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KDO SE BOJi LISTERII




Joser DUBEN

Kdo se boji listerii

Jde o opravnéné obavy z bakterie Listeria monocytogenes, anebo jde jen
o medialni bublinu? Prestoze byvaji nékdy rizika nedmeérné zvelicovana,
neznamena to, Zze doopravdy neexistuji. Pokusme se na problematiku
vyskytu listerii a na moznost pripadného onemocnéni podivat strizlive.
V publikaci Ize nalézt odpovédi i na leckteré nevyslovené otazky.
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UVODEM...

Az budu stary, pak asi bude na misté brat riziko onemocnéni listeriézou
vaznéji. Zazit problémy miize kromé starsi osoby i osoba mladsi, zejména
je-li chronicky nemocnad, anebo ma-li z riznych diivodi snizenou imu-
nitu. To vSak neznamena, Ze musi mit zaroven i sniZzenou soudnost, ¢i
rozliSovaci schopnost pfi posuzovani pripadnych nebezpeci. S vétsim rizi-
kem nakazeni museji také pocitat téhotné Zeny.

O co vlastné jde? Jde o onemocnéni Casto prehnané medializované,
které ve vyjimecnych pripadech miize skoncit smrti. Takovou pozornost si
listeridza vyslouzila predev$im tim, Ze ¢lovék mize onemocnét po poziti
néjaké dobroty. Cili jde opét o strach z onemocnéni z jidla podobné, jako
tomu bylo nedavno v pripadé obav z nové varianty Creutzfeldt-Jakobovy
nemoci davané do souvislosti s BSE anebo z ptaci chripky, kterou lze za
vyjimecnych okolnosti ,,chytit od nemocné driibeze.

Ur¢ité neni diivod k tomu, aby vefejnost vnimala bakterii Listeria mono-
cytogenes jako pri¢inu bezprostfedniho ohrozeni Zivota. Tato bakterie patfi
mezi fadu dal$ich mikroorganismd, které se vyskytuji v okolnim prostreni.
Za priznivych podminek pro jejich existenci se mohou nezadoucim zpi-
sobem pomnozit a zkomplikovat lidem zivot. Je vsak treba si uvédomit,
ze na tak démonizovanou listeriézu v roce 2006 zemfelo asi deset lidi.
V porovnani s ,obycejnou“ chtipkou, kdy se s umrtnosti pocita kolem
dvou tisic lidi, jsou tmrti na listeridzu zanedbatelna. Ovsem je pravdou, Ze
onemocnéni i umrti jsou v tomto pripadé zbytecna. Lze jim totiz ucinné
predchazet.

Zde zalezi predevsim na vyrobci, ktery za zdravotni nezavadnost plné
zodpovida. Zasadnim preventivnim opatfenim je fadné fungovani dozo-
rovych organd Ministerstva zemédélstvi a Ministerstva zdravotnictvi, tj.
Statni veterinarni spravy CR, Statni zemédélské a potravinaiské inspekce a
samoziejmé organt hygienického dozoru. To vsaklidi nezbavuje odpovéd-
nosti za to, co si vkladaji do ust. Druhym neméné zasadnim preventivnim
opatfenim je dodrzovani zakladnich hygienickych zasad a doporucenych
teplot pro uchovavani potravin, zabranéni kontaktu potravin uréenych
k pfimé spotfebé se syrovym masem. Dale nesmime zapominat ani na
Cteni etiket, kde je uvedena doba spotreby i teplota vhodna pro uchova-
vani dané potraviny.



VEZMEME TO PO PORADKU

Nez se laskavy Ctenaf zacte, je nutné, aby si uvédomil, ze dozor nad
potravinami, v tomto pripadé nad potravinami Zivocisného puvodu, je
opravdu ucinny a funkéni. V uplynulych mésicich bylo mozné se o tom
presvédcit. Diikazem je, ze zavadné vyrobky, tzn. ty, u kterych bylo zjis-
téno nadlimitni mnozstvi bakterii Listeria monocytogenes, se bud viibec do
trzni sité nedostaly, anebo byly neprodlené z trzni sité stazeny.

Jak presné tento systém funguje? Kdyz dozorové organy zaznamenaji
pozitivni zjisténi nadlimitnitho mnozstvi listeril ve vyrobé nebo v trzni
siti, pfijimaji ihned patfi¢na opatfeni. O zavaznych zjisténich se tyto dozo-
rové organy vzajemné informuji a okamzité je hlasi na prislusné nadrizené
organy: Statni veterinarni spravu CR a Statni zemédélskou a potravinai-
skou inspekci, Ministerstvo zemédélstvi (ministrovi pfimo nebo prostred-
nictvim naméstka ) a organy hygienického dozoru - hygienickou sluzbu
Ministerstva zdravotnictvi (hlavnimu hygienikovi, nameéstkovi ministra).
Dale prostfednictvim médii informuji i vefejnost. Vysledky zjisténi jsou
téz predavany do systému ISSA (Informacni systém urceny pro vymeénu
dat mezi dozorovymi organy v oblasti bezpecnosti potravin), popt. RASFF
(Systém rychlého varovani - Rapid Alert System For Food and Feed).
Vsechny dozorové organy samoziejmé postupuji v souladu s platnou
legislativou EU a CR.

Jesté vice po poradku

Kdyz zalovime v paméti, mozna si leckdo vzpomene, kdy jsme se
v posledni dobé s listeriézou poprvé setkali. Bylo to v roce 2001, kdy ve
Francii propukla ,aféra“ s pastikami, ve kterych byly listerie zjistény a pro-
kazalo se, Ze mély na svédomi dva lidské Zivoty. Provérovalo se, zda do
nasi republiky zavadné zbozi nesmérovalo, a protoze ne, aféra tim pro nas
skoncila. Ozila az na sklonku roku 2006, kdy bylo v nékterych vyrobcich
zjisténo vyssi nez pripustné mnozstvi bakterii Listeria monocytogenes.

