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VARNOST ZIVIL V IZREDNIH RAZMERAH - POPLAVE

(PRIPOROCILA SVETOVNE ZDRAVSTVENE
ORGANIZACIJE)

/ 7 ‘ 7/
= -

Varnost zivil je bistvena za prepreCevanje bolezni ob naravnih katastrofah. Svetovna
zdravstvena organizacija (WHO) je v ta namen pripravila 5 NACEL za varna Zivila v primeru
poplav in drugih naravnih nesrec:

L VZDRZUJEMO CISTOCO, da prepre¢imo rast in Sirjenje
1. nacelo L .
nevarnih mikroorganizmov
5 natelo LOCIMO SUROVA IN KUHANA ZIVILA, da prepre¢imo
' prenos mikroorganizmov
y ZIVILA TEMELJITO PREKUHAMO, da uni¢imo nevarne
3. nacelo . .
mikroorganizme
4 natelo ZIVILA SHRANJUJEMO PRI VARNIH
' TEMPERATURAH, da prepreCimo rast mikroorganizmov
5 nacelo UPORABLJAMO VARNO PITNO VODO IN
' SUROVINE, da prepreCimo okuzbe

Navodila so sploSna in so namenjena ogrozenim ljudem ne glede na higienske razmere
posameznih obmocij.
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1. NACELO: Vzdrzujemo &istoto, da prepre¢imo rast in $irjenje nevarnih
mikroorganizmov

e Roke si umijemo z milom in Cisto vodo - po vsaki uporabi straniSCa, pred in po
rokovanju s surovo hrano in pred jedjo.

e lzogibamo se pripravi hrane v prostorih s poplavno vodo.

e Po koncCani pripravi hrane temeljito oCistimo vse povrSine, opremo in posodo, ki so
bile v stiku z zivili.

e Prostore kuhinje in zivila moramo ustrezno zasCititi pred mrcesom, glodavci in
drugimi zivalmi (vhodna vrata morajo biti vedno zaprta, okna zamrezimo).

e Druzinski Clani z znaki nalezljivih Crevesnih bolezni (bruhanje, driska ali drugi
bolezenski znaki) naj se ne zadrzujejo v prostorih za pripravo hrane in naj ne
sodelujejo pri pripravi hrane.

e Sanitarni prostori naj bodo strogo loCeni od prostorov za pripravo hrane. S tem
zmanjSamo moznost fekalnega onesnazenja zivil.

e Izogibamo se uzivanju surovih Zivil, Ce so bila poplavljena ali pa Ce obstaja moznost,
da so bila poplavljena, zlasti zelenjave in sadja - glej tudi NACELO 5.

Zakaj?

V Crevesju ljudi in zivali, kakor tudi v vodi in zemlji, je lahko prisotno veliko Stevilo
nevarnih mikroorganizmov. Na to moramo biti posebej pozorni na obmocjih s slabimi
sanitarnimi pogoji, zlasti pa na poplavljenih obmocjih. Z nepravilnim in nehigienskim
ravnanjem lahko ti mikroorganizmi pridejo v zivila. Nekateri med njimi ob zauzitju ze v
nizkem Stevilu povzrocijo okuzbe in zastrupitve.
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2. NACELO: Logimo surova in kuhana Zivila, da prepre¢imo prenos
mikroorganizmov

e LoCimo surovo rdeCe meso, perutnino, ribe in morske sadeze od toplotno obdelanih
zivil, delikatese in zivil, ki jih lahko zauzijemo brez predhodne toplotne obdelave
(sadje, zelenjava, Ze kuhana zivila...).

e Povrsine za pripravo surovega mesa naj bodo loCene od povrSin za pripravo ostalih
Zivil.
e Posodo, pribor, povrsine in drugo opremo, ki jih uporabljamo pri obdelavi surovih

zivil (surovo rdeCe meso, perutnina, ribe, morski sadezi...) obravnavamo kot
onesnazena, zato jih moramo temeljito oCistiti pred nadaljnjo uporabo.

e Loceno shranjujemo surova (nekuhana) zivila od ze pripravljenih.

e Pri pripravi hrane uporabljamo le varno pitno vodo (upostevamo navodila upravljavca
sistemov za preskrbo s pitno vodo oziroma pristojnih institucij).

e UzZivanje svezega sadja in zelenjave, ki se ne da olupiti, ni priporoceno.

Zakaj?

Surova Zivila, Se posebej rdeCe meso, perutnina, ribe, morski sadezi in njihove izcedne
tekoCine, lahko vsebujejo nevarne mikroorganizme, ki lahko onesnazijo druga zivila
med pripravo in shranjevanjem zivil. Prenos nevarnih mikroorganizmov prepre¢imo z
loCevanjem surovih in pripravljenih zivil. Zapomnimo si, da tudi bezni stik gotove jedi s
surovim zivilom, onesnazenim z vodo ali povrSinami, ki so bile v stiku s surovimi zivili,
pomeni tveganje za zdravje.
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3. NACELO: Zivila temeljito prekuhamo, da uni¢imo nevarne
mikroorganizme

e Zivila temeljito prekuhamo, $e zlasti sveZe rdeGe meso, perutnino, jajca, ribe in
morske sadeze (varno toplotno obdelano rdeCe meso, perutnina pri razrezu ni vec
rdecCe ali roznate barve).

e Dusena zivila in juhe morajo vreti vsaj 15 minut oziroma toliko Casa, da zagotovimo
temperaturo najmanj 70°C v vseh delih Zivila.

e NaCeloma moramo kuhano hrano ¢im prej pojesti. Ce to ni mozno, sledimo 4.
NACELU.

