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ЗАНЯТИЕ №15

ЗОЛОТЫЕ ПРАВИЛА 

БЕЗОПАСНОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ
    Распространённой проблемой здравоохранения являются заболевания, вызванные потреблением заражённой пищи. Данные ВОЗ показывают, что большая часть случаев пищевых отравлений связана с немногочисленными основными причинами:

· приготовление пищи задолго до её употребления;

· приготовлённая пища храниться при температуре, допускающей размножение бактерий;

· недостаточный подогрев;

· передача инфекции от продукта к продукту;

· инфицированное лицо вступает в контакт с пищей.

    Ниже приводятся «десять золотых правил», предостерегающих от этих ошибок; следование им уменьшает риск того, пищевые патогенные бактерии смогут попасть в продукты, выжить, и размножиться. Правила были выпущены ВОЗ и должны помочь людям в безопасном домашнем приготовлении пищи.

1. Если мы выбираем готовую пищу, мы должны убедиться, что она приготовлена правильно; все молочные продукты должны быть пастеризованы. Если молоко не пастеризовано, его нужно прокипятить в течение 1 мин (бурное кипение).

2. Хорошо проваривайте и прожаривайте продукты. Тепловая обработка убивает патогены, но имейте в виду, что все части продукта должны быть прогреты, как минимум, до 70 градусов.

3. Съедать пищу нужно свежеприготовленную. Когда приготовленная пища остывает до комнатной температуры, микробы начинают размножаться. Чем дольше стоит блюдо, тем выше риск, чтобы гарантировать полную безопасность; ешьте пищу, пока она не остыла. Но если вы подаёте пищу холодной, то должны убедиться в надлежащем её хранении

4. Соблюдайте осторожность при хранении готовых блюд. Если вы вынуждены готовить блюдо заранее, или хотите сохранить остатки, держите их либо при высокой (не ниже 60(С), либо при низкой (не более 10(С) температуре. Это правило особенно важно соблюдать, если собираетесь хранить пищу более 4-5 часов. Питание для грудных детей предпочтительно вообще не хранить в готовом виде. Распространённая ошибка, ставшая причиной бесчисленных отравлений, заключалась в том, что большое количество неостывшей пищи ставится в холодильник. В перегруженном холодильнике продукты не могут охлаждаться так быстро, как это необходимо. Когда середина продукта остаётся тёплой (более 10(С) слишком долго, микробы процветают, быстро размножаются и могут вызвать отравление. Рекомендуется хранить продукты в мелкой расфасовке. 

5. Тщательно разогревайте готовые блюда. Это ваша лучшая защита от бактерий, которые могли размножаться за время хранения (надлежащие условия хранения замедляют рост бактерий, но не убивают их). Ещё раз имейте в виду, что при разогреве все части продукта должны быть прогреты до 70(С.

6. Избегайте контакта между сырыми и готовыми продуктами. Это – перекрёстное заражение.

7. Многократно мойте руки. Тщательное мытьё рук должно быть перед приготовлением пищи, а также после каждого перерыва (туалет, телефонная трубка, дверная ручка и т.п.). Если у вас на руках есть ранка, перевяжите или прикройте её перед началом приготовления пищи. Кроме того, помните, что домашние животные – собаки, кишки, птицы – часто являются носителями опасных патогенов, которые могут через ваши руки попасть в пищу.

8. Поддерживайте рабочие поверхности кухни в безупречной чистоте. Поскольку пищевые продукты легко подвержены заражению, все поверхности, используемые при приготовлении пищи, должны приготавливаться в абсолютной чистоте. Считайте каждую крошку или пятно возможным обитанием микробов. Ткани и полотенца, соприкасающаяся посуда, следует менять каждый день и кипятить после использования. Тряпки для пола так же требуют частой стирки.

9. Предохраняйте пищу от насекомых, грызунов и других животных. Лучшей защитой является хранение продуктов в закрытой в посуде.

10. Используйте чистую воду. Чистота так же важна для приготовления пищи, как и для питья. Если вы сомневаетесь в чистоте имеющихся источников воды, кипятите её перед применением для готовки. Особенно осторожны будьте с водой, применяемой для приготовления детского питания.

ВЛИЯНИЕ ТЕМПЕРАТУРЫ НА РОСТ БАКТЕРИЙ

Бактерии погибают или перестают размножаться, когда:

· удаляются частицы пищи;

· удаляется влага;

· пища сохраняется при очень высокой или очень низкой температуре:

1) + 110(С – контроль за ростом бактерий в некислых продуктах;

2) + 105(С – токсин стафилококка, устойчивый к кипячению;

3) + 95(С – ботулинотоксин, инактивирумый кипячением;

4) + 80(С – санитарная обработка посуды;

5) + 60(С – храните горячие продукты при температуре выше 60(С;

6) + 50(С – +15(С – интервал наилучшего роста бактерий; быстро охлаждайте продукты через этот интервал температур;

7) + 4(С – некоторый рост бактерий;

8) - 1(С – рост бактерий незначителен;

9) -20(С – хранение замороженных продуктов;

10)  - 25(С и ниже – быстрая заморозка продуктов, но не следует забывать, что и в холодильнике когда-нибудь портится пища.