S listeriemi se tedy lze potkat prakticky vsude, ve vzduchu, v pidé, vode,
ale také v silazi. V prihodnych podminkach se mohou pomnozit tak, ze
mohou zptUsobit zavazné zazivaci potize, a u oslabenych jedincd, starci,
déti, t¢hotnych Zen ¢i narkomant dokonce smrt. Kazdoro¢né na listeriozy
nékolik lidi zemfe. Aby k nakaze nedochazelo prostfednictvim potravin,
zejména potravin zivoc¢isného piivodu, tomu se snazi celkem uspésné bra-
nit jednak statni veterinarni dozor pfi vyrobe¢, ale také Statni zemeédélska



a potravinarska inspekce pfi prodeji a hygienicka sluzba napf. pri kontrole
restauraci a stravovacich zafizeni viibec.

Aby se listerie nemohly pomnozit do té miry, kdy jsou nebezpecné lid-
skému zdravi, je tfeba nakoupené potraviny chranit pred pripadnou konta-
minaci, tzn. spravné je skladovat, aby se vyrobky urcené k pfimé spotrebé
nemohly dostat do kontaktu se syrovym masem, po otevreni (jsou-li ori-
ginalné balené) spotfebovat do doby uvedené vyrobcem, prechovavat je
za doporucené teploty. Pravé zde mize ¢ihat nebezpeci — pri premistovani
potravin z chladu do tepla a opétovném ukladani nedojedeného pokrmu do
lednice. A to ani nemluvé o rozmrazeni a novém zmrazeni.

Protoze i zanedbatelné a zdravi neohrozujici mnozstvi bakterii se pfi
teploté kolem 30 °C dokaze béhem hodiny pomnozit tak, Ze slabsi ci
oslabeny jedinec miize opravdu onemocnét. S malym mnozstvim (asi do
100 bunek) listerii na gram vyrobku nemad zdravy lidsky organismus
zadny problém. Aby byla prekonana stfevni bariéra a listerie pronikly
do organismu, je potfebna koncentrace o mnoho rada vyssi (az v mil./g
potraviny).

V soucasné dobé se veterinarni odbornici EU snazi potlacovat vSudy-
pritomné salmonely, ale postupuji razantné i proti listeriim.

V porovnani s banalnimi nemocemi, na které rocné umiraji stovky
a tisice lidi, jako na “obycejnou” chripku, jsou smrtelna onemocnéni zpa-
sobena alimentdrnimi nakazami v nasich podminkach spiSe vyjimkou.
Ovsem na rozdil od zminéné chripky se jim lze docela dobfe branit - pre-
venci, hygienou a také peclivym ctenim etiket. Onemocnéni z nekvalit-
niho nebo naruseného jidla je tedy docela zbyte¢né!

Bylo by smutné, aby nékdo onemocnél kvili $patnému jidlu, anebo
kvtli nepozornosti pri jeho priprave.

TROCHU PODROBNEJI

Onemocnéni, které bakterie listerie zptsobuji,tzv. listeridza, je znamo
zhruba padesat let, a to predevéim diky dokonalejsim diagnostickym
metodam. Samotna bakterie Listeria monocytogenes je znama jiz témeér
sto let. Byla pojmenovana po anglickém chirurgovi Josephu Listerovi
(1827-1912), ktery se zasadil o radikalni pokles poopera¢ni umrtnosti
dislednym dodrzovanim antiseptickych opatfeni v opera¢nich salech.
Zaved] také pouzivani kyseliny karbolové, znamé jako ,.karbolka®, univer-
zalniho desinfek¢niho prostredku.



Listeriozou neonemocni pouze ¢lovék, timto bakteridlnim onemocné-
nim mohou trpét vsichni obratlovci. Listerie se obvykle vyskytuji v okol-
nim prostredi, napt. v ptidé. Zdravy jedinec se s malym mnozstvim bakterii
vyrovna bez problémt. Oslabeny si vSak s jejich masivnim mnozZstvim
neporadi a onemocni. Bakterie je ni¢ena teplotou presahujici 72 °C. Jeji
vyskyt v potravinach je obvykle zptasoben druhotnou kontaminaci.

Listeria monocytogenes se pomnoZuje od 0 do 44 °C, tedy i v lednicce.
Zatimco prinule trva pomnoZeni 7,5 dne, pfi teploté 35°C, ktera je pro
ni optimalni, se pomnozi za 41 minut.

Listerie je velmi odolna i v solném roztoku — pomnozuje se v pritom-
nosti 10 % soli, preziva i pri koncentraci 20 %. Vyskyt listerii je spojo-
van s kontaminovanym masem z jatek, kontaminaci na bourarnach,
zranim soleného masa v necistych nddobach, kontaminovanym mlékem
se sekundarni kontaminaci pfi manipulaci s hotovymi vyrobky na expe-
dici, pfi baleni, preprave, na prodejnach apod. Mozna je i kontaminace
hlodavci. Jde o infekei alimentarniho ptavodu, k niz dochazi nejcastéji po
konzumaci silné kontaminovanych potravin. Aby byla prekonana strevni
bariéra a listerie pronikly do organismu, musi jejich koncentrace prekrocit
10 mil./g potraviny.

K infekci mize dojit i pres kdzi, napt. u veterinart pii kontaktu s infiko-
vanymi porodnimi cestami, nebo u feznik a uzenara pri kontaktu s kon-
taminovanou surovinou.

U lidi ma onemocnéni rizné formy. VSechny skupiny populace nejsou
stejné citlivé. Jak jiz bylo zdiiraznéno, k nejcastéji postizenym patii pre-
dev$im lidé s imunitnim systémem oslabenym dlouhou nemoci, po pro-
délané transplantaci, po 1é¢bé nadorového onemocnéni, ¢i s imunitnim
systémem poskozenym vlivem drog a alkoholu, téhotné Zeny, novorozenci
a starsi lidé vSeobecné.

