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Abstrakt

Na celom svete je epidemiologicka situcia vo vyskyte alimentarnych ochoreni
kaZzdoroCne charakterizovana vysokym poctom tychto ochoreni. NedodrZiavanie
hygienickych zasad v potravinarskych podnikoch, v zariadeniach spolo¢ného
stravovania, v domécnostiach je hlavnou pricinou vzniku aSirenia alimentarnych
ochoreni. V rdmci kontinualnej hygieny je potrebné sustredit’ pozornost’ na osobnu
hygienu a na vychovu k sprisneniu hygienického reZimu pri preprave jedal a v osobnej
hygiene. Salmonel6za sa prenaSa prevazne potravinami. Zavazni negativnu Ulohu tu
zohravaju chyby v technologickych procesoch, kriZzenie tepelne spracovanych
a nespracovanych surovin a nedodrziavanie chladiaceho retazca pri distriblcii a predaji
niektorych potravin. Cielom bakalarskej prace bolo charakterizovat' alimentarne
ochorenie, salmonel6zu z réznych hladisk. Z&roven sme sa zamerali na uplatnenie

systému EPIS v rdmci vykonévania surveillance vyskytu salmonel6zy na Slovensku.

KLUCOVE SLOVA: potravina, zoon6za, alimentarne ochorenia, salmoneldza,

Epidemiologicky informacny systém (EPIS).

Abstract

Every year the epidemic situation of the World depends on the occurrence of

diseases caused by food industry.

The inappropriate hygiene procedures in food industry, restaurants (catering)
and households cause the reappearance of diseases caused by food. We have to admit
the fact, that we have to focus on the education on personal hygiene and we have to
specify hygiene in food transportation. As we all know, Salmonellosis is caused by
food. Food production, heating and cooling raw and finished products and
transportation of food products play negative role during the selling process.

The goal of my thesis (Bsc) is to analyze and characterize diseases like
Salmonellosis. In the end | want to highlight the main issues of the EPIS system and the
re occurence of Salmonellosis in Slovakia.

KEY TERMS: food, zoonosis, diseases caused by food, Salmonellosis, Epidemic

Information System (EPIS).
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Slovnik terminov
Doba nakazlivosti je obdobie, po ktort Clovek (zvierat) vyluCuje infekEny agens napr.
stolicu alebo moc.
Endémia je trvaly vyskyt urcitého infekEného ochorenia na ohraniCenom mieste.
Epidémia je vyskyt vacSieho poctu pripadov ochoreni v uritom ¢ase a mieste.
Epidemioldgia je odbor skimajuci podmienky vzniku a Sirenia ochoreni v populacii a
moZnosti ochrany pred ich vznikom a Sirenim.
Incidencia je pocet novo vzniknutych ochoreni v urcitom Case.
Infek&né ochorenie je priznakové ¢i bezpriznakové ochorenie vyvolané pdvodcom

infekcie alebo jeho toxinom, ktoré vznikd v désledku prenosu tohto pdvodcu

z nakazanej fyzickej osoby alebo zvierat a ich produktov na fyzick( osobu.

Inkubacné doba je rézne dlhé obdobie od vzniknutia infekEného agensu do organismu

do objaveni za prvych priznakov ochoreni.

Nosic je fyzicka osoba, ktord dlhodobo vylu€uje infekEny agens.

Pandémia je lavinovité Sirenie epidémie.

Prevalencia udava pocet vietkych pripadov uritého ochorenia, starych i novych, ktoré
existuju v ur¢itom populécii a urcitom case.

Prenos je sposob, akym sa infek&na pdvodca prenasa na ¢loveka.

Pbdvodca nékazy je infekény agens (baktérie, bakterialny toxin, parazit, virus, a pod.),
ktory je schopny u ¢loveka vyvolat infekéné ochorenie.

Zdroj nékazy je chory Clovek alebo zviera. M6Ze to byt aj nosi¢, ktory pdvodcu

vylucuje stolicou alebo mocom, ale nema Ziadne klinické priznaky.




Uvod

Svetova zdravotnicka organizacia povaZuje alimentarne ochorenia za zavazny
problém stcasnosti, pricom podla Statistik zomiera na salmonelézy rone na svete viac
ako na iné infekCné ochorenia. Za alimentarne ochorenia povaZzujeme v3etky nékazy,
kde vstupnou branou pdvodcu je traviaca sustava pre patogény, a potraviny su hlavnym
vektorom prenosu. Uplna eliminacia ich vyskytu je nemozna. Hoci za posledné roky
nastal vyrazny pokrok v poznani pévodcu tychto ochoreni i metdd Gcinného boja proti
nim, stale ostdva mnoZstvo faktorov endogennych a exogénnych, ako aj virulentné
schopnosti a adaptacia na stresové prostredie, ktoré si vo vacSej miere kddované
v genetickej informécii jednotlivych patogénov.

Alimentarne ochorenia mézu byt bud virusového, bakterialneho, parazitarneho a
iného pobvodcu. Rozdelujeme ich na alimentirne enterotoxik6zy a alimentarne
toxoinfekcie. Alimentarne toxoinfekcie si ochorenia, ktoré vyvolavaju patogénne
a potencialne patogénne baktérie svojou pritomnostou v potravinach. Alimentarne
enterotoxik6zy s0 spOsobené toxinmi, ktori sO prirodzenou sU€astou rastlin
a ZivoCichov. V Statoch Eurdpskej Unie za posledné roky ma salmoneléza klesajucu
tendenciu, to ale neznamend, Ze by sa jej mala venovat menSia pozornost. Pocet
pripadov je stale vysoky a salmonel6za je vd'aka tomu zarad'ované na popredné priecky

medzi alimentarnymi ochoreniami.

Pricinu alimentarnych ochoreni u 'udi predstavuje I'udsky faktor, a to v suvislosti
s hrubym porudenim sanitacie a hygieny pri priprave jedal v zariadeniach spolocného
stravovania, Vv potravinarskych podnikoch, alebo vdomécnostiach nedodrZanim

pravidiel hygieny a pripravy jedal.




1 Ciel prace

Ciel'om bakalarskej prace bolo :

- definovat’" alimentarne ochorenia a spracovat stru¢ny prehlad o ich
vyskyte,

- zhodnotit prevalenciu vyskytu salmoneldzy,

- pracovat’ poznatkov o rode Salmonella,

- na zaklade teoretickych vychodisk elektronického zdravotnictva a
komparativnej analyzy rozvoja informacnych systémov vo verejnom
zdravotnictve v EU a SR identifikovani sti¢asny stav vyskytu salmonel6zy

v EU a na Slovensku.

2 Metodika prace

V zmysle stanoveného ciela sme sa v bakalarskej prace zamerali na spracovanie
poznatkov tykajudcich sa na surveillance salmoneldzy v EU a na Slovensku

Na dosiahnutie ciel'a sme si zvolili nasledovné metddy: analyza, syntéza, vedecké
pozorovanie.

Informécie sme  ziskavali zrbznych literd&rnych  zdrojov, ako gj
z epidemiologického informacného systému. Ziskané poznatky sme spracovali do
nasledovnych Casti:
Alimentarne ochorenie,
Charakteristika rodu Salmonella,
Salmonel6za u Fudi a zvierat
Salmonely v potravinach Zivocisneho a rastlinného pévodu
Detekcia salmonel
Epidemioldgia prenosnych chordb
Preventivne opatrenia

EPIS — Epidemiologicky Informacny systém

© © N o g &~ w DR

Charakteristika okresu TrebiSov z pohl'adu verejného zdravotnictva
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3 Sucasny stav rieSenej problematiky doma a v zahranici

3.1Alimentarne ochorenie

Ochorenia z potravin su chorobné stavy, ktorych priméarnou pricinou su
potraviny obsahujlce Cinitele Skodlivé l'udskému zdraviu. Najvacsi podiel na ich vzniku
pripadd na mikroorganizmy. Ochorenia z potravin rozdelujeme podla povahy
Skodlivého agens na:

— ochorenia z potravin parazitarneho pévodu,

— ochorenia z potravin bakteridlneho pévodu,

— ochorenia spdsobované produktmi mikromycét — mykotoxikdzy,

— ochorenia z potravin virusoveho pévodu.

Ochorenia z potravin bakteridlneho pdvodu si spdsobované potravou, ktord
obsahuje patogénne baktérie, potencidlne baktérie alebo toxické produkty ich
metabolizmu. Ochorenia z potravin bakteridlneho pévodu sa rozdeluju na alimentéarne
toxikoinfekcie a alimentarne enterotoxikdzy. Alimentarne toxikoinfekcie su ochorenia
vyvolavané u ludi predovietkym patogénnymi a potencialne patogénnymi druhmi
z Cel'ade Enterobacteriaceae (Tancinova, 2005).

Jednym z moznych zdrojov infekcie prenasanej prostrednictvom potravin su aj
virusy, ktoré st znadme v poslednom obdobi z mnohych epidémii. Z hygienického
hladiska je ve'mi d6leZité, Ze potraviny maju na virusy ochranny vplyv a za vhodnych
podmienok, napr. u mrazenych potravin, s schopné prezivat' aj niekolko mesiacov.
Aktivitu virusu, tj. jeho mnoZstvo v1 g, urCuje, Ci bude virus schopny vyvolat
ochorenie v zavislosti na podmienkach prostredia, odolnosti organizmu, odolnosti
virusu a druhu potraviny (Golian, 2010).

Ochorenia z potravin virusového pdvodu vznikaji po poZiti potraviny
infikovanej virusmi. Na rozdiel od alimentarnych intoxikacii bakteridlneho poévodu tu
nedochadza k dramaticky prebiehajucim priznakom postihnutia traviacej sustavy.
Virusy nie st schopné rozmnoZovat' sa v potravindch, preto sa v nich nehromadia.
Solenim, mrazenim, susenim nie sU na rozdiel od baktérii devitalizované, ale skor
konzervovaneé. Pokial’ ZivociSne virusy ostavaju z potravindch, su biologicky inaktivne.
Aktivnymi sa stivaju aZ vtedy, ked sa prostrednictvom potraviny dostanu do l'udského

organizmu, uchytia sa v iom a za¢nd sa mnoZit'" (Tancinové, 2005).
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Potraviny méZu byt kontaminované bud’ primarne, st pripravené z infikovanych
zvierat, alebo sekundarne, chorym c¢lovekom, alebo nosi¢om infekcie pri priprave,
distribdcii  a skladovani potraviny. Mechanizmy Gc¢inku jednotlivych pdvodcov
alimentarnych ndkaz st rozne. V niektorych pripadov ide o loké&lne poSkodenie
¢revnych sliznic, alebo etiologicky agens prenika do krvi, tkaniv a inych organov alebo
sa uplatiuje rozmanité posobenie uvolnenych toxinov. Prevencia alimentarnych nakaz
Uzko suvisi so Zivotnou Uroviou a hygienickym Standardom populacie. V prevencii
maji najvacsi vyznam neSpecifické preventivne opatrenia, medzi ktoré patri ochrana
a zaistenie kvalitnej pitnej vody a distriblcia nezavadnych potravin, odstrafiovanie
fekalii a odpadu zvySkov potravin, Cistenie odpadovych véd, ochrannd dezinfekcia,
dezinsekcia, deratizécia a Sirokéa zdravotna vychova obyvatel'stva (Gopfertova, 2005).

Bakterialny rod Salmonella sposobuje choroby zname pod vSeobecnym pojmom
»salmonel6zy*. Napriek tomu, Ze poznatok o schopnosti salmonel spdsobit’ ochorenie je
zndmy viac ako 100 rokov, dodnes salmonel6zy ludi a zvierat (vratane vtakov)
predstavuji zavazny nielen zdravotny, ale aj ekonomicky problém. NemoZno zanedbat
fakt, Ze incidencia nema klesajicu Urovef rovnako ako aj skutoCnost, Ze niektoré
ochorenia spésobené salmonelami patria medzi antropozoondzy a zéroven
zooantropondzy (Holoda, 2009).

Pri kontrole a sledovani niektorych hlavnych chordb zvierat (zoon6z a pod.,)
hrajd vyznamnd a v mnohych pripadov nezastupitelnd ulohu diagnostické postupy a
veterindrne produkty, hlavne oCkovacie latky, ktoré s zaloZené na biotechnologickej
podstate. Ako priklad je mozZné uviest’ biotechnologické metody pre kontrolu bovinnej
poCtov vzoriek, vdaka tomu sa zistila Uroven kontroly poZadovanej pravnymi predpismi
Spolocenstva. Tym sa zvysila ochrana spotrebitela a postupne sa obnovila Uroven
obchodu. Diagnostické postupy zaloZené na biotechndlogiach sa pouZivaji rovno na

v€asné rozpoznanie salmonely (Babicka, 2009).

