NAVZKRIZNO ONESNAZENJE ZIVIL Z MIKROORGANIZMI

Kaj je navzkrizno onesnazenje zivil ?

Navzkrizno onesnazenje Zivil pomeni prenos mikkolmakterij, virusov...) na Zivila preko
drugih Zivil, osebja pri pripravi zivil, priboraukinjske opreme.

S prepréevanje navzkriznega onesnazenja zivil pré&memo moznost okuzb in zastrupitev z
Zivili in posleditno zmanjSujemo moznost nastadkavesnih nalezljivih obolenj pri ljudeh.

Nacin prenosa mikroorganizmov

» z zivila na zivilo

» preko oseb, ki delajo z Zivili

» preko kuhinjskega pribora, posode in opreme ndazivi

» preko drugih moznih ri@nov prenasanja (glodalci, insekti)

Prenos mikroorganizmov z Zivila na zivilo

Zivilo se lahko onesnazi z mikroorganizmi preko giga Zivila. Ta vrsta navzkriznega
onesnazenja je Se posebno nevategride do stika gotovega zivila s surovim zivilom.
Nekaj primerov:
» ¢e je v hladilniku na zgornji polici shranjeno suooweso, iz katerega se izceja mesni
sok na zivila, shranjena na nizji polici
» Ce se surov p&nec na Zaru dotika Ze gotoveg&gqreega zrezka
» shranjevanje gotovih Zivil ob surovih Zivilih v detesnih vitrinah (narezana
delikatesna kotnma Zivila in termino Se neobdelan mesni izdelek ali surova
neciis¢ena ali neoprana zelenjava)

Prenos mikroorganizmov preko oseb, ki delajo Zizivi

Tudi ljudje so lahko vir navzkriznega onesnazenpm @renosa mikroorganizmov na
nezasitena zivila.
Nekaj primerov:
* rokovanje z Zivili po uporabi strak& brez vmesnega temeljitega umivanja rok
* rokovanje s surovimi in gotovimi Zivili brez vmegaetemeljitega umivanja rok
» pri prehodu iz n&stih na ¢ista opravila brez vmesnega temeljitega umivanja ro
(rokovanje s surovo né@ceno ali neoprano zelenjavo in tetmd Ze obdelanimi
gotovimi Zivili)
» brisanje rok v delovno obleko pri rokovanju z ra&azimi Zivili ali brisanje delovnih
povrSin s krpami, s katerimi si briSemo tudi roke

Prenos mikroorganizmov preko kuhinjskega priboosgole in opreme na zivila

Navzkrizno onesnazenje se lahko Siri tudi s kukegs pribora, posode in opreme na zivila.
Do tovrstnega navzkriznega onesnazenja lahko piedpribor, posoda in oprema niso dobro
oc¢is¢eni in vzdrzevani.

Nekaj primerov:
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» uporaba nefiS¢éenega ali slabodascenega kuhinjskega pribora, posode in opreme za
pripravo Zivil in shranjevanje Zivil (nozi v selijgku za sekljanje surovih Zivil in za
gotova zivila)

» uporaba istega kroznika, vilic za surovo meso ifepe meso

» uporaba istih kuhinjskih desk in nozev za priprawsovih, neobdelanih in gotovih
Zivil

* uporaba ne®isScenega slabo dscenega in nerazkuzenega vbodnega termometra pri
merjenju temperature

» uporaba istih krp v razinih delovnih obmgjih

Preko drugih moznih gamov prenaSanja (glodalci, insekti

Muhe in drugi insekti ter glodalci lahko prenasajsvojimi izlaki ali povrSino telesa na
zZivila mikroorganizme, ki povzk@jo okuzbe pri ljudeh (npr. salmonele).

Preprecevanje navzkriZznega onesnazenja

Pri prepréevanju navzkriznega onesnazenja in zmanjSevangatya, ki ga predstavlja

navzkrizno onesnazenje, je treba upostevati osnbigienske zahteve za delo z Zivili

* temeljito umivanje rok pred rokovanjem z Zivili,egr jedjo, po kontaktu s surovimi
Zivili, po uporabi strani&, kontaktu s hisnimi ljubljetki... (glej: Pomen umivanja rok

http://ivz.arhiv.over.net/index.php?akcija=kate ggk=29&stran=3

* temeljitociscene kuhinjske opreme, pribora, posode, delovniligov

* locena priprava in shranjevanje surovih Zivil od gdtali ne@iscenih od @iS¢enih

* razlicna zivila naj se pripravljajo na raatih delovnih povrSinah ali gasovnim
zamikom in temeljitim predhodnirtiS¢enjem delovnega pribora, posode, opreme in
rok med delom

» da se Zivila zastijo pred mg&esom, glodalci..

Pomembno

Zivila se lahko navzkrizno onesnaZijo z mikroorgani (bakterijami, virusi..) pri nakupu,
shranjevanju, zaradi nehigienskega dela z zivildmpepravo, kar je treba upoStevati pri
prepré&evanju prenosa mikroorganizmov.
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