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Zasady przygotowania zywnosci w dobie
pandemii

Swieze warzywa i owoce myjemy ciepla woda i spozywamy dopiero po dobie od zakupu. Jesli
mamy ochote na swieze pieczywo, musimy je wlozy¢ na 3-5 minut do piekarnika
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rozgrzanego do 65 st. C. Szczegolna ostroznosc nalezy zachowa¢ w przypadku mrozonek, bo
w zamrazarce wirus przetrwa najdluzej. Eksperci radza, jak postepowac z zywnoscia aby
unikna¢ zachorowania na COVID-19.

"Mozliwos$¢, ze dana osoba zachoruje na COVID-19, dotykajac powierzchni lub obiektu, na ktérym
jest wirus, a nastepnie dotykajac wtasnych ust, nosa lub ewentualnie oczu nie jest uwazana przez
srodowiska naukowe za gtéwny sposob rozprzestrzeniania sie wirusa. Nie mozemy jednak wykluczy¢,
ze jest to jedna z drég i z tego wzgledu nalezy zachowac szczegolng ostroznos¢" - wyjasnia dr hab. n.
o zdr. Mariusz Panczyk, adiunkt Zaktadu Edukacji i Badan w Naukach o Zdrowiu WUM.

Dodaje, ze SARS-CoV-2 moze przetrwac od kilku godzin do nawet kilku dni. Zalezy to od powierzchni,
na ktorej przebywa i warunkow panujacych w jego otoczeniu, czyli na przyklad temperatury
i poziomu wilgotnosci.

"Dobra wiadomoscia jest fakt, ze w przeciwienstwie do bakterii czy plesni wirusy nie moga rosnac
w zywnosci, w tym w pieczywie, wiec mozna oczekiwaé, ze ilos¢ wirusa na jej powierzchni bedzie
maleé z czasem" - mowi dr hab. Panczyk.

W przypadku swiezych produktow spozywczych, przechowywanych w temperaturze pokojowej lub
wyzszej, beda to okoto 24 godziny. Czas ten jednak moze ulec wydtuzeniu, jezeli po przyniesieniu do
domu, wlozymy swieze produkty do chtodziarki. Wéwczas mozemy spodziewac sie, ze wirus bedzie
na nich obecny do 72 godzin.

Wirusy charakteryzuja sie duza stabilnoscia w niskich temperaturach, dlatego najdtuzej przetrwaja
w zamrazarce. Eksperci zalecaja, by swieze warzywa i owoce wyjac z siatki i pozostawi¢ na czystej
Sciereczce z dala od dzieci przez okoto dobe. Po tym czasie umy¢ je pod ciepla, biezaca woda.
Dopiero wtedy mozna wtozy¢ je do lodowki - jest to jedna z pieciu podstawowych zasad
postepowania z zywnoscig, rekomendowana przez WHO nie tylko w czasach pandemii.

Réwniez pozostawienie pieczywa na 24 godziny powinno wyeliminowac¢ ryzyko kontaktu z wirusem.
Jezeli jednak chcemy zjesé pieczywo niedlugo po przyniesieniu do domu, zaleca sie wlozenie go na
3-5 minut do piekarnika rozgrzanego do 65st. C. Badania bowiem pokazuja, ze wirus SARS-CoV-2
ginie w temperaturze 70 stopni Celsjusza po okoto 300 sek.

Inaczej sprawa ma sie z opakowaniami produktow spozywczych - wykonanych z tektury, plastiku lub
papieru.

Produkt nalezy odpakowac, a opakowanie wyrzuci¢. Wazne jest, aby rece ponownie umy¢ i dopiero
po tej czynnosci dotknaé zwartosci opakowania, umieszczajac ja w czystym pojemniku
przeznaczonym do przechowywania produktéw spozywczych.

Szczegolna ostroznosc nalezy zachowaé¢ w przypadku mrozonek. Ich umycie pod biezaca ciepta woda
najpewniej spowoduje czesciowe rozmrozenie, a jednoczesnie wiemy, ze to wlasnie w zamrazarce
wirus przetrwa najdtuzej. Dlatego najlepiej zastosowa¢ podobna zasade co w przypadku innych
opakowanych produktéw, czyli po umyciu rak przeniesé¢ zawartos¢ opakowania do opakowan na
mrozonki.