Protoze vstupni branu infekce predstavuje zpravidla zazivaci trakt, obje-
vuji se pocate¢ni priznaky jako zalude¢ni a stfevni potiZze s naslednym
roz$ifenim bakterii do téla. Vse pak zacina obycejné teplotou a pocitem
slabosti. Symptomy u jednotlivych predisponovanych skupin jsou vari-
abilni. Kromé zanétu mozku a mozkovych blan se objevuje syndrom
podobny chfipce a infekéni mononukledze, zplisobuje i potraty. Uspésné
je mozné lécit pouze antibiotiky.



PREHLEDNA INFORMACE A DOPORUCENI PRO
VEREJNOST A ZPRACOVATELE

Na pocatku roku 2007 se ukazalo, ze fada lidi mnoho o listeriich ani
o jinych ,neprijemnych® bakteriich a rizicich nevi. Proto vypracovali
odbornici ze Statni veterinarni spravy CR spolu s odborniky z ostatnich
dozorovych organti obsahly material, ktery je v plném znéni k dispozici
na webovych strankach Statni veterinarni spravy. Lze jej nalézt na www.
svscr.cz, pod odkazem verejné zdravi. Pro ucely této publikace je vhodné
z néj néktera fakta ocitovat.

Co je Listeria monocytogenes a listeriéza?

Listeria monocytogenes je patogenni bakterie, kterd je béiné pritomna
v Zivotnim prostiedi, vyskytuje se napr. v piidé, v prachu, v povrchovych
voddch, na rostlindch, v krmivech pro zvitata (napf. i v silazi) apod. Za urci-
tych pfiznivych podminek (pro ni, nikoli pro zvite anebo clovéka) vyvoldava
onemocnéni — listeridzu.

Z mikrobiologického hlediska je tato bakterie charakterizovdna jako gram
pozitivni nesporotvornd fakultativné anaerobni tycinka, kataldza pozitivni,
oxiddza negativni, na kultivacnich médiich s pridavkem berani krve roste
v mensich koloniich a tvori striktni hemolyzu.

Zdroje kontaminace potravin, popt. surovin
Kontaminovdany mohou byt jak potraviny, tak suroviny Zivocisného i rost-
linného piivodu.
Moznymi zdroji kontaminace mohou byt:
— vstupni suroviny znecisténé napr. obsahem strev jatecnich zvirat,
— suroviny nebo potraviny znecisténé hospodarskymi nebo volné Zijicimi zvi-
faty (napft. trusem ptikui, hlodavcii a hmyzem),

— zelenina a nékteré druhy ovoce znecisténé napf. pridou, cerstvym hnojem,
kejdou, mocuvkou a vodou s obsahem fekadlii,

— nedodrZovdni zdsad osobni hygieny a spravné vyrobni a hygienické
praxe.
Charakteristika a vlastnosti bakterie Listeria monocytogenes

— bakterie je schopna riistu a pomnozeni v Sirokém rozmezi teplot (od 0 do
50 °C),



preziva i teploty p¥i mrazirenském skladovini, obvykle nepfeziva paste-
racni teploty,

— nepreziva sterilacni teploty,

— riist neni podporovin pfi pH < 4,4,

— riist neni podporovin pri hodnoté aktivity (dostupnosti) vody (aw) < 0,92,
— miize prezivat v potravindch i s vyssi koncentraci soli (10 az 15 % NaCl),
— obvykle je citliva k béznym dezinfekcnim prostiedkiim,

— mad schopnost prilnout k pracovnim a technologickym povrchiim.

Onemocnéni listeridza

Listerioza, jako onemocnéni z potravin, je lépe zndma po vyvinuti dosta-
tecné citlivych detekcnich metod. Dfive se predpoklddalo, Ze pritinou one-
mocnéni u lidi je predevsim kontakt s nemocnymi zvitaty. Vyskyt listerioz je
v poslednich letech ve vétsiné evropskych statii uvidén mezi 2 az 10 pripady
na jeden milion obyvatel. PrestoZe se jednd o pomérné vzdcné onemocnént,
musime mu vénovat velkou pozornost, predevsim z duvodu zdvaznosti prii-
béhu onemocnéni, které miize slabsiho pacienta ohrozZovat i na Zivote.

OBRANA JE NUTNA | MOINA

Statni veterinarni sprava CR pii riiznych piileZitostech vzdy vyrobce
upozornuje na to, ze hlavni zasadou je prakticky neustale kontrolovat
vyrobni postupy zaloZené na principech HACCP (tj. systému kontrolnich
bodit) stanovenych pro vyrobu potravin z hlediska mozného vyskytu lis-
terii. Je to predmétem skoleni zpracovatelt i pracovnikd statniho vete-
rinarniho dozoru.Tyto kontroly uskutecnuje sam vyrobce a navic je
supervizoruji (provéruji) organy statniho veterinarniho dozoru.

Za samozrejmé lze povazovat to, Ze vyrobce i veterinarni organy oveéruji
v souladu s pozadavky nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005, zda vyrobky,
které predstavuji riziko vyskytu listerii pro vefejné zdravi, odpovidaji pre-
depsanym mikrobiologickym kritériim.

Logickym pozadavkem je vyloucit sekundarni kontaminace hotovych
vyrobka.

Vzhledem k tomu, Ze za zdravotni nezavadnost potravin vzdy zodpo-
vida vyrobce, mél by si kazdy vyrobce ze svého vyrabéného sortimentu
vybrat ty potraviny, u nichz se da ocekavat vyssi vyskyt bakterie listerie,
tzv. rizikové potraviny, a tém pak vénovat zvysenou pozornost.



Z toho lze vyvodit opravnény pozadavek pouzivat k vyrobé, zejména
téchto rizikovych potravin, suroviny od provérenych dodavateltl. Vyrobci
by méli od dodavatele rizikovych surovin pozadovat vysledky jejich mik-
robiologickych vysetfeni. Navic je nezbytné organizovat poradi vyroby
tak, aby riziko mikrobialni kontaminace vyrobku bylo co nejmensi.

