BEZPIECZNE PRZECHOWYWANIE ARTYKULOW
SPOZYWCZYCH

Odpowiednie przechowywanie Zywnosci:

v’ chroni przed zanieczyszczeniem,

v pozwala na dtuzsze zachowanie korzystnych cech sensorycznych (smak, zapach, barwa),
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Najwtasciwszym postepowaniem jest przechowywanie produktow zgodnie z zaleceniami producenta.

Miejsca, w ktorych zywnos¢ jest przechowywana powinny by¢ utrzymane w czystosci, dlatego naleiy

m.in. regularnie my¢ lodowke (najlepiej raz w tygodniu oraz przemywa¢ np. woda z dodatkiem
octu), poniewaz zgromadzone na powierzchniach resztki zywnosci stanowig idealne warunki do rozwoju
bakterii, plesni oraz grzybow. To, ze zywno$¢ przechowywana jest w
lodéwce nie daje gwarancji petnego bezpieczenstwa - warunki
chtodnicze sg korzystne dla rozwoju niektérych bakterii chorobotwoérczych,
takich jak np. Listeria (nabiat), Yersinia (surowe mieso lub mleko). Dlatego
tak wazne jest mycie surowych produktéw tam umieszczanych oraz

biezgce utrzymywanie czystosci urzadzen chtodniczych.

Nie zapominajmy, ze niektore toksyny wytwarzane przez bakterie lub

grzyby nie zmieniajg smaku, zapachu badz konsystencji. W przypadku

mikotoksyn (toksyn wytwarzanych przez grzyby), usuniecie miejsca z

widocznym ogniskiem plesni nie czyni produktu przydatnym do spozycia, poniewaz substancje te, choc
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niewidoczne, moga by¢ rozmieszczone w catym produkcie.
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¥ Bezwzglednym przestrzeganiu termindw waznosci (,,najlepiej spozyé przed...”;
,halezy spoizyé¢ do..”) — nie mozna spozywaé produktdw przeterminowanych, gdyz
stanowig zagrozenie dla zdrowia. Twoje obawy powinny wzbudzi¢ np. wybrzuszone
konserwy, produkty z widocznymi oznakami ples$ni, produkty o zmienionym wygladzie,
smaku lub zapachu.

M Segregacji produktéw surowych, wymagajacych mycia, gotowania lub innych
zabiegow kulinarnych i produktéw przeznaczonych do bezposredniego spozycia.

4| Wystudzeniu pozostatoéci niezjedzonych positkdw tak szybko jak to moiliwe
i umieszczeniu w loddwce.

M Przechowywaniu trwatych produktéw spozywczych (produkty sypkie, pieczywo,
konserwy itp.) — w miejscach chtodnych oraz suchych, poniewaz wysoka wilgotnos¢
powietrza sprzyja namnazaniu bakterii oraz rozwojowi szkodnikdw np. owadoéw w
produktach sypkich.

M Zasadach odnoszacych sie do produktéw wymagajacych przechowywanla
chtodniczego (mieso, nabiat, warzywa, lody itd.). P

* Nalezy nie dopuszczaé do przerwania tzw. ,fancucha chtodniczego”, czyli dbagb to,
by tego typu produkty nie pozostawaty zbyt diugo poza lodéwka lub zamrazarka.
W zwigzku z tym, Zze ta grupa produktéw nalezy do zywnosci tatwo psujacej sie,
przechowywanie w temperaturze pokojowej moie doprowadzi¢ do szybkiego
rozwoju drobnoustrojow, ktore to z kolei mogg by¢ przyczyna dolegliwosci ze strony

- uktadu pokarmowego, a w skrajnych przypadkach zagrozeniem dla zdrowia lub zycia.

* Produktéw rozmrozonych w zadnym wypadku nie nalezy zamraza¢ ponownie.

* W urzadzeniach chtodniczych, w miejscach tatwodostepnych, nieoddzielonych od
reszty, nie nalezy przechowywaé nieumytych warzyw i owocéw — segregacja jest
wazna, by nie zanieczyszczaé produktéow przeznaczonych do bezposredniego spozycia,

czyli takich, ktére nie bedg przed spozyciem poddane myciu lub obrébce termiczne;j.
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