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Preambule

Védecky vybor pro potraviny na svém patém fadném zasedani ve dnech 11.-12. 2. 2004
navrhl vypracovat odborné stanovisko k E. coli O157:H7 v potravinach v CR. Vypracovani
uvedeného dokumentu bylo schvaleno na Sestém fadném zasedani VVP dne 3. 6. 2004. Tento
dokument se zabyva interakci E. coli O157:H7 s potravinami a ¢lovékem, zplisoby zajisténi
mikrobiologické bezpe¢nosti potravin, shrnuje vysledky mikrobiologického vySetfovani E.
coli 0157:H7 v CR a identifikuje priority k omezovani rizika E. coli O157:H7 v potravinach.
Stanovisko je vetfejné pfistupny dokument.

Seznam ¢lent Védeckého vyboru pro potraviny v abecednim poradi:
J. Drépal, K. Ettlerova, J. Hajslova, P. Hlubik, M. Jechova, M. Kozakova, F. Malit, V.Ostry,
J. Ruprich, J. Sosnovcova, V. Spelina, D. Winklerova.

Seznam osob / instituci, které se podilely na pripravé podkladii:
V. Spelina, V. Ostry, M. Kozakova, H. Lhotova, R. Karpiskova.

Pravni odpovédnost

Podle ¢lanku 1, odstavec 2, Statutu, Vybor nemé pravni subjektivitu. Jeho zavéry a usneseni
maji charakter doporuceni a signalnich informaci pro ¢leny a sekretariat KS. Vybor sadm proto
nenese pravni odpovédnost za jakékoli Skody zpisobené jako dasledek pouZiti jeho zavért a
usneseni.

© Védecky vybor pro potraviny (reprezentovany majoritou ¢lent)

Vsechna prava rezervovana. Tento dokument Védeckého vyboru pro potraviny miize byt jako
celek nebo jeho Cast reprodukovan nebo prekladan, pro nekomeréni nebo komercni pouziti,
pouze se souhlasem Védeckého vyboru pro potraviny (Statni zdravotni ustav, Palackého 3a,
612 42 Brno, tel/fax +420541211764, email: sekretariat@chpr.szu.cz). Dalsi vyuziti
dokumentu neni omezeno. Pfi citaci dokumentu by mél byt vzdy uveden kod publikace ze
zahlavi tiskové strany. Za autory dokumentu se povazuji vSichni ¢lenové Vyboru bez uréeni
prvniho autora. Proto by méli byt citovani vSichni ¢lenové Vyboru.

Klic¢ova slova:

E. coli O157:H7, potraviny, bezpecnost potravin, mikrobiologické riziko, kontaminace,
laboratorni vysledky
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1. SOUHRN

1.

Onemocnéni vznikajici konzumaci potravin kontaminovanych patogennimi kmeny
Escherichia coli O157:H7 (déale E. coli) jsou zavaznym problémem ve vétSiné rozvinutych
zemi (napf. v USA, Kanadég, Japonsku a ve Velké Britanii) a jejich studium je fazeno mezi
priority i v narodnim systému bezpe&nosti potravin v CR. Stanovisko podava zakladni piehled
o E. coli O157:H7 (o jeji taxonomii, fyziologii, patogenité, ristu a prezivani) a struéné
charakterizuje jeji vyskyt v potravinach a riziko pro zdravi konzumenta. Zplsob zajisténi
mikrobiologické bezpe&nosti potravin se opira o hodnoceni rizika. Cést ptipadi alimentarnich
onemocnéni zpusobenych E. coli O157:H7 vznikd nespravnym zachazenim s potravinami
samotnym spotiebitelem. Je tfeba rozsSifovat znalosti spotiebitelti v uvedené oblasti pomoci
vhodnych prostiedkt v rdmci komunikace o riziku.

Zavéry a doporuceni

2.
Védecky vybor pro potraviny vyzdvihl pro souc¢asné obdobi nésledujici doporuceni:

V zemédélské prvovyrobé (na urovni farmy)
O Uplatiovat doporuceni Kodexového vyboru pro hygienu potravin (CCFH) [1] viz
odstavec 32.

