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Zavod za jhvno zdravstvo Varazdinske z zupa







Zoonoze

Grupa zaraznih bolesti koje su zajednicke ljudima i nekim Zivotinjama, a mogu
prelaziti sa Zivotinja na ljude i obrnuto




Uzrocnik salmoneloza - Etiologija

To su Gram -
asporogeni Stapici,

fakultativni anaerobi

Pokretne, krecu se bicevima
tzv flagelama i fimbrijama
ili pilama

morfoloski jednake
medu sobom se

razlikuju po
biokemiskim osobinama

Razni tipovi — serotipovi
Ima ih oko 2500

U covjeka najcesce
S. Enteritidis
S. Typhimurium

U Zivotnja najcesce

S. Enteritidis

S. Typhimurium

S. Hadar

S.Arizonae
S.pullorum/gallinarum
S. Virchow



Prijenos zaraze - epizootiologija

Nedistim rukama

Kontaminiranom
hranom

Vektorima

Kliconostvo

KONZUMIRANJEM NEDOVOLINO TERMICKI OBRADENE
HRANE meso, jaja, mlijeko i njihove preradevine

FEKO-ORALNA BOLEST ILI BOLEST NECISTIH RUKU

mogu dospjeti na hranu i putem ruku zarazene osobe nakon
vrsenja nuzde ukoliko nisu temeljito oprane

KUCNI LJUBIMCI - pas, matka
DOMACE ZIVOTINJE - perad, svinje, ovce, koze, goveda

GLODAVCI
Stakori misevi, voluharice

KLICONOSE - ljudi i Zivotinje koje izlu€uju
uzrocnika ali ne pokazuju klinicke znakove bolesti



Rizicha hrana
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Rizicl
Prema podacima epidemioloskih anketa kliconosa, najceS¢e namirnice koje su
navedene kao vjerojatni uzrok infekcije bile su:

slastice, piletina, jela od ili s jajima, svinjetina, kombinacija svinjetine i piletine
(pripremljeno na rostilju), mlijeko i mlijecni proizvodi, salate (francuska), a kod

male djece gotovi pripravci kasSica, ribe i puretina.



Kretanje oboljelih od salmoneloze u Varazdinskoj U
Zupaniji u razdoblju 2004. — 2014.
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Vrsta | uCestalost salmonela u Hrvatskoj u
2011godini

Salmonella typhimurium
193

Salmonella enteritidis
1315

Salmonella brandenburg
14

Salmonella infantis
10

Salmonella java
10

Salmonella weltewreden
10

Salmonella thomson
9
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Akutna bol u trbuhu
PoviSena tjelesna temperatura
Glavobolja
Mucnina
Proljev
Ponekad povracanje
Trajanje bolesti 4-7 dana
( ako nema kompl.)

INKUBACIA 12-24-48-72 SATA

Kriticna skupina su domace Zzivotinje
u uzgojima : perad, svinje
Kucni ljubimci : zbog suzivota sa
ljudima
Gubitak apetita, anoreksija, umor,
letargija, groznica,sluz u stolici
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Dijagnostika oboljenja

Na temelju

Epizootioloskih podataka
Klinicke slike
Pozitivnog laboratorijskog nalaza

0 1.mikrobioloSkom pretragom stolice te je potvrdena ako se u stolici nade neka
od bakterija iz grupe salmonela.

| kad produ simptomi bolesti ponavljaju se pregledi stolice sve dok se ne dobiju
tri uzastopna negativna nalaza.

2. Seroloski : brza krvna aglutinacija, spora klasicna aglutinacijai ELISA
Vazne pretrage za kontrolu salmonela u peradi




Prevencija salmoneloza

PROIZVODPACI ‘ KORISNICI




Nacionalni program kontrole salmonele

1. U PILICA VRSTE GALLUS GALLUS UZGAJANIH ZA
PROIZVODNJU MESA / TOVNI PILICI

3. U ODRASLIH RASPLODNIH JATA U PROIZVODNII

4.U JATIMA PURANA UZGAJANIH ZA PROIZVODNJU
MESA

5. U JATIMA RASPLODNIH PURANA



Nacionalni program kontrole salmoneloze
CILJEVI PROGRAMA

Primarno smanijiti prevalenciju S.enteritidis, S.typhimurium, S.hadar, S.arizonae,
S.virchow

Program obuhvaca sve serotipove salmonela od znacaja za javno zdravstvo u
svim fazama primarne proizvodnje

TRAJANJE PROGRAMA

Provodi se od 01.01.2015 do 31.12.2015 godine

POPULACIJA ZIVOTINJA U PROGRAMU

Sva jata tovnih pilica vrste Gallus gallus od kojih su meso ili proizvodi od mesa

namijenjeni javnoj potrosnji - konzumaciji




Nadlezna tijela

MINISTARSTVO

POLJOPRIVREDE 5
UPRAVA ZA OVLASTENI

VETERINARI .

