PRIPOROCILA POTROSNIKOM ZA RAVNANJE S SUROVIM
PERUTNINSKIM MESOM V DOMA CI KUHINJI

Kljub visoki hranilni vrednosti mesa v nasi prehrani, se moramo zavedati, da lahko tudi doma,
v kuhinji, priprava sveZega mesa predstavlja tveganje za zdravje, v kolikor pri pripravi ne
upostevamo osnovnih nacel higiene Zivil. Surova, nepredelana Zivila Zivalskega izvora, kot so
rdece in perutninsko meso, ribe in drugi vodni organizmi, so lahko, ob nepravilnem ravnanju
z njimi, nevarni povzrocitelji okuzb in zastrupitev s hrano pri ljudeh.

Med vsemi vrstami mesa in mesnih izdelkov je Se posebna pozornost potrebna pri ravnanju z
mesom perutnine kamor uvrs¢amo meso pis¢ancev, kokosi, puranov, gosi, rac, nojev, ipd.
Poraba perutnine, zlasti piS¢an¢jega mesa je v porastu, saj je za tovrstno meso znacilna niZja
vsebnost mascob, lahka prebavljivost, enostavna priprava, Siroka ponudba perutninskih
polpripravljenih jedi in cenovna dostopnost. PiS€ancje meso je obi€ajno prva vrsta mesa, ki ga
uvajamo v prehrano malih otrok, je sestavina dietne prehrane in prehrane bolnikov.

Zato je izredno pomembno, da se zavedamo, da je tudi doma

potrebno s surovim mesom perutnine ravnati vedno, kot da je okuzeno z
zdravju Skodljivimi miroorganizmi!!!!

Glavni povzrocitelji Crevesnih okuzb, povzro¢enih z mesom perutnine oziroma pis¢ancev in
puranov so: salmonele, kampilobakter, listeria monocitogenes, stafilokok aureus med katerimi
najve¢ okuzb povzroc¢ajo:

SALMONELE: povzrocajo driske, trebuSne bolecine, temperaturo, glavobol, mrzlico,
siljenje na bruhanje. Inkubacijska doba - Cas od okuzbe do izbruha bolezni je od 12 do 36 ur
(tudi do 72 ur). OkuZeno je surovo meso.

KAMPILOBAKTER: povzroca trebusne boleCine, drisko, glavobol, bruhanje.
Inkubacija — ¢as od okuZbe do izbruha je 1 do 7 dni. OkuZeno je surovo meso.

Ceprav je v perutninskih klavnicah zagotovljen stalen in strog veterinarski nadzor, 100 %
mikrobioloske varnosti perutninskega mesa, glede na tehnoloske pogoje in postopke priprave
perutninskega mesa, ni mozno zagotoviti. Salmonele in kampilobakter so pogosto prisotne v
Crevesju perutnine. V postopkih evisceracije (odstranjevanje notranjih organov) perutnine,
lahko pride do povrSinskega mikrobioloSkega onesnaZenja koZe ali trebuSne votline z vsebino
crevesja.

Zakaj strokovnjaki poudarjajo vlogo in pomen higiene v domaci kuhinji?

Priprava gotovih jedi oz. obrokov hrane v gospodinjstvu je vezana na domaco kuhinjo ali na
dolo¢ena mesta/obmo¢ja v bivalnih prostorih. Ce se prehranjujemo izven doma, v sistemu
javne prehrane, je pomembno, da vemo, da so za prehranske obrate z zakonskimi predpisi
postavljeni strogi sanitarno tehni¢ni pogoji za prostore in opremo, kjer se pripravlja hrana, v
smislu locitve necistih — Cisth obmocij, nosilec dejavnosti mora vzpostaviti stalen notranji
nadzor nad higieno, zaposlene osebe morajo poznati in izvajati nacela higiene Zivil.

Kaj pa doma? Domaca kuhinja ni namenjena samo pripravi hrane. Je bivalni druzinski
prostor, prostor, kjer se igrajo ali ucijo otroci, zadrZujejo hisni ljubljencki, v njej se odvijajo
tudi druga opravila in gospodinjske dejavnosti (pranje, likanje).....Tudi postavitev opreme ni



vedno taka, da bi bilo omogoceno gibanje Zivil v smeri surovo - gotovo. Zato pogosto prihaja
v domaci kuhinji do navzkriZznega onesnazenja gotove hrane preko surovih, neobdelanih Zivil.
Podatki o prijavljenih nalezljivih Crevesnih obolenjih (salmoneloze, kampilobakterioze) v
Sloveniji potrjujejo, da so Crevesna obolenja, po mestu nastanka pogosto v povezavi s
pripravo hrane v domaci kuhinji.

Osnovna navodila za preprecevanje okuzb ali zastrupitev s perutninskim
mesom

1. Potrosniku priporo¢amo, da kupuje sveze perutninsko meso v trgovski verigi, od
znanih proizvajalcev, ki zagotavljajo na predpakiranem Zivilu potrebne oznacbe, s
katerimi se lahko ugotavlja sledljivost Zivila v smislu varnosti do rejca perutnine.

