Pozor na letni otravy z jidla. Jak bezpecné
nakupovat potraviny i v nejvétsim horku?
30.6.2025 - Marek Zemanek | Potravinarska komora CR

Se zvysSujicimi se letnimi teplotami prudce roste riziko mozné otravy z jidla. Vysoké teploty
totiz vytvareji idealni prostredi pro bleskové mnozeni mikroorganismu v potravinach.
Puvodcu onemocnéni z potravin je cela rada, dodrzovanim zakladnich hygienickych
pravidel je vSak mozné riziko nakazy minimalizovat i v parnych dnech. Potravinarska
komora CR prinasi tipy, jak predejit pripadnym zdravotnim problémtm z jidla.

Nakup v horku

V letnich mésicich je dulezité, aby se chlazené a mrazené produkty nenechdavaly v nakupnim kosiku
déle, nez je nezbytné nutné. Nakup by mél zacinat polozkami, kterym teplo neuskodi - napriklad
konzervami, peCivem, suchymi téstovinami nebo ceredliemi. Potraviny z chladicich a mrazicich boxu
by zékaznici méli naopak vybirat az na konci nakupu, tésné pred odchodem k pokladné.

Pokud se pak jidlo prepravuje v autg, je dulezité ho umistit tak, aby bylo izolovano od horka, nejlépe
do autochladnicky, izolovanych boxt nebo alespon termotasek. Citlivé potraviny se totiz mohou
zkazit uz po nékolika desitkdch minut pri vystaveni teplotdam nad 30 °C. Jakmile se lidé dostanou
domu, vSe by méli co nejrychleji spravné uskladnit. Nejprve chlazené vyrobky do lednice. Velky
pozor je nutné dat na jidlo urcené k primé konzumaci, napriklad cukrarské nebo lahudkarské
vyrobKy.

Dilezité je také v tropickych dnech zamezit prudkému kolisani teploty. Vejce skladovana pri nizké
teploté se pri prechodu do horka orosi, naopak napriklad baleny chleba se mize orosit pri prechodu
z parného prostrredi do chladu. V obou pripadech je pritomnost vody na povrchu rizikem z hlediska
rustu mikroorganismu.

Hygiena je zaklad

Pri ndkupu, preprave i skladovani je kliCové udrzet syrové potraviny (jako jsou vejce a syrové maso)
oddélené od ostatnich. Timto krokem lze predejit mozné kontaminaci. Pfi samotné pripravé pokrmu
je vzdy nutné pouzivat oddélena prkénka a oddélené noze pro syrové a varené pokrmy, aby nedoslo k
takzvané krizové kontaminaci. Typickym prikladem je krajeni syrového masa a nasledné pouziti
stejného prkénka ke krajeni zeleniny do salatu. Stejné tak je dilezité pravidelné distit a dezinfikovat
pracovni kuchynskou desku. Na ni totiz mohou prezivat bakterie ze syrovych potravin a snadno tak
kontaminovat ty jiz pripravené.

Zejména pti v Cesku tolik oblibeném letnim grilovani je nutné diisledné dodrZovat hygienu. Misto,
kde lezelo syrové maso, nesmi prijit do kontaktu s masem jiz tepelné zpracovanym. To plati rovnéz
pro grilovaci pomucky - obracecky, noze, klesté apod. Maso se také nesmi spalit. V ¢ernych Castech
se totiz mohou nachdazet karcinogenni latky, proto je vhodné je pred podavanim odstranit. Kritické je
pak nakladani s masem a dalSimi vyrobky po ukonceni grilovani. Rizikové je predevsim
nékolikahodinové skladovani v teple a nasledna konzumace nebo i pozdni chlazeni. Pokud grilované
potraviny nelze snist v fadu desitek minut, je vhodné je ihned po zchladnuti presunout do lednice.
Necekané problémy mohou nastat i tehdy, pokud se delsi dobu v teple skladované grilované maso
nasledné zmrazi a konzumuje az po delsi dobé (zejména pokud se pecou velké kusy - kyta, kruta,
celd kurata). V tomto pripadé nemusi pomoci ani dodatecné tepelné opracovani. Nékteré toxiny,



které zpusobuji zazivaci zdravotni potize, jsou totiz termostabilni.

Samostatnou kategorii pak tvori ovocné, a predevsim zeleninové salaty. Ne nadarmo se délaji zalivky
dostatecné kyselé. Ocet sice pomaha udrzet jinak velmi citlivou potravinu bezpecnou, presto je
vhodné skladovani v chladu a spotrebovani béhem nékolika hodin od pripravy.

V pripadé ndkupu zmrzliny je vhodné predevsim sledovat tiroven hygieny v misté prodeje. Castym
problémem je naméaceni nabéracky, kterou se zmrzlina nabira. Pokud se voda, ve které se nabéracka
oplachuje, neméni Casto, existuje vysoké riziko mnozeni bakterii. Obecné je 1épe se vyhnout stankiim
s malou frekvenci vydeje a absenci hygienického zazemi.

Dukladna tepelna uprava potravin

Je dulezité dbat na spravnou manipulaci s potravinami, které se rychle kazi. Tyto suroviny je vhodné
vyndat z chladnicky tésné pred jejich pripravou. Aby se zniCily vSechny bakterie, napriklad v mase, je
nezbytné dukladné tepelné zpracovéni. Bakterie salmonely jsou zlikvidovéany po miniméalné 5
minutach pusobeni teploty alespon ve vysi 75 °C. U vétsich kust masa je nutné dbat na to, aby tato
teplota byla dosazena rovnomérné vSude, véetné stredu masa. V 1été je také vhodnéjsi kupovat
majonézu hotovou nez pripravovat domaci ze syrovych vajec.

Kli¢ k bezproblémové cesté

Pri cestovani do exotickych zemi je hygiena potravin a ndpoji naprosto zdsadni. Pomuze predejit
neprijemnym strevnim potizim nebo otravam. Doporucuje se pit pouze balenou vodu. To plati i pri
¢isténi zubu. Je vhodné vyhnout se kostkam ledu, pokud si ¢lovék neni jist jejich puvodem. Jidlo by
mélo byt Cerstvé a dukladné tepelné upravené. Zvlastni pozornost je dobré vénovat masu, morskym
plodiim a vejcim. Tyto potraviny je potreba pripravit tak, aby uvnitf nezistaly syrové ¢asti. Opatrnost
je na misté i u salatt, zmrzliny a krémovych dezertu, které podléhaji rychlé zkaze. Ovoce je

stanktm s jidlem, kde neni zajiSténo chlazeni nebo hygiena. Doporucuje se jist tam, kde je vysoka
obratka zakazniku. To je ¢asto dobré znameni, ze jidlo je ¢erstvé pripravené a pravidelné
doplnované. Je vhodné nosit s sebou dezinfekci na ruce. Praktické je mit s sebou i zékladni 1éky proti
prujmu, probiotika (pro posileni stfevni mikrofléry) a rehydratacni roztok. V exotickych podminkéch
plati zlaté pravidlo: ,Jezte jen to, co je dobre uvarené, oloupané nebo balené.”
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