PANSTWOWY
Powiatowy Inspektor Sanitarny

v Szczecinku

Pafistwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Szczecinku, w zwigzku
z wystgpieniem na terenie objetym nadzorem sanitarnym niebezpiecznych dla
zdrowia i zycia ludzi ognisk zatrucia pokarmowego bakteriami Salmonella
informuje:

Bakteriami Salmonella zakazimy si¢ najczesciej od zwierzat. Nosnikiem bakterii sg
jaja, mieso, mleko. Ponadto mozemy zakazi¢ od ludzi wydalajagych pateczki
z katem (nosicieli). Najczestszym nosnikiem zywnosciowym pateczek sa produkty
- zawierajace surowe jaja (majonezy, kremy, lody, zupy dla niemowlat i in.) oraz
rozdrobnione przetwory miesne: tatar, pasty rybne, galaretki, pasztety, pierogi.

Profilaktyka przed Salmonella

« Pateczki salmonelli gina w temperaturze ok. 70°C, mozna Wle;c unikng¢
zatrucia podgrzewajac potrawy.

. Przechowmemy zywno$é w niskiej temperaturze, zapobiegamy rozmrazaniu
i ponownemu zamraZzaniu zywnoéci, catkowite rozmrazanie drobiu, migsa, ryb
i ich przetworéw stosujemy tylko przed przystgpieniem do smazenia,
pieczenia, gotowania.

« Wydzielamy miejsce w lodéwce na surowy drob, migso i jaja tak, aby nie
stykaty sie z innymi produktami.

« Skorupki jaj zawsze myjemy ciepla wodq tuz przed uzyciem, a nast¢pnie
zanurzamy je na 10 sekund we wrzgtku. Jaja trzymamy w loddwce tylko
w przeznaczonym dla nich miejscu.

+ Dluzsze przetrzymywanie produktéw, w ktorych latwo mnozg si¢ bakterie
(wyroby garmazeryjne, tatar, pasty rybne, jajeczne, migsne), w temperaturze
pokojowej znacznie zwigksza ryzyko zatrucia Salmonellg.

« Po uzyciu deseczek i nozy do obrébki surowego migsa czy drobiu nalezy je
doktadnie umy¢ detergentem i wyparzy¢.

M
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