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PŘÍČINY VZNIKU ZDRAVOTNÍCH NEBEZPEČÍ Z POTRAVIN

    a/ BIOLOGICKÁ NEBEZPEČÍ – způsobena živými organismy

       /mikroby, parazity/. Do organismu se dostávají potravou, vyvolávají

      onemocnění jako úplavice, salmonelóza atd.

      Výskyt: syrové potraviny, znečištěné ovoce, zelenina, odpadky, 

      prach, špína

      Nositelé: hlodavci, hmyz, domácí zvířata, lidé

   b/ CHEMICKÁ NEBEZPEČÍ – představují drogistické výrobky a čistící  

         prostředky, které se do surovin, popř. hotových pokrmů mohou dostat 

během společného skladování

   c/ FYZIKÁLNÍ NEBEZPEČÍ – představují cizí předměty / střepiny, úlomky 

kostí, třísky, části zařízení strojů, omítky, hlíny, skořápky peří, sponky, 

knoflíky z pracovních oděvů, mince, části textilií atd./ Tyto předměty 

se mohou dostat do pokrmů během skladování a výroby pokrmů.
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