Jaja - co powinienes wiedziec

O Wedtug danych publikowanych przez Zaktad
Epidemiologii NIZP-PZH, w Polsce, od wielu lat
pateczki Salmonella spp. sa najczestsza przyczyna
zakazen przewodu pokarmowego pochodzenia
bakteryjnego.

© Zachorowania przez nie wywotane najczesciej
objawiaja sie jako niezyt zotadkowo-jelitowy,
charakteryzujacy sie biegunka, bdélami brzucha i
wymiotami.

© Do zakazen dochodzi najczesciej droga
pokarmowa, po  spozyciu zanieczyszczonej
ZYWNOSCi.

© Jaja moga by¢ jednym ze zrédet pateczek
Salmonella spp. W celu unikniecia zachorowan
wywotanych przez te chorobotworcze bakterie
nalezy pamietac o kilku zasadach. —

© Zakup jaj

Nalezy upewnié sie, ze skorupki jaja sa czyste i
nieuszkodzone.

© Przechowywanie /
Jaja
oryginalnym opakowaniu,
przydatnosci do spozycia
opakowaniu.

nalezy przechowywa¢ w lodéwce, w
zgodnie z terminem
umieszczonym na

0]0) przygotowanlu —

Przygotowywanie dan/potraw

Nalezy unika¢, szczegodlnie
wrazliwe (dzieci, chorzy,

przez
osoby

osoby
starsze),
potraw zawierajacych surowe jaja, takich jak:

sernik,  tiramisu, majonez, sosy typu
holenderskiego, kogel-mogel itp. Niosa one z
soba zwiekszone ryzyko zachorowania.

Gotujac jaja nalezy pamietac, by zaréwno
biatko jak 1 zottko byty Sciete. Najlepiej gdy
jajecznica, jaja sadzone sa rowniez sciete.

Rece kontaktujace sie z surowymi jajami

nalezy doktadnie umy¢é goraca woda
z mydtem.
Naczynia, wyposazenie oraz powierzchnie

majace kontakt z surowymi jajami nalezy
doktadnie umy¢ goraca woda z detergentami.

Po rozbiciu jaj skorupki nalezy wyrzucic
bezposrednio do smieci.

Jaja i inne dania po przygotowaniu nalezy
przektada¢ na powierzchnie lub naczynia,
ktére nie miaty kontaktu z surowymi jajami.

Podawanie positkow

Nie nalezy stosowac tych samym talerzy czy
sztuccow, ktore miaty kontakt z surowymi
jajami.

Ugotowane jaja, jajecznica, jajka smazone czy
sadzone powinny by¢ podawane bezposrednio
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