2. Pri nakupu perutninskega mesa (sveZega ali zamrznjenega), moramo biti pozorni na
datum uporabnosti, temperaturo shranjevanja, embalazo, ki ne sme biti poSkodovana
in navodila za pripravo, ¢e so prisotna. Na Zzalost slovenski proizvajalci le redko
opremljajo predpakirano perutnino z navodilom o varni toplotni obdelavi! Med
transportom od trgovine do doma je potrebno vzdrZevati hladno verigo (s hladilnimi
vreCami, torbami z zamrzjenimi vlozki) oziroma zagotoviti ¢im krajsi ¢as transporta
od trgovine do doma.

3. Doma moramo perutninsko meso takoj/Cimpreje shraniti v hladilnik (4°C) oziroma
zamrzovalnik (-18°C) v originalni embalazi. Perutninsko meso shranjujemo na
spodnjih policah hladilnika in pazimo, da ne pride do izcejanja mesnega soka na druga
zivila. Pri zamrzovanju je treba upoStevati priporocila, ki doloCajo, koliko Casa je
lahko perutninsko meso zamrzjeno in navodila odtajevanja.

4. Zamrznjeno perutninsko meso vedno odtajujemo v hladilniku (4°C), pod mrzlo
tekoCo vodo v originalni embalazi ali v mikrovalovki. Nikoli mesa ne odtaljujemo na
kuhinjskih povrSinah pri sobni temperaturi. Cas odtajevanja je treba prilagoditi teZi
perutnine (upoStevajmo navodila proizvajalca). _Vedno uporabljamo le popolnoma
odtajano meso. Opozarjamo, da se odtajano meso ne sme ponovno zamrzovati. Meso,
ki se odtajuje v mikrovalovki, je lahko odtajano nehomogeno, zato ga je treba porabiti
takoj.

5. Strokovnjaki ne priporo¢ajo pranja surovega perutninskega mesa pred uporabo.Ceprav
bi s pranjem morda znizali zdravju Skodljive mikroorganizme, ki so na povrSini mesa,
zaradi nastanka vodnega aerosola omogo¢imo raznos mikroorganizmov po kuhinjskih
povrSinah, opremi in priboru.

6. Za preprecevanje ¢revesnih okuzb s perutnino, je najpomembnejSa ustrezna,
varna toplotna obdelava mesa (kuhanje, duSenje, praZenje, pecenje).
Priporo€amo, da se tudi gospodinjstva opremijo z termometri za merjenje temperature,
s pomocjo katerih preverjamo, Ce je bila srediS¢na temperatura Zivila ob termicni
obdelavi dovolj visoka za uni¢enje morebitno prisotnih $kodljivih mikroorganizmov.
Vecina zdravju skodljivih mikroorganizmov (bakterije, virusi!), potencialno prisotnih
v Zivilih, je uniena pri temperaturi nad 70° C. Sredi$¢no temperaturo Zivila
preverjamo z vbodnimi termometri. Pomembna je pravilna uporaba vbodnih
termometrov.



Priporocene varne srediS¢ne temperature za toplotno obdelavo perutninskega mesa

STOPNJA VRSTA HRANE TEMPERATURNI CILJ
Toplotna obdelava PeCenje  cele  perutnine- | >82°C (merimo v bedru)
piscanca
Piscancja prsa >77°C
Perutninsko meso - manjsi | >74°C
kosi, nadevi

Pred pripravo, med pripravo in po kon¢anem ravnanju s surovim perutninskim mesom
je treba poskrbeti:
e da gre Zivilo ¢im hiterje v termi¢no obdelavo, embalaza pa v odpad
e zavzdrZzevanje osebne higiene, predvsem za temeljito in pogosto umivanje rok. Tudi
v domaci kuhinji za brisanje rok priporo¢amo uporabo papirnatih brisa¢
e za sprotno in temeljito kon¢no Cis¢enje delovnih povrsin in orodja, pribora, posode
(delovne povrSine, kuhinjske deske, pribor, termometer za merjenje temperature
zZivil....)
® za pripravo jedi iz surovega (perutninskega) mesa vedno uporabljajmo locCene
kuhinjske deske in noZe, ki se ne uporabljajo pri obdelavi drugih zivil ali Ze gotovih
jedi
® opozarjamo na posebno pozornost in pazljivost uporabe kuhinjskih krp, s katerimi se
lahko prenaSajo mikroorganizmi iz necistih povrSin, orodja, pribora na Ciste povrSine,
roke ali Zivila.

Ob upostevanju in izvajanju navedenih higienskih priporocil ter varni
temperaturni obdelavi, uZivanje perutninskega mesa ne bo predstavljalo za
potrosnike tveganja za zdravje!
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