Objawy zakazen pateczkami Salmonella

Zatrucia pokarmowe, wywolywane s3 najczeéciej
przez drobnoustroje lub ich toksyny, ktére dostaja sie
do organizmu wraz z zanieczyszczong zywno$cia.

Istnieje niebezpieczenstwo przeniesienia drobnous-
trojow na zywnos$¢ za poérednictwem brudnych
rak lub brudnego sprzetu kuchennego (deski do
krojenia, noze).

Zatrucia pokarmowe objawiaja si¢ najczesciej:

» bdlami brzucha,

» nudno$ciami, wymiotami,
> biegunka,

» goraczka.

Kazde zatrucie pokarmowe moze by¢ grozne,
szczegllnie dla niemowlat, dzieci do lat 3,
ludzi starszych i oslabionych.
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Co sprzyja zatruciom pokarmowym?

nieprzestrzeganie zasad higieny;

niewlasciwe warunki przechowywania
i przygotowywania Zywnosci;

niedokladna  obrébka  termiczna  produk-
tow wymagajacych gotowania i smazenia
(np. migsa, ryb);

przechowywanie wyrobéw latwo psujacych sie
poza urzadzeniem chlodniczym;

uzywanie wody niezdatnej do picia podczas
przygotowywania positkow;

spozywanie produktéw (gléwnie mies i jaj)
pochodzacych z niewiadomego zZrédla oraz
przechowywanych i sprzedawanych niezgodnie
z zaleceniami producenta.
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ROFILAKTYKA

ZATRUC POKARMOWYCH

Wojewddzka Stacja Sanitarno - Epidemiologiczna
w Warszawie
ul. Zelazna 79,
00-87S5 Warszawa
tel.: (22) 620 90 01-06

Materiat opracowany przez:

Oddziat O$wiaty Zdrowotnej i Promocji Zdrowia
Oddzial Bezpieczenistwa Zywnosci,
Zywienia i Kosmetykéw
Sekgja ds. Informacji i Marketingu
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Przestrzeganie zasad higieny

zawsze myj rece po wyjsciu z toalety
i przed przystapieniem do przygotowywania
positkow;

dbaj o czysto$¢ naczyn i sprzetu kuchen-
nego  (ulubionym bakterii
sa wilgotne gabki, zmywaki, drewniane
deski do krojenia migsa);

siedliskiem

zwalczaj owady i gryzonie przenoszace zarazki.

Bezpieczna woda i zywnosé¢

do przygotowywania zywnosci uzywaj tylko
wody zdatnej do picia;

kupuj zZywno$¢ z wiadomego i pewnego
zrédla, oznakowana, sprzedawana w sposéb
higieniczny i w odpowiednich warunkach;

stosuj zasade ograniczonego zaufania do sprze-

dawr unika obd zeryjnych,

PRAKTYCZNE WSKAZOWKI,
JAK UNIKNAC ZATRUC
1 ZAKAZEN POKARMOWYCH

Wiaéciwa obrébka termiczna

» catkowicie rozmrazaj dréb, mieso, ryby i ich

przetwory przed przystapieniem do smazenia,
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Segregowanie produktéw

oddzielaj produkty surowe od gotowych
do spozycia. Zwrd¢ szczegdlng uwage na sposdb
przechowywania surowego miesa, drobiu
i owocow morza w urzadzeniu chlodniczym;

uzywaj oddzielnych nozy i desek do
przygotowywania surowej zywnosci.

Odpowiednia temperatura

nie pozostawiaj ugotowanej zywnosci dlugo
w temperaturze pokojowej. Po jak najszybszym
schfodzeniu umies¢ ja natychmiast w urzadzeniu
chlodniczym (najlepiej ponizej 5°C);

nie przechowuj zywnosci zbyt dtugo, nawet jesli
znajduje si¢ ona w urzadzeniu chlodniczym;

skracaj do minimum czas rozmrazania produk-
tow. Najlepiej uzyj do tego celu cieptej wody lub
skorzystaj z urzadzen grzejnych;