Pokud jsou vyrobky zpracovavany a vyrabény na stejném vyrobnim
zafizeni, zaméruji se kontroly na dodrzovani nasledujicich zasad:

- zpracovavat nejprve suroviny s niz§im stupném rizika a az nasledné
suroviny rizikovéjsi,

- vyrobky, které v dal$im procesu nejsou podrobeny oSetfeni, jeZz ome-
zuje pritomnost listerii, vyrabét dfive nez ty, které takovému oSetreni
podrobeny budou.

Mélo by byt samoziejmosti, Ze vyrobce dusledné kontroluje, zda zameést-
nanci pracujici v bezprostrednim kontaktu s nebalenymi potravinami
a surovinami peclivé dodrzuji osobni hygienu. Zameéstnanci by méli byt
vedeni k tomu, aby neprodlené ohlasili pfiznaky onemocnéni, které maze
byt pfenaseno potravinami.

K dal$im zakladnim zasadam by mélo patfit ovérovani Gc¢innosti sani-
tacnich postupl ve vztahu k eliminaci listerii (napf. zda jsou dezinfekéni
prostfedky pouzivany v doporucenych koncentracich, pricemz lze ¢in-
nost sanitace ovérovat pomoci stéra, atd.).

Za zcela zasadni lze povazovat kontrolu dodrzovani predepsanych tep-
lot pro uchovavani potravin a surovin jiz pri prejimce zbozi a uskladnéni
v zézemi vyrobny. Umérné by se touto zdsadou méli #{dit i lidé p¥i ndkupu
a skladovani potravin.

Vyrobci by méli provétit, zrevidovat, pfipadné nové stanovit kontrolni
hodnoty a meze vyznamné pro ovladani rizika bakterie listerie. Pomoc
jsou schopni a ochotni poskytnout pracovnici mistné prislusnych kraj-
skych veterinarnich sprav a jejich inspektorattl. K orienta¢nimu sledovani
vyskytu listerii v pribéhu vyroby je mozné vyuzit rychlych screeningo-
vych metod. Tyto orientacni testy se nedoporucuji pouzit ke kontrole
finalnich vyrobki. Pro ufedni kontroly je nutné pouzit pouze referenéni
metody uvedené v natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005.

Vyrobci potravin, které mohou predstavovat riziko pro vefejné zdravi,
vyplyvajici z mnozného vyskytu listerii, museji odebirat vzorky z mist
a zafizeni pro zpracovani a ziskané vysledky vysetfeni musi analyzovat.
Zjisti-1i jakékoli vyboceni, zejména zhorseni stavu, museji bez zbytecného
odkladu podniknout prislusna opatfeni k napravé situace. Doporucuje se



provadeét stéry z mist a zafizeni pro zpracovani. Vyrobci museji vést také
patfi¢nou predepsanou evidenci a zaznamy, coz je i predmétem kontroly
organi statniho veterinarniho dozoru.

MOZNOST KONTAMINACE POTRAVIN BEHEM
SKLADOVANI A PREPRAVY

K dosazeni minimalizace rizika kontaminace listeriemi, by si vyrobci
meéli v ramci analyzy nebezpeci vyskytu téchto bakterii projit nejen cely
vyrabény sortiment, ale i vSechny provadéné ¢innosti a hledat, co vSechno
by se mohlo stat, tj. uvazovat, jak predejit moznym chybam a zaroven
zajistit bezpecnost potravin. Castym rizikem je mozna kontaminace
v pribéhu skladovani a prepravy.

Vzhledem k tomu, Zze v prostfedi provozoven mohou bakterie prezi-
vat ve vyrobnim zafizeni, na podlahach, sténach, stropech, v kanaliza¢-
nim systému, ve vyrobnich a manipulacnich prostorach provozovny, na
dopravnich prostfedcich uvnitf provozovny apod., je tfeba vytipovat
takova mista v procesu zachazeni s potravinami, kde by mohlo dojit
k ohrozeni bezpecnosti potravin zejména s ohledem na jejich sekundarni
kontaminaci - napt. zavleceni listerii do vyrobnich provozoven vstupnimi
surovinami, zameéstnanci, pripadné jinymi cestami. Pravidelné se zde
proto provadi dezinfekce, ale i dezinsekce, popf. deratizace, a to pod kon-
trolou organt statniho veterinarniho dozoru.

ZASADY A DOPORUCENI PRODEJCUM
A OSTATNIM PROVOZOVATELUM
POTRAVINARSKYCH PODNIKU

e Meélo by byt samoziejmosti, aby prodejci uvadéli do obéhu pouze potra-
viny od provérenych vyrobct. Méli by v ramci odbératelsko-dodavatel-
skych vztahti vyzadovat od dodavatelii relevantni dikazy, ze dodavané
potraviny jsou bezpecné.

e Prodejci by rovnéz méli dbat na to, aby dodrzovali chladici fetézec, tzn.
nepreplnovat chladici a mrazici zafizeni a pravidelné provadét kont-
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rolu teplot. Kazdd zména teploty, stali pouze o jeden stupen, se muze
projevit nepriznivé v tom smyslu, Ze se vSechny mikroorganismy, tudiz
i listerie, rychleji pomnozuji.

Z divodu mozné kfizové kontaminace je nutné striktné dodrzovat

povinnost oddéleného uchovavani potravin uréenych k primé spotrebé
a potravin urcenych k tepelnému osetreni.

Prodejce musi zamezit riziku sekundarni kontaminace nebalenych
potravin spravnou manipulaci s nimi, a to predevsim preciznim ¢iste-
nim a naslednou dezinfekci nastrojt, chladicich vitrin, nadob na stu-
denou kuchyni, krajeciho, porcovactho a baliciho zafizeni. Ve vlhku
mohou listerie na nedostate¢né oSetfenych zarizenich a plochach (i na
nerezu), vytvorit tzv. biofilm jiz do 20 min.

Zlozvykem, ktery se miize nepfijemné projevit, je zasunovani ¢i zapi-
chovani cenovek do potravin. Dobrou zasadou je krajet potencialné
rizikové potraviny po davkach a po krgjeni riznych druht vyrobka
nebo surovin krajece Cistit a dezinfikovat.

