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Salmonella

Patii mezi gramnegativni bakterie, fakultativné (podminén¢) anaerobni tyC¢inky.
Celed’ Enterobacteriaceae.

Vyznamné pro ¢lovéka patii do druhu Salmonella enterica. Tento se
serotypizaci déli do serotypt.. Napt. Salomonela enterica, serotyp Typhi,
Zkracené Salmonela Typhi.

Lékarska mikrobiologie

Nejvyznamnéjsi sérotypy:

Salmonela Typhi, Paratyphi
Enteritidis - az v 96% pripadech
Typhimurium, Infantis, Agona

Salmonela na ptidé¢ XLD
DELENI  Patogenita a patogeneze
Antropogenni = pienosné Zoopatogenni = pienosné ze Zvirete
Z ¢lovéka na clovéka na clovéka
Patogen Typhi, Paratyphi Enteritidis, Typhimurium
« , 12h—5dnd
Inkubacéni doba | 10 — 14 dni 24h— 48 h
Vysoka teplota, Nevolnost, zvraceni,
Patogeneze bolest hlavy ¢etné vodnaté prijmy bez krve,
sepse, bakteriemie stolice tmavozelena
Onemocnéni brisni tyfus, paratyfus s?lmonel,o za , -
tj. akutni prijmové onemocnéni
Stolice, vytér z rekta
, Z krve, moci, kultivace, biochemické dourceni,
Laboratorni . 1 e .
riikaz stolice nemusi byt pozitivni, serotypizace
pru aglutinace — Widalova reakce
Prikaz trva cca 4 dny
, , Ptenos ze zvitat fekalné€ oralni
. . . U nas neni,
Epidemiologie gy . cestou.
Vv Jizni Americe . . o1 o .
Z potravin (vejce, driibez, zmrzlina)
Antibiotika: Bez antibiotik.
Terapie fluorochinolony, kotrimoxazol Pouze podpiirna 1é¢ba probatiky,
ampicilin jogurty, kysanym zelim.

Nalez salmonel podléha povinnému hlaseni na hygienickou stanici z divodu
epidemiologického rizika.
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Salmonella

Komunalni hygiena

Salmoneldzy jsou nejéast&jsi alimentarni infekce v CR.

Salmonely jsou pomérné odolné na zevni prostiedi. Ve zmrazenych potravinach
vydrzi i roky.

Rychle ji ni¢i béZné dezinfekéni prostiedky. Teplota nad 60 °C by je méla
zahubit. Je vSak nutno mit na zfeteli, ze tato teplota musi byt i uprostied
potraviny. Ta je vSak zpravidla mnohem nizsi nez povrchova ¢i dokonce teplota
vody, ve které se potravina vafi.

Zdroj nakazy:

- hrabava driibez, pernata zv¢r, telata, vepti,

- slepici vejce,

- hlodavci kontaminujici svym trusem Spatné uloZené pozivatiny,
- vzacné Clovek, ktery vylucuje salmonely stolici (dny az tydny)
- kontaminovana voda.

Nemocni v potravinéiské vyrobé nesmi vykondvat své povolani az do doby kdy
je Salmonella ve vySetfovaném vzorku negativni.

Hygienicka opatreni

POTRAVINY

Ceska technicka norma, unor 2008,

CSN 56 9609 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — mikrobiologicka
kritéria pro potraviny. Principy stanoveni a aplikace.

Limit: Salmonellaspp  negativni ve 25g vzorku

VODA, PISKOVISTE

Vyhlaska 135/2004 Sb. Kterou se stanovi hygienické pozadavky na koupalisté,
sauny a hygienické limity pisku v piskovistich venkovnich hracich ploch.
Ptiloha ¢ 1, voda ke koupani ve volné ptirode

Limit: Salmonellaspp 0 KTJ/11vzorku
Ptiloha €. 10, znec€isténi pisku
Limit: Salmonella spp  negativni / 1g suSiny vzorku

VySetieni trva 5 dni.
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