12



3.2 Charakteristika rodu Salmonella

Rod Salmonella je pomenovany po D. E. Salmonovi, americkom veterindrnom
lekérovi, ktory objavil v roku 1884 S.Cholerae suis. Termin Salmonella bol po prvykréat
pouZity vroku 1900 pre pdvodcu ochorenia prasiat. Salmonella typhimurium bola
izolovand v roku 1889 v Hygienickom Gstave Univerzity v Greifswalde z uhynutych
bielych mysi. 1zolacia bola zachytend a popisand Loffelerom (rok 1892). V roku 1896
popisal Kaensche epidémie u l'udi, ktord prebehla po konzumécii z nateného zabitia
kravy v Breslave v roku 1893. Do roku 1914 bolo popisanych 12 sérotypov. Po roku
1930 sa zaCina pocet objavovanych salmonel vel'mi rozrastat. Salmonel6za je spolocny
nazov pre ochorenie, ktoré je zrejme najcastejSou zoondzou i jednou z najbeznejSich
antropozoon6z. N&zov bol zvoleny v roku 1933 svetovym vyborom pre salmonelézu,
aby odstréanil do tej doby beZnu nejednotost’ v oznatovani (Rosicky, 1994).

Salmonely boli pomenované Lingieresom vroku 1900 podla vyznamného
amerického mikrobioléga D. E. Salmona. Druhy a jednotlivé poddruhy Salmonella
enterica sa rozliSuju najma na zéklade biochemickych kritérii. Poddruh Illa a I1lb boli
v minulosti zaradené do osobitného rodu Arizonae. S postupom cCasu sa zaCali
oznaCovat sérovary, ktorych mend sa odvodzovali od syndromu (S. typhi) alebo
vzajomnych suvislosti (S. paratyphi A, B, C). Iné men& korelovali so syndromom

a hostitel'skou Specificitou (Nemcova, 2009).

Salmonella patri do Cel'ade Enterobacteriaceae (Uzzau, 2000). Podl'a genetickej
analyzy sa zistilo, Ze rod Salmonella obsahuje jediny druh, oznaeny Salmonella
enterica. Tento druh sa ¢leni na 7 poddruhov, z ktorych pre Cloveka patogénne kmene
patria do poddruhu I. Ostatné poddruhy (Il — VII) zahfiiaju patogény studenokrvnych
ZivoCichov. BeZne izolované sérotypy sa aj nadalej oznaCuju povodnymi druhovymi
nazvami (napr. Salmonella enterica sérotyp typhimurium — v praxi sa pouZiva skratene
iba S. typhimurium) (Stevlikova, 2005).

V stcasnosti identifikovali viac ako 2500 serotypov salmonely, ato Cislo sa
kaZzdym rokom narastd (Poppoff, 2001).

Salmonely st Crevné gramnegativne nesporulujice tyCinky. Majd bohatd
antigénnu Struktuaru, ich antigénna klasifikacia je zaloZena na telovych O, bicikovych H,

pripadne kapsularnych Wi antigénoch. Na identifikaciu kmefiov sa okrem
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biochemickych vlastnosti, vyuZiva fagotypizacia (lyzotypizécia), citlivost’ na antibiotika
a pritomnost’ urcitych genetickych plazmidov (Lopa3ovsky, 2006).

Sérotypizacia salmonel je zaloZena na imunoreaktivite dvoch povrchovych
bakterialnych antigénov O a H, ako je to beZné u vacSiny gram — negativnych baktérii.

O antigén je polysacharidovej povahy. Je to polymér O subjednotiek a tvori
stcCast’ vonkajSej Casti bunkovej steny. Variacie O antigénu su spOsobené zloZenim
jednotlivych cukrov v O subjednotke, rozdielnou povahou kovalentnej vazby medzi
cukrami v subjednotke, ako aj rozdielnou povahou vézby medzi O subjednotkami, ktoré
tvoria polymér O antigénu.

H antigén je filamentdzna Cast’ bakterialneho bicika a pozostéva z proteinovych
subjednotiek nazyvanych flagelin. Konce flagelinu su konStantné a davaju vlaknu
charakteristick( Struktaru. Antigénna variabilna Cast’ flagelinu je v strednej oblasti
proteinu. Salmonella je vynimocna medzi ¢revnymi baktériami v tom, Ze expresuje dva
rozne typy H antigénov, ktoré st kddované dvomi odliSnymi génmi. Z toho dévodu boli
tieto odliSné flagelarne antigény oznaCené ako antigény fazy 1 afazy 2 (Nemcova,
2009).

Epidemiologické skupiny salmonel:

1. Sérotypy vyvolavajuce alimentérne ochorenia u l'udi (Salmonella typhimurium,

Salmonella enteritidis).

2. Sérotypy adaptované na l'udi (Salmonella paratyphi, Salmonella typhi).

3. Sérotypy vyskytujuce sa latentne alebo pasdZovo u zvierat, ktoré vyvolavaju
alimentarne ochorenia (Salmonella manhattan, Salmonella agona).

4. Sérotypy adaptované na urcité typy hospodarskch zvierat (napr. hovéadzi dobytok

— Salmonella dublin, oSipané — Salmonella typhisuis, Salmonella choleraesuis).
5. Kmene rbéznych sérotypov, ktoré vyvoldvaju nemocni¢né infekcie u ludi

(Jackova et al., 2004).

Sérotypy salmonel na zaklade adaptacie mdzeme rozdelit' 3 skupin:

a) Sérotypy, ktoré st patogénne len pre urcity druh zvierat, a u ludi nie st schopné
vyvolat ochorenie, napr. Salmonella pullorum u hydiny.

b) Sérotypy, ktoré sa vyskytuju len u ludi, napr. Salmonella paratyphi a vacSinou

byvajl z krajin s nizkym hygienickym Standardom.
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C) Sérotypy primarne sa vyskytujuce u zvierat. U ludi dochadza k alimentarnej

infekcii  poZitim kontaminovanej potraviny ZivociSneho pdvodu, napr.:

Salmonella typhimurium, Salmonella enteritidis (Rosicky, Sixl, 1994).
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3.2.1 Podmienky existencie a sp6sob Sirenia salmonel

Salmoneldzna gastroenteritida vznika pésobenim toxinotvornych mikrobov —
salmonel zo skupiny Enterobacteriaceae (Fred, 1984).

Rod Salmonella je morfologicky abiochemicky homogénna skupina
gramnegativnych, pohyblivych, nesporulujucich, fakultativne anaerébnych tyCiniek
s peritrich6znimi flagelami. Tak ako celd celad Enterobacteriaceae je rezervoarom
salmonel traviaci trakt homoizotermnych a heterotermnych zvierat. Salmonely su
odolné baktérie. RozmnoZuju sa pri 7 — 45 °C, dobre zn&3aju mréz a suchost’. Tyzder,
mesiace alebo aj roky mézu preZit' vo vhodnych organickych substratoch. Salmonely
prezivaju v masovych muckach 8 mesiacov. Pri pH pod 5,0 je doba preZivania kratSia.
Baktérie sa l'ahko inaktivujd spdsobenim sine€ného Ziarenia, teplom, a aj pri pdsobeni
fenolov, chlorovych a jédovych dezinfekEnych pripravkov (Straw, 2003).

Spolahlivo ich nici teplota 72 °C pdsobiaca aspofi 15 minat a kyslé prostredie
(napr. 1,4 % kyselina octovd s pH 4,0 za 72 hodin). S dost rezistentné voCi
zmrazovaniu a vysuSeniu, zvIast' v pritomnosti bielkovin a inych latok s ochrannym
ucinkom (Konecny, 1998).

Salmonel6za je spravidla perolalna toxiko-infekcia, ktora prebieha ako tazka,
zvé&CSa hemoragicka gastroenteritida (profizna hnacka, Uporné zvracanie) sprevadzana
horuckou, telesnou slabostou apomerne rychlym kolapsom. Smrt' moZze nastat’ uZ
v priebehu tyZdna (Fred, 1984).

Salmoneldzy su alimentarne nékazy, ktoré postihuji obe pohlavia a vietky
vekové skupiny pocas celého roka. N&kaza primarne postihuje vietky domace i divo
Zijuce zvierata. V poslednych rokoch chorobnost’ na salmonel6zy stipa tak u nas, ako aj
inde a salmoneldzy si zavaznym zdravotnickym a ekonomickym problémom na celom
svete. Na ich rozSireni maju vplyv mnohé faktory, z ktorych najcastejSie sa uvadzaju:

— Hromadn& vyroba krmiv s pouzitim kontaminovanych masovych — kostnych

primesi.

— Stapajlce zamorenie doméacich Uzitkovych zvierat.

— Hromadn4 vyroba potravin a ich preprava na vel'ké vzdialenosti.

— NedodrZiavanie vyrobnej technoldgie a nedostatoCna sanitacia vyrobného

zariadenia vo velkovyrobniach potravin.

— Zmeny vyzivovych zvyklosti.
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— Stapajdci podiel 0sdb v spolocnosti stravovani.

— LepéSia laboratdrna diagnostika a identifikacia salmonel.

— Relativna rezistencia salmonel na vplyvy vonkajSieho prostredia (Zachar,
2008).

Experimentdlne sa dokéazalo preZivanie salmonel v pbde ana trave pri 18 °C
Styridsat’ tyZdnov, pri 4 °C aZ 58 tyZdiiov. V mésa mrazenom na —18 °C boli salmonely
dokézané eSte po Siestich mesiacoch. V pokusne kontaminovanom prachu Zila
Salmonella typhimurium dlhSie ako 50 tyZdriov. V €okoladovych vyrobkoch niektoré
kmene salmonel preZiju aj tepelné spracovanie avydrzia az 6 mesiacov. V&CSinu
salmonel v laboratérnych podmienkach mozno znicit' aZz pri 60 °C za 15 — 20 minut.
Termorezistentné kmene sa najcastejSie vyskytuji u S. typhimurium. Inkubacny cas je
priemerne 6 aZ 48 hodin a ovplyviiuje ho najma sérotyp salmonely, velkost' infekénej
déavky a vnimavost' jedinca (Zachar, 2008).

Salmonely tvoria na Endovom agare bezfarebné, Casto priehl'adné koldnie, niekedy
opalesklu. Su to drobné, pohyblive palicky, nebezpecné preto, Ze sa m6Zu rozmnoZovat
v Sirokom teplotnom rozmedzi (6 — 47 °C), ale pri 58 °C devitalizuju za 3 minuty. Svoj
rast obmedzuju pri pH 4,5 a nizkom obsahu vody (Stevlikova, 2005).

Koncentracia soli v potravinach je povaZovana za Cinitel ovplyviujuci pritomné
mikroorganizmy. Prevazna vacsina kontaminujdcich mikroorganizmov v potravinach je
halotolerantna — rastt pri obsahu soli okolo 6 %. Skupina halofilnych mikroorganizmov
je schopna nielen réast, ale aj rozmnoZovat' sa pri koncentracii soli az do 20 %. Tieto
hodnoty poukazujd, Ze faktor obsahu soli sa da vyuZivat k zamedzeniu dalSieho rastu
pritomnej mikroflory v potravinarskych komoditdch. Baktérie rodu Salmonella su
dokonca schopné preZivat aj vo vyrobkov s obsahom az 6 % soli (URL1).

Tolerancia salmonel ku koncentracii NaCl v prostredi rastie so stUpajucou
teplotou: pri 8 °C rastie Salmonella typhimurium len pri koncentraciach nizSich ako 2
%, pri teplote 37 °C sa rozmnoZuje eSte pri 7 — 8 % NaCl v médiu (Jiinska, Havlova,
1995).

V roku 1997 bola v Kanade realizovand Studia tykajuca sa odolnosti salmonel na
antibiotikd. NajvysSia odolnost bola zistena na streptomycin 30,4 %, tetracyklin 27,3 %
a sulfidoxazol 23,7 % (Poppe, Ollis, 2001).

Bola zaznamenanad rezistencia voci tetracyklinu, ampicilinu, sulfénamidom,

streptomycinu a enrofloxacinu u salmonel izolovanych z hydiny, hovéadzieho dobytka a
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oSipanych. Vy3Sia rezistencia je u Salmonella typhimurium. Predpokladé sa, Ze rovnako
rezistentny je tento patogén aj u l'udi (European commission, 2000).

Salmonely sa Casto nachadzaju v odpadkoch, vo vode avpdde. Za vhodnych
podmienok mozu vo vode prezit' celé mesiace i roky (Stevlikova, 2005).

Salmonella typhimurium dokéaze ziskat' vacSiu rezistenciu voci kyslému prostrediu
a aj voCi inym podmienkam, ak je vystavena relativne miernej kyslosti predtym, nez sa
podrobi koncentrovanejSiemu kyslému prostrediu. Rezistencia bola dokazana napr.
v pomaran¢ovom a grepfruitovom dZuse. Pasteriz&cia aplikovana na tieto dZasy vsak
zabezpeci termélnu inaktivaciu baktérii bez ohladu na zvySenu rezistenciu voCi
kyselinam (Mazotta, 2001).