Zakaj?

Zadostno kuhanje unici nevarne mikroorganizme. NajpomembnejSe mikroorganizme
uniCi temperatura nad 70°C. Vendar nekateri lahko prezivijo tudi viSje temperature,
prav tako tudi njihovi produkti (npr. strupi). Torej morajo na splosno pri kuhanju vsa
zivila doseCi temperaturo vrelis¢a in nekaj Casa vreti. Zapomnimo si, da se veliki kosi
mesa segrevajo pocasi. V izrednih razmerah je treba Zivila zaradi veCje moznosti
onesnazenosti toplotno obdelovati, dlje Casa.
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4. NACELO: Zivila shranjujemo pri varnih temperaturah, da prepre¢imo
rast mikroorganizmov

e Kuhana zivila pojemo ¢im prej in jih ne pusCamo pri sobni temperaturi.
e Dokler toplih zivil ne postrezemo, jih vzdrzujemo pri temperaturi nad 60°C.
e Zivila, ki jih postrezemo hladna, do zauZitja shranjujemo pri temperaturi pod 5°C.

e Gotove, ze skuhane jedi, ki jih ne shranjujemo pri ustrezni temperaturi, po 2 urah niso
veC varne.

Zakaj?

Mikroorganizmi se razmnozujejo zelo hitro, Ce so zivila shranjena pri sobni
temperaturi. NajhitrejSe je razmnozevanje ko je temperatura med 3040°C. Visje kot je
Stevilo mikroorganizmov v zivilu, veCje je tveganje za okuzbe in zastrupitve z zivili. Na
splosno gotova, ze skuhana Zzivila, ki jih ne moremo zauziti v 2 urah in niso bila
shranjena pri ustrezni temperaturi, niso ve¢ varna. Zivila moramo do zauZitja
vzdrzevati vroca ali hladna. VeCina mikroorganizmov se namreC ne more razmnozevati
v zivilih, Ki so prevroca ali prehladna (ve¢ kot 60°C ali manj kot 5°C).
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5. NACELO: Uporabljamo varno pitno vodo in surovine, da prepre¢imo
okuzbe

e Zapitje in pripravo hrane ter pijac, ledenih kock, pranje zelenjave in sadja in umivanje
zob, vedno uporabimo varno pitno vodo.

e 'V izrednih razmerah redno spremljamo informacije pristojnih institucij (upravljavca
vodovoda oziroma regijske izpostave Uprave RS za zasCito in reSevanje) o kakovosti
pitne vode, ki jih objavljajo v sredstvih javnega obvescCanja in dosledno upoStevamo
njihova navodila o morebitnih ukrepih (prekuhavanje*, prepoved uporabe pitne vode,
izpiranje hiSnega vodovnega omrezja).

e Zelenjavo temeljito operemo in skuhamo. Sadje in zelenjavo, ki ju lahko zauzijemo
tudi surovo, olupimo.

e Za zbiranje in skladisCenje pitne vode uporabljamo Ciste posode in pripomocke, s
katerimi delimo zaloge vode.

e Za pripravo otroske hrane oziroma hrane za dojencke, vodo vedno prekuhamo. Najbolj
varen in najbolj naraven nacin prehranjevanja za dojencke je dojenje, ki do 6. meseca
starosti zadoSCa njihovim potrebam.

*Navodilo o prekuhavanju pitne vode:
http://lwww.ivz.si/Mp.aspx/povezava_7.pdf?ni=115&pi=5&_5 Filename=475.pdf& 5 M
ediald=475& 5 AutoResize=false&pl=115-5.3.

Zakaj?

Surova zivila, vkljucno z vodo, so lahko onesnazena z mikroorganizmi in nevarnimi
kemikalijami, zlasti v poplavljenih obmocjih. Prav tako je tveganje onesnazenosti sadja
in zelenjave veCje v primeru katastrof s poplavami. V plesnivih Zzivilih in zivilih, v
katerih je Ze nastopil proces kvarjenja, se lahko tvorijo strupene kemicne snovi. Pitna
voda se lahko mocno onesnazi z nevarnimi mikroorganizmi prek neposrednega stika z
necCistimi rokami ali necistimi povrSinami. Dojenje SCiti dojencke pred okuzbami
prebavil s svojim protivnetnim delovanjem in zmanjSuje izpostavljenost dojenckov
nevarnim mikroorganizmom, ki bi jih lahko zauzili z onesnazenimi zivili.
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