Vyrobciim, dovozciim, a distributoriim potravin
O Dtsledné implementovat a vyuzivat systtm HACCP a zavadét prvky GAP, GMP a GHP
s diirazem na mikrobiologicka rizika E. coli O157:H7

Statnim organizacim

O V oblasti dozoru nad potravinami a pokrmy je vedle béZzné kontroly vhodné zamétovat
cilen¢ dozor a vysetfovani na E. coli O157:H7 a vyuzivat také naméty, které ve svych
ro¢nich pokynech stanovuje EK pro tfedni kontrolu a shromazd’ovéni dat.

Spotiebiteliim

O Vzhledem k moznému riziku kontaminace patogennimi kmeny E. coli O157:H7 zvySovat
svoji informovanost o moznych nepfiznivych disledcich vyplyvajicich z nespravného
zachazeni s potravinami nebo z rizikovych stravovacich zvyklosti, vyhybat se konzumaci
syrovych potravin zivo¢isného pivodu a nedostatecné omyté zeleniny a ovoce.

V oblasti vyzkumu

O Je zadouci podporovat vyvoj a usilovat o aplikaci metod umoziujicich detekci E. coli
O157:H7, vEetné molekularné biologickych metod.
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2. UVOD

3.

Kmeny E.coli riznych serotypti produkujici dva typy cytotoxinu byly poprvé popsany
v 1.1977 Konowalchukem et al. a nazvany verotoxiny (tj. toxické pro Vero bunky ledvin
africkych opic), pro néz se nyni pouziva nazev shigatoxiny (diive verotoxiny). Escherichia
coli O157:H7 byla poprvé izolovana v roce 1975 v CDC v USA a nebyla identifikovana jako
puvodce onemocnéni Clovéka. Jako pfic¢ina prijmového onemocnéni z potravin byla
potvrzena az v roce 1982 ve stat¢ Michigan a Oregon. Alimentarni onemocnéni po
konzumaci hamburgeri kontaminovanych E. coli O157:H7 probéhlo jako hemoragicka
kolitida. V soucasné dob¢ jsou onemocnéni z potravin zptisobend E. coli O157:H7 zdvaznym
problémem v fad¢ rozvinutych zemi po celém svété.

4.

Studium E. coli 0157:H7 je fazeno mezi priority bezpe&nosti potravin v CR.

3. TAXONOMIE A FYZIOLOGIE

5.

Bakterie Escherichia coli jsou prislusniky celedi Enterobacteriaceae. Jsou Gram-negativni
kratké tyCinky, katalaza pozitivni, oxiddza negativni, fakultativné anaerobni. Kmeny E. coli
mohou byt rozliSovany mezi sebou serotypizaci na zéklad¢ pfitomnosti somatickych (O),
bicikovych (H) a kapsularnich (K) antigeni.

6.

Vétsina kmenti E. coli neni patogenni a tyto bakterie jsou spolu s §irsi skupinou koliformnich
bakterii vzhledem ke svému intestinalnimu piivodu pouzivény jako tzv. indikatorové bakterie,
indikujici pfimé nebo zprostiedkované, recentni i Casové vzdalen€jsi fekalni zneciSténi
potravin (a vody).

7.

E. coli O157 patii mezi stievni patogenni E. coli, které jsou definovany jako bakterialni
kmeny, schopné vyvolat prijmové onemocnéni u lidi a zvifat. Podle mechanizmu vzniku
onemocnéni jsou patogenni E. coli vyvoldvajici alimentdrni onemocnéni déle ¢lenény do
téchto skupin: enteropatogenni (EPEC), enterotoxigenni (ETEC), enteroinvazivni (EIEC),
enterohemoragické nebo shigatoxigenni (EHEC/STEC') a enteroagregativni (EAggEC).
Serotypy E.coli O157:H7, O26:H11, O103:H2, O111:H8, O1118:H16, O121:H19, O145:H28
se tadi mezi EHEC/STEC. Serotypy E.coli O26:H11, O103:H2, O111:H8, O1118:H16,
O121:H19, O145:H28 se casto souhrnné oznacuji jako serotypy non O157.

