Uwazajmy na zatrucia pokarmowe podczas przyjec¢ | — komunijnych

Zatruciem pokarmowym nazywamy ostre schorzenie przewodu pokarmowego, wystepujace
w krétkim czasie po spozyciu potraw Ilub produktéw spozywczych zawierajgcych
chorobotwoércze bakterie, toksyny, pasozyty, rotawirusy lub zanieczyszczenia chemiczne.
Najczestsza przyczyng zatru¢ pokarmowych w Polsce sg bakterie i wirusy: salmonella,
campylobacter, pateczka czerwonki, pateczka okreznicy, gronkowiec ztocisty, laseczka jadu
kietbasianego, listeria oraz rotawirusy.

W cieptej porze roku bakterie rozwijajg sie szybciej i zakazajg tzw. wrazliwe surowce dla
przetwoérstwa spozywczego — np. jaja, mieso, mleko, itp. Najwiecej zatrué¢ pokarmowych powodujg
nieswieze wyroby cukiernicze z dodatkiem kremow, lody przygotowywane metodg nieprzemystowg
(nie z proszku), garmazeryjne satatki jarzynowe z majonezem oraz potrawy z jaj, miesa, ryb, ich
przetwory i konserwy. Sg one narazone na szybkie zepsucie ze wzgledu na duzg zawartos¢ wody i
skfad chemiczny, stanowigcy dobre podtoze do rozwoju mikroorganizméw. W zwigzku z tym latem
zdarza sie wiecej zaburzen przewodu pokarmowego zwigzanych ze spozyciem pokarméw
zawierajgcych substancje szkodliwe dla zdrowia.

Zasady samoobrony przed zakazeniami pokarmowymi:

codzienna ostroznos¢

zakazone produkty majg czasem smak i zapach zjetczatego ttuszczu — takich unikajmy!
unikajmy puszek, ktére majg wzdete wieczka

najtanszy "antybiotyk" to mycie rak po wyjsciu z ubikacji i przed przygotowaniem
positkéow

Jak postepowaé z resztkami positkow...

Najwazniejszg sprawg jest pamietanie, ze zywnos¢ po przyrzadzeniu powinna by¢ przechowywana
w lodéwce lub zamrozona w ciggu dwdch godzin. Te dwie godziny obejmujg okres, w ktérym
potrawa jest juz poza lodowkg lub kuchenkg czy piecykiem, zanim zostanie podana i okres
przebywania na stole podczas positku. Pozostawienie zywnosci w temperaturze pokojowej przez
ponad dwie godziny (lub jedng godzine w upale), przyspiesza rozwoj bakterii, stanowigc zagrozenie
dla zdrowia. Takiej zywnosci nie powinno sie wykorzystywac ponownie i najbezpieczniej jest jg
wyrzucic.

Jedzenie, ktore stato w temperaturze pokojowej niespetna dwie godziny moze by¢ wykorzystane,
jesli byto przygotowane z zachowaniem zasad higieny. Nalezy uzywaé czystych naczyn, my¢ czesto
rece i nie dopuszcza¢ aby zywnos¢ miata kontakt z nieumytymi powierzchniami.

Nigdy nie zjadajmy resztek,co do ktorych nie jesteSmy pewni, jak diugo byly
przechowywane i w jakich warunkach. Réwniez jesli mamy watpliwosci co do wygladu lub
zapachu — bez wahania wyrzuémy takg zywnos¢ !



