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Jakie zarazki czyhaja w brudnej kuchni

Campylobacter, Salmonella, E. coli - to tylko niektore drobnoustroje, ktore moga czaic sie
na kuchennych blatach czy nozach, a zakazenie moze spowodowac¢ juz mycie miesa pod
kranem czy krojenie réznych produktow na tej samej, nieumytej desce. Wystarczy jednak

przestrzegac kilku prostych zasad, aby zmniejszy¢ ryzyko problemow. Sprawdz, czy je
stosujesz.
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Lubimy jes¢, a wielu z nas takze gotowac. Nawet jesli nie jest to nasza pasja, i tak musimy sporo
czasu spedza¢ w kuchni przyrzadzajac rézne potrawy. W réznych miejscach kuchni moga jednak
czyha¢ dosy¢ grozne bakterie.

Co ciekawe, z odpowiednim poszanowaniem kuchennego BHP maja ktopoty nawet znani i lubiani
telewizyjni kucharze. To z kolei moze uczy¢ zlych nawykdéw rzesze widzéw. Niedbatos¢
w przestrzeganiu kuchennej higieny w programach kulinarnych wykazali niedawno naukowcy
z niemieckiego Federalnego Instytutu Oceny Ryzyka (BfR).

Najpierw przeanalizowali telewizyjne programy o gotowaniu. Okazato sie, ze ich gospodarze robia
btedy na skale niemal masowa.

- Lekkie btedy zwiazane z higiena mozna byto obserwowac srednio co 50 sekund - opowiada dr
Gaby-Fleur Bol, kierujaca dziatem komunikacji odnosnie ryzyka w BfR. - Powazne bledy zdarzaly sie
mniej wiecej co 2,5 minuty- dodaje.

Przyklady?

- wycieranie brudnych rak w $cierke zamiast ich umycia z uzyciem mydta,
- uzywanie tej samej deski do krojenia réznych produktow,

- zaniechanie mycie rak po kichaniu, wycieraniu nosa czy podrapaniu sie,
- dodawanie soli palcami,

- niemycie rak przed przygotowywaniem potrawy.

Badacze poszli o krok dalej i sprawdzili, jak tego typu programy wplywaja na publicznos¢. W tym
celu, z pomoca profesjonalnego, wystepujacego w telewizji kucharza nagrali filmy uczace gotowania,
ktore rdznity sie wlasnie pod wzgledem przestrzegania higieny. Ochotnicy losowo ogladali po jednym
z filméw, a potem mieli za zadanie przygotowac taka sama satatke, jaka robit kucharz. Okazalo sie,
ze poziom higieny ogladajacych filmy amatoréw byt podobny do tego, jaki widzieli na filmie.

Jakich zasad higieny w kuchni przestrzegac, by sie nie zatruc

Badacze zalecaja wiec producentom takich programoéw wieksza starannosé¢ pod wzgledem higieny,
a dla wszystkich sporzadzili liste zalecen.

- Po pierwsze, zanim zacznie sie przygotowywac positek, trzeba doktadnie umy¢ rece mydtem.

- Po drugie, powierzchnie, na ktérych sie pracuje, takze trzeba doktadnie umyc¢,

- Po trzecie, powierzchnie te trzeba rowniez my¢ miedzy kolejnymi etapami przyrzadzania
potrawy.

- Po czwarte, po pracy z surowymi produktami, szczegdlnie miesem, trzeba zmieni¢ deske do
krojenia i uzywane narzedzia albo dokladnie je umy¢ i sparzyc.

- Po piate, jesli sie potrawy gotuje, szczegolnie miesne i rybne, trzeba to robi¢ dokltadnie.

- Po szoste, produkty, ktére wymagaja chtodzenia, nalezy przez caty czas prawidlowo przechowywac
w odpowiedniej temperaturze. Mieso i ryby nalezy trzymac w najzimniejszym przedziale lodowki.

- Po siodme, warzywa i ziota trzeba doktadnie myc¢ i w razie potrzeby usunac niektore czesci.

- Po 6sme, w czasie grilla czy pikniku, produkty, ktore tatwo sie psuja, powinno sie trzymac¢ w niskiej
temperaturze.

- Po dziewiate, ciepte potrawy nalezy utrzymywac¢ w temperaturze powyzej 65 stopni, albo ochtodzié
do temperatury ponizej 7 stopni.

- Po dziesiate, stosowane w kuchni scierki i gabki trzeba pra¢ w temperaturze min. 60 stopni



lub wymienia¢ co kilka dni - w przeciwnym razie zamieniaja sie w biologiczne bomby.

Polscy specjalisci dodaliby tu jeszcze jeden punkt dotyczacy jajek - nalezy je sparzy¢, po rozbiciu
skorupki wyrzuci¢ natychmiast do kosza, a rece wymy¢ mydtem pod biezaca woda. Warto wiedziec,
ze wsrod zwlaszcza matych pacjentow szpitali, ktorzy trafili do nich z powodu zatrucia wywotanego
salmonella, pewna czes¢ to ofiary zjedzenia jajecznicy przyrzadzonej z pominieciem takiej procedury.

Noze i inne narzedzia trzeba segregowac i regularnie my¢

Jak drobnoustroje moga przenosic sie za posrednictwem réznych kuchennych narzedzi, pokazali
naukowcy z University of Georgia w eksperymentach ufundowanych przez amerykanska Food and
Drug Administration.

