Pateczki Salmonella — najbardziej znane bakterie zwiazane z zywnoscia ztej jakosci;

- bardzo rozpowszechnione w przyrodzie (okolo 2500 serotypow; chorobotworcze dla
cztowieka sa jedynie dwa serotypy);

- wywoluja zatrucie pokarmowe lub bardziej nasilone stany ‘S_-ar‘_‘_f”/:s\\.. -
chorobowe (salmonellozy) " g

- objawy: dominuja najczesciej biegunka i bole
brzucha, ktéorym towarzyszy¢ moga nawet wymioty,
dreszcze i gorgczka.

. - zrodlo: mleko, jaja i przetwory z nich pochodzace,
satatki miesno-jarzynowe, potrawy spozywczych na
& surowo lub poddawanych obrobce w zbyt niskiej

temperaturze i/lub przez zbyt krotki czas.
- Choroba trwa przecietnie trzy dni.

Escherichia coli - pateczki okreznicy to okolo 200 réznych
bakterii, nalezacych do tego samego gatunku. Bakteria ta |
wchodzi w skiad fizjologicznej flory bakteryjnej jelita grubego
cztowieka - odgrywa tam role symbionta - syntetyzuje niektore,
wazne dla zycia.

organizmu gospodarza, zwigzki egzogenne.

- pateczki okreznicy powoduja tzw. ,,chorobe brudnych rak” fus e B e S
- biegunki tego tla charakteryzuja sie bezkrwawymi wodistymi stolcami,
co przy dhuzszym czasie trwania moze doprowadzi¢ do odwodnienia.

- przebieg dosc ciezki choc¢ bez goraczki.

- wrazliwe sa dzieci a zrodlem zakazenia sa zwykle osoby doroste
(zakazenia bezobjawowe).

- okres wylegania choroby stosunkowo krotki — wynosi od 1 do 2 dni.

Gronkowiec zlocisty - Staphylococcus aureus —
okres inkubacji choroby jest bardzo
charakterystyczny — trwa zaledwie kilka godzin (2-
6 godzin, Srednio 4 godziny), z uwagi na fakt, ze
gronkowce wykazuja zdolnosc szybkiego
namnazania si¢ w optymalnej temperaturze.
Zrédlem sa produkty zywnosciowe bogate w biatko
oraz weglowodany (cukry).

- ze wzgledu na wszechobecnos¢ gronkowcow
w Srodowisku ludzi i zwierzat, istnieje duze ryzyko
wywotania stanu chorobowego oraz kontaminacji produktow spozywczych.

- zatrucie nastepuje wskutek dzialania enterotoksyny wytworzonej przez komorki
bakteryjne obecne w zywnosci. Enterotoksyna ta jest termostabilna, tzn. jest oporna na
dziatanie wysokiej temperatury (obrobka  termiczna  jest nieskuteczna).
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Zatrucie pokarmowe tla gronkowcowego charakteryzuje sie
gwaltownymi wymiotami, biegunka, bodlami brzucha,
nudnosciami i ogolnym ostabieniem.

- zrodlo: przyczyng zatru¢ moga byc¢ najczesciej wyroby
cukiernicze z kremem, mleko i produkty mleczne, produkty
miesne, przetwory rybne, satatki, produkty warzywne, lody.

Listeria monocytogenes —  bakteria  szeroko = rozpowszechniona
R : ‘== i powszechnie wystepujaca w  Srodowisku
: (drobnoustroj kosmopolityczny); Sposrod wszystkich
¢ znanych gatunkoéw paleczek Listeria glownie
L. monocytogenes jest chorobotworczy dla cztowieka.
- Toleruje szeroki zakres temperatur: od 1°- 45°C
) oraz pH 5,5-9,6. Optymalne warunki wzrostu: 30°-
d ' 37°C i neutralne lub lekko zasadowe pH. Jest
bakterig odporna na ogrzewanie do 60°C oraz wysokie stezenie soli (do 20%).
rﬂjﬁ? - Posrod ludzi najbardziej narazeni sa kobiety w ciazy oraz
e noworodki oraz ludzie o obniZzonej odpornosci oraz osoby doroste
'-._u_-x otrzymujace leki immunosupresyjne (np. po przeszczepach
{5; ':,& narzadow) .

+%5 - - okres wylegania choroby jest zdecydowanie diuzszy od w/w

jednostek chorobowych - od 3 do 70 dni (Srednio 21 dni).
"\ - zrodlo zakazenia: mleko, sery i inne produktow wtornie
BB zakazone podczas przechowywania, produkty typu ready-to-eat (produkty
= gotowe do spozycia niewlasciwie odgrzewane i przechowywane), ponadto
surowe mleko, sery dojrzewajace produkowane v/ mleka
niepasteryzowanego, mieso i jego przetwory (zwlaszcza drob), warzywa,
satatki z dodatkiem surowych warzyw oraz tzw. ,owoce morza”.

Zapobieganie zatruciom pokarmowym:

- zachowanie podstawowych zasad higieny - mycie rak po wyjsciu z ubikacji i przed
przystapieniem do produkcji zywnosci,

- utrzymywanie w czystosci sSrodowiska produkcji zywnosci (wyposazenia),

- przechowywanie zywnosci w niskiej temperaturze (zachowanie ciaglosci lancucha
chtodniczego),

- prawidlowe operowanie zywnoScia (rozmrazanie i ponowne zamrazanie - jako
naruszenie podstawowych zasad GMP),

- wydzielanie miejsc przechowywania réznych rodzajow zZywnosci (celem unikniecia
skazen krzyzowych).

- stosowanie wlasciwych parametrow obrobki (czas i temperatura),

- unikanie spozywania zywnosci pochodzacych z nieznanego / nielegalnego zrodla.