VETERINARSTVO | PROIZVODAC

SIGURNOST HRANE

UPRAVA ZA VETERINARSTVO | SIGURNOST HRANE : nadlezna za provodenje programa
sukladno €l.3 uredbe 2106/2003

NADLEZNA VETERINARSKA INSPEKCUA :nadzor i kontrola provedbe na terenu
OVLASTENI VETERINARI : uzimanje i dostava uzoraka u laboratorij



Zakon o veterinarstvu (,,Narodne novine”, br. 82/13, 148/13)

Zakon o hrani (,,Narodne novine“, br. 81/13)

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (,,Narodne novine, broj 81/13)

Zakon o veterinarsko-medicinskim proizvodima (,,Narodne novine*, broj 84/08, 56/13)

Pravilnik za kontrolu salmonela i drugih uzroénika zoonoza koji se prenose hranom(,,Narodne novine“br., 58/2012)

Naredba o mjerama zastite Zivotinja od zaraznih i nametnickih bolesti i njihovom financiranju u 2015. godini (,, NN, br.3/15)
Uredba(EZ-a) br. 2160/2003 Europskog parlamenta i Vije¢a o kontroli salmonele i drugih odredenih zoonoza uzrokovanih hranom

Uredba Komisije (EU) br.200/2012 od 8.0zujka 2012. o cilju Unije zasmanjenje prevalencije bakterija Salmonella enteritidisi Salmonella
typhimuriumu jatima tovnih pili¢a, kako je predviden u Uredbi (EZ) br. 2160/2003 Europskog parlamenta i Vijeéa

Uredba Komisije (EZ) br. 1177/2006 od 1.kolovoza 2006. o provedbi Uredbe (EZ) br. 2160/2003 Europskog parlamenta i Vije¢a glede zahtjeva
za koristenje posebnih metoda kontrole u okviru nacionalnih programa kontrole salmonele u peradi

2013/652/EU Provedbena odluka Komisije od 12. studenoga 2013. o pracenju otpornosti zoonotskih i komenzalnih bakterija na
antimikrobna sredstva i izvjeSéivanju o tom pracéenju

Pravilniko nacinu praéenja, prijavi i izvjes$¢ivanju o pojavi bolesti Zivotinja(,,Narodne novine“, broj 135/14)

Uredba (EZ) br. 1069/2009 Europskog parlamenta i Vije¢a od 21. listopada 2009. o utvrdivanju zdravstvenih pravila za nusproizvoda
zZivotinjskog podrijetla



Tabela prema Naredbi o mjerama zaStite Zivotinja od zaraznih i
nametnickih bolesti u 2015 godini ( NN 58/12)

Na primjeru tovnih pili¢a vrste gallus gallus

Perad u tovu nastamba Navlake za 2 po jatu 3 tj. Prije klanja
obucu

Svjezi izmet 60 kom po jatu

Rutinsko uzorkovanje na razini primarne proizvodnje
Sva jata cCiji su proizvodi ( svjeze meso /proizvodi od mesa ) namijenjeni javnoj portosnji moraju biti
pretrazena na prisustvo S.enteritidis i S.typhimurium dostavljanjem sluzbenih uzoraka u sluzbeni
laboratorij

U promet moze biti stavljena samo ona perad koja potjece iz pretrazenih jata a za koje posjednik ima nalaz
o zdravstvenom stanju izdan od sluzbenog laboratorija i ne stariji od 3 tjedna

Sluzbene kontrole na razini primarne proizvodnje
Jednom godisnje nasumicnim odabirom mora biti pretrazeno 10% gospodarstva koje drze najmanje 5000
pili¢a
Pretraziti najmanje 1 jato po domacinstvu




Uzorkovanja i sluzbene kontrole

Valionica ( osim za vrstu gallus gallus)