Badacze zanieczyscili rézne owoce i warzywa bakteriami, ktdre dosy¢ czesto mozna na nich znalez¢ -
m.in. Salmonella czy E. coli. Kroili je nozem, a potem bez mycia, takze inne warzywa i owoce.
W podobny sposob postapili z tarka. Efekt? Zaréwno noz, jak i tarka przenosily bakterie.

- Duze ilosci startego materiatu i czastek powstatych z zanieczyszczonego produktu pozostaty na
tarce. Jesli wiec kto$ zaraz potem chciatby utrze¢ kolejna marchewke czy cos$ innego, ulegnie to
zanieczyszczeniu - twierdzi autorka badania prof. Marilyn Erickson.

Wczesniej ten sam zespodt odkryt, ze w podobny sposéb moga przenosi¢ sie powodujace zakazenia
uktadu pokarmowego norowirusy oraz wirus powodujacy wirusowe zapalenie watroby typu A.

Campylobacter jejuni - malo znana, a dos¢ niebezpieczna bakteria z drobiu

Mimo ze niektdére grozne mikroby sa dosy¢ powszechne, to nie zawsze sa dobrze znane. Prawie
kazdy styszal o salmonelli, a ile 0s6b wie oCampylobacter jejuni? To bakteria, ktora lubi
zamieszkiwaé¢ uklad pokarmowy drobiu. U czlowieka wywoluje relatywnie czeste zakazenia
z wymiotami, biegunka i goraczka.

Zakazi¢ sie mozna gtéwnie przez niedogotowane mieso, a takze kontakt z bakteriami, ktére
rozprzestrzenity sie podczas jego przygotowywania. Mniejsze ryzyko wystepuje w stycznosci
Z jajami.

Specjalisci radza wiec np., aby nie my¢ drobiu pod kranem, poniewaz razem z kropelkami wody
rozprzestrzeni¢ moze sie grozny mikrob. W sprzyjajacych warunkach moze przetrwac i wraz z gabka
przedosta¢ sie na naczynia, a stad do naszego ukladu pokarmowego. Oczywiscie w kazdym
przypadku zakazenia potrzebna jest odpowiednio wysoka ilo§¢ materiatu zakazonego, ale nigdy nie
wiemy, ile chorobotworczych bakterii znajduje sie w surowych produktach. Lepiej wiec nie
ryzykowac i przestrzegac higieny, zwlaszcza ze wystepuje tu duze zréznicowanie pomiedzy réoznymi
rodzajami mikrobéw. W kuchennym BHP pomoga Sciereczki nasaczone ptynem dezynfekcyjnym.
Dlaczego?

Naukowcy z University of Arizona w swoich doswiadczeniach odkryli bowiem, ze dezynfekcja
kuchennych powierzchni antybakteryjnymi Sciereczkami zmniejsza ryzyko zakazenia Campylobacter
o ponad 99 proc. Badacze oprécz analizy dostepnych prac naukowych, sprawdzili dziatanie
Sciereczek na typowych, stosowanych w kuchni materiatach, takich jak granit, laminat czy
ceramiczne plytki.

- Cecha Campylobacter jest to, ze nie trzeba potknaé duzej ilosci tych bakterii, aby dosta¢ naprawde
paskudnej choroby. Musimy wiec dokladniej czysci¢ powierzchnie w naszej kuchni i myé rece po
przygotowaniu drobiu. OdkryliSmy, Ze to nie samo fizyczne usuniecie bakterii przez sciereczke



pomaga. Antybakteryjny roztwdr pozostawiony na blacie dezynfekuje go w ciagu kilku kolejnych
minut - podkresla autor badania dr Gerardo Lopez.

- Wazne jest tez, aby zastosowac Sciereczki zaraz po przygotowaniu drobiu. Jesli krople i odpryski
uwolnione z miesa sie pozostawi, bakterie moga z brudnych powierzchni i sztuécéw przenies¢ sie na
inne pokarmy. Jesli powierzchni pozwoli sie wyschnaé, bakterie moga czasami zaczepic sie
w powierzchni blatu i bedzie je jeszcze trudniej usunaé - dodaje specjalista.

Co prawda kuchennych bakterii i wiruséw nie wida¢, ale z powodu zakazen nimi do szpitali w Polsce
rocznie trafia tysigce pacjentéw. Ta liczba moze by¢ zdecydowanie nizsza, jesli przestrzega sie
stosunkowo prostych zasad w kuchni.

Zrédto: pap.pl
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Resort nauki chce wprowadzic¢ parytety i

feminatywy

Do ustawy o szkolnictwie wyzszym.
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Czeski historyk wyrozniony Nagroda im.
Waclawa Felczaka i Henryka...

Nagroda im. Wactawa Felczaka i Henryka Wereszyckiego
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Uzyteczne zwiazki organiczne z gazow
cieplarnianych

Dwutlenek wegla i metan to duet, ktory najczesciej pojawia sie w rozmowach o ociepleniu.
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Nie zmiana stanu skupienia sniegu

Ale doptyw masy zwieksza obcigzenie dachu.
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Wodor z wody i swiatla

Pomyst fotokatalizatora, ktory wytwarza woddr bez chemicznych dodatkow.
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Smartfony ograniczaja zainteresowanie
uczniow nauka

Wynika z ogdlnopolskiego badania.
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Dlaczego znikneli Brajanowie i Dzesiki?

Imiona, moda i spoteczne znaczenia wyborow rodzicow
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Siedzacy tryb zycia nastolatkow moze
pogarszac nastroj rodzicow

Wykazato badanie kierowane przez naukowczynie z SWPS.
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