ПРИЧИНЫ ЗАРАЖЕНИЯ ПРОДУКТОВ
    Повсюду нас окружают бактерии, дрожжи и плесневые грибки в воздухе, на нашем теле и на пище. Отдельные организмы нельзя видеть невооружённым глазом, но в больших количествах они становятся видимыми, как, например, плесень на томатном соусе.

    Когда мы замечаем на хлебе серо-жёлтые пятна плесени, – немедленно нужно выбросить весь хлеб, так как она проникает в глубину до 10 см. Если запах пищи неприятен, никогда нельзя есть эту пищу.

СВОЙСТВА БАКТЕРИЙ

    Бактерии – это одноклеточные организмы; по отдельности не видимые без помощи микроскопа. Большинство бактерий под микроскопом выглядят как шарики (кокки) или палочки (бациллы). Первые обычно имеют диаметр 0,5-1 микрон, и такова же толщина вторых. Длина палочек обычно равна 3-5 микрон, но может достигать и 80 микрон. Большинство палочек и некоторые кокки мобильны (способны передвигаться в жидкости). Механизм их размножения несложен. Кокки делятся по диаметру, а палочки по длине, образуя две новые клетки. При оптимальных условиях деление происходит примерно каждые 20 минут. При такой скорости за семь часов одна бактерия может произвести 2 млн. потомков.

    Факторы, влияющие на рост, включают, главным образом, источники питания, влажность и температуру. Вид бактерий определяется по потребляемой ими пище и составу выделяемых ими веществ.

    Температура влияет на скорость роста. Для каждого вида бактерий существует максимальная температура, ниже которой рост и размножение бактерий не происходит. Но они не погибают – при повышении температуры рост и размножение возобновляются. Существует также максимальная температура, и если поддерживать её достаточно долго, бактерии погибают.

ВЛИЯНИЕ НАГРЕВАНИЯ

    Для уничтожения бактерий влажный жар более эффективен, чем сухой. Пар более эффективен, чем горячая или кипящая вода; чтобы уничтожить бактерии, их следует выдержать при высокой температуре некоторое время, так как они погибают не мгновенно.

    Нормальные клетки гибнут быстрее, чем споры. Из 10 тыс. бактерий за 5 минут нагревания гибнут 9/10, а 1/10, то есть 1000 бактерий выживут. Ещё через 5 минут из оставшейся тысячи выживет только сотня, а ещё через 5 минут – 1/10 из сотни.

ЗАВИСИМОСТЬ БАКТЕРИЙ ОТ…

    Приготовление пищи (74-100(С) – большинство бактерий погибают за несколько минут.

    Хранение горячей пищи (64-74(С) – бактерии не размножаются, и большинство их выживают.

    Опасная зона (5-60(С) – бактерии быстро размножаются. Оставляйте пищу при данном диапазоне температур лишь на самое короткое время.

    Хранение продуктов (0-5(С) – незначительный рост бактерий. Безопасные температуры для хранения в течение недолгого времени.

    Неглубокое замораживание (-18-0(С) – бактерии не размножаются, но выживают.

    Хранение в морозильной камере (ниже -18(С) – бактерии не растут, хотя большинство выживает. При такой температуре хранят замороженные продукты.

ПИЩЕВОЕ ОТРАВЛЕНИЕ
    Наиболее часто вызываются бактериями группы сальмонелла. Они вызывают типичные симптомы: боль в животе, рвоту, понос и повышение температуры. Инкубационный период продолжается от нескольких часов до нескольких дней. Болезнь распространяется и передаётся через фекалии и мочу больных или носителей, а также воду и пищу, заражённые прямо или косвенно людьми, мухами, или грызунами. Другие пищевые отравления включают тиф, паратиф, шигеллу, стафилококк.

ЧТО ВЫЖНО ЗНАТЬ О ХОЛОДИЛЬНИКЕ

1. Старайтесь, чтобы продукты, помещаемые в холодильник, были, по возможности, чистыми. Овощи следует промыть, а банки и упаковки протереть со всех сторон.

2. Следите, чтобы остатки разлитой пищи, особенно молока или сливок, своевременно вытирались чистой тряпкой.

3. Берите продукты только чистыми руками.

4. Регулярно мойте свой холодильник.

5. Холодильник предназначен для портящихся продуктов. Не используйте его в качестве дополнительного кухонного шкафа.

6. Остудите горячие блюда перед тем, как убрать их в холодильник.

7. Следите за состоянием холодильника, включая внутреннее освещение, плотное закрытие дверцы и т.п.

Правило: мы не должны болеть от пищи!
�








PAGE  
1