Je nutné dodrzovat doporucené teploty a koncentrace pouzitych dezin-
fekénich prostredki a doby plisobeni, s ¢imz logicky souvisi i nutnost
overovat ucinnost sanitanich postupt ve vztahu k eliminaci listerii.
Doporucuje se téz vySetfovat napt. stéry, otisky z pracovnich ploch,
krajecich zafizenti aj.

Je nutné provadét pravidelnou deratizaci a dezinsekci.

Nepodcenovat vliv lidského faktoru (zaméstnanci) na moznou konta-
minaci, podobné jako je tomu u vyrobct. Je nutné dodrzovat zasady
osobni hygieny zaméstnanct, véetné jejich pravidelného proskolovani.
Prodejce by mél vést své zameéstnance také k tomu, aby ohlasili pfi-
znaky onemocnéni, které miize byt pfenaseno potravinami. Je nutné
nepodcenovat moznost kontaminace prfi nakladani s potravinami,
béhem prepravy a pri vykladce v misté dodani.

Dulezité je odstranovat potravinarské odpady, nepozivatelné vedlejsi
produkty a jiny odpad z prostor, kde se nachazeji potraviny, nebot i ten
je totiz moznym zdrojem kontaminace. Tzv. neSkodnym odstranénim
se rozumi likvidace odpadt v asana¢nich podnicich. Zpiisob odstrano-
vani odpadi je téZ predmétem kontrol organd statniho veterinarniho
dozoru.
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ZASADY OSOBNi HYGIENY

Zasady jsou v tomto pripadé minény jako zavazné pro zaméstnance
pracujici v potravinarstvi, kde musi pecovat o télesnou cistotu, stejnou
mérou vsak plati i pro ty, kdo potraviny zpracovavaji na pokrmy, a to jak
pro kuchare ve stravovacich zafizenich, tak pro osoby v domacnostech.

V souvislosti s moznym vyskytem listerii vyzaduji nejvétsi péci ruce,
nebot jejich prostrednictvim lze listerie nejsnaze na potraviny prenést.
Pfedevsim pri manipulaci se syrovymi potravinami zivociného ptivodu
a necisténou zeleninou vcetné brambor, je diisledné myti rukou velmi
vyznamné. Ruka je univerzalni prostfedek k prenosu skodlivych mikroor-
ganismd, protoze se nékdy v rychlém sledu dotyka znecisténych a Cistych
predmétd, surovin i hotovych vyrobkda.

Plati, ze si zaméstnanci musi vzdy umyt ruce:

- pred zahdjenim prace,

- pri prechodu z necisté prace na Cistou,

- po cisténi nosu,

- prikazdém znecisténi, napt. pfi manipulaci s odpady,
- po pouziti toalety.

Rozhodné nestadi jen rychlé a ledabylé oplachnuti vodou. Samozfej-
mosti by mélo byt ruce umyt mydlem, dokonale oplachnout a osusit! Pi
manipulaci s potravinami pfi vyrobé ani pfi prodeji na rukou nesmi byt
prstynky, naramky apod., protoze prostor pod nimi je tézko omyvatelny,
tudiz tézko dezinfikovatelny, a mtize byt zdrojem kontaminace.

Stejné zasady je dobré dodrzovat v kazdé kuchyni, i doma, ale to zkuse-
nym kucharkam a kuchafim snad ani neni nutné zdtraznovat!

ONEMOCNENI LISTERIOZOU

Clovék se nejcastéji miize nakazit tim, Ze poZije kontaminované potra-
viny. Novorozenci se mohou nakazit jiz od matky v pribéehu téhotenstvi,
jestlize v této dobé matka konzumuje kontaminované potraviny. Inku-
ba¢ni doba onemocnéni (doba mezi pozitim kontaminované stravy
a propuknutim onemocnéni) se pohybuje od nékolika dnt az po néko-
lik tydnti (3-70 dnt) v zavislosti na infek¢ni davce, na schopnosti bakte-
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rii vyvolat onemocnéni (tzv. virulence) a na zdravotnim stavu pacienta.
Neprijemné pro stanoveni diagndzy je, ze listeridza nema typické klinické
projevy. Zpocatku nejcastéji probiha v podobé lehéich chripkovych pri-
znakd, jako je horecka, bolest svald, popt. nechutenstvi a prijem. V dalsi
fazi se mohou objevit krece, bolesti hlavy, nebo zmatenost. U téhotnych
zen muze onemocnéni zpusobit potrat nebo infekci plodu, dokonce
i pfed¢asny porod. Onemocnéni se diagnostikuje na zakladé laborator-
niho vysetfeni krve, mozkomisniho moku, vytéru z mandli, pochvy nebo
plodové vody. Vysledky vysetfeni jsou k dispozici zpravidla za 24-48 h,
v zavislosti na pouzité metodé. K 1é¢bé je nutné véasné podani 1éka, které
urci lékar. U tehotnych Zen tak lze obvykle zabranit prenosu infekce na
plod. Rizikovymi skupinami populace jsou osoby, které maji z réiznych
divodl snizenou nebo oslabenou imunitu, tj. pfedevsim téhotné Zeny,
novorozenci, osoby s onkologickym onemocnénim, diabetem, onemoc-
nénim ledvin ¢i jater, osoby s HIV ¢i AIDS, osoby podstupujici dlou-
hodobé 1écbu kortikoidy a samozrejmeé 1lidé starSich ro¢niki, zejména
v dichodovém véku.

