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•	 Campylobacter je bakterie, která může u člověka způsobit onemocnění zvané 
kampylobakterióza. Vzhledem k tomu, že každý rok v Evropské  unii (EU) 
onemocní kampylobakteriózou přibližně 200 000 lidí, patří toto onemocnění 
k nejčastěji hlášeným alimentárním onemocněním v EU. 
Má se však za to, že skutečný počet případů se pohybuje kolem 9 milionů ročně. 
Náklady systémů veřejného zdravotnictví na kampylobakteriózu a na ztrátu 
produktivity v EU představují podle odhadů EFSA přibližně 2,4 miliardy EUR 
ročně.

•	 Syrové drůbeží maso je často kontaminováno bakterií Campylobacter,  
jelikož tato bakterie je schopna přežívat ve střevech zdravé drůbeže.  
Rovněž je často zjištěna u prasat a skotu. Nejčastějším zdrojem infekce je 
konzumace nedostatečně tepelně upraveného kuřecího masa či potravin 
určených k přímé spotřebě, které byly v kontaktu se syrovým kuřecím masem.

Evropský úřad pro bezpečnost potravin poskytuje nezávislou vědeckou podporu 
a doporučení prostřednictvím sběru a analýzy údajů o prevalenci bakterie 
Campylobacter; hodnocení rizik, jež představuje tato bakterie, a doporučení ohledně 
možností tlumení a zmírňování výskytu. 
Zjištění EFSA jsou využívána manažery rizik v EU a v členských státech při jejich 
rozhodování a napomáhají při stanovení možností tlumení a cílů snížení výskytu 
bakterie Campylobacter v potravinovém řetězci.

•	 Každoroční sledování bakterie Campylobacter u zvířat a v potravinách 
za účelem měření dosaženého pokroku	
Celoevropské údaje o přítomnosti bakterie Campylobacter v potravinovém 
řetězci, jakož i prevalence nákaz u zvířat a lidí, jsou sbírány a analyzovány ve 
výročních Souhrnných zprávách EU vypracovávaných úřadem EFSA a Evropským 
centrem pro prevenci a kontrolu nemocí (ECDC).

•	 K obvyklým příznakům onemocnění patří horečka, průjem a křeče v břiše. 
Zabránit riziku či snížit riziko, jež představují kontaminované potraviny, je možné 
prostřednictvím bezpečné manipulace se syrovým masem a dalšími syrovými 
potravinovými složkami, vařením a správnou hygienou v kuchyni.

•	 Celoevropská šetření EFSA zaměřená na prevalenci bakterie Campylobacter  
EFSA vypracovává zprávy ze základního průzkumu o prevalenci bakterie  
Campylobacter u kuřat a o rizikových faktorech, které přispívají k prevalenci  
bakterie Campylobacter u kuřat a z nich odvozených potravin.

•	 Hodnocení rizik a doporučení	
EFSA vyhodnocuje rizika bakterie Campylobacter pro potravinovou bezpečnost a na 
žádost manažerů rizik nebo ze své vlastní iniciativy poskytuje vědecká doporučení 
ohledně možností tlumení. Při provádění hodnocení EFSA zjistila, že dosažení 
stanovených cílů snížení výskytu bakterie Campylobacter v hejnech kuřat v EU by 
významně snížilo riziko kontaminace u člověka. Doporučení zahrnují opatření před 
porážkou, která by mohla omezit rizika pro veřejné zdraví o 50%, opatření při výrobě 
masa, která by mohla omezit rizika pro veřejné zdraví o 90% či více, a hodnocení 
účinnosti dosahování stanovených cílů snížení.
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EFSA explains zoonotic diseases

1. What is Campylobacter?
 Campylobacter is a bacterium that can cause an illness called 

campylobacteriosis in humans. With about 200,000 human cases 
every year, this disease is the most frequently reported food-borne 
illness in the European Union (EU). However, the actual number 
of cases is believed to be around 9 million each year. The cost of 
campylobacteriosis to public health systems and to lost productivity 
in the EU is estimated by EFSA to be around EUR 2.4 billion a year. 

 Raw poultry meat is often contaminated with Campylobacter since 
the bacterium can live in the intestines of healthy birds. It is also 
found in pigs and cattle. Eating undercooked chicken, or ready-to-
eat foods that have been in contact with raw chicken, is the most 
common source of infection.

 Usual symptoms are fever, diarrhoea and abdominal cramps.  
Safe handling of raw meat and other raw food ingredients, 
thorough cooking and good kitchen hygiene, can prevent or 
reduce the risk posed by contaminated food.

2. How EFSA supports EU efforts to combat 
Campylobacter

The European Food Safety Authority provides independent scientific 
support and advice through the collection and analysis of data on 
the prevalence of Campylobacter; by assessing the risks posed by the 
bacterium and advising on possible control and mitigation options. 
EFSA’s findings are used by risk managers in the EU and the Member 
States in their decision-making, and support the setting of possible 
control options and reduction targets for Campylobacter in the  
food chain.

 Annual monitoring of Campylobacter in animals and food to 
measure progress  
EU-wide data on the presence of Campylobacter in the food chain as 
well as the prevalence of animal and human infection are collected 
and analysed in annual EU Summary Reports prepared by EFSA and 
the European Centre for Disease Prevention and Control (ECDC). 

 EU-wide surveys on the prevalence of Campylobacter 
EFSA has produced baseline survey reports on the prevalence of 
Campylobacter in chickens and on the risk factors that contribute to 
the prevalence of Campylobacter in chickens and derived food. 

 Risk assessments and recommendations 
EFSA evaluates the food safety risks of Campylobacter and provides 
scientific advice on control options at the request of risk managers 
or on its own initiative. In its assessments, EFSA has found that 
achieving set reduction targets for Campylobacter in chicken 
flocks in the EU would significantly reduce the risk of human 
contamination. Recommendations include pre-slaughter measures 
that could reduce public health risk by 50%, meat production 
measures that could reduce public health risk by 90% or more, and 
an evaluation of the effectiveness of achieving set reduction targets.    

Eating undercooked chicken,  
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contact with raw chicken, is the most 
common source of infection.
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3. �Spolupráce EU na ochraně veřejného zdraví

•	 Campylobakterióza je nejčastěji hlášeným zoonotickým onemocněním v EU.

•	 Bakterie Campylobacter se nejčastěji vyskytuje v kuřecím mase.

•	 Manipulace, příprava a konzumace kuřecího masa mohou být přímou příčinou 20 
až 30% případů campylobakteriózy u člověka.

Věděli jste?
•	 Spotřebitelé mohou snížit riziko onemocnění z potenciálně kontaminovaných 

potravin dodržováním správné hygieny rukou a postupů manipulace 
s potravinami. K nim patří okamžité chlazení potravin; pravidelné mytí rukou 
a povrchů, např. kuchyňských prkének a nádobí; uchovávání syrového masa 
odděleně od jiných potravin; zpracování potravin při správné teplotě.
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Na ochranu spotřebitelů před touto hrozbou pro veřejné zdraví EU přijala integrovaný 
přístup k bezpečnosti potravin od zemědělské produkce až po spotřebu („z farmy  
až po vidličku“).

Tento přístup sestává z hodnocení rizik a opatření k řízení rizik zahrnujících 
všechny klíčové aktéry: členské státy EU, Evropskou komisi, Evropský parlament,  
úřad EFSA a středisko ECDC. Tento přístup je podporován včasnými a účinnými  
aktivitami v oblasti komunikace rizik.
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