BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
Zapobiegaj zatruciom pokarmowym pochodzenia bakteryjnego

Zakazne zatrucia pokarmowe spowodowane sa spozyciem produktu zywnoSciowego
zakazonego swoistymi drobnoustrojami lub zawierajgcego toksyny bakteryjne. Przebiegaja
z objawami ostrego niezytu zoladkowo — jelitowego. Etiologia zatru¢ pokarmowych obejmuje:
paleczki z rodzaju Salmonella, gronkowce, laseczki jadu kielbasianego, enterogenne szczepy
Escherichia coli, Yersinia enterocolitica oraz wirusy ((rotawirusy, norowirusy, parwowirusy,
enterowirusy).

PALECZKI Z RODZAJU SALMONELLA s3 bardzo rozpowszechnione ws$rdd zwierzat
domowych 1 dzikich, a takze ptactwa. Powoduja one choroby zwierzat i czesto bezobjawowe
nosicielstwo. Wydalane z kalem mogg zakaza¢ otoczenie 1 wode. Czgsto roznoszone sg przez
muchy 1 inne owady. Réwniez ludzie chorzy lub nosiciele moga by¢ siewcami tych bakterii.
Znajduja si¢ one takze w migsie chorych zwierzat domowych. Chore ptaki (szczegdlnie kaczki),
znoszg zakazone jaja.

Przyczyna zatru¢ bywaja najczesciej: zakazone migso 1 przetwory migsne, potrawy z dodatkiem
zakazonych jaj (zwlaszcza kaczych), ale roOwniez inne produkty wtornie zakazone: mleko, ciastka,
wyroby garmazeryjne 1 inne.

GRONKOWCE to bakterie powodujace rozne schorzenia ropne zwierzat i ludzi. Bardzo czgste
jest takze wsrdd ludzi bezobjawowe nosicielstwo gronkowcow w nosie 1 gardle. Tacy pozornie
zdrowi ludzie ,rozsiewaja” te bakterie, a przy przygotowaniu zywnos$ci tatwo moga ja zakazic,
zwlaszcza, gdy nie przestrzegaja zasad higieny. Produkty powodujace najczesciej zatrucia
gronkowcowe to: zakazone lody, ciastka, potrawy miesne — szczegOlnie garmazeryjne, potrawy
Z jaj, ryb.

LASECZKI JADU KIELBASIANEGO powoduja zatrucia, ktorych najczestsza przyczyng sa
konserwy (migsne, rybne, jarzynowe). Wynika to stad, ze laseczka jadu kielbasianego wytwarza
przetrwalniki bardzo oporne na ogrzewanie, nie gingce nawet po kilkugodzinnym gotowaniu, a jako
drobnoustrd] beztlenowy moze rozwija¢é si¢ w konserwach. Przetrwalniki laseczki jadu
kietbasianego ging podczas ogrzewania pod ci$nieniem w temperaturze 120°C. Przyczyng zatru¢
jadem kietbasianym bywaja tez zakazone wedliny — zwlaszcza surowe, wedzone, niewlasciwie
przygotowane 1 przechowywane.

PALECZKA OKREZNICY (Escherichia coli) — bytuje stale w przewodzie pokarmowym ludzi
1 zwierzat. W organizmie ,,swego gospodarza” bierze udzial w procesie rozkladu pokarmu i syntezie
witamin B, C, K. Do $rodowiska zewn¢trznego dostaje si¢ wraz z fekaliami. Zakazenie nast¢puje na
skutek spozycia zanieczyszczonej bakteriami wody, warzyw, owocOw 1 innych produktow
spozywczych. Niektore typy bakterii coli powoduja grozne zakazenia brzuszne i1 zakazenia drog
moczowych. Skuteczna profilaktyka polega gtéwnie na zachowaniu higieny osobistej 1 otoczenia.



Sposoby unikniecia zachorowania, o ktorych nalezy pamietac:

e mycie rak po wyjsciu z ubikacji 1 przed przygotowaniem positkow;

® utrzymywanie w czystosci naczyn, sprz¢tow kuchennych i samej kuchni, gdyz ulubionym
siedliskiem bakterii sa wilgotne gabki 1 zmywaki; przechowywanie zywnosci w niskiej
temperaturze;

® zapobieganie rozmrazaniu 1 ponownemu zamrazaniu Zywnosci;

e wydzielenie miejsca w lodowce na surowy drob, migso i jaja tak, aby nie stykaty si¢ z innymi
produktami spozywczymi;

e catkowite rozmrazanie drobiu, migsa, ryb 1 ich przetworow przed przystgpieniem do smazenia,
pieczenia gotowania;

e poddawanie zywnosci dzialaniu wysokiej temperatury (gotowanie, pieczenie, duszenie), ktore jest
najlatwiejszym sposobem niszczenia zarazka (smazenie jest mniej skuteczne);

e mycie jaj przed rozbiciem skorupki;

e parzenie we wrzatku przez 10 sekund jaj uzywanych do wyrobu potraw 1 deserow nie
poddawanych dziataniu wysokiej temperatury;

e unikanie lodow 1 ciastek pochodzacych od nieznanych wytwdrcow i1 przygodnych sprzedawcow;
® staranne mycie warzyw i owocOw przed spozyciem.

W razie wystapienia objawow chorobowych nalezy natychmiast zglosic sie
do lekarza