POTRAVINY, KTERE BY PRI NEVHODNEM
ZACHAZENiI MOHLY BYT ZDROJEM RIZIKA

— Syrové maso
— Syrové nebo nedostatecné tepelné osetfené mléko
— Tepelné neopracované masné vyrobky ur¢ené k pfimé spotrebé
— Mlécné vyrobky z pasterovaného mléka
— MIécné vyrobky z nepasterovaného mléka
— Vyrobky studené kuchyné
— Ryby a vyrobky z nich
— Mrazirenské vyrobky
— Cerstva neomyté nebo $patné omyté zelenina
— Zpracovana zelenina
— Cukrarské vyrobky s vajecnou naplni
Za normalnich okolnosti vySe uvedené potraviny nepredstavuji pro
zdravou populaci zadné zdravotni riziko. Zpracovani potravin totiz pod-

1éha prisné kontrole a je chranéno zakonem o potravinach, z néhoz plyne,
ze z vyroby nesmi vyjit jina nez zdravotné nezavadna potravina.
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Pokud jsou pfi dal$i manipulaci s potravinami, tj. pfi prepravé a pro-
deji, dodrzena bézna pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe (v¢etné
HACCEP, coz je systém kontrolnich bodl) a spotfebitel dodrzuje bézné
hygienické navyky (osobni ¢istota, oddélené ulozeni potravin v chlad-
nicce, peclivé omyvani potravin pred spotfebou, dostatecna tepelnd uprava
apod.), nemusi se bat, ze onemocni listeridzou ani ostatnimi infekénimi
onemocnénimi, které lze prenést prostfednictvim potravin.

JAK PREDCHAZET ONEMOCNENI Z POTRAVIN

Predchazenivzniku onemocnéni z potravin nevyzaduje v pripadé mozné
kontaminace listeriemi Zaddnd specificka opatfeni. Dostate¢nou prevenci
je dodrzovat zakladni pozadavky osobni hygieny a bezpetné zachazet
s potravinami, tzn. predevsim udrzovat cistotu. K zakladnim pozadav-
kém patfi myti rukou pred zapocetim prace s potravinami, zejména pred
pripravou pokrmd, mezi jednotlivymi ¢innostmi a po ukonceni prace,
zvlasté pri zachazeni se syrovymi potravinami. Déle je tfeba oplachovat
pracovni plochy a povrchy v kuchyni vodou a mycim prostfedkem, lépe
vSak dezinfek¢nim prostfedkem.

Pro osouseni rukou i nadobi lze doporucit pouzivanit jednorazovych
papirovych utérek.

Zabranit kiizové kontaminaci

Krizovou kontaminaci se rozumi ¢innosti, pri kterych mtze dojit k pre-
nosu $kodlivych mikroorganisma z ,,necistych® potravin (napf. ze syro-
vého masa, z pracovnich ploch, z rukou nebo nacini) na ,,¢isté“ potraviny,
popt. pokrmy.

Jednoduché zdasady

e Pouzivat jiné krajeci prkénko a nacini pro syrové maso a drubez a jiné
pro ostatni potraviny. Neni-li jind mozZnost, tak pred dalsim pouzitim
pro ostatni potraviny je nutné je dikladné omyt horkou vodou a mycim
prostredkem.

e Omyvat pracovni plochy a nezapomenout na myti rukou po kazdé
manipulaci se syrovym masem. Ovoce a predevsim zeleninu pred kon-
zumaci dikladné omyt (plati i pro zmrazenou zeleninu - napf. hrasek,
zeleninové smési).
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e Nikdy nedavat hotové pokrmy do nadob, ve kterych predtim bylo
syrové maso nebo driibez, aniz by tyto nadoby byly dikladné omyté.

e Zmrazené maso a dribez rozmrazovat v chladnicce, popr. ve studené
vodé¢ nebo v mikrovinné troubé a po rozmrazeni zacit co nejrychleji
s tepelnou tpravou, protoze pri rozmrazovani masa za pokojové tep-
loty se k pomnozeni mikroorganismu vytvareji idealni podminky.

e Oddélovat nakoupené suroviny béhem jejich prepravy a nasledného
uskladnéni od hotovych vyrobkd (napf. prosakujici $tava z balicku
masa mize kontaminovat jiné potraviny ulozené v chladnicce).

e Nakoupené potraviny ihned odvézt domti a co nejrychleji ulozit. Zmra-
zené potraviny do mraznicky, cerstvé do chladnicky.

o Mekké zrajici syry nenechavat ,,dozrat“ pri pokojovych teplotach.

e Pokrm je tfeba dikladné provarit, propéci — pouze teploty minimalné
75 °C po dobu minimalné 5 min v celém objemu pripravovaného
pokrmu usmrti pripadné se vyskytujici mikroorganismy. To se tyka
predevsim pokrmu z masa, dribeze a vajec.

e Pokrm je nutné zchladit nebo zmrazit bez zbyte¢nych prodlev - obecné
plati zasada, ze studené pokrmy je tfeba udrzovat pri teploté do 4 °C
a teplé pokrmy pii teploté nad 65 °C.

e Zbytky pokrmi, predevsim ty, které se rychle kazi, je nutno zchladit
nebo zmrazit nejlépe béhem dvou hodin. Pokrmy je vhodné rozdélit na
mensi porce a ty umistit do cistych meélkych nadob s viky, ve kterych
je proces zmrazeni nebo zchlazeni rychlejsi. Zchlazené pokrmy dale
udrzovat pfi teploté do 4 °C, zmrazené do -18 °C.

Pouéeni z poslednich (krizovych) mésicu

Hovofit o skute¢né krizi je pfehnané a o epidemii neslo v zadném pri-
padé. Nalezy nadlimitniho mnozstvi listerii v nékterych potravinach vsak
odstartovaly zajem médii, kterd vsadila na tradi¢ni zajem ctenari o to, aby
si neposkodili zdravi, a to pfedevsim cizim pri¢inénim. K problémtim pri-
spéla i néktera nestastna vyjadieni odbornikd, kterd u verejnosti vyvolala
dojem, ze je pouze otazkou casu, kdy se listerie objevi vsude.

Dozorové organy Ministerstva zemédélstvi, Statni veterinarni sprava
CR a Statni zemédélska potravindiska inspekce konaly (a nadéle konaji)
tak, jak jim nafizeni a zakon ukladaji a seriézné informovaly vefejnost za
soucinnosti s humanni hygienickou sluzbou. Na rozdil od taktéz v pod-
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staté umélé aféry s rizikem ptaci chripky na sebe tentokrat vysledek nechal
¢ekat dlouho, zhruba tfi mésice.

