Unikaj zatrucia pokarmowego podczas upatow !
Zapoznaj sie z przepisem na bezpieczna wycieczke

Sezon letni sprzyja spedzaniu duzej ilosci czasu na swiezym
powietrzu. Przygotowujac sie do wyjscia na plaze, wycieczke
rowerowa, czy dtuzsza wedrowke po lesie lub gdrach, nalezy

zabrac ze soba suchy prowiant oraz napodj, aby nie traci¢ energii.

Przy przygotowywaniu przekasek na droge nalezy wzig¢ pod uwage, ze czes$¢ zywnosci tatwo ulega zepsuciu.
Jest to zywnos¢ nietrwata mikrobiologicznie, do ktérej mozemy zaliczy¢ np. lody, ciasta, satatki, kanapki z
miesem, serem, rybami, wyroby miesne, mleko i produkty mleczne. Taka zywnos¢ powinna by¢ przechowywana
w warunkach chtodniczych. Nalezy wiec zaopatrzy¢ sie w lodéwke turystyczng z chiodzacymi wkiadami lub
wybiera¢ produkty ,suche”, ktére nie zepsujg sie podczas dtugiego przebywania na stoncu czy w wysokiej
temperaturze. Zawsze warto sprawdzi¢ etykiete produktu, na ktérej znajdujg sie informacje o warunkach
przechowywania oraz data przydatnosci do spozycia. Zatem na diuzsze wycieczki, czy plaze najbezpieczniej
zabiera¢ produkty ,.suche”, dobrze umyte owoce i warzywa oraz koniecznie napoje.

W wyniku ztego przechowywania zywnosci podczas upatéw bardzo fatwo o zatrucia pokarmowe. Do najczesciej
wystepujacych objawéw mozemy zaliczy¢ biegunke, bdle brzucha, wymioty i nudnosci, ostabienie, uderzenie
gorgca. W przypadku ich wystapienia nalezy jak najszybciej skonsultowad sie z lekarzem oraz nie doprowadzi¢
do odwodnienia organizmu.

Warto wiec z rozwaga i ostroznoscig spozywac podczas upatdéw takie produkty jak lody, ciastka z kremem, ktére
moga by¢ niewystarczajgco schiodzone (zle przechowywane), réwniez grozne dla zdrowia moga by¢ produkty
rozmrozone i ponownie zamrozone jak np. warzywa, ryby, mieso oraz produkty surowe (np. tatar, surowe jajka).
Podczas upatéw przy niewtasciwym przechowywaniu szybko psujg sie réwniez produkty nie poddane obrébce
termicznej. Nalezy zachowad ostroznos$¢ i reagowad na wszelkie zmiany smaku, konsystencji i zapachy
odbiegajace od normy danego produktu.

Ponadto, szczegdlnie w okresie letnim, jako konsumenci powinniémy zwraca¢ uwage na warunki
przechowywania zywnosci w sklepach czy lokalach gastronomicznych. Szczegélnie tyczy sie to zywnosci
nietrwatej mikrobiologicznie (tj. kanapki, satatki, ciastka z kremem, wyroby miesne i mleczne, lody, smoothies,
Swiezo przygotowane soki czy shake itp.), ktéra powinna by¢ przechowywana w urzadzeniach chtodniczych. Jesli
przechowywanie zywnosci wywota w Tobie watpliwosci - dla wtasnego i innych bezpieczenstwa nie wahaj sie
zgtosi¢ nieprawidtowosci do najblizszej stacji sanitarno-epidemiologicznej!

Pamietaj! Zadbaj o:

* higiene, mycie rak oraz przygotowywanie zywnosci do spozycia zgodnie z informacjami zamieszczonymi na
etykiecie;

® ochrone zywnosci przed zanieczyszczeniem (np. przed kurzem lub owadami, ktére moga przenosi¢ bakterie
chorobotwércze);

* sprawdzanie daty przydatnosci do spozycia produktéw zywnosciowych;

* doktadne mycie owocéw i warzyw przed spozyciem;

* zwrécenie uwagi na przechowywanie zywnosci w sklepach, lokalach gastronomicznych oraz w domu,

szczegllnie zywnosci nietrwatej mikrobiologicznie (np. lodéw, ciast, produktéw i wyrobéw miesnych, mleka i
produktéw mlecznych, satatek etc.), ktéra powinna by¢ przechowywana w warunkach chtodniczych. Etykiety
produktéw spozywczych zawierajg wskazéwki w jakiej temperaturze nalezy je przechowywa¢;

zabieranie jako prowiantu na wycieczki, szczegdlnie w upalne dni zywnosci nieulegajaca fatwo zepsuciu oraz
zabezpieczong przed zanieczyszczeniem. Nie zapomnij o wodzie!

nie spozywanie owocéw, ktérych nie znasz oraz zbieranie tylko dobrze znane Ci gatunki grzybéw podczas


https://gis.gov.pl/zywnosc-i-woda/grzyby-wartosc-odzywcza-i-przydatnosc-kulinarna/

wycieczki do lasu! Na niemytych owocach leSnych moze czai¢ sie tasiemiec bablowcowy wywotujacy grozna
chorobe - bablowice, a wiele grzybéw trujgcych jest bardzo podobnych do tych jadalnych i tylko dobra
znajomos¢ cech charakterystycznych dla danego gatunku pozwala unikna¢ zatrucia.

Uwaga!

* W przypadku wystgpienia dolegliwosci po spozyciu grzybéw, owocédw lasu lub innego produktéw
spozywczych (szczegdlnie tych nietrwatych mikrobiologicznie) - zgtos$ sie do lekarza.

® Jezeli zauwazyte$ nieprawidtowosci w lokalu sprzedajagcym zywnos$¢ - przekaz uwagi wiascicielowi lub
pracownikom obiektu oraz powiadom powiatowa stacje sanitarno-epidemiologiczng wtasciwg dla twojego
rejonu, ktérej dane teleadresowe mozna znalez¢ na stronie internetowej https://gis.gov.pl/problem/

Przedsiebiorco pamietaj!

* Zywno$¢ znajdujgca sie w obrocie nie moze by¢ niebezpieczna dla zdrowia i zycia cztowieka, a
odpowiedzialnos$é za bezpieczenstwo zywnosci na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji

® Jeste$ odpowiedzialny za stosowanie zasad higieny i zapewnienie bezpieczehstwa zywnosci oferowanej
konsumentowi. Oferowana i stosowana przez Ciebie zywnos$¢ musi pochodzi¢ z legalnych i bezpiecznych
zrédet, by¢ identyfikowalna oraz by¢ prawidtowo oznakowana.

za: gis.gov.pl


https://gis.gov.pl/zdrowie/bezpieczne-wakacje-przepis-gis-bablowica/
https://gis.gov.pl/problem/

