Nákazy z potravin

 

Jedním z velice častých zdravotních problémů jsou průjmová onemocnění a jiné nákazy z potravin, ať už se jedná o salmonelózu, kampylobakteriózu, bacilární úplavici, listeriózu, onemocnění způsobené bakteriálními toxiny v potravinách, virovou žloutenku typu A, toxoplazmózu, tasemnice a další.  Horším průběhem onemocnění a komplikacemi jsou vždy ohroženy zejména osoby oslabené, malé děti a staří lidé. V naprosté většině lze těmto onemocněním předcházet dodržováním hygienických zásad. 
 

Při šetřeních pracovníků hygienické stanice s osobami postiženými nákazou z potravin opakovaně zjišťujeme základní chyby v zacházení s potravinami. Stále se například setkáváme s recepty používajícími syrová nebo nedostatečně tepelně upravená vejce, ochutnávkou syrových těst a s konzumací syrového nebo nedostatečně propečeného masa (krvavé bifteky, nedokonale grilované pokrmy při dnes tolik oblíbeném domácím grilování, ochutnávka syrové sekané nebo syrových játrových knedlíčků). Je nutné si uvědomit, že syrové potraviny mohou obsahovat nebezpečné mikroorganismy, a podle toho s nimi zacházet - neochutnávat syrové maso a vejce, vyčlenit a označit nářadí zvlášť pro jejich zpracování, pokrm důkladně tepelně opracovat ve všech částech. Bakterie se množí zejména při teplotě od 5°C do 60°C, proto pokrmy uchováváme buď horké při teplotě nad 60°C nebo rychle zchladíme a skladujeme v lednici pod 5°C.  

Světová zdravotnická organizace shrnula základní zásady při přípravě a konzumaci potravin do pěti jednoduchých rad nazvaných PĚT KLÍČŮ K BEZPEČNÉMU STRAVOVÁNÍ, při jejich dodržování se můžeme těmto nepříjemným a mnohdy i nebezpečným nákazám vyhnout:    
 

• UDRŽUJTE ČISTOTU 
Před manipulací s jídlem a během jeho přípravy si často umývejte ruce; umývejte si ruce po použití toalety; omývejte a dezinfikujte všechny povrchy a zařízení, používané pro přípravu pokrmů; chraňte potraviny a prostory v kuchyni před hmyzem, hlodavci a jinými škůdci.

• Oddělujte pokrmy syrové a vařené 
Oddělujte syrové maso, drůbež a mořské plody od ostatních potravin; pro manipulaci se syrovými potravinami používejte zvláštní nářadí a nádobí, jako jsou nože a krájecí prkénka; uchovávejte pokrmy a jiné potraviny tak, abyste zabránili konaktu mezi syrovými a zpracovanými potravinami.

• Pokrmy důkladně vařte 
Pokrmy, zvláště pak z masa, drůbeže, vajíček a mořských plodů, důkladně vařte; polévky a dušená jídla přiveďte k varu a vařte tak dlouho, aby uvnitř celého pokrmu bylo dosaženo teploty alespoň 70°C po dobu 10 minut; ujistěte se, že šťávy z masa a drůbeže jsou čiré, nekrvavé; pokrmy vždy řádně ohřívejte.

• Uchovávejte potraviny při bezpečných teplotách (pod 5°C nebo nad 60°C)
Uvařené pokrmy nenechávejte při pokojové teplotě déle než 2 hodiny; hotové pokrmy a zkáze podléhající potraviny včas uložte do ledničky (pod 5°C); servírujte pokrmy velmi horké (více než 60°C); neskladujte pokrmy příliš dlouho, ani v ledničce; nerozmrazujte pokrmy při pokojové teplotě, ale pozvolna v ledničce.

• Používejte nezávadnou vodu a potraviny
Používejte nezávadnou vodu nebo ji upravte tak, aby nezávadná byla; vybírejte čerstvé a nezávadné potraviny; volte zpracované potraviny, jako například pasterované mléko; omývejte ovoce a zeleninu, zvláště důkladně, pokud je jíte syrové; nepoužívejte potraviny po uplynutí doby jejich trvanlivosti.

Základní zásady při cestách do zahraničí pak krásně shrnuje doporučení Světové zdravotnické organizace: „Převař to, upeč to, oloupej to nebo to nech být“.
Neriskujte tedy své zdraví a dodržováním jednoduchých, ale velmi účinných zásad zacházení s potravinami předcházejte onemocněním z potravin.  
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