\X}

r/

-

miisterstvo zemeoetsvi INFORMACNI CENTRUM BEZPECNOSTI POTRAVIN

Listerioza

Onemocnéni listeridza vznika po poziti potravy kontaminované grampozitivni bakterii Listeria monocytogenens (LM), ktera
se vyskytuje v nékolika sérotypech a je pomérné odolna vici zevnim vlivaim.

Charakteristika a vlastnosti bakterie Listerie monocytogenens:

» je schopna rlstu a pomnozeni v Sirokém rozmezi teplot (od 0 °C do 50 °C),
preziva i teploty pri mrazirenském skladovani,
obvykle nepreziva pasteraéni ani sterilacni teploty,
bezpecna teplota k jeji likvidaci je 72 °C po dobu 10 minut uvnitf* potraviny,
mUZe prezivat v i potravinach s vyssi koncentraci soli (10 az 15 % NaCl),
obvykle je citliva k béZnym dezinfekénim prostredkim,
ma schopnost prilnout k pracovnim a technologickym povrchdm.
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Vstupnimi branami infekce jsou: travici Ustroji, porusena kuze, dychaci cesty a transplacentarni cesta (z téhotné Zeny
na plod).

Inkubaéni doba: kolisa od 3 do 70 dnu.

PFriznaky onemocnéni: horecka, bolesti svalli a gastrointestinalni problémy (nechutenstvi, prujem). Pokud se infekce roz-
SiFi do nervového systému, zvyrazni se symptomy, jako jsou bolest hlavy, zmatenost a krece.

Pribéh onemocnéni listeriézou: kolisa od lehkych pripadu az po pripady koncici smrti.

Lécba: antibiotika a jejich kombinace.



Zdroje kontaminace surovin/potravin:
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znecisténé vstupni suroviny, napF. obsahem strev jatecnich zvirat,

suroviny nebo potraviny znecisténé hospodarskymi nebo volné Zijicimi zviFaty, napr. trusem ptaka,

hlodavcd a hmyzem,

zelenina a nékteré druhy ovoce znedisténé napr. plidou, Cerstvym hnojem, kejdou, mociivkou a vodou s obsahem fekalii,
nedodrZovani zasad osobni hygieny a spravné vyrobni a hygienické praxe,

nemocna i zdrava zvirata a lidé-bacilonosici.

K potravinam, které by mohly byt pFi nevhodném zachazeni zdrojem rizika, pat¥i: syrové maso, syrové nebo nedosta-
tecné tepelné oSetrené mléko, tepelné neopracované masné vyrobky urcené k primé spotrebé, mlééné vyrobky z pasterovaného
mléka, mlécné vyrobky z nepasterovaného mléka, vyrobky studené kuchyné, ryby a vyrobky z nich, mrazirenské vyrobky, Cerstva
neomyta nebo Spatné omyta zelenina, zpracovana zelenina, cukrarské vyrobky s vajecnou naplni.Tyto potraviny obvykle nepredsta-
vuji zdravotni riziko pro zdravou populaci.

Opatreni pro minimalizaci rizika nakazy:
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dukladné tepelné opracovani syrovych potravin z hovéziho, veprového a dribeZiho masa,

dikladné omyti syrové zeleniny pred konzumaci,

skladovani syrového masa oddélené od pripravenych uvarenych potravin,

nekonzumovat nepasterizované mléko a potraviny z néj pripravené,

dikladné umyti rukou, noZzl a nastroju pouzivanych k Gpravé (porcovani) syrovych potravin (maso, zelenina).

Dale se doporucuje osobam se zvysenim rizikem onemocnéni (téhotné Zeny, dospélé osoby s oslabenym imunitnim systémem,
osoby nemocné AIDS, osoby s dlouhodobou kortikoidni lé€bou a seniofi) vyvarovat se mékkych plisniovych syru, vyhnout se lahtid-
kovym salatiim a cukrarskym vyrobkim, predevsim se Zloutkovou naplni.
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