NajCastejSou cestou Sirenia salmonelovej infekcie je perorélna cesta, pri ktorej
salmonely kolonizuju najma distalnu Cast’ tenkého Creva. Vzhladom na to, Ze Crevné
epitelové bunky nie su profesiondlne fagocyty, salmonely za ucelom penetracie do
Crevného epitelu vyuZivaji osobitny komplex virulenénych faktoroch, ¢o im umozfiuje
naslednu diseminéciu do peCene asleziny. Ako invazivne, tak aj neinvazivne kmene
salmonel sU schopné prestlpit’ cez Crevnu bariéru pomocou interakcie s dendritovymi
bunkami, avSak vyznam tohto mechanizmu v patogenéze z pohl'adu masivnosti infekcie

ostéva nejasny (Nemcova, 2009).
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3.3 Salmonel6za u lI'udi a zvierat

Salmonelove infekcie svojim celosvetovym rozSirenim predstavuji vyznamny
zdravotny problém ako v l'udskej, tak aj vo zvieracej populécii. Mnohé sérovary
salmonel spdsobuju gastroenteritidy ale vyskytuju sa aj septikémie alebo infekcie
roznych organovych systémov. Salmonely su gram-negativne Crevné bakteridlne
patogény, ktoré kolonizuji Siroké spektrum hostitel'ov vrétane Cloveka a st jednym
z najznamnejSich etiologickych agensov gastroenterdlnych infekcii potravinového
povodu. Crevné infekcie, ktoré spdsobuju sérovary druhu Salmonella enterica
vSeobecne nazyvaju ,salmonel6zy“ na rozdiel od sérovarov ako su S. typhi aS.
paratyphi, ktoré spdsobujd brusny tyfus, resp. paratyfus u ¢loveka. R6zne druhy zvierat,
najméd hydina, oSipané, hovadzi dobytok, pripadne aj plazy moZu byt rezervodrom
salmonel a cClovek sa infikuje konzuméciou tepelne neopracovanych alebo maélo
uvarenych baktériami kontaminovanych potravin. Z toho vyplyva, Ze salmonely (s
vynimkou ludskych sérotypov S. typhi a S. paratyphi) patria medzi zoon6zy a z toho
ddévodu musia byt aj profylaktické opatrenia vykonavané na vSetkych drovniach
potravinoveho ¢lanku od produkcie potravin az po ich konzuméciu. Vo va&sine krajin,
z viac ako 2500 v sucasnosti zndmych sérotypov rodu Salmonella, s predominantné
dva: S. enteritidis a$S. typhimurium. S. enterica sérotyp typhimurium bol po S.
enteritidis druhy najCastejSie sa vyskytujlci serotyp v Eurdpe pocas rokov 1998 az 2003
(Nemcov4, 2009).

Nékaza salmonelami m& u ludi rozlicnd formu. Za patogénne GCinky je
zodpovedny vyprodukovany salmonelovy endotoxin. Typicky priebeh je najCastejSie
charakterizovany akutnou febrilnou gastroenteritidou s ndhlym zaCiatkom, bolestami
brucha, hnaCkou a zvracanim. Téato forma je Castad najma u malych deti a jedincov, ktori
st oslabeni vaznymi chorobami. Vel'mi Casto vSak nakaza prebieha abortivne, atypicky
alebo zdriedkavo hypertoxicky (cholera nostras), €i s extraintestindlnymi prejavmi
(empyém, ostitida, meningitida a pod. ). Stcasné ndkazy dvomi i viacerymi sérotypmi
salmonel nie su vzacnostou. HI&send chorobnost’ ilustruje prevalenciu a incidenciu
salmonel6z iba CiastoCne, lebo si signalizované najmé& manifestné formy nékazy
(Zachar, 2008).

Choroba zaCina s nechutenstvom, zvracanim, ktoré sO Casto spojené

s maltnostou, bolestmi hlavy a hordckou. Nasleduje kf€ovitd bolest’ brucha. Choroba
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prebieha niekol’ko hodin adni, vo vynimocnych pripadov trvd 3 tyZzdne. V&cSina
chorych salmonely vyluCuje za 4 — 6 tyZdiiov. U0,1 — 0,5 % pripadov dochadza
k nosi¢stvu  salmonel. Medzi komplik&cie patri dehydraticia, septikémia,
extraintestinalna infekcia mozgovych blan, kibov, plic, srdca (Gopfertovéa, 2005).

Salmoneldzy su ndkazy vyvolané pestrou netyfusovych salmonel prenosnych zo
zvierat na l'udi, pre ktoré si v typickych pripadoch charakteristické prudké hnackové
ochorenia, spravidla s hori¢kou a celkovou schvatesnotou, zriedkavo aj s manifestaciou
extraintestinilnej formy nékazy. Netypoidné salmonely patria do velkej skupiny
salmonel, ktoré su priméarne adaptované na zvieratd a vyvolavaju zoondzy. Klinickd
manifestaciu u Tudi vyvolava infekéna davka 10° — 10° baktérii, u novorodencov, u
pacientov vysSieho veku, s achlorhydridou, alebo inak kompromitovanych jedincov
moze viak klinicky manifestné ochorenie vyvolat’ aj infek&na davka 10° baktérii. Pri
asymptomatickom priebehu ndkazy moéze ist o doCasné bezpriznakové vyluCovanie
salmonel, ktoré vzniké pravdepodobne pri malej infekénej davke u imunokompetentnej
osoby. Zistuje sa skor pri ndhodnych vySetreniach alebo pri epidemiologickych
vySetreniach v suvislosti s epidémiou (Balint, 2000).

Asymptomatické formy u deti su Casté apohybujd sa v priemere asi 60 %
infikovanych deti. K vzniku abortivnych a asymptonickych salmonel6z prispieva
zrejme CiastoCna imunita po prekonanych ndkazdch a malé infekéna davka (Zachar,
2008).

Salmonel6za ma typicky sezonny charakter vyskytu, ktorym je letné a skoré
jesenné obdobie (M&derova, 2005).

Povodcom nékazy su pocetné sérotypy rodu Salmonella, ktoré su vacSinou
patogénne pre zvieratd aj pre Cloveka. Pocet izolovanych sérotypov sustavne narast,
v urCitej oblasti vzdy prevazujd na niekolko mesiacov niektoré sérotypy salmonel.
Vyskyt tychto seérotypov sa spravidla kryje so z&sobovacou oblastou niektorého
potravindrskeho zavodu. U nés si najCastejSie izolované sérotypy: S. typhimurium, S.
enteritidis, S. agona, S. bareily, S. infantis, S. derby, S. anatum, S. panama, S.
kappenba. Voc€i vplyvom vonkajSieho prostredia st salmonely pomerne odolné
(Zachar, 2008).

K transmisii na l'udskd populéciu obyc€ajne dochadza prostrednictvom potravin
kontaminovanych zvieratami. Kontaminované potraviny nemaju Ziadne zvlastne
priznaky, ich vzhl'ad avofa je normalna. Kontaminované potraviny st ZivoSiSneho

povodu, napriklad mdso, hydina, mlieko, vajcia, dokonca aj potraviny rastlinného
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pdvodu. Uginna prevencia devitalizacie salmonel v potravinach je var. Kontaminacia
vajec a jedal, pri priprave ktorych sa pouZivaju vajcia v surovom stave a ktoré nie si
tepelne opracované, je spbsobend hlavne druhom Salmonella enteritidis. Hlavnou
pri¢inou kontamin&cie su infikované ovaria nosnic, vajcia su kontaminované eSte pred
vytvorenim vajecnej Skrupiny (Holoda, 2009).

Potraviny sa m6Zu infikovat' priamo (surovina pripravend z infikovanych zvierat
— méso, vajcia) alebo druhotne (Stevlikova, 2005).

Primarnymi a najpocetnejSimi pramefimi salmonel su infikované zvierata,
doméce idivé. NajvacSie zamorenie vykazuju oSipané, hydina a potkany
v pol'nohospodarskych objektoch. Zvieratd s dlhodobym rezervodrom salmonel.
Clovek ako pramei nakazy nema z hladiska interhuméanneho prenosu V4gsi vyznam
a pocet infikovanych jedincov v porovnani s mnoZstvom zvieracich pramefov, je
zanedbatel'ny. Mozno konStatovat', Ze u zvierat odhadujeme pocet pramefiov radovo
v miliénoch, u ludi niekol'ko tisic za rok. Salmonely sa najCastejSie prenaSaju poZitim
infikovanych alebo kontaminovanych potravin. Spravidla st to lahddkarske vyrobky,
ktoré mdzu byt pripravené uz z infikovanych surovin, pripadne pdvodne nezavadné
pokrmy moZu byt sekundarne kontaminované pri vyrobe a distribGcii. Na prenos
salmonel sa podielaju aj rozne ¢lankonoZce, najma muchy (Zachar, 2008).

Niektoré sérotypy su Uzko adaptované na svojho hostitela napr. Salmonella
typhi a S. paratyphi na ¢loveka, S. dublin na dobytok, S. cholareae — suis na oSipané, S.
gallinarum na hydinu, ale mnohé sérotypy tuto vézbu na hostitela nemaji (S.
typhimurium, S. enteritidis) (Stevlikova, 2005).

S. typhi spOsobuje vadZne a Casto ismrtel'né Crevné ochorenie ludi — brudny
tyfus, ktory sa prejavuje silnymi bolestami brucha, malatnostou a vysokymi teplotami
spojenymi s bldznenim. Inkubacnad doba je 1 aZ 3 tyZdne, poCas ktorej sa baktérie
v ¢revnom trakte rozmnozuju (k infekcii dochddza potravinami alebo pitnou vodou).
V priebehu infekcie sa baktérie wvyluCuju stolicou, takZze pri nedostatocnych
hygienickych podmienkach mo6Ze dobjst kepidémii. Niektori ludia sG odolni
a neochoreju, ale v ich ¢revnom trakte sa patogén rozmnoZuje. Tito ludia pdsobia ako
»bacilonosici“, pretoZe v ich stolici sU virulentné baktérie S. typhi. Z hygienickych
dévodov nemdZzu byt bacilonosi€i zamestnani v potravinarskom priemysle,
v potravinarskej distribucnej sieti ani v zariadeniach hromadného stravovania
(Stevlikova, 2005).
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U l'udi sa vyskytuje najcastejSie S. typhimurium (34 %), S. enteritidis, S. anatum
a iné (Janto3ovic, 1998).

S. typhimurium je v prirode vel'mi rozSirena a do organizmu sa dostava tiez
s potravinami, je patogénna pre Cloveka a hlodavce. S. enteritidis sa Casto vyskytuje
v truse vtékov (kaCky a holuby), odkial’ sa mdZe dostat’ do potravin. Sposobuje I'ahSie
ochorenie po kratkej inkubaCnej dobe (6 aZ 20 hodin), prejavujuce sa hnackami
a zvracanim. Tento typ ochorenia sa oznaCuje ako salmonel6za. MéZe ju spdsobit’ i S.
cholerae — suis. Salmonel6za m6Ze byt smrtel'na predovsetkym u dojCiat a malych deti
(Stevlikova, 2005).

Interhumanne sa salmonely prené3aju iba pri vel'mi velkych chybéach v osobnej
hygiene alebo u mimoriadne wvnimavych jedincov. Relativne CastejSie sa prenos
uskuto€nuje v detskych zdravotnickych zariadeniach, kde pramefiom nékazy sa mdZe
stat’ ktorykol'vek ¢len kolektivu, ak vylu€uje salmonely (Zachar, 2008).

Inkubacna doba a symptomy pri salmonelovej infekcii po konzumacii potravin
zavisia od sérovaru salmonel a imunitného stavu hostitel'a. Vo vSeobecnosti sa klinické
priznaky objavuju 12 aZ 36 hod. po konzumacii kontaminovanych potravin. Klinicky sa
ochorenie prejavuje horuckou, hnackou, bolestami brucha, méZze sa vyskytnut' aj
nutkanie na zvracanie a zvracanie. Symptomy obycajne trvaju niekol'ko dni a v pripade
dehydratacie je niekedy potrebnd hospitalizacia. U starych ludi alebo ina¢ zdravotne
postihnutych l'udi mdze mat ochorenie smrtel'ny priebeh. U takychto pacientov sa mdze
vyskytnat' sepsa nasledkom invézie salmonel do tkaniv organov. V rekonvalescentnom
Stadiu sa néasledkom salmonelovej infekcie asi v 10 % pripadov m6Ze vyskytnat' post-
infek&né komplikécie, napr. reaktivna artritida (Nemcové, 2009).