4. PATOGENITA, EPIDEMIOLOGIE

8.

E. coli O157:H7 byla jako patogen poprvé identifikovana teprve pred 22 lety, kdy byla ddna
do souvislosti se dvéma epidemiemi hemoragické kolitidy. Od té¢ doby byla ozndmena cela
fada alimentdrnich onemocnéni zplsobenych timto organismem, a to zejména v USA,
Kanadé¢, Japonsku a ve Velké Britanii (Skotsku).

9.

Mechanizmus patogeneze EHEC/STEC nebyl dosud beze zbytku vysvétlen, ale fada
dilezitych faktorti virulence byla identifikovana. 1zolaty od nemocnych lidi produkuji jeden
ze dvou nebo oba shigatoxiny, které jsou cytotoxické pro Vero burky a které jsou oznacovany
jako shigatoxin 1 (STx 1) a shigatoxin 2 (STx 2).

" Oznageni EHEC se pouziva spiSe v americké literatute a v publikacich WHO, zkratka STEC je vice uzivana
v evropské literatuie
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10.

STx 1 je strukturalné a imunologicky obtizné odliSitelny od shigelového toxinu (99% shoda).
U shigatoxinu 2 byly postupn¢ izolovany rizné varianty ST 2 (2c, 2d, 2e, 2f), nedavno pak u
bovinnich kment dalsi varianta 2g.

11.

Ackoliv neexistuje u lidi pfimy diikaz o povaze kolonizace stfevniho traktu E. coli O157:H7,
je ze studii na zvifatech zfejmé, Zze kolonizace se odehrava ptredev§im v tlustém stievé.
EHEC/STEC kolonizuji stfevni trakt a vytvareji shigatoxin(y), které maji afinitu ke st€né cév
a kapilar a mohou je narusit (vyskyt krve ve stolici). Minimdlni infek¢éni davka je podle
poslednich poznatkil nizka, pravd&podobné pouze 10 bundk.

12.

Pocatky onemocnéni se u infekci EHEC/STEC projevuji az za 3 az 9 dnd (primérné za 4
dny). Onemocnéni trva rizné dlouhou dobu od n¢kolika dnti az po tydny v zavislosti na vysi
infekéni dadvky a vnimavosti jedince. RozliSuji se v zdsad¢ tfi typy onemocnéni —
hemoragicka kolitida (HK - krev ve stolici, silné bolesti bficha, zvraceni, bez horecky),
hemolyticko-uremicky syndrom (HUS - v prodromalnim stadiu onemocnéni krvavy prijem,
nasledn¢ akutni neuropatie, zachvaty, koma, smrt) a tromboticka trombocytopenickd purpura
(TTP - podobné symptomy jako HUS, ale navic horecka a poruchy centralniho nervového
systému). Hemoragicka kolitida se vyviji v HUS asi u 5-10% pacientti, zejména u déti do 5 let
a starSich osob, onemocnéni TTP vznika ojedinéle a je typické pro dosp€lé osoby. Jsou
popsany i ptipady bezptiznakového nosicstvi E. coli O157 u lidi.

13.

Alimentarni onemocnéni zptsobena EHEC/STEC jsou ve vyspélych zemich castéjsi nez
onemocnéni piipisovand EPEC, ETEC, EIEC a EAggEC. Ro¢ni incidence je v zemich OECD
velmi rozdilnd a pohybuje se mezi 0,03 az 10,4 piipady na 100.000 obyvatel. Napt. v roce
1998 byla roéni incidence na 100 000 obyvatel v Ceské republice 1,2 piipadi, ve Francii 0,9
ptipadu, v Rakousku 0,2 ptipadu, v Portugalsku 0,01 ptipadu; v Anglii a Walesu 1,5 ptipadi
na 100.000 obyvatel v roce 2000; v Dansku 1,7 ptipadi a v Holandsku 0,3 piipadu na
100.000 obyvatel v roce 2001. Kromé rozdilného vyskytu plivodce onemocnéni se na tak
variabilnich vysledcich podili zfejmé 1 metodologie, kdy vhodné detekéni a diagnostické
postupy nejsou vsude béznou rutinni zalezitosti. Rlizné jsou i systémy hlaSeni onemocnéni.