Poté si média i verejnost uvédomily, Ze se zadné katastrofické vize nena-
plni a Ze seridzni tazeni proti dezinformacim kone¢né zaznamenalo efekt.
Lidé zacali vnimat, Ze onemocnéni listeriézou se radi vedle salmoneldzy,
zloutenky nebo onemocnéni zplisobené bakterii Escherichia coli apod.
a Ze jde pouze o zatim malo vnimané dalsi riziko vyplyvajici ze spatného
zachazeni s potravinami na riiznych stupnich potravniho fetézce.

Nejde vsak jen o ceské specifikum, i v ostatnich ¢lenskych zemich EU
je v posledni dobé patrny mirny narfist onemocnéni listeriézou. Proto
také odborné organy na tuto situaci upozornuji a kladou diiraz na striktni
dodrzovani zasad hygieny. Jde totiz o to, Ze s roz$ifenym trhem, kdy se
s potravinami v ramci intrakomunitarniho trhu velice ¢ile obchoduje, se
zvétsuji potencialni rizika. Pro obchodovani prakticky neexistuje ome-
zeni, ovSem za podminky, Ze jsou dodrzeny vSechny pozadavky veteri-
narni legislativy. Proto je kladen takovy diiraz na tzkostlivé dodrzovani
teplotniho rezimu.

Je vsak vhodné apelovat i na konecného spotfebitele, tj. zakaznika,
aby si uvédomil, Ze i kdyz jsou vsechna bezpecnostni opatfeni dokonale
dodrzovana i kontrolovana, tak poslednim ¢lankem v fetézu zGstava on.
On je ten, kdo si potravu vklada do ust, popf. ji predklada svym blizkym
a konec¢na zodpovédnost je tedy na ném.

Opravdu je to tak, jak psal uz Komensky, ze kazdy si své stésti stroji. My
jen dodejme, Ze mnozi si stroji chutnou krmi na talif, nicméné veterinarni
dozorovy organ k onomu pocitu §tésti z poziti nezavadné potravy neza-
nedbatelnou mérou prispiva.

VLIV MEDIi

Po zkuSenostech z uplynulych let v Evropé i z nedavnych mésicti u nas
1ze vyvodit, ze kazda zprava, ktera pfimo nebo nepfimo pojednava o sku-
tecném nebo hypotetickém riziku z jidla, ovlivni trh. Projevi se to tim, Ze
lidé pro jistotu prestanou kupovat celou skalu udajné rizikovych vyrobkd,
a to ma vétsinou na zpracovatele ¢i vyrobce negativni dopad. Bohuzel
presto, ze statni dozorové organy, v nasem pripadé organy statniho veteri-
narniho dozoru, informuji seriézné a vzdy pfi objeveni ,,cehokoli“ uvadéji,
ze nebezpecny vyrobek bud nebyl do trzni sité viibec vpustén, nebo byl
popr. stazen.
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Lze potvrdit, ze lidé tomu spiSe véri, ale snad po zku$enostech v pod-
staté padesatiletych (z 2. pol. 20. stol.,, kdy bylo tézké hledat pravdu a vérit
riznym teoriim) si lidé fikaji: ,,pro jistotu, anebo ,,co kdyby*. Stadi si pfi-
pomenout, co se délo v roce 2001, kdy se u nas objevila nemoc $ilenych
krav - BSE (bovinni spongiformni encefalopatie). Razantné poklesla spo-
tfeba hovéziho masa a néjakou dobu trvalo, nez se divéra zase obnovila,
i kdyz spotreba se uz nevratila do pavodni vyse.

Podobné tomu bylo s ptaci chfipkou v roce 2006. Ta zase, prestoze nebyla
zavlecena do chovi driibeze, zplisobila pokles spotfeby driibeziho masa,
i kdyz v CR v mensi mife neZ v ostatnich zemich (hovotilo se o propadu
do deseti procent, na rozdil od rady evropskych zemi, jako napft. Italie ¢i
Rakouska, kde byl zaznamenan pokles v fadu desitek procent).

Vratme se k vyskytu listerii v nékterych potravinach u nas. Ve vsech
pripadech, kdy byly zjistény pozitivni nalezy u vyrobce, byly vyrobky vcas
pozastaveny a nepropustény do trzni sité, popt. byly doty¢né Sarze stazeny.
Tyto kroky statniho veterinarniho dozoru nejsou ni¢im novym, ale vefej-
nost zajisté velmi citlivé vnima jakékoli mozné riziko a v tu chvili pak
zapoming, ze statni veterinarni dozor skute¢né funguje.

Je v8ak tfeba zopakovat, ze pro prakticky vsudypritomné listerie v potra-
vinach existuje limit. Napf. podle nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze
dne 15. 11. 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny - v priloze
I Mikrobiologicka kritéria pro potraviny jsou v prvni kapitole uvedeny
kromé limitd pro jiné mikroorganismy (zejména salmonely) i limity pro
listerie v riznych typech potravin. Listeria monocytogenes v potravinach
urcenych k pfimé spotfebé pro kojence a v potravinach urcenych k pfimé
spotfebé pro zvlastni lé¢ebné tcely nesmi byt ve 25 g vzorku zjisténa
vibec, ani ve vyrobé, ani v produktech uvedenych na trh béhem celé doby
udrznosti.

V ostatnich potravinach nesmi byt listerie pfi vyrobé také zjistény
vibec, v trzni siti pak existuje limit 100 KTJ/g, samoziejmé do doby udrz-
nosti (KTJ - kolonie tvorici jednotka).