Salmonely po oralnej infekcii invaduju M bunky a epitelové bunky a dostavaju
sa cez Peyerove plaky do mezenteridlnych lymfatickych uzlin, odkial’ sa cez lymfatické
kapilary dostévaju do krvného obehu a diseminuju sa do ré6znych orgdnovych systémov.
Alternativny mechanizmus salmonelovej infekcie, pri ktorom salmonely st pohltené
dendridickymi bunkami (DCs) na sliznicnom povrchu a nasledne su transportované
fagocytmi CD18" z gastrointestinalneho traktu do krvného rie¢ista. Salmonely po
interakcii s faktormi komplementu su intracelularne lokalizované v makrofagoch,
polymorfonuklearnych bunkéch, dendridickych bunkach a prileZitostne aj v B-bunkéch.
V neskorSej faze infekcie si baktérie lokalizované vo fokusoch pozostavajucich
z fagocytov a mediatorov zapalovej reakcie, ktoré st obklopené normalnym tkanivom.

Mnozstvo infikovanych fagocytov, ako aj zéapalovych fokusov je priamo Umerné
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mnoZstvu Zivych baktérii v prislusnych tkanivach. V pripade, Ze sa salmonely dalej
mnozia, dochadza k ich distriblcii do dalSich buniek a tkaniv a vznikd imunita, ktora
zabrani mnoZeniu baktérii v tkanivach ¢im sa predide redistribucii salmonel do novych
oblasti (Nemcova, 2009).

Ludsky faktor je najslabSim Clankom retazca preventivnych opatreni, takZze
vychova a vzdelanie, najmé& zamestnancov v potravinarstve, je najdéleZitejSou trvalou
poziadavkou (Greenwood, 1999).

Pri konoch sa najCastejSie vyskytuju Salmonella typhimurium a Salmonella
enteritidis, ktoré vyvolavaju akutne, tazké celkové ochorenie s vysokou horuckou,
prebiehajuce za priznakov taZkej gastroenteritidy (Fred, 1984).

Salmonella abortud equi m& Casto za nasledok horickové ochorenie so
subakutnym aZ chronickym priebehom, spdsobuje enzooticky potrat v4 — 8 mesiaci
gravidity kobyl. Vyvolava aj celkové septické ochorenie, gastroenteritidy, orchitidy
Zrebcov a polyartritidu Zriebdt. Zistuje sa najméd v placente po potrate. Pri psoch
a mackach spdsobuju gastroenteritidy obyCajne S. typhimurium aS. enteritidis.
Ochorenie sa pravdepodobne vyskytuje CastejSie, ako sa v3eobecne predpoklada. Pri
vnimavych jedincoch sp6sobuje viac alebo menej taZku gastroenteritidu so sepsou. Pri
krélikoch je pdvodcom salmonelarnych enteritid najmé S. typhimurium. Ochorenie byva
spojené s napadnymi vieobecnymi priznakmi, ako je horGcka, malatnost, apatia,
hnaCka, ale aj zapcha, nechutenstvo arychle chudnutie. Gravidné kralice mézZzu aj
potratit’ (Fred, 1984).

U kurciat vyliahnutych z vajec nakazenych sliepok sa objavuju priznaky
salmonel6zy uz v prve dni Zivota. Ak preZijd, zostand trvalymi nosi¢mi a vyluCovatelmi
salmonel. U dospelej hydiny sa salmonel6za vyvolavana sérotypom Salmonella
gallinarum oznacuje ako tyfus hydiny (Janto3ovic, 1998).

Zéstupca rodu Salmonella st zndme svojou schopnostou infikovat Siroké
spektrum hostitel'ov, o sa stalo ich vyhodou. Salmonelovym infekcidm u oSipanych je
venovana pozornost' zdvoch hlavnych dévodov. Prvym je moZnost' Klinického
ochorenia a druhym nebezpeCenstvom je kontaminécia vyrobkov z bravCového mésa
a inych produktov. K izolacii salmonel sa pouZivaju rézne techniky, v zavislosti od
druhu vy3etrovaného materidlu. Pri izolécii z hnojiv, krmiv a zneCistenych véd, sa
pouZivaju obohatend médii, selektivne obohatené média a selektivne platne. Pri vel'kom
poCte sérotypov, izolovanych z organov oSipanych a brav€ovych surovin, je u oSipanych

klinické ochorenie takmer vZdy vyvolané bud’ Salmonella typhimurium var. kunzendorf,
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alebo S. typhimurium. S. typhimurium je spojend s enterokolitidou. Dost’ Casto sa
vyskytuje v tzv. Cistych chovoch (univerzalne stada, uzavreté chovy, Cistokrvné chovné
stada). Ostatné sérotypy vyvolavaju u oSipanych klinické ochorenie prilezitostne. PoCet
potencidlnych zdrojov salmonel pre populaciu oSipanych je nekoneny. Ani
v Spojenych Statoch sa nepodarilo urcit’ najdoleZitejsi zdroj infekcie oSipanych ato
kvoli velkej diverzite abiologickym vlastnostiam rodu Salmonella. VSeobecne su
zdrojom virulentnych salmonel iné oSipané a kontaminované prostredie. U klinicky
chorych oSipanych je najcastejSie najdena S. choleraesuis, ktora je vSak len mélokedy
pritomna v krmive alebo v prostredi. Plati, Ze najpravdepodobnejSim spdsobom Sirenia
salmonel je fekalne—oralny prenos. Klinické a patologické prejavy infekcie salmonelami
s velmi premenlivé. Zavisia od sérotypu, spdsobu infekcie, prirodzenej a ziskanej
imunita hostitel'a a odvel'kosti infek¢nej d&vky. S. choleraesuis spdsobuje u oSipanych
letargiu, horucku 40,5 — 41,6 °C a obcas vihky kaSel (Straw, 2003).
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3.4 Salmonely v potravinach zivocisneho a rastlinneho pévodu

3.4.1 Salmonely v potravinach zivocisneho povodu

Salmoneldzy postihuju vietky druhy domécich zvierat, vyvolané su druhovo
adaptovanymi sérovarmi. NajvnimavejSie s0 ml&data, gravidné husi, ale aj
imunodeficientné jedince. Po kratkej inkubaCnej dobe (najcastejSie 2 — 6 dni) pri
septikémii typickej pre novorodencov, pozorujeme depresiu, inapetenciu, nevladnost,
vysokd horucku az thyn. U mladych adospelych zvierat akutny priebeh sprevadza
zvysend teplota, sméd, anorexia, a najma hnacka, Casté su aborty. Chronicky priebeh
charakterizuje hnacka, intermitujlca telesnd teplota, nechutenstvo, obCas artritidy,
respiracné alebo nervové poruchy, nie su zriedkavé ani Ghyny (Pleva, 2004).

Z velkého poCtu sérovarov je vacSina patogénnych pre vietky druhy cicavcov
a vtékov, vnimavé s0 aj plazy aryby. Len ojedinelé sérotypy su druhovo Uplne
adaptované (Salmonella gallinarum pullorum — pbvodca bielej Uplavice, pulérovej
nakazy kurCiat, Salmonella typhi a Salmonella paratyphi A — pdvodca tyfusu, resp.
paratyfusu l'udi) (Durecko et al., 2000).

NajCastejSim zdrojom salmonelového ochorenia z potravin su potraviny
Zivocisneho pdvodu (Hornik, 1996). Hlavnl ulohu zohrévaju tzv. rizikové potraviny.
SU to najma vajcia, vajeCné krémy a vajecné hmoty, cukrarenské vyrobky s vajecnymi
plnkami, makké méasové vyrobky (tlatenky, klobéasy, salamy, faSirky, mleté mésa),
majonezove Saldty (Bona, 2000).

Zivogisne produkty mozu byt kontaminované primarne, intravitalne (pocas
Zivota zvierat), alebo sekundarne. Do tela zvierat sa salmonely dostavaju krmivom,
vdychovanim, u vodnej hydiny, ryb aostatnych ZivoCichov z kontaminovanych véd.
Pritomnost’” salmonel v tele zvierat, ¢i uz v Creve alebo v mdsa, nemusi byt' spojena
s priznakmi klinického ochorenia poCas Zivota zvierat, ani s patologickymi zmenami
u masa alebo organov, ktoré by indikovali bakteriologické vy3etrenie alebo vylicenie
masa z ludskej vyZivy. Ak je ich mnoZstvo malé a neddjde kich rozmnoZovaniu,
spravidla nemdZu vyvolat’ u l'udi ochorenie. Cesty vstupu salmonel do potravinového
retazca, platné pre vietky suroviny a potraviny Zivocisneho pdvodu, st nasledovné:

1. intravitalna infekcia jato¢nych a inych zvierat,

25



2. kriZzova kontaminacia surovin a potravin v priebehu spracovania,

3. sekundérna kontaminacia hotovych vyrobkov,

4. rozmnoZovanie salmonel v priebehu spracovania, manipulacie a uchovavania

potravin (Golian, 2010).

V prirode sa salmonely vyskytuju v trdviacom systéme zvierat a ojedinele aj
l'udi. Nachéadzaju sa v odpadovych vodéach (hlavne bitinkov). V povrchovych vodéch,
v podach, vSade tam, kde boli zanesené hnojom a fekaliami (Hornik, 1996).

Do tiel zvierat sa salmonely dostavaju krmivom, vdychovanim, u vodnej hydiny
a inych Zivocichov vodného prostredia zo zameranych vod a inych kontaminovanych
zdrojov vonkajSieho prostredia (Rosicky, 1994).

Pri epidémiach sa vZdy zistovalo zavaZzné poruSenie zasad hygieny a spravnej
technoldgie pripravy jedal. Pri rodinnych epidémiach sa pouzivali vajcia z doméacich
chovov, neraz uskladnené za nevyhovujucich podmienok (Cabadaj, 1995).

NajzndmejSou salmonel6zou z hrabavej hydiny je pullorovo nékaza, ktoru
sposobuje Salmonella gallinarum — pullorum. Téato salmonela mé& afinitu k vajecniku
sliepok, prend3a sa transovarialne a vajcia nakazenych sliepok obsahuji salmonely na
7itku a na $krupine. Mikroorganizmy prechadzaji do vaje¢ného obsahu aj z povrchu
kontaminovanej Skrupiny, najma ked' su vajcia neodborne uloZené v chladiarni. Prestup
sa moZe uskutofnot' pri minimalnej teplote 10 °C. NajrychlejSie cez Skrupinu
prechadzaju pri teplote 40 °C. UloZenim vajec do vapenného roztoku alebo vodného
skla sa salmonely nenicia a aj v takomto prostredi moZu prechadzat’ cez pory Skrupiny.
Salmonely vo vaje¢nom obsahu nesp6sobuju priznaky rozkladu. Pocas liahnutia sa
salmonely vo vajci pomnoZzia a spésobuju zvySend embryonalnu mortalitu. Kurcaté sa
rodia uZ infikované. Salmonella gallinarum prenikne zo Zitkového vacku alebo
Crevného traktu do organov avyvold septikémiu. Kur€atd liahnuce sa od zdravych
nosnic sa lahko nakazia pri liahnuti salmonelami nach&dzajicimi sa na povrchu
kontaminovanych vajec alebo od chorych kurCiat (JantoSovic, 1998).

S. enteritidis prejavuje mimoriadnu afinitu k vajciam. Vaje¢ny obsah je
optimalnou Zivnou pbdou pre tieto mikroorganizmy, jednym z najvyznamnejSich
faktorov rastu a multiplikacie salmonel je teplota prostredia: maximalna teplota rastu je
47 °C, minimélna 5 °C, za najoptimalnejSiu sa povazuje teplota 37 °C (Durecko, 2005).

Legislativa viazica sa na produkciu salmonelami nekontaminovanych vajec, ako
aj na produkciu bezpe€nych vajeCnych vyrobkov je rozsiahla. Jej jadrom je akcent na

dodrziavanie teplotného rezimu ato od vyrobcu aZ po spotrebitela, ktory by vo
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vlastnom zaujme mal reSpektovat’ uvadzané parametre pri uskladneni, a to ako teplotné,
tak aj terminy spotreby. Pokial ide o formélnu stranku legislativy, zd4 sa, Ze ucelend
smernica o prevencii a timeni salmoneléz by pre prax bola prijatelnej$ia. Pogetnost
ochoreni v rdmci sporadického a rodinného vyskytu osvedCuje skutocnost, Ze najvacsi
podiel na salmonel6zach konzumentov maju slepacie vajcia z drobnochovov, vymykaju
sa veterinarnemu dozoru a najma bacilonosicstvo, ako aj priebeh ochorenia povacSine
v latentnej forme staZuje elimindciu producentov aj kontaminovanych vajec. Ich
niekolkotyZdiiové uskladnenie pri teplotach nad 20 °C napitia predpoklad hromadnej
multiplikécie salmonel, najma vo vehikule vajca, najcastejsie v Zitku vzhladom na
priaznivejSie pH. Podobne nevyhovujlice skladovanie vajec mdZze byt pricinou
i vstravovacich zariadeniach s vacSou kapacitou v sUvislosti aj s pripadnym
nedostatoénym tepelnym oSetrenim jedal (Durecko, 2005).

