На место физиологии

Правила безпеки в приготуванні та зберіганні продуктів.

По даним ВООЗ більшість харчових отруєнь зв’язано з наступними причинами:

· Приготування їжі задовго до її вживання

· Зберігання готової їжі при температурі, що дозволяє бактеріям розмножуватися

· Недостатня температура підігрівання їжі

· Передача інфекції від одного продукту до іншого

· Допуск інфікованих осіб до приготування їжі.

Захворювання викликають мыкроорганізми.
Саме бактерії, гриби та деякі види вірусів є причиною кишкових інфекцій. Мікроорганізми настільки малі, що їх неозброєним оком не видно, але якщо деяким з них дозволити безперешкодно розмножуватися, то їх стає видно. Так, наприклад, ми можемо бачити плісняву чи цвіль на продукті – це скупчення грибів. До речі, якщо ви бачите плісняву на поверхні шматка хліба, то потрібно викинуту весь цей шматок, адже вона проникає на глибину до 10 см. Якщо такі ознаки має готовий до вжитку приготований продукт, мякий овоч чи фрукт, то їх теж варто без вагань викинути. Тверді види овочів: морква, буряк, можна почистити, відділивши видимо вражені ділянки і вживати. І буде краще, вживати їх, після термічної обробки.
Крім зовнішнього вигляду мікроорганізми можуть псувати запах і смак їжі. Тому, якщо ви відмітили ці зміни, то не вагаючись викиньте зіпсований продукт, аби не нашкодити своєму здоров’ю. 

Як впливають умови зберігання на зараження і розмноження бактерій в продуктах? 
Найважливішими чинниками росту і розмноження мікроорганізмів є температура і вологість. Є температури які гальмують процес розмноження, але при підвищенні температури, розмноження поновлюється. Також є температури, при яких мікроорганізми гинуть, як правило це високі температури: 70-100-120 ( в залежності від виду мікроорганізму. Якщо температури сприятливі для розмноження але немає вологи, то ріст і розмноження припиняються, і мікроби можуть трансформуватися в форми які більш стійкі до цих несприятливих умов. У цьому стані мікроб очікує кращих часів.

Для того, щоб позбавити продукт від мікроорганізмів потрібне нагрівання його до високих температур (більше 100 (С) і при цьому кращий ефект досягається, коли це тепло вологе в порівнянні з сухим теплом: тобто бактерії скоріше загинуть якщо прокип’ятити продукт, аніж якщо ми його прожаримо в духовці. Високу температуру краще підтримувати деякий час, щоб бактерії і в глибині продукту теж загинули. Так з 10 тисяч бактерій за 5 хвилин нагрівання загине 90%, а 10% , тобто 1 000 бактерій, виживуть. Ще через 5 хвилин нагрівання загине 90% від тих що залишилися живими і так далі. Тобто в середньому потрібно кип’ятити продукт 15-20 хв. 

Які саме бактерії найчастіше викликають харчові отруєння?
Найчастіше викликають захворювання бактерії з групи сальмонел, шигел, стафілокок та ротавіруси. Ці збудники потрапляють в продукти з немитими руками, чи залишками бруду, що погано змили. Грунт забруднюється випорожненями і сечею людей чи тварин, а продукти забруднюються грунтом. Працюючи з ним, доглядаючи за тваринами, а чи просто погано помивши руки після відвідування вбиральні, можна перенести збудників на продукти або на кухонні предмети. Крім того збудників переносять мухи, гризуни і люди-носії, які самі не хворіють, але можуть розповсюджувати збудників, не дотримуючись правил особистої гігієни. 

Продукти, що не піддаються термічній обробці (особливо молочні продукти, кондитерські вироби, сирі подрібнені овочі, зелень, фрукти та ягоди) є гарним середовищем для розмноження мікроорганізмів. Тому, особливо в теплу пору року, варто уникати приготування солодких кремів з додаванням молочних продуктів та яєць. Всі овочі та фрукти варто ретельно мити щіткою або навіть обшпарювати кип’ятком. 

