] Nie

BEZPIECZENSTWO
ZYWNOSCI

Panstwowa Inspekcja Sanitarna zaleca, by w
przypadku powodzi, wyrzuci¢ catg zywno$c,
ktéra miata kontakt z wodg powodziowg, a do
celobw spozywczych wuzywaé¢ tylko wody
butelkowanej lub dowozonej beczkowozami
przeznaczonymi do wody pitnej

nalezy spozywaé¢ warzyw i owocow
pochodzacych z terenéw zalanych oraz

- produktow, ktoére:

sanitarno - epidemiologiczne
W PRZYPADKU POWODZI

1)yl PODSTAWOWE ZASADY
HIGIENY

« Wode do picia, ptukania owocow i warzyw
spozywanych na surowo nalezy gotowaé
przed uzyciem

« surowe produkty pochodzenia zwierzecego
(mieso, dréb, ryby, jaja) oraz warzywa nalezy
traktowac jako zakazone i nie dopuszczac ich
do zetkniecia z gotowymi produktami do
spozycia, zZwitaszcza gotowanymi i
przeznaczonymi do spozycia na zimno lub
przechowywania.

DEZYNFEKCJA WODY

za sobag
chemiczne

Fala powodziowa niesie
zanieczyszczenia bakteryjne i
grozne dla zdrowia i zycia cztowieka.

Po wustgpieniu powodzi woda w studniach i

zbiornikach wodnych nie nadaje sie do picia. W |
celu uzyskania wody bezpiecznej dla zdrowia ¢

nalezy wszystkie studnie bezwzglednie
doprowadzié do odpowiedniego stanu
technicznego poprzez oczyszczanie i

dezynfekowanie.

« byty przechowywane w niewtasciwych
warunkach (przerwany tancuch chtodniczy
badz zamrazalniczy),

« zostatly zalane lub zawilgocone, nawet jesli
nie wykazujg oznak zepsucia,

« majg zmieniony zapach, barwe, smak,
konsystencje,

« majg widoczng ples$n lub zapach splesniaty
stechty,

« sg w widoczny sposOb zanieczyszczone
lub posiadajg obcy lub chemiczny zapach,

« sg w opakowaniach pozbawionych etykiet i
nie jest znany ich skiad, termin
przydatnos$ci do spozycia oraz
pochodzenie,

« sg w puszkach o wydetych wieczkach (tzw.
zbombazowane konserwy).

NALEZY ZWROCIC SZCZEGOLNA
UWAGE NA SRODKI SPOZYWCZE
PODAWANE DZIECIOM
| OSOBOM STARSZYM.

—



Artykuty spozywcze pozostawione lub
przechowywane w miejscach objetych
powodzig sg narazone na zanieczyszczenie i
zepsucie.

Zywno$¢  zepsuta, zanieczyszczona lub
splesniata jest szkodliwa dla zdrowia.
Spozywanie jej moze byC¢ przyczyng chorob,
zatrué¢, a nawet Smierci. Nawet gotowanie i
smazenie takiej zywnosci nie chroni przed
zachorowaniem.

Posiadang zywnosSc¢ nalezy chroni¢ przed
zepsuciem i zanieczyszczeniem poprzez:

« przechowywanie w lodéwce produktow
nietrwatych, takich jak: mieso, wedliny,
ryby, nabiat, gotowe potrawy, itp.,
przechowywanie zywnos$ci w szczelnych
opakowaniach,
przechowywanie w suchym i chtodnym
miejscu,
ochrone zywnoS$ci przed gryzoniami i
szkodnikami.

W KAZDYM PRZYPADKU WYSTAPIENIA
BIEGUNKI, PODWYZSZONEJ
TEMPERATURY, BOLU BRZUCHA I TYM
PODOBNYCH OBJAWOW ZATRUCIA
POKARMOWEGO NALEZY NIEZWLOCZNIE
ZWROCIC SIE DO LEKARZA!

POSTEPOWANIE
SANITARNE
Z POMIESZCZENIAMI
| PRZEDMIOTAMI UZYTKU

W celu przygotowania pomieszczen po
powodzi nalezy:

« pomieszczenia wstepnie oczyscic z
grubych zanieczyszczen: piasku,
szlamu itp.

« starannie oczysci¢ wodg z dodatkiem
Srodkow myjacych,

« po doktadnym oczyszczeniu, niektore
powierzchnie nalezy zdezynfekowac -
wskazana jest dezynfekcja powierzchni
do przygotowywania i przechowywania
zywnosci - do tego celu mozna
stosowac preparaty powszechnie
dostepne, uzywane w gospodarstwie
domowym (np. $rodki do wybielania
bielizny) po dezynfekcji (nie krécej niz
15 minut) powierzchnie nalezy zmy¢
wodg pitna.

WSZYSTKIE POMIESZCZENIA
ZANIECZYSZCZONE FEKALIAMI
POWINNY BYC DEZYNFEKOWANE, PO
UPRZEDNIM USUNIECIU
ZANIECZYSZCZEN | UMYCIU
POWIERZCHNI

POMIESZCZENIA PO DEZYNFEKCJI
NALEZY ODPOWIEDNIO WIETRZYC!

Przedmioty, ktore zostang uznane za
| przydatne do dalszego uzytkowania nalezy
doktadnie wymyc¢ [ zdezynfekowac.
Najlepsza metoda dezynfekcji jest
stosowanie wysokiej temperatury,
goracego powietrza, gotowanie

wyparzanie, prasowanie.

Uwaga: sSrodkéw chlorowych nie
stosowaé z innymi preparatami.
Uzywaé tylko w pomieszczeniach dobrze
wietrzonych.

Preparaty dezynfekcyjne nalezy
stosowacé¢ w stezeniach okreslonych
przez producenta.

W przypadku watpliwosci nalezy sie
skontaktowaé sie z odpowiednia
terenowo Powiatowa Stacja
Sanitarno - Epidemiologiczna