14.

Pokud jde o trend v Cetnosti vyskytu, v USA doslo podle Centra kontroly nemoci (CDC)
v letech 1994 az 2000 ke zdvojnéasobeni poctu piipadi (z 0,8 na 1,6/100 000 lidi). V Anglii a
Walesu byl zaznamenan vzestup infekci STEC O157 beéhem 90. let, od r. 1999 dochazi
k poklesu vyskytu. V Japonsku je od 2.poloviny 90.let pozorovan spiSe pokles poctu piipadi.
Pomérné vysoka incidence (4-5) je ve Skotsku v souvislosti s chovem ovci. V CR od roku
Vétsinou se jednd o sporadicky vyskyt, méné Casto o epidemie. Vyskyt onemocnéni ma
sezonni charakter s vyraznym narastem poctu ptipada v letnich mésicich.

15.

Umrtnost se pohybuje v zavislosti na véku postizenych primémé vétsinou do 3 % u
sporadickych ptipadi, u vétsich epidemii mize byt i vyssi.

5. RUST A PREZIVANI{

16.

Né&které kmeny patogennich E. coli rostou v teplotnim rozmezi 7 °C az 46 °C s optimem mezi
35-40 °C. E. coli O157:H7 je teplotnimi podminkami omezovana o néco vice, nebot

minimalni teplota pro rist je 8 °C a maximalni 44-45 °C. Patogenni E. coli ptezivaji pomérné
dobfe v chladnickovych teplotach (3-7 °C) a pifi mrazicich teplotach. Studie tepelné
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inaktivace prokazaly, ze E. coli O157:H7 je citlivéjsi k zdhfevu nez typické salmonely. To
znamena, ze tepelné oSetfeni uzivané k devitalizaci salmonel je dostatecné také pro E. coli
O157:H7.

17.

Vliv pH substratu je Casteéné zavisly na druhu obsazenych kyselin, nebot v mediich
okyselenych kyselinou chlorovodikovou rostly tyto bakterie jesté pti pH 4,5, v mediich nebo
substratech obsahujicich kyselinu mlécnou bylo jako hrani¢ni popsano pH 5,4. E. coli
O157:H7 mtze v kyselych nebo fermentovanych potravinach ptezivat dlouhou dobu.

18.

Tolerance ke konzerva¢nim prostfedkiim, zejména ke kuchynské soli a dusitaniim, je u E. coli
O157:H7 naopak ziejmé¢ veétsi nez u salmonel a slaby rlst byl zaznamenan jesté pti obsahu
6,5 % NaCl. Rezistence k chlorovani neni nijak vyjimecna a E. coli O157:H7 je usmrcovana
pti stejnych koncentracich jako salmonely. Pro ptfezivani kmenti E. coli O157:H7 v prostiedi
chybi specifickd data a je pravdépodobné, Ze odolnost patogennich E.coli k zevnim vliviim
neni vyznamné odli$na od nepatogennich kmeni.

6. VYSKYT V PRIRODE, V POTRAVINOVYCH SUROVINACH A
V POTRAVINACH

19.

zejména hovéziho dobytka a ovci, s frekvenci vyskytu obvykle mezi 0,15 az 4 %. V CR byl
sledovan vyskyt E. coli O157 ve faeces riiznych kategorii skotu v roce 1999. U bykl ve
vykrmu nad 600 kg byla zjiSténa frekvence vyskytu E. coli O157 ve faeces 6,2 %, u bykl ve
vykrmu 100 - 200 kg 59,6 %. Zda se, Ze pfitomnost téchto bakterii je charakteristickd spisSe
pro celé stado nez pro jednotlivé kusy dobytka. Nasledné jako disledek kontaminace pfi
porazeni a dalS§im zpracovani se tyto bakterie mohou vyskytovat v syrovém mase z téchto
zvitat a vyrobcich z néj (nejcastéji v mletém hovézim mase, hamburgerech, piilezitostné ve
fermentovanych trvanlivych saldmech), popf. vsyrovém mléce a znc¢ho vyrobenych
potravinéch (syry). Vyskyt E. coli O157 byl sledovan na 185 filtrech z mlé¢nic zemé&d¢€lskych
podnikti na Moraveé v roce 2002 a E. coli O157 zjisténa ve 2,7 % vzorki.

