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MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

PTACI CHRIPKA

INFORMACE PRO VEREJNOST

Co je ptaci ch¥ipka?

Ptaci chripka je virové onemocnéni postihujici ptaky. Postihuje jak volné Zijici ptaky, tak
i dribez, jako slepice, krity, kachny a husy, ale i jiné ptaky chované v zajeti. Postizena
zvirata maji dychaci potize, trpi ztratou chuti a masivné hynou v priabéhu | — 2 dnd.

Jakeé je riziko pFenosu ptaci chFipky na ¢lovéka?

Riziko prenosu na ¢lovéka je nizké, prenos z volné Zijicich ptaka zatim nebyl od roku
1997 popsan. Soucasna forma viru je schopna infikovat ¢lovéka pouze ve vyjime&nych
pripadech, a to pfi Uzkém styku s napadenou dribezi. Lidé by se méli vyvarovat vSech
zbytecnych kontaktli nejen s podezielymi zviraty, ale i s jejich trusem a perim.

Jakeé jsou pfFiznaky ptaci chFipky u lidi?

U clovéka se nakaza ptadi chripkou projevuje horeckou, postizenim dychacich cest,
zapalem plic, prdjmovymi onemocnénimi. Pravdépodobnost onemocnéni lidi v naSem
prosti‘edi vsak je velmi mala.V podminkach Ceské republiky jde piedevsim o veterinarni
problém.

Jak se chranit?

Nejvyznamnéjsi je dodrZovani zasad osobni hygieny. DuleZité je myti rukou
a dezinfekce po kazdém kontaktu s ptaky nebo jejich exkrementy.

Lidé, ktefi prichazeji v zaméstnani do kontaktu s dribezi, by v pripadé na podezreni
z nakazy v chovu méli nosit ochranné pomucky (pracovni odév, pokryvku hlavy, ktera
zcela ukryje vlasy, ochrannou obuyv, omyvatelné ochranné rukavice a ochranné bryle).

Je treba mit obavu z konzumace
dribeziho masa a driibezich vyrobku?

V Ceské republice jsou viechny chovy driibeze pod pFisnym veterinarnim
dozorem, ktery peclivé monitoruje zdravotni stav zvirat. DalSi navazujici
kontroly jsounastaveny v priibéhu zpracovani produkce. Kontrolou samoziejmé
prochazi i dovozy zvirat a masa. Neni tieba se obavat, ze by se na trh dostalo
maso z nakazenych zvirat. Po nakupu a pfi kuchynském zpracovani stac¢i dbat
na zakladni hygienicka pravidla. Béznou tepelnou Upravou (vareni, peceni,
apod.) dribeziho masa a vajec je virus spolehlivé zni¢en pfi dosazeni 70 °C
v jadre potraviny, a to jiz za jednu sekundu.
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Dalsi informace naleznete na webovych strankach
Ministerstva zemédélstvi - www.mze.cz, Statni veterinarni spravy CR — www.svscr.cz

na www.ptaci-chripka.cz a na www.bezpecnostpotravin.cz.