U sliepok sa eSte vyskytuju sérotypy: S. typhimurium, S. thompsom, S. bareilly,
S. muenchen, S. newport a iné (JantoSovic, 1998).

Pri hodnoteni kvality hydinového mésa sa predpokladd, Ze oZarovanie méi
vyznamny vplyv na baktérie. Bakteridlny rast so stUpajicou davkou oZiarenia klesa. Pri
experimente neboli Ziadne salmonely pozorované 12 dni v marinovanych kurcatich
oziarenych 3 kGy atiez v kuracom madse uskladnenom v studenom vzduchu (4 °C)
aoZiarenom 5 kGy. Salmonely boli detegované v kurCatdch oZiarenych 3 kGy
a skladovanych studenym vzduchom av neoZiarenych vzorkach (Mahrour et al.,
2003).

U kaCic ahusi sa vyskytuju najméd sétorypy Salmonella enteritidis, S.
typhimurium a S. anatum. Salmonelové infekcie sa vyskytuju u kacic a Casto, a preto st
zévazné zo zdravotného hladiska. KaCacie vajcia byvaju kontaminované a nemdzu sa
pouZivat’ pre pripravu potravin. Salmonel6zy v chovoch kacic a husi st najzavaznejSie
pri liahnuti a odchove, kde sa ndkaza mdZe znacne rozSirit" a spdsobit’ straty uhynom.
U dospelych kacic prebieha infekcia bez naruSenia celkového stavu a traviacich porich
(Jantosovic, 1998).

Celkovo 2980 vzoriek morskych Zivoichov bolo v Spanielsku testovanych na
pritomnost’ salmonel od septembra 1998 do augusta 2001. Incidencia salmonel bola
1,8 % a pocas troch rokov zaznamenala nepatrny narast. VVzhl'adom na sezénnost’ 54 %
izolacii salmonel pripadalo na september aZz november. Priblizne 67 % izolovanych

v v

salmonel pochadzalo zo vzoriek s poctom fekalnych koliformnych baktérii niz§im ako
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300/100 g (maximalny povoleny limit v EU), o potvrdzuje predpoklad, Ze nizky podet
koliformnych baktérii nemusi indikovat  nepritomnost’ salmonel (Martinez, 2003)

V minulosti bola najcastejSim pévodcom salmonel6z Salmonella typhimurium,
ktor4 je primarnym patogénom zvierat. V stcasnosti je to pre epidemické rozsirenie v
chovoch hydiny takmer na celom svete Salmonella enteritidis. Niektoré sérotypy —
Salmonella deidelberg, Salmonella panama a Sallmonella virchow — su sice u zvierat
vzacne, ako pdvodcovia ochoreni €loveka su vSak znacne rozSirené (Greenwood,
1999).
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3.4.2Salmonely v potravinach rastlinného pévodu

Salmonella sa mbZe nachadzat’ v zrnach obilnin a olejnin. V Holandsku a vo
Francizsku byvaju najcastejSie kontaminované zrnd repky av Australii, Nemecku,
a Finsku zrna slneCnice. SU zaznamenané aj nélezy v jadrach zfn palmy a v l'anovych

semenéach (European Commission, 2000).

Bobulové ovocie je bohatym zdrojom bioaktivnych zloZiek, ako su organické
a fenolické kyseliny, ktoré maji antimikrobialny Gc¢inok voCi niektorych ludskym
patogénom. Najmd moruSe, maliny, jahody, brusnice, a Cucoriedky maju Specialny
antimikrobiélny uc¢inok voci salmoneldm. V moruSiach a malinach st zan zodpovedné
fenolické  polyméry.  Zabraiuju rastu  baktérii, spOsobuju  destabiliz&ciu
cytomplazmatickej membrany, zmenu permeability, inhibiciu extracelularnych
mikrobialnych enzymov, priamo uc€inkuju na metabolizmus mikroorganizmov a takisto
zabrafuju adherencii baktérii na epitelialne bunky. Bioaktivne zloZky v bobul'ovom
ovoci by mohli byt’ v budicnosti vyuZité v potravindrskom priemysle ako prirodzené

antimikrobiélne Cinitele (Puupponen, 2004).

Adhézia baktérii na povrchu ovocia po€as umyvania je menej rozsiahla pri
nizSich teplotach akratSom Case pOsobenia vody. RoOzne druhy baktérii boli
absorbované na povrchu v nasledovnom zostupnom poradi: Salmonella typhimurium,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Lactobacillus plantarum. Stupen
adhézie baktérii k nevoskovému povrchu ovocia bol vy3si u Listeria monocytogenes
a nizs8i u Salmonella typhimurium ako adhézia tychto baktérii na voskovy povrch ovocia

(Reina, 2002)

S pripadmi infekcie Salmonella virchow su v Austrélii spajané Cerstvy cesnak a
polosudené rajciny. Dokazne su povaZzované za potencialne rizikové potraviny (Bennet,
2003).
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3.5 Detekcia salmonel

Na detekciu salmonel su pouZivané Standardné kultivatné metddy, ale kontrola
tychto ochoreni stale viac zavisi od schopnosti rychlych a prenosnych diagnostickych
testov uréenych na monitorovanie ZivoCiSnej vyroby, potravinarskych podnikov, ale tiez
aj findlnych potravinarskych produktov. Tieto metddy zahffiaju ELISA testy,
pouZivajuce polyvalentné alebo monoklonalne protilatky proti somatickému alebo
flagelarnemu antigénu, radioimunologické analyzy, kozné testy na oneskorend
hypersenzitivitu, DNA hybridizacné testy pouZivajice polynukleotidove alebo
oligonukleotidové sondy a PCR, ktora kombinuje jednoduchost’ s potencidlnou vysokou
Specificitou a citlivostou pri detekcii patogénnych zarodkov. PCR vdaka svojim
vlastnostiam a cenovej pristupnosti sa stala jednou z najviac pouZivanych technik
molekularnej bioldgie. PCR detekcia salmonel je orientovana dvoma smermi. Prvy je
zamerany na detekciu z&rodkov Salmonella na urovni rodu, kym pomocou druhého je
snaha o detegovanie tychto zarodkov aZz na Grovni sérovarov (Holoda, 2009).

Rychla diagnostika alimentarnych ochoreni, medzi ktoré patri i salmoneléza, je
vel'mi dolezita z hl'adiska bezpe€nosti potravin i z hl'adiska moZnosti Sirenia ochoreni
z potravin. Faktory vedlce ku kontrole salmonel v potravinach st zabezpeCenie niZsej
teploty ako 5 °C pri skladovani rizikovych potravin, pri tepelnom opracovani zahrievat’
po dobu 6 minat na teplotu 74 °C, hodnota pH niZSia ako 4,1 eliminuje salmonely
a v potravinach ZivociSneho pdvodu sa pouZiva klasickd kultivatnd metdda podla STN
ISO 6579 Mikrobioldgia — v3eobecné pokyny pre metédy na ddkaz baktérii rodu
Salmonella, ale odsku3avaju sa i viaceré rychle metody, vdaka ktorym sa skréti Cas
potrebny na diagnostiku salmonel6z (Lopa3ovsky, 2006).

Na ddkaz Salmonella enterica v potravinich bola vypracovand PCR — metoda
pozostavajica z trojstupiiovej kultivacie. V médiu BPW pocas 16 — 18 h, lyzy
s pouZitim pripravkov Chelex — 100, PCR orientovanej na gén IgA, sinternou
amplifikatnou  kontrolou a zeletroforézy vagarovom géli. Metdda bola
medzilaboratorne validovana. K dispozicii je tieZ niekol'’ko komer¢nych diagnostickych
stprav umoZznujucich rychly dékaz Salmonella enterica v potravinach, napriklad BAX
Salmonella je zaloZend na real — time PCR s farbivom SybrGreen 1 s internou

amplifikacnou kontrolou, iQ —Check Salmonella (Bio — Rad) je zaloZeny na real — time
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PCR so sondou typu ,,molecular beacon” a s internou amplifikacnou kontrolou, a Taq
Man Salmonella je zaloZeny na 5’ — nukledzovej real — time PCR sinternou

amplifikacnou kontrolou (Kuchta, 2005).
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3.6 Epidemiologia prenosnych chordb

Salmonelova infekcia je dennym problémom, ktory musia rieSit

epidemioldgovia, infektologovia, epizootoldégovia, a aj spracovatelia a vyrobcovia

Zivo

CiSnych produktov. Aj ked v poslednom obdobi dochadza k poklesu vyskytu

ochoreni na salmonel6zu, aj nadalej zostdva velkym zdravotnickym a ekonomickym

problémom. Epidemickému Sireniu tejto ndkazy sa celosvetovo, celostatne aj regionalne

venuje vyznamnd pozornost’ (Balint, 2000).

Epidemioldgia je samostatny medicinsky vedny odbor, ktory Studuje distribdciu

a determinanty zdravia a chordb v populdcii a hl'ad4 najvhodnejSie metddy prevencie

ochoreni. Epidemioldgia na rozdiel od klinickej mediciny sa zaobera:

vyskytom ochorenia Vv populacii, zatial¢o Kklinickd medicina sa zaobera
vyskytom ochorenia u jednotlivych oséb

pri¢inami ochoreni a ich Sirenim v popul&cii, ich dopadom na zdravie prislusnej
populécie, zatial'o klinicka medicina pri¢inami individualnych ochoreni.
Vysledkom epidemiologického sledovania su preventivne opatrenia tykajuce sa
celej populdcie, zatial€o Kklinickd medicina je zamerand na terapiu chorého
(Bazovska, 2005).

Praca na uUseku epidemioldgie prenosnych ochoreni je sUstredend na tieto

odborné okruhy:

sledovanie, resp. monitorovanie vyskytu infekénych choréb a analyza
epidemiologickej situacie,

analyza faktorov ovplyviujucich vznik, priebeh a nasledky infekénych chordb,
vykonavanie surveillance vybranych ndkaz,

vykonavanie ¢innosti spojenych s eradikaciou a eliminaciou vybranych nakaz,
planovanie, vypracovavanie, organizacia, riadenie a koordinécia represivnych
protiepidemickych opatreni a U€ast na ich vykone v ohniskdch nakazy,
preSetrovanie chordb z povolania infekEnej etioldgie,

sledovanie a kontrola Gcinnosti preventivnych a represivnych protiepidemickych
opatrenti,

realizacia tranzverzalnych a longitudidlnych Stadii s cielom hodnotit’ vyvoj

epidemiologickej situacie,
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hodnotenie, kontrola a GCast' na opatreniach zameranych na preruSenie cesty
prenosu pévodcu nékazy,

planovanie, vypracovavanie, organizacia, riadenie a koordinacia imunizécie,
vratane organizacie a riadenia vykonov Specifickej profylaxie a ucast na ich
vykone,

hodnotenie imunitného stavu obyvatel'stva na zaklade kontrol ockovania, resp.
imunologickych prehl'adov,

vedenie poradne pre prevenciu AIDS,

konzultatna Cinnost' v oblasti ochoreni preventabilnych oCkovanim, ako aj
exotickych nakaz najma pri cestach do zahranicia, ako aj vykon ockovania,
realizovanie odporacani Svetovej zdravotnickej organizacie v epidemiologickom
dohl'ade a v Cinnostiach zameranych na kontrolu chordb, zdravotno-vychovna

¢innost’ v oblasti infek&nych ochoreni (URLSG).
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3.6.1 Specializované ¢innosti

3.6.1.1 Surveillance zoondz a ndkaz s prirodnou ohniskovost'ou

V ramci surveillance zoonéz a nédkaz s prirodnou ohniskovostou sa odbory
epidemioldgie zaoberajd skumanim vyskytu a rozdelenia infekénych ochoreni
prenosnych zo zvierat na l'udi, ktoré sa vyskytuju v populdcii, navrhuje opatrenia na
ochranu a zlepSenie zdravia a kontroluje ich Uc€innost. V sucinnosti s veterinarnou
sluzbou navrhuje aj opatrenia, ktorymi by sa zabranilo prenosu ochoreni zo zvierat na
ludi. Jej cielom je prispievat’ k zniZovaniu chorobnosti na ochorenia prenosné zo
zvierat na l'udi, postupné obmedzovanie vyskytu, spomalenie aZ zastavenie Sirenia
nékaz, ako aj zniZovanie Umrtnosti na tieto diagn6zy (URLS).