V tad¢ ptipada byl zjistovan vyskyt i na syrové zelening, v zeleninovych salatech a dokonce i
v nepasterovaném jableném mostu, pravdépodobné v dusledku pouziti zavlahové vody
kontaminované zvifecimi vykaly.

20.

Nejvyssi mezni hodnota pro bakterii E. coli O157: H7 v potravinach a pokrmech je stanovena
ve vyhlaskach Ministerstva zdravotnictvi ¢. 132/2004 Sb.a 137/2004 Sb. Tato hodnota
nepftipousti ptitomnost E. coli O157: H7 ve 25 gramech vzorku vSech typl potravin a pokrmdi.
Podobné je deklarovan pozadavek negativity pii prukazu shigatotoxinu ve zkouseném vzorku
dostupnymi metodami (na principu reverzni pasivni latexové aglutinace /RPLA/ nebo
imunochemickych metod /ELISA/).

7. METODY STANOVENI
21.
Ke stanoveni E. coli O157: H7 v potravinach se pouzivaji napt. nasledujici metody:

o CSN EN ISO 16654:2002 Mikrobiologie potravin a krmiv — Horizontalni metoda
prikazu Escherichia coli O157 (idt EN ISO 16654:2001)
0 Souprava Singlepath® E. coli 0157 for rapid detection of E.coli in food, Merck
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8. VYSLEDKY MIKROBIOLOGICKEHO VYSETROVANI E. coli 0157:H7
V POTRAVINACH V EVROPE A VE SVETE

22.

Naprosta vétSina pozitivnich kultivaci pochazi z vySetfeni stolice osob se symptomy
onemocnéni nékterou z forem popsanych vyse. Na vyskyt tohoto agens v potraviné pak
ukazuje epidemiologické Setfeni. Konkretni vysledky z vySetfovani potravin bez
epiodemiologické souvislosti jsou vzacné.

Do mezinarodni sité narodnich referen¢nich laboratofi pro sledovani salmonel6z Enter-net
byla od konce 90.let zahrnuta i surveilance infekei £. coli O157. Dosud publikované ¢tvrtletni
vysledky vSak zatim piehled o E. coli O157 neuvadéji.

23.

Podle amerického CDC bylo syrové nebo nedostatecné tepelné opracované hovézi maso v
letech 1993 az 1999 pticinou onemocnéni ve 46 % piipadd, listova zelenina (v letech 1998-
1999) ve 26 % ptipadil [3-8]. Pozitivni nalezy jsou uvedeny v tab.

Tab. Pozitivni nalezy E. coli O157:H7 v potravinach jako pfi¢ina onemocnéni

Potravina Pocet pozitivnich nalezi
Mleté hovézi maso/hamburgery 19

Roastbeef 2

Hlavkovy salat

Zeli 3

Miéko

Jiné (sendvi¢, maso zvéfiny, nakliCend semena rostlin, 10
majonézova omacka, brambory, jogurt)

9. VYSLEDKY MIKROBIOLOGICKEHO VYSETROVANI E. coli 0157:H7
V POTRAVINACH V CR

24.

Ve studii MIKROMON zaméiené na bakteriologickou analyzu potravin a provadéné na SZU-
CHPR v Brné byl v letech 1999 az 2003 sledovan vyskyt E. coli O157 v potravinich
zakoupenych v trzni siti. Vybér vySetfovanych komodit byl proveden podle spotfebniho kose
a byl zaméfen na ty skupiny potravin, které se v zahranici podilely na vzniku alimentérnich
onemocnéni. Na pfitomnost E. coli O157 bylo celkem vysetfeno 1380 vzorkil potravin,
ruznych druhii mas, mléénych vyrobki, kofeni a zeleniny. V Zadném ze vzork nebyl
potvrzen vyskyt tohoto patogenniho agens [12-14].

