Objawy zakazen pateczkami

Salmonella
Zatrucia pokarmowe, wywotywane sa
najczesciej przez  drobnoustroje  lub ich

toksyny, ktore dostaja sie¢ do organizmu wraz
Z zaniezyszzona Zywnoscia.

Istnieje niebezpieczenstwo przenie-
sienia  drobnoustrojow na zywnos¢ za
posrednictwem brudnych rak lub brud-
nego  sprzetu kuchennego  (deski do

krojenia, noze).

Zatrucia pokarmowe objawiaja si¢ najczesciej:

» bodlami brzucha,

» nudnosciami, wymiotami,
» biegunka,

» gorazka.

Kazde zatrucie pokarmowe moze byc grozne,
szzegdlnie dla niemowlat, dzieci do lat 3,
ludzi starszych i ostabionych.
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Co sprzyja zatruciom pokarmowym?

nieprzestizeganie zasad higieny;

niewtasciwe  warunki przechowywania
i przygotowywania zywnosci;

niedoktadna obrédbka termiczna produk-
tow wymagajacych gotowania i smazenia
(np. miesa, ryb);

przechowywanie wyrobow tatwo psujacych
sie poza urzadzeniem chtodniczym;

uzywanie wody niezdatnej do picia podczas
przygotowywania positkow;

spozywanie produktow (gtdwnie mies
i jaj) pochodzacych z niewiadomego zrodta
oraz przechowywanych i sprzedawanych

niezgodnie z zaleceniami producenta.
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ROFILAKTYRKA

ZATRUC POKARMOWYCH

Wojewodzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna
w Warszawie
ul. Zelazna 79,
00-875 Warszawa
tel.: (22) 620 90 01-06



»

»

»

»

Przestizeganie zasad higieny

zawsze myj rece po wuyjsciu z toalety
iprzed przystapieniem do przygotowywania
positkow;

dbaj o czystos¢ naczyn i sprzetu kuchen-
nego (ulubionym siedliskiem bakterii
sq wilgotne gabki, zmywaki, drewniane
deski do krojenia miesa);

zwalezaj owady 1 gryzonie przenoszace
zarazki.

Bezpiezna woda i Zzywnosc

do przygotowywania zywnosci uzywaj
tylko wody zdatnej do picia;

kupuj zywnos¢ z wiadomego i pew-
nego zrodta, oznakowang, sprzedawana
w sposob higieniczny i w odpowiednich
warunkach;

stosuj zasade ograniczonego  zaufa-
nia do sprzedawcy - unikaj wyrobow
garmazeryjnych, przechowywanych
poza urzadzeniem
chtodniczym;

» myj  doktadnie
owoce i warzywa,
szczegolnie jesli
bedziesz spozywac je
na surowo;

» zwracaj uwage na
date przydatnosci do
spozycia produktow.
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PRAKTYCZN E WSKAZOWKI
JAK UNIKNACZATRUC
I ZAKAZEN POKARMOWYCH

Wilasciwa obrobka termiczna

catkowicie rozmrazaj drob, mieso, ryby i ich
przetwory przed przystapieniem do smazenia,
pieczenia, gotowania;

doktadnie gotuj produkty wymagajace ob-
robki termicznej (mieso, drob, jaja i owoce
moiza);

potrawy typu zupy, sosy i gulasze przed
podaniem zawsze doprowadzaj do wrzenia,
aby miec¢ pewnos¢, ze osiagnety temperature
70°C;

przed podaniem miesa i drobiu zwro¢ uwage
na sok z ich wnetrza, ktéry powinien byc¢
jasny, a nie rézowy;

myj i wyparzaj jaja przed ich uzyciem
do produkcji potraw.
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Segregowanie produktow

oddzielaj produkty surowe od gotowych
do spozycia.Zwrdc¢ szazegdlng uwage na sposob
przechowywania surowego miesa, drobiu
i owocow morza w urzadzeniu chtodniczym;

uzywaj oddzielnych nozy i desek
do przygotowywania surowej Zywnosci.

Odpowiednia temperatura

nie pozostawiaj ugotowanej zywnosci dtugo
w temperaturze pokojowej. Po jak najszyb-
szym schtodzeniu umies¢ ja natychmiast
w urzadzeniu chtodniczym (najlepiej ponizej
5°C);

nie przechowuj zywnosci zbyt dtugo, nawet jesli

znajduje sie ona w urzadzeniu chtodniczym;

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

wystizegaj sie spozywania zesciowo
rozmrozonych  lodéw, ciast kremowych
przechowywanych urzadzeniem

chtodniczym.



