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	POWIATOWA STACJA SANITARNO-EPIDEMIOLOGICZNA

W STRZELINIE


Zatrucia pokarmowe.

Mamy lato, a to okres gdy częściej niż zimą narażeni jesteśmy na zatrucia pokarmowe.

Temperatura otoczenia jest wysoka co wpływa na bardzo szybkie namnażanie się bakterii. 

Sposób przechowywania produktów żywnościowych, ma duże znaczenie na ich jakość. Dlatego producenci żywności podają go wraz z temperaturą przechowywania na opakowaniu. Istotną  sprawą jest temperatura  przechowywania żywności w lodówce, która powinna wynosić od 0-5 0 C i  należy ją sprawdzać.

Podczas zakupów i przechowywania artykułów spożywczych powinniśmy kontrolować  datę przydatności do spożycia umieszczoną na opakowaniu. Produkty , którym upłynął termin przydatności do spożycia  i sprawiają wrażenie zepsutych często mają  nieodpowiedni kolor, smak lub zapach,  nie nadają się do spożycia. Nie zawsze jednak  obecność  bakterii jesteśmy wstanie zauważyć poprzez zmienione cechy organoleptyczne

( wzrokiem ,węchem, lub smakiem).

 Jak należy postępować, aby uniknąć zatruć pokarmowych ?

Podczas produkcji i przechowywania żywności należy ściśle przestrzegać podstawowych zasad higieny :

1. Należy myć ręce przed kontaktem z jakimkolwiek produktem żywnościowym.

2. Na rany  zadrapania należy przylepić plaster(w ranach najczęściej rozwija się gronkowiec).

3. Deski do surowego mięsa, drobiu, ryb powinny być dokładnie myte.

4. W lodówce  należy oddzielnie przechowywać produkty mięsne gotowane i surowe mięso  tak, aby nie dopuścić do wycieków  płynu z mięsa surowego.

5. Artykuły spożywcze na których widać oznaki zapleśnienia nie nadają się do spożycia

     ( pleśnie  zawierają mykotoksyny, które mają działanie rakotwórcze!).

6. Mięso poddane obróbce termicznej należy przed spożyciem sprawdzić czy jest dobrze dopieczone lub ugotowane( ryzyko zakażeń  bakteryjnych i pasożytniczych ). 

7. Jaja surowe przed użyciem należy umyć i sparzyć wrzątkiem (unikniemy zakażenia Salmonellą).

8. Jeśli nie mamy innej możliwości ugaszenia pragnienia należy pić przegotowaną wodę.

9. W pomieszczeniach, w których  przygotowujemy posiłki  nie powinny   przebywać zwierzęta. 

10. Żywność  należy również chronić przed owadami, gryzoniami.

11. Nie wolno zamrażać potraw, które  wcześniej były rozmrożone (bakterie rozwijają się tam wielokrotnie szybciej).

12. Odpady pokonsumpcyjne w domu i odpady komunalne  powinny być zabezpieczone,  aby utrudnić dostęp gryzoni i owadów.

Najczęściej  występujące objawy zatruć to: nudności, ból żołądka, wymioty, biegunka, dreszcze, zawroty głowy ,gorączka. Objawy choć są nieprzyjemne,  nie zagrażają życiu. Istnieje jednak, rzadka forma zatruć pokarmowych jadem kiełbasianym i te przypadki mogą być śmiertelne. Źródłem tych zatruć są  niedokładnie wysterylizowane konserwy warzywne w słoikach lub mięsne czy rybne w puszkach .Tym zatruciom towarzyszą   zaburzenia mowy, trudności w przełykaniu, niewyraźne widzenie, paraliż, niewydolność oddechowa.

 W takim przypadku bezwzględnie  należy skorzystać z pomocy lekarskiej!

Zatrucia pokarmowe są bardziej niebezpieczne dla dzieci, osób starszych i chorych ponieważ prowadzą do odwodnienia organizmu przez utratę wody i niezbędnych składników mineralnych.

Co możemy zrobić w przypadku zatrucia pokarmowego?

Powinniśmy pić małymi łykami rozcieńczony roztwór cukru, glukozy lub miodu oraz niewielką ilość rozpuszczonej w przegotowanej wodzie soli kuchennej. Polecana jest także herbata  rumiankowa, która działa łagodząco na żołądek oraz ma właściwości uspokajające.

Pomocny może być węgiel w tabletkach.

Brak apetytu w tym czasie jest rzeczą naturalną. Wskazane jest przestrzeganie diety. Na początku można spróbować zjeść banana,  trochę jogurtu z żywymi kulturami bakterii, jabłko,  sucharki  oraz gotowaną marchew lub ryz.


Przestrzegając tych kilku podstawowych zasad  mamy szansę uchronić siebie i swoich bliskich przed przykrymi konsekwencjami związanymi  z zatruciami pokarmowymi. Pamiętajmy  o tych zasadach udając się na urlop , po to  aby przywieźć ze sobą  tylko miłe wspomnienia z wakacji. 
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