Co sprzyja zatruciom pokarmowym ? PROFILAKTYERKA

Zatrucia pokarmowe, wywolywane s3 najczesciej przez ZATRU C’ POKARMOWYCH
drobnoustroje lub ich toksyny, ktére dostajg sie do

organizmu wraz z zanieczyszczong Zywnoscia.
Istnieje niebezpieczenstwo przeniesienia drobnoustrojow

PRAKTYCZNE WSKAZOWKI
JAK UNIKNAC ZATRUC POKARMOWYCH

na zywnosc¢ za posrednictwem brudnych rak lub brudnego
sprzetu kuchennego (deski do krojenia, noze)

Zatrucia pokarmowe objawiajg sie najczesciej:
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Kazde zatrucie pokarmowe moze by¢ grozne, szczegdlnie b
dla niemowlat, dzieci do lat 3, ludzi starszych, ostabionych

Powiatowa Stacja Sanitarno- Epidemiologiczna w m.st. Warszawie,
izlicz nym i chorobami ul Kochanowskiego 21, 01-864 Warszawa; tel: 22 310 79 00;
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Oddziat Promocji Zdrowia, ul Cyrulikéw 35;
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Wiasciwa obrébka termiczna

Przestrzeganie zasad higieny Segregowanie produktow

o catkowicie rozmrazaj dréb, mieso, ryby i ich przetwory przed
przystapieniem do smazenia, pieczenia, gotowania

e Zawsze myj rece po wyjsciu z
toalety i przed
przygotowaniem positkéw

e oddzielaj produkty
surowe od gotowych
do spozycia.
Zwro6¢ szczegblng uwage
na sposéb
przechowywania
surowego miesa,
drobiu i owocéw morza
w urzadzeniu chtodniczym

o doktadnie gotuj produkty wymagajace obrébki termicznej
(mieso, dréb, jaja i owoce morza)

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

e dbaj o czystosé naczyn i
sprzetu kuchennego
(wilgotne gabki, zmywaki,
drewniane deski sg
doskonatym siedliskiem
bakterii)

e przed podaniem miesa i drobiu zwré¢ uwage na sok z ich
wnetrza, ktéry powinien by¢€ jasny, a nie r6zowy

e uzywaj oddzielnych nozy
i desek do przygotowania
surowej zywnosci

e myj i wyparzaj jaja przed ich uzyciem do produkcji potraw o zwalczaj owady i gryzonie.

Moga one przenosic zarazki

Bezpieczna woda i zywnos¢
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¢ kupuj zywnos¢ z wiadomego i pewnego Zrédta, oznakowana,
sprzedawang w spos6b higieniczny i w odpowiednich
warunkach

Odpowiednia temperatura

¢ nie pozostawiaj ugotowanej zywnosci dtugo w
temperaturze pokojowej

o stosujzasade ograniczonego zaufania do sprzedawcy - unikaj
wyrobdéw garmazeryjnych, przechowywanych poza
urzgdzeniem chtodniczym o skracaj do minimum czas rozmrazania produktéw.
Najlepiej uzyj do tego celu cieptej wody lub skorzystaj

e myj doktadnie owoce i warzywa z urzadzen grzejnych

e zwracaj uwage na date przydatnosci do spozycia



