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STAFILOKOK AUREUS (Staphylococcus aureus) V ZIVILIH

Priporocila za zaposlene v zivilski dejavnosti

Slika: Staphylococcus aureus
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Vir: Merman Law Firm.

http://thefoodpoisoninglawyers.com/s-sort-categs/staphylococcus-aureus/

Povzrocitelj

Staphylococcus aureus (v nadaljevanju S. aureus) ali zlati stafilokok je bakterija, ki pri ¢loveku lahko
poleg razlicnih okuzb (predvsem gnojne okuzbe koZe, okuZzbe notranjih organov) povzroci tudi
zastrupitve z Zivili. Stafilokokno zastrupitev z Zivili lahko povzrocijo tiste vrste bakterije S. aureus, ki
izlocajo strupe - toksine (enterotoksine). Stafilokokni enterotoksini so beljakovine, ki pri obolelem
izzovejo bruhanje in drisko.

S. aureus je Siroko prisoten v okolju (v zraku, prahu, vodi, odplakah, razlicnih povrsinah, tudi
kuhinjskih opremi, strojih ...) in je eden najodpornejsih nesporogenih povzroditeljev bolezni pri
Cloveku. Je zelo odporen na zamrzovanje in odtajevanje, lahko prezivi v zamrznjenih Zivilih pri
temperaturi do -20 °C. Odporen je tudi na susenje, lahko preZivi daljSa obdobja v suhem okolju. S.
aureus v zivilih uni¢imo s toplotno obdelavo (pasterizacija ali viSje temperature segrevanja), kar pa ne
velja za strupe - enterotoksine, ki jih S. aureus izlo¢a v Zivilo. Stafilokokne zastrupitve z Zivili se
navadno pojavljajo v izbruhih, najpogosteje v poletnih mesecih.

Tvegana zivila

Kuhano meso (zlasti Sunka, perutnina), salame, mleto meso
Skoljke

Surovo mleko, mlecni izdelki (siri)

Sladice s kremami

Razne solate

Majoneza

Sladoled"

YVVVVYYVYYVY

... Higiensko ravnanje s sladoledom:
http://www.nijz.si/priporocila-za-higiensko-ravnanje-s-sladoledom
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Prenos okuzbe

Clovek

Glavni vir stafilokokne zastrupitve z Zivili je ¢lovek, saj je lahko naravni gostitelj bakterije S. aureus. 50
% ali ve€¢ zdravih posameznikov je klicenoscev bakterije S. aureus. Klicenosci so ljudje ali Zivali, ki
sicer ne kaZejo znakov okuZbe, vendar izlocCajo iz/s telesa povzrocitelje bolezni. S. aureus je pri
klicenoscih najpogosteje prisoten na sluznici v nosno-zrelnem prostoru (pri 20-40 % odraslih) in na
kozZi presredka, v nekaterih primerih pa na koZi obraza, rok ali v laseh, pazduhah, dimljah, noZnici.
Zivila tako lahko onesnafzi €lovek, ki pripravlja hrano in ne uposteva osnovnih higienskih nacel ter je
klicenosec oziroma ima stafilokokno, najveckrat kozno okuzbo.

Prenos stafilokokov iz ¢loveka na Zivila
S. aureus se lahko od klicenosca ali ¢loveka s stafilokokno okuzbo prenasa na Zivila na ve¢ nacinov:

» neposredno z dotikom (v primeru stafilokokne gnojne rane na kozi, z rokami klicenoscev);

» kapljicno (klicenosci, ki imajo S. aureus v nosno-Zrelnem prostoru izloCajo stafilokok z
drobnimi kapljicami, zlasti pri kihanju in kasljanju);

» posredno (prek onesnazenih predmetov - kuhinjskih pripomockov, delovnih povrsin, posode,
opreme, strojev ...).

Zival

Naravni gostitelji bakterije S. aureus so tudi vse toplokrvne Zzivali. Pri njih je S. aureus prav tako
prisoten na koZi in sluznicah. Zato je lahko S. aureus prisoten v nizkem Stevilu v surovem mesu in
mesnih izdelkih ter surovem mleku in mlecnih izdelkih.