Automaticky prenos Udajov je umozneny pre hlasenie:

- prenosnych ochoreni (jednotlivé pripady),

- chripky a ARO (pocty ochoreni v kalenddrnom tyzZdni),

- pozitivnych laboratérnych  vysledkov  (jednotlivé  pozitivne  vysledky
mikrobiologickych vySetreni) od poskytovatel'ov zdravotnej starostlivosti do
siete Regionalnych uradov verejného zdravotnictva.

Nahradza manuéalne hlasenie papierovou hlasenkou, telefénom, faxom, alebo webovym

rozhranim (URL3).

Monitorovanie zoondz, ktoré sa mdzu preniest’ prirodzenym spdsobom priamo
alebo nepriamo medzi zvieratami alebo zo zvierat na ludi je v zmysle novej Eurdpskej
legislativy usmernené Nariadenim vlady Slovenskej republiky €. 626/2004 (o
monitorovani zoon6z apoévodcov zoonéz). Ugelom tohto nariadenia je zabezpegit
postupy riadneho monitorovania zoon6z apdvodcu zoondz, ich rezistencia voCi
lieCivam a ohnisk chordb pochédzajucich z potravin a ich naleZitého epidemiologického
preskimania. Stcastou tychto aktivit je i zber udojov v ramci Eurdpskeho spoloCenstva,
potrebnych pre vyhodnotenie relevantnych smerov a zdrojov potrebnych pre vymenu
informécii, tykajucich sa zoon6z apbvodcov zoondz. Prislusné organy nésledne
analyzuju tieto Udaje a stanovuju odhad miery rizika ohrozenia l'udskej populécie vo
vztahu k zoon6zam aich pdvodcom. Existujice aj novo sa objavujlce parazitirne
choroby méZeme Uspesne timit’ nielen pri dokladnom poznani ich epizootolégie, ale aj

ekoldgie pdvodcov. Vel'mi naliehavé je timenie parazitozoondz, ktoré ohrozujd zdravie
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l'udi, ktoré si vyZaduje Gzku spolupracu epidemiolégov aj epizootolégov. Ich pristupy
k hodnoteniu jednotlivych parazitozoon6z musia byt zaloZené na jednotnej metodike
zistovania rozSirenia tychto chordb u l'udi aj u zvierat. Vychodiskom je deskriptivna
epizootologicka metdda ajej doleZitou sUCastou je porovnanie vyskytu chorbb
v jednotlivych administrativnych celkoch. Takéto hodnotenia su nevyhnuté pri prijimani
opatreni na timenie nakaz v ohnisku. Vychédzajic z poznatkov o rozsireni jednotlivych
chorbb apoznani geografickych, ekologickych, klimatickych a dalSich faktorov
moéZeme formulovat' hypotézy o moZznych priinnych vztahoch medzi rozSirenim
choroby a jednotlivymi vonkajSimi podmienkami. VyuZitie vy3Sie uvedenych zavislosti
umoZzriuje formulovat' a overit’ hypotézu o rizikovych oblastiach vyskytu danej choroby
a nésledne prijat’ preventivne opatrenia (Dubinsky, 2005).

Zdrojom informécii o alimentdrnych ochoreniach v Eurépskom regione je
program WHO - Surveillance Programme for Control of foodborne Disease in
Europe (Tirado, 2002).

Surveillance znamena komplexné a sustavné ziskavanie vsetkych dostupnych
informécii o vyskyte urcitych chordb, Ci porich zdravia a z&roveri vsetky faktory,
ktoré vyskyt ochoreni ovplyviujd, sinymi slovami sledovanie vSetkého, ¢o
sochorenim suvisi. Cielom surveillance je po vyhodnoteni vsetkych zistenych
informécii odvodit’ a zaviest' také opatrenia, ktoré by viedli k likvidacii, potlaCani
alebo aspon k pozitivnemu ovplyvneniu daneého ochorenia v populécii (napr. zniZenie

ochorenia alebo Umrtnosti) (Gopfertova, 2005).
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3.6.1.2 Metody surveillance

V praxi ma surveillance dlhodobnych a komplexnych programov, v ktorych
byvaji zainteresovani pracovnici rdoznych medicinskych odborov (epidemioldg,
hygienik, mikrobiologovia, terénni lekéri) a dalSich odbornikov (statistici, bioldgovia,
ekoldgovia, veterinari) v zavislosti na Specidlnu problematiku konkrétnych ochoreni su
presne Specifikovani. Epidemioldg v ramci tejto timovej prace vystupuje ako inicitor
a organizator programu, od zaCiatku by mal mat’ jasn( predstavu o rieSeni problémov.
Ziskané informécie zjednoti, hodnoti anavrhuje potrebné opatrenia vykonnym
organom. Programy surveillance predpokladaju dostupnost’ informécii o demografické
zloZenie populdcii danej oblasti a faktory prostredia. Vychadza z epidemiologickej
metody prace, o znamena:

- zber a triedenie dat,
- analyza a prezentécia informécii,
—  vyhodnotenie informécii a ndvrh na opatrenie.
NajlepSie prepracované boli programy surveillance pre infekiné choroby napr. pre
tetanus a dalSie choroby, proti ktorym sa dalSie doby oCkuju. NajCastejSie vyuZivané
zdroje o chorob&ch a poruchach zdravych st napr.:
- rutinné hlasenie chordb, imrtnost, pripadne pracovné neschopnost’,
- chorobopisy, umrtny list, pitevny protokol, prepustacia spréva, atd.,
- zéznamy zdravotnych poistent,
- sledovanie preoCkovanosti, kvality vakciny, a¢innost’ o¢kovani,
- vysledok cielenych epidemiologickych o3etreni alebo epidemiologickych stadii,
- vysledok pravidelne sledovanych laboratérnych vysledkov a laboratérnych
protokolov,
- patri sem aj zhromaZdovanie novych klinickych poznatkov o symptomatoldgii

jednotlivych ochoreni (Gopfertova, 2005).
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3.6.1.3 Epidemiologicka situacia surveillance v krajinach EU

Pre ucely surveillance Crevnych infekcii u ludi spbsobenych salmonelami,
kampylobaktériami a Escherichia coli bola vytvorend medzinarodna siet’ ,,Enter-net”,
ktorej ¢lenmi s mikrobioldgovia z Narodnych referencnych laboratérii pre tieto
infekcie a epidemioldgovia zodpovedni za surveillance tychto infekcii na narodnej
arovni. Podl'a databdzy Enter-netu bol najcastejSie izolovany sérovar S. enteritidis, za
nim nasledoval sérovar Salmonella typhimurium. Enter-net evidoval 69 290 (69,1 %)
pripadov Salmonella enteritidis a 12 828 (12,8 %) pripadov Salmonella typhimurium.
NeobyCajne vysoky vyskyt sérovaru Salmonella bovismorbificans bol spbsobeny
velkou epidémiou salmonel6zy vyvolanou touto baktériou v Nemecku. Napriek
vSeobecnému poklesu pripadov salmonel6zy u Fudi v poslednych rokoch vo vécSine
Elenskych Statov EU, salmonel6za ostava stale vyznamnou zoondézou spdsobujlicou
vysoky poet gastrointestinalnych choréb v EU, navySe odhliadnuc od toho, ako je
zndme, Ze mnoho pripadov nie je hlasenych. Prevencia a dohlad nad salmonelovou
infekciou musi byt koordinované expertami z oblasti mediciny, veterinarnej mediciny
a hygieny potravin (Nemcov4, 2009).

Podiel jednotlivych druhov na chorobach l'udi sa v priebehu poslednych 20
rokov zmenil. Kym do polovice 80. rokov bol dominantny druh S. typhimurium,
v stCasnosti prevladajucim je S. enteritidis. Vo Vychodoslovenskom kraji bola S.
typhimurium dominantnym druhom aZz do roku 1989. Po roku 1990 sa podiel S.
enteritidis na chorobnosti neustile zvySoval, pricom Udaje z rokov 1991 — 1993 boli
vykazované iba urCenim dominantného druhu S. enteritidis bez percentuélneho
vyjadrenia (Holoda, 2009).
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3.7  Preventivne opatrenia

Hygienicka bezchybnost' a bezpe€nost’ potravin mé nezastupitelné miesto pri
zabezpeCovani individudlneho a verejného zdravia. Jej dOleZitost je dand
multidisciplinarnou a multisektorovou povahou, priCom je dbleZité, aby sa zohl'adiovali
nielen vyhody ale aj nevyhody, ktoré z toho plynd. V poslednych 10-tich rokoch bol
systém sledovania expozicie populacie mikrobiologickymi rizikami podstatne
zdokonaleny. Expozicia sa u niektorych mikroorganizmov, ktoré mozu byt’ obsiahnuté v
potravinich, odhaduje na zdklade matematickych modelov pred uvedenim potraviny do
obehu. V ostatnom obdobi bol vo svete zaznamenany mimoriadny nérast alimentarnych
ochoreni. Incidencia vyskytu salmoneldzy, kampylobakteridzy, ale aj dalSich ochoreni
je vysoka. Hodnotenie mikrobiologickych rizik sa vykonava na zaklade:

1. epidemiologickych Studii,

2. praktickych hygienickych skusenosti,

3. kvantitativnych Statistickych udajov (Golian, 2007).

1. Na z&klade epidemiologickych Studii

Z&kladnymi  kritériami  pouZitelnymi pri  empirickom hodnoteni rizika

stvisiaceho s vyskytom mikroorganizmov v potravinéch su:

- povod zlozenie a vlastnosti potraviny vo vztahu k mikroorganizmom,

- podmienky technologického spracovania a spracovania pouZitych surovin a
celku pri vyrobe potraviny alebo pokrmu,

- vnutorné a vonkajSie podmienky, ktorym je potravina vystavena pocas jej
uchovavania, skladovania, dopravy a konzumaécie,

- podmienky kuchynskej Upravy potraviny alebo pokrmu,

- podmienky manipulacie s kuchynsky upravenymi potravinami a pokrmami

(Golian, 2007).
. Na zéklade praktickych hygienickych skisenosti

N

Pri hodnoteni mikrobiologického rizika sa opierame aj o praktické skusenosti s
dodrziavanim zédsad hygieny a sanitacie pri vyrobe potravin a pokrmov, pricom
vychadzame najméa z hodnotenia:

- stavu vonkajSej a vnutornej hygieny prevadzkarne,
- dodrziavania hygienickych postupov a navykov pracovnikmi,

- arovne hygienického minima pracovnikov,
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zdravotného ohrozenia konzumentov,

frekvencie vyskytov hygienickych nedostatkov, resp. alimentarnych ochoreni
(Golian, 2007).

Prevencia salmoneldz spociva v nasledujucich opatreniach:

vyliCovanie bacilonosi¢ov z akejkol'vek manipulacie s potravinami,

dokonalé vykonavanie veterinarnej prehliadky vSetkych potravin a surovin
Zivocisneho pbvodu,vratane mikrobiologického vy3etrenia,

vysoké uroven hygieny v potravinarskych prevadzkach, vratane obchodnej siete,
ochrana potravin pred hmyzom a hlodavcami,

oddelenie Cistych prevadzok od rizikovych

vyclenenie pomdcok a nastrojov pre pracu so surovymi surovinami

oddelenie potravin a surovin Zivocisneho pdvodu od ostatnych pri ich uloZeni
v chladnicke,

spravna tepelna Uprava potravin,

pouZitie len neSkodnych zdrojov pitnej a GZitkovej vody,

vykonavanie bakteriologického vySetrenia dovaZanych surovin, predovsetkym
masa,

vylucenie rizikovych potravin zo stravy hlavne v letnych mesiacoch,

dodrziavanie pravidiel osobnej hygieny (Golian, 2010).
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3.7.1 Vyznam HACCP na prevencii vyskytu alimentarnych

nakaz

Novy pristup ku kontrole hygieny potravin je vo svetovej literatire oznacovany
ndzvom Hazard Analysis and Control Points (HACCP). V tomto nazve su vyjadrené
dve najdélezitejSie charakteristiky celého systému — analyza nebezpeCenstva narusenia
hygienickej alebo zdravotnej bezchybnosti urCitého potravinarskeho vyrobku alebo
jedla a identifikacia kritickych kontrolnych a zaroveri ochrannych (ovladacich) bodov v
priebehu vyroby, spracovania, prepravy, distriblcie a spracovania potravin na jedlo
(Rovny, 1998).

Systém HACCP bol pdvodne vyvinuty v Spojenych Statoch uz v Sestdesiatych
rokoch minulého storoCia a bol zaloZeny na opatreniach urcenych pre chemicky
priemysel. Program bol vyvinuty nielen na zabezpecenie najvy3Sich kvalitativnych
poZziadaviek koneCnych produktov, ale i na priamu kontrolu vSetkych aspektov
vyrobného procesu, aby bolo moZzné vylucit ¢o najviac moznych rizik ohrozenia
kozmonautov v priebehu letu (URL2).

