WIEDZA
SMAKUIJE
/DROWIEM

CZYU O PROFILAKTYCE ZATRUC POKARMOWYCH

HIGIENA TO PODSTAWA

dokfadnie myj rece ciepta woda z mydtem przez 30 sekund, zawsze po skorzystaniu
z toalety, przed i po kontakcie z zywnos$cig oraz w trakcie przyrzadzania positkow;

widoczne skaleczenia zaklej plastrem wodoodpornym i zmieniaj go w razie potrzeby;

myj i dezynfekuj wszystkie powierzchnie i urzadzenia wykorzystywane do przechowywania
i przygotowywania zywnosci, np. lodéwka, kuchenka mikrofalowa, piekarnik;

uzyj rekawiczek jednorazowych podczas kontaktu z surowym miesem, drobiem, rybami,
owocami morza, jajami, warzywami zabrudzonymi ziemig;

chron miejsca, w ktdrych przygotowujesz i przechowujesz zywnos¢ przed szkodnikami.



WEASCIWA OBROBKA TERMICZNA

® catkowicie rozmrazaj dréb, mieso, ryby i ich przetwory przed
przystapieniem do smazenia, pieczenia, gotowania;

e dokfadnie gotuj produkty wymagajace obrobki termicznej (migso,
drdb, jaja i owoce morza);

e utrzymuj wysoka temperature (ponad 65°C) gotowanych potraw tuz
przed podaniem;
nie odgrzewaj tego samego jedzenia kilkakrotnie;
przed podaniem miegsa i drobiu zwrd¢ uwage na sok z ich wnetrza,
ktory powinien by¢ jasny, a nie rézowy;

® myj i wyparzaj jaja bezposrednio przed ich uzyciem.

BEZPIECZNA WODA | ZYWNOSC

do przygotowywania zywnosci uzywaj tylko wody zdatnej do picia;
kupuj zywnos¢ ze sprawdzonego i wiarygodnego zrédta, oznakowana, sprzedawang w sposéb
higieniczny i w odpowiednich warunkach;

stosuj zasade ograniczonego zaufania do sprzedawcy — unikaj wyrobéw garmazeryjnych,
przechowywanych poza urzgdzeniem chtodniczym;

myj doktadnie owoce i warzywa, szczegdlnie spozywane na surowo;
zwracaj uwage na daty przydatnosci do spozycia umieszczone na opakowaniach;
ogranicz czas transportu zywnosci od sklepu/targowiska/restauracji do domu.

SEGREGOWANIE PRODUKTOW

oddzielaj produkty surowe od gotowych do spozycia. Zwrdé
szczegoblng uwage na sposdb przechowywania surowego miesa,
drobiu i owocéw morza w loddowece;

uzywaj oddzielnych nozy i desek do przygotowywania surowej
ZyWNOSCi;

wyrzu¢ do kosza zywno$¢, ktéra wzbudza twoje watpliwosci, przez
widoczne zmiany w swoim wygladzie, konsystencji lub zapachu.

S

ODPOUWIEDNIA TEMPERATURA

e nie pozostawiaj ugotowanej zywnosci w temperaturze pokojowej
powyzej 2 godzin;

® przechowuj w lodéwce wszystkie gotowane i fatwo psujace sie
produkty, najlepiej w temperaturze ponizej 5°C;

e nie przechowuj zywnosci zbyt dtugo, nawet jesli przechowujesz
ja w lodéwce;

e skracaj do minimum czas rozmrazania produktow. Najlepiej uzyj
do tego celu cieptej wody lub skorzystaj z urzadzen grzejnych;

e wystrzegaj sie spozywania czesciowo rozmrozonych lub ponownie
zamrozonych lodéw, ciast kremowych przechowywanych poza

S - urzadzeniem chtodniczym.
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