V onesnaZenih Zivilih se S. aureus razmnoZuje zelo hitro pri temperaturah med 10-45°C. V enem
gramu hrane se lahko Ze v nekaj urah namnozi 10> bakterij, ki v Zivilo izlo¢ijo zadostno koli¢ino
strupov - enterotoksinov za stafilokokno zastrupitev (1ug). Pri bolj obcutljivih ljudeh lahko povzrodi
zastrupitev zauzitje Ze manjsih koli¢in enterotoksinov (200-300 ng).

Strupi - enterotoksini bakterije S. aureus so toplotno stabilni, zato jih z obicajnimi postopki
toplotne obdelave (kuhanjem, pecenjem ...) ne uni¢imo!

Prisotnost bakterije S. aureus in njenih toksinov ne povzroci spremembe vonja, videza in okusa
Zivila!

Najpogostejsi vzrok stafilokokne zastrupitve s hrano je zauZitje vnaprej pripravljene kuhane hrane
oziroma gotovih jedi, s katerimi v ¢asu do zauZitja nismo primerno rokovali oziroma nismo upoSstevali
pravil pravilnega shranjevanje gotovih jedi. Npr:

Ze kuhano Zivilo onesnaii klicenosec in nato je Zivilo neprimerno shranjeno (pri sobni temperaturi)
nekaj ur, preden je zauzito.

Potek okuzbe

Zastrupitev se pojavi 1 do 7 ur po zauZitju strupov - enterotoksinov bakterije S. aureus v
onesnazenem Zivilu. Bolezen se za¢ne nenadno s slabostjo, bruhanjem in drisko. Blato je tekoce, brez
primesi sluzi ali krvi. Bolnik bruha vsakih 15 do 30 minut. Bolezen spremljajo bolecine v trebuhu,
slinjenje in glavobol. Bolnik vec¢inoma nima vrocine. Bolezen traja nekaj ur, najve¢ 24 do 48 ur.
Bruhanje in driska lahko pri otrocih ali starejsih ljudeh povzrocita hudo izsusitev (dehidracijo).
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Ranljive skupine
Naceloma je vsak dovzeten za stafilokokno zastrupitev z Zivili, vendar se lahko pri nekaterih skupinah
ljudi znaki zastrupitve izrazajo razlicno mocno (npr. huda izsusSitev pri otrocih ali starejsih ljudeh).

Preprecevanje okuzb z Zivili
Prepreciti moramo prenos bakterije S. aureus na Zivila in razmnoZevanje stafilokokov v Zivilih.

I. Osnovni higienski postopki preprecevanja stafilokokne okuzbe z Zivili

YV VVHR

>

Osebje, ki dela z Zivili
Pri delu z Zivili vedno postopamo tako, kot da smo klicenosci.
Dosledno izvajamo osebno higieno, zlasti pravilno umivanje in nego rok. *

Pri pripravi hrane se izogibamo nepotrebnemu dotikanju telesa (koZe in sluznic: npr. nosu, ust,
obraza, lasisca, las...). V primeru dotikov, praskanja, popravljanja las, si roke pred nadaljevanjem
dela pravilno umijemo.

V primeru poskodbe na rokah (vreznine, opekline) rano oskrbimo in jo neprepustno zascitimo
(oblizi, rokavice za enkratno uporabo). Ce se rana zagnoji ali se pojavijo druge gnojne spremembe
na ko?i, oseba ne sme delati z Zivili.!

Z zivili ne sme delati tudi oseba, ki ima gnojne rane na obrazu, vratu, gnojni izcedek iz nosu, oci,
uses, gnojne spremembe na oceh, v nosu, ustih in Zrelu oziroma ima drisko, bruha.

V primeru kihanja in kasljanja se obrnemo stran od Zivil in kihnemo oziroma se odkasljamo v
papirnat robec. Robec takoj odvriemo v kos za odpadke, nato si pravilno umijemo roke. Ce robca
nimamo pri roki, kihnemo ali se odkasljamo v nadlaket ali komolec, nikoli ne v dlani.