Systétm HACCP (analyza nebezpeCenstva kritickych kontrolnych bodov)
umoznuje analyzovat' rizikd nebepzeCenstva salmonel od prvovyroby aZz po konzuméciu
potravin. Salmonelami méZzu byt potraviny kontaminované eSte za Zivota zvierat.
NebezpeCenstvo treba analyzovat individuadlne pre kazdy technologicky postup
s identifikéciou kritickych bodov (Golian, 2010).

Potraviny, ktoré sa nevyrdbaju v sltlade so systtmom HACCP, sa nemdZu
predavat’. Prislusné Grady kontroluju zavedenie systému HACCP a dodrZiavanie jeho
zésad u vyrobcov, v obchodnom retazci i u profesiondlnych kuchérov. Vyrobcovia
potravin musia viest podrobni dokumentéciu, ktord dokazuje, Ze maju nielen
spracovany a zavedeny systtm HACCP, ale Ze je ucinny a zabezpeCuje poZadovanu
bezpenost' vyrdbanych potravin. Eur6pska smernica 93/43/ES o hygiene potravin,
ktor4 bola zaClenend do narodnych z&konov clenskych Statov, stanovila principy
HACCP, ktoré taktieZ tvoria Cast legislativy EU. HACCP umoZzfiuje racionalny a
systematicky postup, ktory sa zacina podrobnym zhodnotenim a analyzou vyrobného
procesu so stanovenim v3etkych potencialnych rizik. Tieto rizikd je mozné rozdelit' do
troch kategdrii: mikrobidlna (kontamindcia patogénnymi mikroorganizmami alebo ich

toxinmi), chemicka (mykotoxiny, tazké kovy, rezidua detergentov, pesticidy a pod.)
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alebo pritomnost’ cudzich predmetov (kamene, Glomky kosti, rybie kosti a pod.). Dal$im
krokom systému HACCP je definovanie "kritickych kontrolnych bodov" (CCPs -
Critical Control Points) a stanovenie kritérii na ich zodpovedajlce fungovanie. CCP su
kroky vyrobného postupu, ktoré musia byt riadené a uskutoCriované tak, aby pripadné

ohrozenie spotrebitel'ov bolo vylucené alebo minimalizované (URL2).

Hlavné kritické kontrolné body, ktoré je treba sledovat’ su:

- roznasanie salmonel bacilonosi¢mi,

- nedokonalé schladnie jedla po uvareni,

- nedostatocné tepelné spracovanie,

- udrZiavanie jedla po uvareni pri teplotdch ktoré umoZnuje rozmnoZovanie
salmonel,

- pridanie kontaminovanej surovej ingrediencie do jedla, ktoré uZ nepodlieha
Ziadne dal3ej tepelnej Uprave,

- nedostatoCné prehriatie jedla pred podavanim s odstupom niekolko hodin po
uvarent,

- nedostato¢na hygiena a sanit4cia pracovného prostredia,

- nedostatocné tepelné spracovanie vyrobkov,

- krizové kontaminacia vyrobkov,

- rekontaminécia konzerv chladiacou vodou,

- nedostato¢na fermentécia (Golian, 2010).

3.7.2 Prevencia vyskytu salmonel6zy u l'udi a zvierat

Potravinové vyrobky podrobené primeranému tepelnému oSetreniu pocas
spracovania su vSeobecne povaZované za bezpeCné zhladiska pritomnosti
vegetativnych a v zavislosti od oSetrenia, aj sporotvornych foriem patogénov (Reij, Den
Aantrekker, 2003).

Vhodné tepelné oSetrenie pri priprave jedal ma primarnu déleZitost' pri prevencii
ochoreni sp6sobenymi salmonelami. Druhou doleZitostou je predist krizovej
kontamindcii (Hillers, 2003).

Sucasna situacia salmonel6z v chovoch hydiny na Slovensku

Kontrolny program salmonelézy u hydiny na Slovensku vychadza z Nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady €. 2160/2003 ako aj Nariadeni Komisie ¢. 1003/2005,
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1168/2006 a 1177/2006. Na Slovensku v sucasnosti prebiehaju 2 narodné kontrolné

programy:

1. Narodny kontrolny program pre salmonelové infekcie v reprodukénych kidl'och

kury domécej (Gallus gallus) v Slovenskej republike v rokoch 2007 — 2009.

2. Nérodny kontrolny program pre salmonelové infekcie kfdl'och nosnic kury

domécej (Gallus gallus) produkujucich vajcia na l'udskd spotrebu v Slovenskej
republike v rokoch 2008 — 2010.

Ad 1. Narodny kontrolny program pre salmonelové infekcie v reprodukenych

kfdl'och kury domacej (Gallus gallus) v Slovenskej republike v rokoch 2007 —2009.

Cielom programu je znizit' vyskyt invdznych sérovarov salmonel u chovnych

kidl'ov Gallus gallus tak, aby do 31. Decembra 2009 zostalo pozitivnych maximalne 1

% alebo menej z dospelych chovnych kfdlov zahriujucich minimélne 250 kusov.

Vysledky vySetreni reprodukénych kfdl'ov kury domécej na vyskyt salmoneldzy

v Slovenskej republike v rokoch 2004 - 2007 si uvedené v tab. 1 (Nemcova, 2009).

Tab. 1 Vyskyt salmoneldzy v reprodukénych kfdloch kury domécej v rokoch
2004 — 2007 (Nemcova, 2009).

Celkovy pocet Celkovy pocet Celkovy pocet
Rok kfdl'ov v ramci zvierat v ramci pozitivhych
programu programu kfdlov
4
2004 100 1690 707
(55 000)
7
2005 129 1037 096
(36 938
2006 153 1342 689 0
2007 145 1139 141 0
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Ad. 2 Néarodny kontrolny program pre salmonelové infekcie kfdlov nosnic kury
domécej (Gallus gallus) produkujucich vajcia na ludsk( spotrebu v Slovenskej
republike v rokoch 2008 —2010.

Jedné& sa o 3 ro€ny narodny kontrolny program salmonelovych infekcii u nosnic
od 2008 — 2010, zamerany na vyskyt Salmonella enteritidis a Salmonella typhimurium
Tento program je povinny na celom Uzemi Slovenskej republiky vo vSetkych
Uzitkovych chovoch nosnic druhu kura doméca (Gallus gallus), ktoré uvadzaji na trh
vajcia urcené na l'udskd spotrebu. Ako konzumné vajcia na priamu ludskd spotrebu sa
moZu pouZivat' len vajcia, ktoré pochadzaju z kfdl'a nosnic urCenych na komercné
ucely, ktory podlieha tomuto né&rodnému kontrolnému programu ana ktory sa
nevztahuju obmedzenia vyplyvajlce z veterindrnych opatreni nariadenych v stlade
stymto programom. Tento program sa vztahuje na odchovné kfdle mladok — od
naskladnenia jednodiiovych kurciat, ktoré st ur€ené na chov nosnic az do doby presunu
mladok do zné&Skovej fazy a na chov nosnic v produkcnej fze aZ do doby ukoncenia
znaSky. Vysledky Studie prevalencie salmoneldzy v chovoch nosnic na Slovensku su

uvedené v tab. 2 (Nemcova, 2009).

Tab. 2 Prevalencia salmonel6zy v chovoch nosnic na Slovensku (Nemcova,

2009).
Pocet ] ]
Pocet pozitivnych Prevalencia
Sérovar tesovanych Fagotypy
chovov (%)
chovov
PT-U/3
o PT-7/1
S. Enteritidis 40 4 10
PT-8/1
PT - 13a/1
S. Anatum 40 1 2,5
S.
o 40 1 2,5
Typhimurium
Salmonella spp. 40 4 10
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Antimikrobialne latky sa nesmU pouZivat ako osobitnd metéda kontroly
salmonely u hydiny. Zasady pri pouZivani antimikrobialnych latok:
e PouZitie antimikrobidlnych Iatok mdze byt uskutocnené len so suhlasom a pod
dohl'adom prisludnej regionalnej veterinarnej a potravinovej spravy.
e K oSetreniu mdZzu byt pouZité len antimikrobialne latky, registrované Ustavom
Statnej kontroly veterinarnych biopreparatov a lieiv v Nitre.
e PoZiadavky na pouZitie antimikrobidlnych latok sa nevztahuje na latky,
mikroorganizmy alebo pripravky povolené na pouZitie ako kfmne doplnkové
latky v sulade s ¢lankom 3 nariadenia (ES) €. 1831/2003 o doplnkovych latkach

pouZivanych vo vyZive zvierat (Nemcova, 2009).
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3.8 EPIS - Epidemiologicky Informacny systém

Na Slovensku je hlasenie infekénych ochoreni povinné pre vsetkych
zdravotnickych pracovnikov:

- vyskyt akutnych respiracnych ochoreni a chripky sa hlasi hromadne raz
tyZdenne,
- ostatné prenosné ochorenia sa hlésia individualne a priebezne (URLY).

Podla zdkona €. 355/2007 Z.z o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia
maji vsetci lekari prvého kontaktu (pediatri, lekéri pre dospelych) povinnost' hlasit
vyskyt prenosnych ochoreni epidemioldgovi Gzemne prislusnému Regionalneho Uradu
verejného zdravotnictva (URL4).

Vyvijal sa z najjednoduchsich foriem hlasenia, ktoré sa spracovali od roku 1975
rucne, cez kddované hlésenie telexovym systémom a prenaanim dét na salove pocitace,
od roku 1985 aj s vystupmi na poCitace osobné. Od roku 1992 sa zaCal pouZivat' systém
zberu dét cez osobné pocitace. Z jednotlivych okresov sa (daje zasielali na disketach.
Od roku 2000 sa udaje zasielali cez internet do centrélnej databazy, kde bolo
spracované zmienenym dvojstupfiovym systémom na celé Slovensko. Tento systém
vSak nemenil podmienky pre zdravotnickych pracovnikov povinnych zo z&kona
prenosné choroby hlasit' a bol nadalej zaloZeny na tradi€nom hlaseni prenosnych
ochoreni prostrednictvom hldseni zasielanych poStou, osobnym hlasenim, telefonickym
hlasenim, pripadne poslom (URL7Y).

V roku 2005 sa podarilo odbornikom verejného zdravotnictva ziskat' projekt
PHARE na ,,Posilnenie surveillance prenosnych ochoreni®, sucastou ktorého bola aj
komponenta ,,Monitoring prenosnych ochoreni*. Tento systém sa podarilo vybudovat
na modernych technoldgiach. Jednou z vyznamnych prednosti tohto systému je fakt, Ze
umoznil zjednodusit' zdravotnickym pracovnikom systém hlasenia prenosnych ochoreni
ato tak chordb podliehajucich povinnému individualnemu hléseniu, ako aj hromadné
hlasenie akutnych respiranych ochoreni, chripky a chripku napodobiujdcich ochoreni.
V odbornej verejnosti je znamy pod nazvom ,,Epidemiologicky informany systém*
v skratke EPIS. Ciele programu EPIS:

- hlasenie vyskytu infekénych ochoreni prostrednictvom internetu,
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- zrychlit’ spétnd informovanost’ spristupnenim aktualnych informécii o vyskyte
vytvarat' register prenosnych ochoreni ainych relevantnych informécii na
webovej strane pre laickd i odbornd verejnost,

- zrychlit' a skvalitnit’ rozpoznanie zvy3eného vyskytu prenosnych ochoreni na
narodnej urovni,

- zachovat’ kontinuitu v zbere dat,

- zjednodusit’ a zautomatizovat' spracovanie Udajov pre uZivatelov v tabularnej,
grafickej a mapovej forme,

- zvysit’ ochranu osobnych Gdajov,

- harmonizovat spektrum zbieranych Gdajov s poZiadavkami europskych sieti,

- posilnit’  akcieschopnost pracovnikov verejného zdravotnictva — odborov
epidemioldgie v oblasti kontroly prenosnych choréb, manaZment epidémii
a mimoriadnych situacii, najma s ohl'adom na v€asné prijimanie opatreni.
Hlasenie prenosnych ochoreni EPIS je zaloZeny na pristupe vSetkych

registrovanych pouZivatelov do centrdlneho servera prostrednictvom internetu.

Centralny register individudlne hlasenych infekénych ochoreni — evidujd sa v nom

jednotlivé pripady infekénych ochoreni hlasené v stlade s platnou legislativou. Systém

ma& dve Casti:

1. web aplikaciou pre produkeny informacny systém https://epis.epis.sk

2. web portél pre verejnost a pre registrovanych odbornikov http://www.epis.sk

Systém vyuZiva technoldgie Microsoft a je realizovany ako Standardnd NET web
aplikicia, dostupna cez Internet, so serverovym rieSenim umiestnenym na RUVZ
v Banskej Bystrici. (URLY).

