Zatrucia pokarmowe

Czym s3 zatrucia pokarmowe? Zatrucia pokarmowe s3a to choroby wywolane spozyciem
pokarmow zawierajacych chorobotwércze bakterie i ich toksyny, pasozyty, wirusy lub
zanieczyszczenia chemiczne. Zatrucia pokarmowe wystepuja na calym $wiecie i o kazdej
porze roku. Ich przebieg jest zwykle gwaltowny i objawia sie bélami brzucha,
nudno$ciami, biegunka, wysoka temperatura. NajczeSciej spotykane sa zatrucia
bakteriami: salmonelli, gronkowca, campylobacter, Shigella, E.coli, laseczki jadu
kielbasianego i listeria (szczegélnie grozna dla kobiet w ciazy oraz z powodu zagrozenia
schorzeniem zapalenia opon mézgowych i posocznicg)

Co robié w przypadku zatrucia ?

Wymioty sa naturalnym sposobem na wydalenie z organizmu szkodliwego produktu, nie
trzeba wigc im zapobiegac. Gldéwnym niebezpieczenstwem przy tego typu zatruciu, zwtaszcza
w przypadku dzieci lub 0s6b chorych, jest biegunka i zwigzane z tym odwodnienie oraz utrata
niezbednych sktadnikow mineralnych z organizmu. Decydujace znaczenie ma odzyskanie
utraconego ptynu, soli i cukru. Krytyczny niedobdr elektrolitow wywotany przewlekla
biegunka moze spowodowa¢ nawet zgon. Nalezy popija¢ malymi tykami rozcienczony
roztwor z cukru, glukozy lub miodu, a jesli utrata plynow byla duza i objawy utrzymuja si¢
przez kilka dni, takze niewielkg ilo$¢ soli rozpuszczonej w przegotowanej wodzie. Herbata
rumiankowa dziata tagodzaco na Zotadek oraz ma wtasciwosci uspakajajace.

WZYWAMY LEKARZA | Wzywamy bezzwlocznie lekarza w przypadku ponizszych
objawow $wiadczacym o silnym zatruciu pokarmowym i gwaltownym przebiegu biegunki:

[ ) duze nasilenie biegunki (kilkanascie, a nawet kilkadziesiat wyprdznien na dobe) stolec
jest luzny, wodnisty, czgsto zawiera §luz, niekiedy krew (czerwonka, posocznica)

® silne kurczowe hole brzucha i wymioty . Uwaga : choroba moze przebiegaé z
goragczka lub bez, totez brak goraczki nie musi §wiadczy¢ o lekkim przebiegu biegunki.

Przyczyny i objawy zatrucia Salmonella

jJej zrédlem sa surowe lub niedogotowane jaja, niedogotowany drob, a takze gotowane
potrawy 1  salatki, ktére przez kilka godzin nie byly wstawiane do
lodowki. OBJAWY: nudnosci, bol brzucha, goragczka, wymioty i biegunka wystepuja po 8-
36 godzinach po spozyciu potrawy. Dos¢ czegsto spotykana infekcja przenoszona za
posrednictwem produktéw zywnosciowych. Wieksze epidemie mogg objac tysigce osob.

Produkty szczegolnie niebezpieczne

Jaja - gléwne Zrodlo salmonelli, bakterii, ktora bardzo czesto wywotuje zatrucia pokarmowe.

Dréb - Zrédio bakterii z rodzaju Salmonella i Kampylobakter, ktore wywotuja trwajace do 5
dni bole gtowy, nudnos$ci, wymioty oraz biegunke.

Nadzienie (farsz) - moze by¢ siedliskiem bakterii salmonelli lub innych.

Tatar - oprocz surowej wotowiny, wchodzi réwniezSurowe z6itko, moze by¢
siedliskiem Salmonelli, E. Coli oraz innych bakterii.

Ser dojrzewajacy, niepasteryzowane mlekoi $mietana, surowka z  kapusty, satatki -
niedokladnie ugotowane mrozone produkty oraz pasztety moga zawieraé¢ bakteri¢ Listeria



monocytogenes, ktora wywotuje listerioz¢ (wywotuje miejscowe zmiany chorobowe lub
posocznice)

Profilaktyka:

my¢ rece po wyjsciu z toalety, przed przygotowywaniem i spozywaniem positkow,
utrzymywac w czystosci naczynia, sprzety kuchenne,

dezynfekowaé jaja przed rozbiciem skorupki , parzy¢ we wrzatku przez 10 sekund lub
naswieta¢ promieniami UV

unika¢ lodow 1 ciastek pochodzacych od nieznanych wytworcow i przygodnych
sprzedawcow,

sprawdza¢ daty przydatnosci do spozycia wszystkich produktow,

nie jes¢ zywnosci az ,,wzdetych’” puszek, zwalcza¢ muchy i gryzonie

czesto wymienia¢ gabki i zmywaki, przechowywaé zywno$¢ w niskiej temperaturze
(usuna¢ nadzienie z ugotowanego drobiu zanim wstawi si¢ go do lodéwki), zapobiegaé

rozmrazaniu i ponownemu zamrazaniu Zywnosci,

zachowac¢ segregacj¢ produktow w urzadzeniach chtodniczych (surowy dréb, migso i jaja
przechowywac tak, aby nie stykaty sie z innymi produktami),

catkowicie rozmraza¢ dréb, migso, ryby i ich przetwory przed przystgpieniem do
smazenia, pieczenia, gotowania, poddawa¢ zywno$¢ obrobce termicznej (gotowanie,
pieczenie, duszenie, smazenie).

nie wolno trzyma¢ ugotowanych potraw na matym ogniu, poniewaz w cieple bakterie
gwattownie si¢ rozmnazajg..
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