Med govorjenjem se obrnemo stran od Zivila, da ga ne onesnazimo s kapljicami sline.

Med pripravo Zivil ne uporabimo istega pribora (Zlice, vilic) za pokusanje hrane vec kot 1-krat.

Pravilni postopki dela z Zivili

Preprecujemo navzkrizno onesnaZenje, zlasti onesnazenje Ze ocis¢enih in gotovih Zivil. Pazimo, da
teh Zivil ne onesnazimo bodisi z umazanimi rokami, kuhinjskimi pripomocki, priborom, delovnimi
povrsinami, onesnazenimi surovimi Zivili..."

Toplotna obdelava Zivil naj bo pravilna in zadostna. Velino zdravju Skodljivih mikroorganizmov,
potencialno prisotnih v Zivilih, uni¢imo s temperaturo nad 70° C.

Postopki ohlajanja toplotno obdelane hrane in ponovnega pogrevanja morajo biti izvedeni
pravilno in v ¢im krajSem ¢asu.

Posebej moramo biti pozorni na higiensko rokovanje s surovim mesom in jajci.

Dosledno upostevamo priporocila za rokovanje z gotovimi Zivili (preprec¢imo neposreden stik z
.. . e . .12
golimi rokami) in pravilno rabo rokavic. ~

SveZe sadje in zelenjavo temeljito oCistimo in operemo.

Zagotavljamo nepretrgano hladno oziroma toplo verigo (prevzem, skladiscenje, priprava,
shranjevanje...).

Zivila shranjujemo na primernih temperaturah:
- surova zivila, ki zahtevajo hladno shranjevanije, v hladilniku pri temperaturi pod 5° C,
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- toplotno obdelana Zivila: tople jedi pri temperaturi nad 63° C, hladne jedi v hladilniku pri

temperaturi pod 5° C.

> Cas priprave Zivil izven varnega temperaturnega obmoc¢ja (pod 5°C oz. nad 63°C) naj bo &im krajsi.
Prav tako ¢as do zauZitja Ze izdelanih, pripravljenih jedi.

3. Primerna sanitarno-tehni¢na oprema in ureditev ter vzdrZevanje higienskih razmer

» Delovne povrsine, orodje in pribor uporabljajmo namensko in lo¢eno (npr. loéeno za surovo
meso, za zelenjavo, za gotova Zivila).

» Temeljito in sproti Cistimo delovne povrsine, pripomocke, pribor, posodo itd. Pri tem pazimo, da
po Cis€enju ne ostajajo vlazni oziroma da se temeljito posusijo.

Il. 1zobraZevanje zaposlenih pri delu z Zivili

Zaposleni pri delu z Zivili naj bodo v sklopu izobraZevanj seznanjeni o dejavnikih tveganja za pojav
okuzb in zastrupitev z bakterijo S. aureus ter preventivnih ukrepih za preprecevanje stafilokoknih
zastrupitev z zivili.

Priporoceno strokovno gradivo NIJZ:
» S.aureus v zivilih - Priporocila za zaposlene v Zivilski dejavnosti;
> Osnovna higienska stali$¢a za higieno Zivil namenjena delavcem v Zivilski dejavnosti’;

» Higienska staliS¢a za higieno in varnost Zivil namenjena delavcem v Zivilski dejavnosti (2.
stopnja).

!... Osnovna higienska stali$¢a za higieno Zivil namenjena delavcem v Zivilski dejavnosti - podnaslov ROKE:
http://www.nijz.si/osnovna-higienska-stalisca-za-higieno-zivil-namenjena-delavcem-v-zivilski-dejavnosti

2 Higienska stalis¢a za higieno in varnost Zivil namenjena delavcem v Zivilski dejavnosti (2. stopnja)
http://www.nijz.si/higienska-stalisca-za-higieno-zivil-namenjena-delavcem-v-zivilski-dejavnosti-2st
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