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JAKIE JEST NAJCZ

WYSTĘPOWANIA PAŁECZEK SALMONELLA?

Częstym źródłem zakażenia pałeczk

zwierzęcego takie jak: 
 

• jaja  (i ich przetwory)

• mięso (i ich przetwory)

• mleko (

•  
 

 

 

Drobnoustroje 

wielu zwierzą

jak i hodowlanych oraz wolno 

 

Z uwagi na częstość
stanowią jaja kacze, dlatego nie s

przetwórstwa spo

Zatrucia bakteriami z rodzaju Salmonella

 

 

JAKIE JEST NAJCZ ĘŚCIEJ SPOTYKANE Ź

ĘPOWANIA PAŁECZEK SALMONELLA?

 

ródłem zakażenia pałeczką Salmonelli są produkt

(i ich przetwory) 

(i ich przetwory) 

(i ich przetwory)  

 

 

Drobnoustroje z rodzaju Salmonella są 

 pierwotnymi patogenami 

wielu zwierząt, tj. ssaków i ptaków – zarówno domowych, 

jak i hodowlanych oraz wolno żyjących. 

ęstość skażenia, poważne niebezpiecze
ą jaja kacze, dlatego nie są dopuszcz

przetwórstwa spożywczego 
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Salmonella 

CIEJ SPOTYKANE ŹRÓDŁO             

POWANIA PAŁECZEK SALMONELLA?  

rodukty pochodzenia 

zarówno domowych, 

ne niebezpieczeństwo 
 dopuszczone do 



 

 

 

 

 

 

 

Ostatnio coraz częściej spotyka si

drobiu , stą

 w jajach

 

Zanieczyszczenie mi

jeżeli pochodzi ono od 

po uboju – spow

 
 

                               

        Znaczną rolę

     ludzie chorzy i nosiciele

 

 

 

 

 

Do wtórnego zanieczyszczenia dochodzi w przypadku 

nieprzestrzegania higieny przy rozbiorze zwierz

znajdujące się w jelitach

ęściej spotyka się pałeczki Salmonelli w 

, stąd możliwość ich występowania

w jajach i w surowym mięsie drobiowym

 

Zanieczyszczenie mięsa tymi bakteriami może być pierwotne

eli pochodzi ono od zwierząt chorych lub nosicieli, a takż

spowodowane przez ludzi, gryzonie i muchy.

 

 

 

 

 

                               PAMI ĘTAJ!!!!!! 

ą rolę we wtórnym zakażeniu odgrywaj

ludzie chorzy i nosiciele nie przestrzegający higieny osobistej

 

Do wtórnego zanieczyszczenia dochodzi w przypadku 

nieprzestrzegania higieny przy rozbiorze zwierząt, gdzie bakterie 

ą ę w jelitach zostaną przeniesione na mię
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 pałeczki Salmonelli w hodowlach 

ępowania 

sie drobiowym. 

pierwotne, 

, a także wtórne 

muchy. 

eniu odgrywają 

cy higieny osobistej 

Do wtórnego zanieczyszczenia dochodzi w przypadku 

, gdzie bakterie 

 przeniesione na mięso 



 

JAK DOCHODZI DO ZAKA

przypadku, kiedy na tym samym blacie, czy desce, na których kroiło si

mięso, surowy drób itp., kładzie si

 

Najczęstszą jednak przyczyn

nie poddanych obróbce termicznej 

względnie ogrzewanych krótk

zniszczenia drobnoustrojów 

elementami, zupy dla dzieci z surowym 

również po spożyciu zimnych da

sałatek garmażeryjnych.

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 
 

 

� Bakterie Salmonelli

40° C. Zniszczeniu ulegaj

100°C. W temperaturze 70°

temperaturze 60° w ci
 

� Wykazują też du

znoszą niskie temperatury. W wodzie prze

miesięcy, natomiast na powierzchni sprz
 

� W mięsie i przetworach mi

do 3 miesięcy, a w mi

nawet ponad rok!

JAK DOCHODZI DO ZAKA ŻENIA?
 

Do zakażenia dochodzi głównie 

pokarmową, w następstwie spoż

produktów zanieczyszczonych pałeczkami.

Bakterie te dostają się do żywnoś

brudne lub rzadko i niedokładnie myte r

na tym samym blacie, czy desce, na których kroiło si

, surowy drób itp., kładzie się produkty poddane już obróbce termicznej. 

 jednak przyczyną zachorowań jest spożywanie potraw na bazie 

nie poddanych obróbce termicznej (krem, lody, majonez, kogel

dnie ogrzewanych krótko w temperaturze niewystarczaj

zniszczenia drobnoustrojów – jajka sadzone, jajecznica z cią

y dla dzieci z surowym żółtkiem. Zatrucie czę

zimnych dań mięsnych, drobiowych

eryjnych. 

 

 

Salmonelli najlepiej rozwijają się w temperaturze 37°

Zniszczeniu ulegaj ą bardzo szybko w temperaturze 

W temperaturze 70° C giną w ciągu 4 minut, a w 

temperaturze 60° w ciągu 10-20 minut.  

ż dużą odporność na działanie słoń
 niskie temperatury. W wodzie przeżywaj

cy, natomiast na powierzchni sprzętów ponad 14 dni. 

sie i przetworach mięsnych mogą przetrwać od kilku dni 

cy, a w mięsie zamrożonym lub w proszku jajowym 

nawet ponad rok! 

