Folkhalsoinformation for forebyggande av diarrésukdomar, sarskilt
Shigatoxinproducerande  Escherichia  coli (STEOC), ocksa  kallad
ver otoxinproducerande E. coli (VTEC) eller enterohemorragisk E. coli (EHEC)

Ett gemensamt uttalande av den eur opeiska smittskyddsmyndigheten ECDC och
Europeiska myndigheten for livsmedelssikerhet (EFSA) av den 3 juni 2011

Den 22 mgj 2011 rapporterade Tyskland en betydande 6kning av antalet patienter med
hemolytiskt uremiskt syndrom (HUS) och blodig diarré orsskad av
Shigatoxinproducerande E. coli (STEC). Sedan den 22 maj har éver 400 fal av HUS
och 6ver 1000 fall av STEC rapporterats i Tyskland. Ytterligare fall av HUS och
STEC med koppling till utbrottet har rapporterats i flera andra EU-/EES-lander:
Sverige, Osterrike, Tjeckien, Danmark, Frankrike, Nederlanderna, Norge, Polen,
Spanien och Storbritannien. HUS forekommer normalt mest bland barn under 5 ar,
men i detta utbrott & Over 80 % av fallen vuxna och en tydlig majoritet (ca 68 %)
kvinnor. Kdllan till utbrottet har &nnu inte bekréftats och intensiva undersokningar
pagar. De tyska halsomyndigheterna misstanker att fororenade livsmedel har orsakat
utbrottet, och undersokningarna inriktas nu framst pa konsumtion av rda tomater,
gurka och sallad. Med anledning av det aktuella utbrottet av STEC i Tyskland har det
tyska riskbeddomningsorganet Bundesingtitut fir  Risikobewertung  (lank:
http://www.bfr.bund.de/cm/349/ehec_consumers to _continue to refrain_from_eatin
g_tomatoes cucumbers and green salads raw.pdf) av forsiktighetsskél
rekommenderat att konsumenterna ska undvika att &a raa gronsaker som gurka,
tomater och sallad i norra Tyskland tills kéllan till utbrottet har identifierats.

Vad betyder STEC, VTEC och EHEC?

Alla ménniskor och djur har bakterien Escherichia coli (E. coli) i tarmarna — sddana
bakterier ingdr i tarmfloran och & normalt ofarliga. Det finns dock sarskilda stammar
av E. coli som kan produceratoxiner. Dessa stammar kallas STEC/VTEC (shigatoxin-
eller verotoxinproducerande E. coli) eller EHEC (enterohemorragisk E. coli). Deras
toxiner kan orsaka kraftig, blodig diarré, vilket i vissafall kan leda till akut njursvikt
som kraver intensivvard. Det finns flera olika stammar av STEC och genom att
identifiera vilken stam det rér sig om kan man mer exakt faststalla kélan till ett visst
utbrott.

Hur blir man smittad?

STEC overfors framst i samband med intag eller hantering av fororenade livsmedel
och kontakt med smittade djur. Smittan kan ocksa 6verforas genom nara kontakt med
andra (i familjen, pa dagis eller vardnem osv.). Vid tidigare utbrott har orsaken sparats
till en rad olika livsmedel, bland annat daligt tillagat notkott och annat kott,
opastoriserad mjolk, farska gronsaker (t.ex. gurka, groddar, spenat och salad),
opastoriserad dppeljuice och ost. Det racker med nagra fa STEC-bakterier for att
orsaka en infektion hos méanniskan.

Hur kan du undvika att bli smittad?

Trots dla dtgarder som vidtas kan det handa att du utsétts for smittdmnen genom
fororenade livsmedel, sarskilt réa eller ddligt tillagade livsmedel. Med ndgra enkla
forsiktighetsatgarder kan du dock minska risken att bli smittad av eventuellt
fororenade livsmedel, djur eller en sjuk person. Du kan ofta minska risken genom god
livsmedel shantering i hemmet och god handhygien.


http://www.bfr.bund.de/cm/349/ehec_consumers_to_continue_to_refrain_from_eating_tomatoes_cucumbers_and_green_salads_raw.pdf
http://www.bfr.bund.de/cm/349/ehec_consumers_to_continue_to_refrain_from_eating_tomatoes_cucumbers_and_green_salads_raw.pdf

God personlig handhygien

Tvétta handerna ordentligt med tval, skolj noga och torka med hushall spapper
eller kokshandduk (ska tvéttas regelbundet i 60°C)

0 innan du lagar, serverar och dter mat
0 efter toaettbesok eller blgjbyte
o efter att du hanterat rda grénsaker, rotsaker eller kott

o efter kontakt med livsmedelsproducerande djur eller besok pa
jordbruksforetag

o efter kontakt med avféring fran husdjur.

Livsmedel shantering

Personer som har diarré eller krékningar bor inte hantera livsmedel.
Kott, aven kottfars, bor tillagas vél.
All frukt med skal bor skalas och sedan skéljas under rinnande dricksvatten.

Gronsaker bor skdljas noga under rinnande dricksvatten, sérskilt om de inte
skatillagas fore konsumtion.

Rotfrukter bor skalas och skdljas noga under rinnande dricksvatten.

Gronsaker och kott maste kokas eller genomstekas for att 5jukdomsalstrande
bakterier och virus ska férstoras.

Undvik korskontaminering (dvs. att bakterier sprids fran raa livsmedd till
fardiglagade eller tillagade livsmedel) exempelvis genom att anvanda olika
skarbrador for rétt kott och tillagat kétt eller raa gronsaker, och genom att
rengora skarbrddan med diskmedel mellan hantering av réa livsmedel och
tillagade livsmedel.

Mer information om livsmedelshantering — "Fem nycklar till sikrare mat” pa
V é&rl dshél soorgani sationens webbpl ats:
http://www.who.int/foodsaf ety/publications/consumer/5keys/en/

Vad ska du goraom du far diarrésymtom?

Om du fér diarrésymtom och arbetar i restaurangkok, storkok eller liknande, kontakta
foretagshal sovarden och undvik att hantera livsmedel.

Om du trots alla forsiktighetsatgarder far blodig diarré ska du uppstka lakare. Om du
har fatt diarrésymtom, var noga med din handhygien och tvétta handerna med tval och
skdlj dem under rinnande dricksvatten omedelbart efter toal ettbesok.


http://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/5keys/en/