Produkty suche, w papierowych i tekturowych opakowaniach nalezy pozostawi¢ na 24 godziny bez
dostepu dzieci. Po tym czasie wirusa nie powinno juz by¢ na powierzchni opakowania.

Dla zachowania bezpieczenstwa kluczowe jest rowniez, aby zaraz po przyjsciu do domu, jeszcze
zanim rozpoczniemy rozpakowywanie zakupow, umy¢ rece. Podczas rozpakowywania zywnosci



nalezy uwazac, aby nie dotyka¢ dlonmi twarzy. Na koniec nalezy zdezynfekowaé¢ wszystkie
powierzchnie, z ktéorymi miata stycznos$¢ przyniesiona zywnosé. Torbe wielorazowego uzytku
najlepiej od razu uprac. Na koniec nalezy ponownie umy¢ i zdezynfekowac dtonie preparatem do
dezynfekcji rak na bazie alkoholu.

Tymczasem, jak wynika z ankiety przeprowadzonej przez ekspertéw z agencji PR Hub wspdlnie
z naukowcami z Warszawskiego Uniwersytetu Medycznego, ponad potowa badanych nie wie, jak
postepowac z zywnoscia w dobie pandemii COVID-19.

Wirus SARS-CoV-2 bytuje przez okreslony czas na powierzchniach, na ktére dostanie sie w wyniku
kontaktu osoby zarazonej z danym przedmiotem. Takze na zywnosci i jej opakowaniach. Sposdb,
w jaki oczysScimy zywnos$¢ po przyniesieniu jej do domu, to, jak bedziemy ja przechowywac i jak
przygotujemy positek, moze mie¢ wpltyw na to, czy i kiedy wirus przeniesie sie na nasze rece.

I, cho¢ ta wiedza jest powszechna wsrdd Polakow, to badanie pokazato, ze czujemy sie zagubieni.
Nie wiemy, jak przelozy¢ te informacje na praktyke postepowania z zywnoscia. Prawie 2/3
respondentoéw jest Swiadomych, zZe na powierzchni swiezych produktéow spozywczych moze byé
obecny wirus SARS-CoV-2. W przypadku opakowan produktéw spozywczych ta swiadomos¢ jest
jeszcze wyzsza i ksztaltuje sie na poziomie niemal 75 proc. Ponad 65 proc. badanych odpowiedziato,
ze nie wie lub ma watpliwosci jak postepowac ze swiezymi, niepakowanymi produktami spozywczymi.
Jeszcze wiecej 0s6b czuje sie zagubionych, gdy pytanie dotyczy swiezego pieczywa. Najwieksza
pewnoscia wykazali sie badani pytani o opakowania spozywcze, chociaz i tutaj prawie 58 proc.
zaznaczyto odpowiedzi w kategorii nie lub nie wiem.

Zdaniem ekspertdéw, pomimo wielu informacji o samym wirusie, rozwoju pandemii i jej wptywie na
nasze codzienne zycie, respondenci czuja sie mocno niedoinformowani. Nie wiedza, jak w sposob
bezpieczny - dla siebie i samej zywnosci - przygotowac produkt do przechowywania badz spozycia.
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GUS: w Polsce prawie 1,3 mln studentéow

Co trzeci na studiach niestacjonarnych.
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Nowelizacja ustawy dot. stypendiow na
uczelniach czeka

W resorcie nauki trwaja dalsze konsultacje.
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Najwieksza bariera dla renaturyzacji rzek jest
rawo

Jakie dziatania nalezy prowadzi¢, by renaturyzowac polskie rzeki.
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Gatunki inwazyjne roslin sa poteznym
zagrozeniem dla rodzimej flory

Gatunki, ktére zostaly sprowadzone przez czlowieka.
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Kiedy defekt jest lepszy niz perfekcja

Pora na niedoskonate katalizatory.
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Bez amoniaku nie bedzie ci tak tatwo, raku!

Wykazatl zespdt naukowcow z Polski .
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Z Przyladka Canaveral wystartowala rakieta z
kapsuia Dragon

Na poktadzie ktdrej jest Polak Stawosz Uznanski-Wisniewski.
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Naukowcy 7z Y.ukasiewicza opracowali
hydrozele z polimerow naturalnych
Ze zdolnoscia do samonaprawy.
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