25.

V pribéhu let 1997 az 2003 byly v laboratofich SZPI mikrobiologickymi rozbory na detekci
E. coli O157 : H7 vySetfeny pouze 4 vzorky, z toho 3 vzorky cukrafskych vyrobkl (ovocny
dort s agarem, meruiikkovy dezert, a laskonky kokosové) a 1 vzorek lahudkarskych vyrobki
(holandsky salat). U Zadného z téchto 4 odebranych vyrobki nebyl potvrzen vyskyt bakterie
E. coli O157 : H7.

26.

V letoSnim roce je do monitoringu SZPI zafazena planovand mikrobiologickd kontrola
sledovani vyskytu patogenniho plivodce alimentarnich onemocnéni E. coli O157 : H7 ve 28
vzorcich mletého, krajeného nebo mélnéné¢ho hovéziho masa urCené¢ho ke spotiebé bez
tepelné Upravy a rovnéz v hovézich masovych polotovarech cerstvych, chlazenych nebo
zmrazenych (bez ptidavku konzervacnich latek).
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27.

SVU v Jihlavé vysetfil v roce 2004 na zakladé pozadavki vyrobetl 6 vzorki zakysanych
mlécénych vyrobkl a 5 vzorkli termizovanych mléénych vyrobkl. V zadném ze vzorkl nebyl
zjistén vyskyt E. coli O157 : H7.

10. PREVENCE, KONTROLA, OPATRENI
28.

syrové potraviny zivo¢iSného pivodu mohou byt kontaminovdny timto organismem
prostiednictvim fekalniho kontaktu (pfimo nebo nepfimo) béhem porazky nebo ziskavani
mléka. Prevence kontaminace z kontaktu s faeces pii ziskdvani suroviny a zpracovani
takovych potravin je prioritou v kontrole alimentarnich infekci zptsobenych E. coli
O157:H7. Preventivni opatfeni dnes samoziejmé& zahrnuji disledné uplatiovani systému
kritickych kontrolnich bodi (HACCP) ve vyrobé potravin i ve stravovacich sluzbach.
Potraviny zivociSného pivodu musi byt pfed konzumaci dostate¢né tepelné opracovany,
pricemz za adekvatni se povazuje teplota min. 68 -70 °C po dobu nejméné 2 minuty. Syrové
nebo jen ¢astecné tepelné oSetfené maso a nepasterované mléko by nemély byt konzumovény
vibec. Hygienicka opatfeni ve vyrobnich zavodech a pii kuchynském zpracovani ve vetejném
stravovani 1 v domacnostech musi zabrafiovat rekontaminaci hotovych produkti nd¢inim nebo
vybavenim pouzitym pro zpracovani nebo piipravu syrovych potravin zivocisného ptvodu.
Pro péstovani zeleniny je tfeba pouzivat jen nezdvadnou (nekontaminovanou) zavlahovou
vodu a syrovou zeleninu i ovoce pred konzumaci nebo piipravou za studena dokonale omyt
pitnou vodou. Protoze infekéni davka je pomérné velmi nizkd, je tfeba branit pomnozeni
rychlym zchlazenim masa a dalSich rizikovych potravin na méné nez 7 °C.

29.

Navrhovana opatfeni (CCFH — Kodexového vyboru pro hygienu potravin, 2002) by méla
zahrnovat:

Opatieni na urovni farmy

O upravu rezimu krmeni

O podavani probiotickych kultur

O zavadéni upravenych postupi kompostovani s vyuzitim chlévské mrvy
Q vliv riznych zpisobi zavlazovani

Opatieni k minimalizaci kontaminace pri porazce skotu

O zjistovani irovné kontaminace srsti zvitat

0 hygienické stahovani kiizi a vykoleni

O ndhodné testovani pfitomnosti E. coli O157:H7 u porazenych kust. Pfi pozitivnim
vysledku testovat pfitomnost E. coli O157:H7 na farmé pivodu, pii potvrzeném
pozitivnim vysledku zlepsit sanitarni opatfeni