Kategorija/dob Mjesto
uzimanja

Jata peradi ¢ija se jaja
koriste za proizvodnju

) ) valionica mekonij 1 skupni uzorak Svaka 3 tjedna
jednodnevne peradi
Neizvaljeno
pile 50 komada Svaka 3 tjedna

Perad za proizvodnju konzumnih jaja

Kategorija / dob Mjesto
uzimanja

Jednodnevni nastamba Transportni 1 podlozak na 500 Po isporuci

ez % oo o isporucenih pili¢a
pilici podlosci i pilici 1 pile na 500
isporucenih pili¢a

2 tj. Prije nastamba navlaka 5 pari 1x
nesivosti
Tokom nesivosti Nastamba Navlaka 5 pari Svaka 4 tjedna

kavez feces 2 skup.uzorka 4 x godisSnje



Mjere koje se poduzimaju u slucaju pozitivnog nalaza salmoneloze u jatu tovnih pilica




Mijere prevencije salmoneloza u korisnika =
RESTORANI, HOTELI, SKOLSKE KUHINJE,TRGOVINE,MESNICE

11 glavnih pravila
Important Keys 04

Preporuca
02 se toplinska
Kod cuvanja obra.da. 05
O 1 hladenihi ::n;:)rrélca [
-~ — smznutih o Termicki
Pr!hkom kupO\.nm.e ! hamirnica 03 obradena hrana
pripreme namirnica ] mora se brzo
vazna je potrebl?ou-e Kod hladiti i -
- kontrolirati i ohladiti I spremiti
organolepticka odmrzavanja hladniak
e temperaturu .. u hiladnjak,
kontrola njihovih namirnica ne najbolje unutar
svojstva +4Cdo=20C  gpjje do¢i do 30 min do 1 sata
boja okus i miris i . zagrijavanja od kuhanja.
pregled deklaracije njihove povrsine

iznad 10 C




Mjere prevencije salmoneloza

07 09

Ako stoji na Radne povrsine,
sobnoj pribor i ruku osobe
temperaturi, koja priprema hranu

06 pripremljena 08 moraju biti
hrana mora se mikrobioloski Ciste

Kod podgrijavanja Sto prije potrositi Ako pripremljeno Krizna kontaminacija
jelo stoji duze od
hrane temperatura u .
. . .. 1satiliga
najhladnijem dijelu .
mora biti 80 C prevozimo mora
' 10 konstantno biti na
temp.
Ne smiju se . : 63 C 11
pripremati IzZna
slastice od Sirova jaja ne
termicki smiju se

neobradenih jaja konzumirati



Uvjeti za razvoj mikroorganizama

e5do63C

e OPTIMUM 37 C

* NajviSe trovanja
ljeti

TEMPERATURA VLAGA

VRUEME

e UGLJIKOHIDRATI
e BJELANCEVINE

e 55-95 %
¢ Relativna
vlaga.

« STO DUZA
IZLOZENOST TO
BOLJE.

WTEMPERATURE

05Cdo63C

Da bi kontaminirana hrana
postala infektivnom potrebna
je visoka infektivna doza

Viseod 105u 1 cm3



Zakljucak

U Europi salmoneloze bez obzira na pad oboljelih ostaju ostaju i dalje najveci
javnozdravstvni problem prema uzrocniku epidemija

U Hrvatskoj uzrokuju preko 60% crijevnih zaraznih bolesti

Razlozi pojave epidemija su najvecCim dijelom uzrokovani su ljudskim
faktorom sto nam ukazuje na potrebu poboljsanja primjene mjera i alata za
smanjivanje rizika i potrebe za interktivnom komunikacijom svih sudionika u
lancu opskrbe hranom

Upravo zato je interakcija i sinergija veterinarskog i humanog javnog
zdravstva joS vaznija u smislu unaprijedenja i veterinarskih kontrola koje
propisuje MP-Uprava za veterinarstvo i sigurnost hrane kao i higijensko-
sanitarnih koje propisuje i vrSi Ministarsvo zdravlja

A napose najveca odgovornost je na nama samima od proizvodaca preko
distributera pa do krajnjih korisnika da se sto bolje pridrzavamo i ovih
pisanih pravila kao i onih nepisanih koji proizlaze iz iskustva i dobre
higijenske prakse.









Pracenje otpornosti bakterija roda Salmonella na
antimikrobne pripravke