O listeriich plati, Ze je musi vyrobce pravidelné sledovat v provozu i ve
vyrobcich. V souvislosti s tim, ze pri dal$im zpracovani byla Listeria mono-
cytogenes objevena v nékterych zejména lahtidkarskych vyrobcich, byla
i Statni veterindrni sprava CR pozddana o soucinnost pfi patrani a dosle-
dovavani, a to spolu se Statni zemédélskou a potravinarskou inspekeci
a samozrejmeé s hygienickou sluzbou. Tato spoluprace funguje a je Gcinna.

Kontroly véech dozorovych organté pokracuji samozfejmé i v tomto
roce.
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Jako ptiklad nemilého pripadu ocernéni lze uvést jihoceskou Madetu
na pocatku roku 2007. Slo o politovanihodnou véc. V souvislosti s expe-
dici syru niva na Slovensko nebylo v doty¢nych $arzich vysetfenych
v CR zjiténo zadné nadlimitni mnozstvi listerii. Ve vsech ptipadech bylo
zjisténo mnozstvi listerii hluboce pod limitem, pod 100 KTJ/g. Nestastné
informace o tom, Ze v zahranici byl u téchto syra prekrocen limit, zptiso-
bily vyrobci problémy a velkou finan¢ni ztratu.

Urcité je vhodné apelovat na ty, kdo takovéto informace zvefejiuji,
aby vzdy peclivé ovérovali fakta. Vzdyt jak snadno a rychle se da ublizit
a jak pomalu a tézko se napravuje poSpinéna povést. Pro ty, kdo chtéji byt
informovani rychle, spravné a seriézné je vhodné obratit se pfimo na nék-
tery z dozorovych organt, v tomto pripadé nejlépe na Statni veterinarni
spravu CR, popt. na jeji webové stranky (www.svscr.cz).

Kladné dopady medializace ndlezu listerii

Pokud lze hovofit o kladech, které vyplynuly z medializace, tak je lze
vidét v tom, Ze zpracovatelské zavody berou problematiku listerii jesté
vaznéji nez dosud. Provéruji své kontrolni systémy, posilily dezinfekci
a Cetnost pravidelnych mikrobialnich vysetfeni i nad povinnost, kterou
stanovi legislativa, a organy veterinarniho dozoru se jesté vice zameéruji
na kontrolu plnéni vSech zoohygienickych opatfeni.

Poslani pro verejnost

Lidé, zakaznici, by si méli uvédomit, ze potraviny Zivocisného ptivodu,
ale samozfejmé nejen ony, jsou kontrolovany statnimi dozorovymi organy
a opravdu nebyly v posledni dobé zjistény pfimé pri¢inné souvislosti mezi
umrtim a pozitim v obchodé zakoupené zavadné potraviny.

Dale by si lidé méli uvédomit, Ze za zdravotni nezavadnost i jakost nabi-
zenych potravin vzdy nese plnou zodpovédnost vyrobce. Samoziejmé také
ten, kdo je prepravuje a prodava. Ti si toho jsou dobfe védomi pravé diky
takovym kauzam, jako byly ,listerie®, a to je dobfe. Zakaznik ma pravo
pozadovat za své penize kvalitni vyrobek a pfi pochybach Ize vzdy dopo-
rucit jako prvni krok dozadovat se okamzité napravy u prodejce. Druhym
krokem je samozfejmé moznost informovat néktery z dozorovych organt
(napf. mistné prislusnou krajskou veterinarni spravu, méstskou veteri-
narni spravu ¢i pracovisté Statni zemédélské a potravinarské inspekce).

18



S vyskytem Listerie monocytogenes v potravinach je mozné se setkat
i u vyrobkil z ostatnich zemli, at jiz jde o produkty uvadéné do obéhu
v ramci intrakomunitarniho trhu, ¢i produkty ze tfetich zemi. VSechny,
tedy i tyto vyrobky, jsou odpovidajicim zptsobem a v souladu s veteri-
narni legislativou kontrolovany.

Zakaznik se mize spolehnout, ze kdyz dozorové organy zaznamenaji
pozitivni zjisténi nadlimitniho mnozstvi listerii ve vyrobé nebo v trzni
siti, prijimaji ihned patficna a uc¢inna opatfeni. Jejich cilem je, aby se
potencialné i skutecné nebezpecné potraviny nedostaly ke spotfrebiteli.
Vysledky zjisténi se samoziejme nikde neztraceji, jsou téz predavany do
systému ISSA (Informacni systém urceny pro vymeénu dat mezi dozoro-
vymi organy v oblasti bezpecnosti potravin), popf. do RASFF (Systém
rychlého varovani - Rapid Alert System For Food and Feed), pokud jde
o zjisténi, které svym vyznamem prekracuje hranice nasi republiky.

Za to, jak si kdo ,ulovenou® potravu dopravi domd, jak dlouho ji necha
povalovat v tasce u topeni, nez ji sni, anebo radné ulozi do lednice, kde
ji na ,,par tydn“ zapomene, za to uz muze opravdu kazdy sam. Do sou-
kromé, tedy vasi kuchyné, lednice, $pajzu ani dtrob, uz zadny dozorovy
organ nevidi.

ZAVEREM

Bonus pro vytrvalé tenare, pro ty, kdo nezanevreli na zrajici syry, na
dobroty v aspiku a na pastiky. Véz mily ¢tenari, ze kazdy vék a kazdy stav
prinasi jind potéseni. Téhotna zena by se méla vice radovat ze vznikajiciho
zivota a radéji se docasné vyhnout pro ni prece jen rizikovym dobratkam.
A starsi pani a damy by se mohli zamyslet nad tim, Ze lze chutové bunky
podrazdit né¢im méné rizikovym nez zapomenutymi lahtidkami v lednici
s proslou dobou pouzitelnosti. Tu je tfeba sledovat nejen v obchodg¢, ale
i doma pfi vyjimani potravin z lednicky a zaroven dodrzovat podminky
pro jejich skladovani.

A opravdu nakonec, kdo se dokaze jesté ted usmat, udrzet vSech pét
pohromadé a nenecha se vyvést z miry vétsinou prehnanymi hrozbami,
tomu lze poprat dobrou chut k jidlu i do Zivota!
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