Проявами кишкового захворювання стають біль в животі, блювання, понос, і навіть підвищення температури тіла. Від моменту зараження до появи перших проявів може пройти кілька годин або навіть кілька днів. 

Чи можете ви озвучити якісь загальні правила безпечного приготування продуктів?
Так, звичайно. Ці правила допоможуть попередити потрапляння збудників в продукти, а також перешкодять росту і розмноженню їх якщо вони навіть туди і потрапили. 

Ці правила сформулювала ВООЗ, аби захистити людей.

Отож:

1. Всі молочні продукти мають бути пастеризовані, якщо молоко не пастеризоване, то його варто прокип’ятити протягом 1 хвилини, від моменту закіпання.

2. Добре пропікайте чи проварюйте продукт, при цьому майте на увазі, що вся товща продукту має бути нагрітою не менш як до 70 (С. Щоб краще цього досягнути, нарізайте продукт невеликими шматками, особливо це стосується мяса.

3. Їжу варто вживати свіже приготованою. Коли вона охолоджується до кімнатної температури, мікроби починають активно розмножуватися. Готові до вживання продукти, які ви не плануєте вживати одразу, найкраще поставити в холодильник, де температура має бути не вищою за +4 (С. При чому після приготування їжа має знаходитися поза холодильником, поки вона охолоджується, не довше ніж 4 години. 

Не можна ставити в холодильник великий об’єм продукту якщо він не встиг повністю охолонути. Адже в центрі контейнера з цим продуктом, навіть в умовах холодильника, довго залишається досить сприятлива для розмноження бактерій температура. Тому, навіть якщо ви ховаєте в холодильник неповність охолоджений продукт, то пофасуйте його в невеликі контейнери.

Слідкуйте за чистотою всередині холодильника. Рештки продуктів залишені на полицях холодильника, на поверхні пакетів чи контейнерів для зберігання продуктів, можуть стати середовищем для розмноження бактерій, а далі і джерелом зараження продуктів.

Температура +10-+50 (С – це найкраща температура для росту і розмноження бактерій. Якщо ви не можете помістити продукти в холодильник, тоді доведеться підтримувати температуру приготованого продукту вище за 60(С, аби бактерії не розмножувалися, хоча вони і залишаються, в більшості своїй, живими.

При мінусових температурах бактерії не розмножуються, тому заморожування дозволяє зберегти продукт від псування.

4. Ті страви, які ви достаєте з холодильника, потрібно ретельно прогріти до 70 (С, аби вбити тих бактерій, які могли розмножитися в умовах холодильника.

5. Уникайте контакту між сирими і готовими продуктами, безпосереднього і опосередкованого через кухонні предмети (дошки для нарізки, ножі і інші). Адже з сирих продуктів збудники можуть потрапити на готові до вжитку продукти.

6. Багаторазово мийте руки. Перед тим як ви починаєте готувати їжу, після роботи з сирими продуктами, а також після перерв в приготуванні, тобто після відвідування туалету, контакту з трубкою телефону, дверними ручками, домашніми тваринами і так далі. Слідкуйте за тим, щоб домашні тварини навіть не заходили на кухню, адже вони можуть стати джерелом інфекції. Оберігайте їжу від мух та гризунів, зберігаючи її в закритих контейнерах.

7. Всі предмети, які контактують з продуктами харчування, особливо готовими до вжитку, потрібно тримати в ідеальній чистоті. Рушники щоденно міняйте і ретельно періть, а посуд, дошки для нарізування ретельно мийте в гарячій воді з миючими засобами. Мочалки для миття посуду, після використання, ретельно вимийте в гарячій воді з миючим засобом і на 1 хвилину помістіть в мікрохвильову піч, або замочіть в побутовому дез. розчині. Після цього ретельно їх просушіть. Предмети для миття полів теж варто ретельно мити в воді з додаванням дез. розчинів і ретельно просушувати після використання.
