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Artykuty zywnosciowe pozostawione lub przechowywane

w miejscach objetych powodzia sg narazone na zniszczenie,
zepsucie lub zanieczyszczenie. Spozywanie takiej zywnosci

moze by¢ przyczyna choréb, a nawet Smierci, dlatego warto

postepowac zgodnie z wytycznymi Gtownego Inspektora Sani-
tarnego (opartymi m.in. na zaleceniach Swiatowej Organizacji

Zdrowia - zob. ulotke ,,5 krokéw do bezpiecznej zywnosci”)

dotyczacymi zapewnienia bezpieczeistwa zywnosci i wody.

+ Wyrzu¢ wszelkie produkty spozywcze, ktdre miaty kontakt z wodg po-
wodziowa — nawet zywnos¢ hermetycznie zamknieta (np. w puszkach
i butelkach).

Do celéw spozywczych uzywaj wytgcznie wody butelkowanejlub dostar-
czanej beczkowozami z woda pitng (w celu przygotowywania positkdw
najlepsza bedzie woda zrédlana).

+ Nie spozywaj tez wody ze studni prywatnej, o ile nie zostata poddana
dekontaminacji przez uprawnionych do tego specjalistow.

+ Nie prébuj uzdatnia¢ wody ,domowymi sposobami”, zanim jej Zrodto nie
zostanie poddane badaniom fizykochemicznym i biologicznym w certy-
fikowanym laboratorium.

+Unikaj jedzenia produktéw, ktére nie byty przechowywane w odpo-
wiednich warunkach chtodniczych z powodu dtugotrwatych przerw
w dostawie pradu — nie spozywaj takiej zywnosci, nawet jezeli wydaje
sie, ze nie ulegta ona zepsuciu.

+ Uwazaj, aby nie pomyli¢ potencjalnie szkodliwych produktéw w opa-
kowaniach bez etykiet (np. trujacych olejow mineralnych czy nasion
przeznaczonych do siewu) z zywnoscia.

*  Przechowuj produkty tatwo psujace sie — np. mieso, wedliny, ryby, nabiat
i gotowe dania — w temperaturze ponizej 8°C lub zgodnie z zaleceniami
na etykiecie.

¢ Trzymaj zywnos¢ w szczelnych opakowaniach, w miejscach wolnych
od chemikaliéw, takich jak pestycydy czy nawozy.

+  Sktadaj zywnos¢ w suchym, chtodnym miejscu.

+Unikaj przechowywania zywnosci w brudnych pomieszczeniach, np.
w chlewniach, oborach czy kurnikach.

+  Zabezpiecz jedzenie przed gryzoniamii szkodnikami.

+ W miare mozliwosci pomieszczenia zalane wodg zdezynfekuj, dobrze
przewietrz, wysusz i odmaluj — zwtaszcza jesli sg uzywane do przecho-
wywania zywnosci, przygotowywania positkéw lub pobytu dzieci.

Pamietaj, ze powddz stanowi powazne zagrozenie epidemiologiczne zwig-
zane z zanieczyszczeniem zardwno zywnosci, jak i wody. Do gtéwnych
chordb zwigzanych z powodzig naleza cholera, dur brzuszny, czerwonka
bakteryjna {szigeloza) i wirusowe zapalenie watroby typu A. W warunkach
powodzi dochodzi zaréwno do zwiekszenia liczby zachorowan, jak iich
szybkiego rozprzestrzeniania sie, dlatego wtasciwe dziatania sanitarno-
-epidemiologiczne oraz edukacja publiczna sa kluczowe w zapobieganiu
wybuchowi epidemii. (kj)

Opracowano na podstawie komunikatow Gféwnego Inspektora Sanitarne-
go - za jego wiedzq | zgodq. Niektdre tresci rozszerzono lub uzupetniono
w konsultagji z dr n. med. Elzbietq tastowieckq oraz z dr Joanng Orysiak
- spegjalistkami z Zakfadu Ergonomii CIOP-PIB.
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Wiedza = Zapobieganie & Sanision