EPIS bol nasadeny do ostrej prevadzky v januéri 2007. OsvedCil sa uZ pri
monitorovani chripkovej sezdny 2006/2007. Vyrazne prispel k skvalitneniu hléaseni,
zlepsil zber udajov o vSetkych sledovanych prenosnych ochoreniach a zjednodusil pracu
pracovnikov na uradoch verejného zdravotnictva v SR. Konsolidované on-line
informéacie o aktualnom stave vyskytu prenosnych ochoreni a epidémii umoZfiuju
epidemioldgom v€as prijimat potrebné opatrenia. EPIS tieZ zohl'adfiuje Standardy a
poZziadavky Eurdpskej Unie na kontrolu prenosnych ochoreni aich hlasenie do
europskych sieti (URL4).

Systém EPIS bol v roku 2007 vyhodnoteny ako najlepsi projekt v Kkategorii

»ZlepSovanie procesov* na medzindrodnom kongrese ITAPA, ktory je organizovany
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kaZzdoroCne na Slovensku a je zamerany na vyuZivanie informacnych technoldgii vo
verejnej sprave (URLD).

Salmonel6zy — aj napriek tomu, Ze od r. 1998 dochadza k signifikantnému
poklesu vyskytu, zostavaju zoon6zou s najvysSou chorobnostou, v roku 2008 to bolo
134,4/100 000. Meni sa aj charakter epidémii, klesd poCet epidémii v zariadeniach
spolo¢ného stravovania, naopak pribdda menSich a rodinnych epidémii, ktorych
spolonym menovatelom je podcefiovanie tepelnej Upravy jedal pripravenych z vajec
alebo z hydiny. V buddcnosti moZno oCakavat vzostup ochoreni i epidémii
zapriCinenych S. typhimurium arezistentnych kmefiov, ktoré ohrozuju najmé
oslabenych pacientov (Avdicova, 2009).

Vyskyt salmoneldzy v Eur6pe mal od roku 1995 vo v3eobecnosti klesajuci trend,
aviak z niektorych krajin ako Cyprus, Ceska republika, Dansko, Grécko a Litva bol
hlaseny v roku nérast pripadov o viac ako 5 %. To pravdepodobne odzrkadl'uje vyskyt
epidémie v tom roku. V obdobi rokov 1995 aZ 2004 bolo hlasenych v EU 25, Norsku
a na Islande viac ako 2,7 miliéna pripadov salmonelézy u l'udi (Nemcové, 2009).

V roku 2005 bolo z 27 krajin hlasenych celkovo 181 876 pripadov salmonel6zy
uludi s najvy3sim vyskytom v Ceskej republike (322,16 pripadov na 100 000
obyvatel'ov) a na Slovensku (223,67 pripadov na 100 000 obyvatel'ov). Priemerny
poCet obyvatel'ov pripadov salmoneldzy v Eurdpe v roku 2005 bol 39,03 na 100 000
obyvatel'ov. 26 krajin nahlasili 182 854 pripadkov, aviak vzhl'adom na rozdielny pévod
tychto Gdajov a rozne spracovanie tychto udajov v jednotlivych krajinach, nemusia tieto
Udaje presne odzrkadl'ovat’ skutoCnost. Alternativne zdroje informécii totiZz poukazuju
na velmi velké mnoZstvo nenahlasenych pripadov jednotlivych &lenskymi Statmi EU
(Nemcov4, 2009).

V epidemioldgii  salmonelézy v Eurépe hrd prvoradd Glohu Salmonella
enteritidis poch&dzajlca z vajiCok. Tento sétotyp je v Europe dominantnejsi ako v inych
Castiach sveta. VSetky Udaje poukazuju na typicku sezonnost’ ochorenia. Salmonel6za
ma vzostupnl tendenciu vteplom pocasi svrcholom vlete ana jesefi dochddza
k poklesu poc€tu pripadov (Nemcova, 2009).

Na Slovensku je roCne hlasenych viac ako 30 000 infekEnych enteritid, ich
skutony pocet je vSak ovela vysSi. Len Stvrtina aZ patina infikovanych vyhladava

lekérsku pomoc (Jarcuska, Kristian, 2004).
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Vyskyt salmonelovych gastroenteritid je celosvetovo vysoky. Salmonely
vyvolavaju priblizne 30 000 ochoreni rocne vo Velkej Britanii, a v USA je ro¢ne okolo
40 000 kultivacne potvrdenych salmoneléz (Guard, 2001).

Co sa tyka vekovej distriblcie, najvy$sia incidencia bola hlasena vo vekovej
skupine 0 — 4 roky (243,4 pripadov na 100 000, obyvatelov, Co predstavuje 27 %
vSetkych pripadov), vo vy3Som veku incidencia postupne klesa au starych ludi
dochédza opét’ k vzostupu. Na z&klade pohlavia neboli pozorované rozdiely — u Zien
bola incidencia salmonel6zy 30,1 na 100 000 obyvatelov a u muZov 30,7 na 100 000
obyvatel'ov (Nemcova, 2009).

V celkového poCtu sérotypov sa v Slovenskej republiky najcastejSie vyskytovali,
ako pdvodcovia ochorenia tieto sérotypy salmonel: Salmonella enteritidis, Salmonella

typhimurium, Salmonella bovismorbificans, Salmonella infantins (Balint, 2000).
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3.9 Charakteristika okresu TrebiSov z pohladu verejného

zdravotnictva

Okres TrebiSov (TV) leZi v juhovychodnom casti KoSického kraja, v juznej Casti

Zemplina. Patri medzi 12 najvacsich okresov na Slovensku.

- Rozloha okresu - 1073,8 km?.

- Podiel na rozlohe KoSického kraja - 15, 9 %.

- Z celkovej rozlohy uzemia je 73,7 % pol'nohospodéarska pdda.
- PocCet obyvatel'ov k 31. 12. 2007 - 104 771.

- Pocet obci - 82.

Na juhu okresu sa zbiehaju hranice Slovenska, Ukrajiny a Madarska. Uzemie
ma prevazne nizinny charakter s hustou sietou vodnych tokov. Zaberd podstatnt Cast
Vychodoslovenskej niZiny. Z&padnd Cast' je mierne zvinend Slanskymi vrchmi.
Najvyssi vrch (Velky Milic) dosahuje vySku 895 m. Pri vyusteni rieky Bodrog zo SR sa
naché&dza najnizSie poloZené miesto Slovenska (nadmorskéa vyska 94 m). TrebiSovsky
regibn m& z hladiska medzindrodnej  spoluprédce  strategicki  polohu.
Zemepisna poloha okresu podmienuje rozvoj pol'nohospodarskej a priemyselnej vyroby.
Medzi hlavné charakteristiky okresu patri Tokajska vinohradnicka oblast, kde sa
produkuju vina najvys3ej kvality. Z pohladu verejného zdravotnictva st okrem iného
dolezitou skutoCnostou:

- Casté zaplavy (pravidelne v jarnych mesiacoch),
- zIé odtokové pomery vody (vznik a rozSirovanie stojatych vod a moc€iarov).

Tieto udalosti a stavy spdsobuji opakované premnoZenie komérov, ktoré
nepriaznivo ovplyvriuju pocit pohody obyvatel'stva okresu. Z dévodu meniacich sa
klimatickych podmienok (t. j. oteplovanie sa zemského povrchu) su aj v okrese
TrebiSov vyznamné tzv. emergentné ndkazy - predovietkym moZnost' znovu sa
opakujlceho vyskytu malarie. VV minulosti bol okres TrebiSov endemickou oblastou pre
vyskyt tohto ochorenia na Slovensku. Malaria sa tu vyskytovala eSte v 50-tych rokoch
(URL9)

NajvyznamnejSie determinanty a rizikové faktory
Predovsetkym sa jednd o tzv. vidiecke obce s po¢tom obyvatel'ov do 2000 lokalizované

v najvacsej vzdialenosti od 4 mestskych sidel okresu.
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Stale 30 % obyvatel'ov je nenapojenych na verejny vodovod a 65 % bez
pripojenia na kanalizciu - tito obyvatelia vyuZivaji na zasobovanie pitnou
vodou individuélne vodné zdroje, ktoré predstavuju akitne aj neskoré zdravotne
rizika.

zneCistenie zdrojov pitnej vody suvisiace s v minulosti vykonavanou
chemizéciou v pol'nohospodérstve.

vyZiva obyvatel'ov

o nedostatoénd vyZiva, pomerne vysoky vyskyt alimentarnych nakaz hlavne

u romskeho etnika,

o nadvyZiva a nevyvd’end strava, spotreba alkoholu a v tychto

stvislostiach negativne trendy po r. 1990 (URL10).
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Zaver

Na z&klade naSej Stidie moZno konStatovat', Ze problém vyskytu salmonelovych
infekcii u l'udi je vysoko aktualny aich vyskyt je pozorovany v mnohych Statoch..
KedZe vyskyt salmonel6zy vdaka sprisnenému hygienickému reZimu a vacSej
pozornosti v poslednych rokoch klesd, mbdZeme sa uvaZovat o zlepSeni situacie
a pozitivnom pristupe k rieSeniu ochorenia. MozZno vSak konStatovat, Ze situacia eSte
nie je zvladnuta. Ale keby sa zvySovalo patogenita salmonelovych bakteérii, ochorenia
u l'udi so zniZzenou imunitou (deti, stari ludia, imunodeficienti, pacienti), mézu byt
klinicky velmi nebezpecné, vedice aZz k umrtiu infikovaného jedinca. Predstavuju
vazny problém, ktory treba rieSit. Pozornost mu venuji kvalifikovani odbornici
z rbznych oblasti avyZaduje si ich spoluprdcu na medzindrodnej urovni. Preto je
salmonel6za zahrnutd do projektov Narodného programu ochrany a podpory zdravia,
prostrednictvom ktorych sa realizuji odporucania Svetovej zdravotnickej organizacie
(WHO).

V ramci prevencie alimentarnych ndkaz je nutna Gc€inna hygiena. Je potrebné
dodrziavat’ z&sady spravnej hygienickej praxe, nepodcefiovat’ kontrolné a bezpe€nostné
systémy v jednotlivych technologickych operaciach, uplatfiovat’ kritéria HACCP
v jednotlivych fazach vyrobného a spracovatel'ského procesu a realizovat' postupy
spravnej vyrobnej praxe.

V diplomovej prace sa chcem zamerat’ na VVykonévanie surveillance a analyza

vyskytu salmonel6zy pomocou systému EPIS v okrese TrebiSov.
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Legislativne predpisy:

1.

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady €. 2160/2003 zo 17. novembra 2003
0 kontrole salmonely a inych urenych pdvodcov zoondz prendSanych
potravinami.

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) €. 1003/2005, pokial’ ide o

kontrolu a testovanie salmonely v chovnych kfdl'och Gallus gallus a moriek.

56


http://www.epis.sk/SystemHlasenia/Automaticky-prenos-udajov.aspx
http://www.epis.sk/SystemHlasenia/Automaticky-prenos-udajov.aspx
http://www.zzz.sk/?clanok=3688
http://www.zzz.sk/?clanok=3688
http://www.softec.sk/showdoc.do?docid=1474
http://www.softec.sk/showdoc.do?docid=1474
http://www.epis.sk/InformacnaCast.aspx
http://www.epis.sk/InformacnaCast.aspx
http://www.slovanet.sk/ruvztt/old/AKTUALITY/Prednaska_EPIS.pps
http://www.slovanet.sk/ruvztt/old/AKTUALITY/Prednaska_EPIS.pps
http://www.epis.sk/InformacnaCast.aspx
http://www.epis.sk/InformacnaCast.aspx
http://www.ruvztv.sk/charakteristika_okresu.files/charakteristika_tv.html
http://www.ruvztv.sk/charakteristika_okresu.files/charakteristika_tv.html
http://www.ruvztv.sk/charakteristika_okresu.files/determinanty_a_faktory_tv.html
http://www.ruvztv.sk/charakteristika_okresu.files/determinanty_a_faktory_tv.html
http://www.ruvztv.sk/charakteristika_okresu.files/determinanty_a_faktory_tv.html

Nariadenie Komisie (ES) €. 1168/2006 z 31. jala 2006 o ciel’ SpoloCenstva
znizit prevalenciu urcitych sérotypov salmonely u nosnic Gallus gallus.
Nariadenie Komisie (ES) €. 1177/2006 z 1. augusta 2006 o poziadavky na
pouZivanie Specifickych metdd kontroly v rAmci narodnych programov kontroly
salmonely u hydiny.

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) €. 1831/2003 z 22. septembra
2003 o doplnkovych latkach ur€enych na pouZivanie vo vyZive zvierat.
Nariadenie vlady SR €. 626/2004 Z. z. o monitorovani zoon6z a povodcov
zoonoz.

STN EN ISO 6579 Mikrobiol6gia potravin a krmiv. Horizontlna metoda na
ddkaz baktérii rodu Salmonella.

Smernice Rady 93/43/ES zo 14. juna 1993 o hygiene potravin.
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