W
H

O
 „

B
ez

pi
ec

ze
ń
st

w
o 

 ży
w

no
śc

i”
 

„Z
  p

ol
a 

na
 s

tó
ł –

 u
cz

yń 
je

dz
en

ie
 b

e
zp

ie
cz

ny
m

”
 

3 
 

ŻENIA? 

dochodzi głównie drogą 

pstwie spożycia wody lub 

produktów zanieczyszczonych pałeczkami. 

żywności, np. przez 

rzadko i niedokładnie myte ręce lub w 

na tym samym blacie, czy desce, na których kroiło się 

ż obróbce termicznej.  

ywanie potraw na bazie jaj 

majonez, kogel - mogel), 

o w temperaturze niewystarczającej do 

jajka sadzone, jajecznica z ciągnącymi się 

Zatrucie często występuje 

snych, drobiowych oraz rybnych 

 w temperaturze 37°-

 bardzo szybko w temperaturze 

gu 4 minut, a w 

 na działanie słońca. Dobrze 

żywają do 2 

tów ponad 14 dni.  

 przetrwać od kilku dni 

onym lub w proszku jajowym 
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             JAK USTRZEC SIĘ PRZED 

      ZAKAŻENIEM PAŁECZK Ą SALMONELLI? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     Aby ustrzec si ę przed zaka żeniem pałeczk ą Salmonelli  

           należy  przestrzega ć kilku elementarnych zasad: 
 

• w surowy drób, jaja i  ryby zaopatrywać się w 

sprawdzonych punktach sprzeda ży, 

• zawsze sprawdzać termin przydatno ści  surowca i 

produktu do spożycia, 

• w/w produkty przechowywa ć w lodówce  (ok. +4°C), z 

dala od wyrobów gotowych do spożycia (w niskich 

temperaturach pałeczki Salmonelli nie rozwijają się, ale i 

nie ulegają zniszczeniu!), 

• skorupki jaj, przed wybiciem, należy sparzy ć wrzątkiem  

(dezynfekcja skorupki, nie niszczy to bakterii obecnych w 

treści jaj),  

• potrawy z surowych jaj spożywać od razu po 

przyrz ądzeniu, 

• po każdorazowym skorzystaniu z toalety i przed 

przystąpieniem do przygotowywania posiłków, należy 

dokładnie umy ć ręce i wyrobić ten nawyk u dzieci.  



 

JAKIE S

ZAKA ŻENIA PAŁECZKAMI SALMONELLA?

Najczęstszym objawem

nieżyt żołądkowo 

24 godzin lub 2 dni (wyj

kurczowymi bólami brzucha, nudno

towarzyszącym bólem głowy i mi

 

Pojawia się biegunka oraz gorą

Może wystąpić odwodnienie.

 

 

 

Zakażenie bardzo niebezpieczne dla dzieci i osób w starszym wieku!

W przypadku wyst

zaleca si

 

 

 

PAŁECZKI SALMONELLA, 

ZMIENIAJ Ą ZWYKLE JEJ CECH ORGANOLEPTYCZNYCH 

SMAKU, ZAPACHU, WYGL

 

 

 

 
 
 
 
Opracowane przez:  
mgr inż. Alina Maciąg 
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Oddział Higieny Żywności, Żywienia i Przedmiotów U
Wojewódzka Stacja Sanitarno – Epidemiologiczna w Poznaniu
Źródła  grafik: 
Internet - grafika 

JAKIE SĄ OBJAWY KLINICZNE

ŻENIA PAŁECZKAMI SALMONELLA?
 

stszym objawem zakażenia pałeczkami Salmonella jest 

ż ądkowo – jelitowy. Okres wylęgania choroby wynosi od 7 do 

24 godzin lub 2 dni (wyjątkowo dłużej). Choroba rozpoczyna si

kurczowymi bólami brzucha, nudnościami i wymiotami

bólem głowy i mięśni.  

gorączka do 38-390C i niekiedy dreszcze.

. 

enie bardzo niebezpieczne dla dzieci i osób w starszym wieku!

W przypadku wystąpienia objawów zakażenia

zaleca się skonsultować z lekarzem. 

PAŁECZKI SALMONELLA, ROZMNA ŻAJĄCE SIĘ W ŻYWNO

Ą ZWYKLE JEJ CECH ORGANOLEPTYCZNYCH 

SMAKU, ZAPACHU, WYGL ĄDU!!!!!!  

Borucka 
ywienia i Przedmiotów Użytku 

Epidemiologiczna w Poznaniu 

W
H

O
 „

B
ez

pi
ec

ze
ń
st

w
o 

 ży
w

no
śc

i”
 

„Z
  p

ol
a 

na
 s

tó
ł –

 u
cz

yń 
je

dz
en

ie
 b

e
zp

ie
cz

ny
m

”
 

5 
 

 OBJAWY KLINICZNE  

ENIA PAŁECZKAMI SALMONELLA?  

enia pałeczkami Salmonella jest ostry 

gania choroby wynosi od 7 do 

ej). Choroba rozpoczyna się 

ciami i wymiotami często z 

dreszcze.  

enie bardzo niebezpieczne dla dzieci i osób w starszym wieku! 

żenia 

Ę ŻYWNOŚCI, NIE 

 ZWYKLE JEJ CECH ORGANOLEPTYCZNYCH – 