O nahodné testovani porazenych kust na ptitomnost E. coli a ¢eledi Enterobacteriaceae

Opatrieni k minimalizaci expozice spotrebitela

O ndhodné testovani mletého hovéziho masa na pfitomnost E. coli O157:H7
O ndhodné testovani mletého hovéziho masa na pfitomnost E. coli a celedi
Enterobacteriaceae
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QO zniceni pozitivniho vyrobku nebo jeho pfeména na tepelné opracovany vyrobek (pozn.
VVP — v CR se vyrobky s pozitivnim nalezem nepfipousti k lidské konzumaci)

O ozafovani nebo pasterizace

O specifické pokyny pro chlazeni

O diraz na hygienu zpracovani béhem vykost'ovani, bourani a mleti masa mezi porazkou
a maloobchodnim prodejem

O pozadavky na dostateéné tepelné opracovani v restauracich (pozn. VVP — obecné se
doporucuje teplota nejméné 72 °C po dobu 10 min)

O aplikace HACCP pfti vyrob¢ i ve stravovacich sluzbach

11. POSOUZENI RIZIKA

30.

Roéni incidence infekci STEC 0157 i non O157 je v evropskych zemich véetné CR relativné
nizkd a pozitivni ndlezy u potravin jsou vzacné. Onemocnéni v§ak miize mit vazné az velmi
vazné nasledky, véetné smrti malych déti nebo starSich lidi. Rizikovymi potravinami jsou
hovézi maso, zejména mleté, a vyrobky z ného konzumované za syrova nebo po
nedostate¢ném tepelném opracovani, syrové kravské mléko a z ného vyrobené syry, listova
zelenina z mist nebo oblasti zavlazovanych kontaminovanou vodou, nakli¢ena semena rostlin,
nepasterované ovocné a zeleninové Stavy. Pii prvovyrobé, primyslovém i kuchyiiském
zpracovani uvedenych potravin riziko mohou snizovat navrzena opatfeni k minimalizaci
kontaminace surovin i hotovych produkti vcetné prevence zkiizené kontaminace. Podle
nazoru Védeckého vyboru pro veterinarni opatieni ve vztahu k vetejnému zdravi (SCVPH) z
ledna 2003 je nepravdépodobné, ze by se riziko pro konzumenta snizilo aplikaci
mikrobiologického pozadavku na neptitomnost STEC v hotovych vyrobcich. V navrhu
Natizeni EK o mikrobiologickych kriteriich pro potraviny se proto s timto pozadavkem zatim
nepocita.
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12. ZAVERY A DOPORUCENI

31.
Védecky vybor pro potraviny vyzdvihl pro souc¢asné obdobi nésledujici doporuceni:

V zemédélské prvovyrobé (na urovni farmy)
O Uplatiovat doporuc¢eni Kodexového vyboru pro hygienu potravin (CCFH) [1] — viz
odst.32

Vyrobciim, dovozciim, a distributoriim potravin
O Dtsledné implementovat a vyuzivat systému HACCP a zavadét prvky GAP, GMP a GHP
s diirazem na mikrobiologicka rizika E. coli O157:H7

Statnim organizacim

O V oblasti dozoru nad potravinami a pokrmy je vedle bézné kontroly vhodné zamétovat
cilen¢ dozor a vysetfovani na E. coli O157:H7 a vyuzivat také naméty, které ve svych
ro¢nich koordinovanych programech ufedni kontroly stanovuje EK.

Spotiebiteliim

O Vzhledem k moznému riziku kontaminace patogennimi kmeny E. coli O157:H7 zvySovat
svoji informovanost o moznych neptiznivych disledcich vyplyvajicich z nespravného
zachazeni s potravinami nebo z rizikovych stravovacich zvyklosti, vyhybat se konzumaci
syrovych potravin zivo¢isného pivodu a nedostatecné omyté zeleniny a ovoce.

V oblasti vyzkumu

O Je zadouci podporovat vyvoj a usilovat o aplikaci metod umoziujicich detekci E. coli
O157:H7, vEetné molekularné biologickych metod.
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