Swietujemy bezpiecznie!

Planujesz organizacje
przyjecia komunijnego
w domu?

Pamietaj !

Najskuteczniejszym i1 najprostszym
sposobem zapobiegania zatruciom
pokarmowym jest przestrzeganie zasad
higieny oraz zachowywanie prawidlowych
warunkow sanitarnych podczas
przygotowywania i przechowywania
ZYyWNOSCl.




Ponize] przedstawiamy garS¢ wskazowek, ktore pomoga
unikna¢ zatrucia pokarmowego a uczestnikom przyjecia
pozwola cieszyC sie niezapomnianymi chwilami w tym
wyjatkowym dniu, jakim jest Komunia Swieta.

e Pamietaj drobnoustroje chorobotworcze mozna przeniesc na
inne produkty podczas przygotowywania i magazynowania.

» Bardzo wazne jest prawidlowe mycie rak. Dokladnie myj rece
ciepta woda z mydiem przez 30 sekund. Czynnosc tg wykonuj
szczegolnie przed i1 po kontakcie z surowg zywnoscig oraz
podczas jej przygotowania, przed jedzeniem, po powrocie do
domu, po skorzystaniu z toalety, po zabawie, takze ze
zwierzetami lub gdy widzisz na nich slady brudu.

« Myj wszystkie powierzchnie i1 sprzety wykorzystywane
podczas przygotowywania Zywnosci.

Do przygotowania surowej zywnosci uzywaj oddzielnego
sprzetu 1 przedmiotow, np. nozy 1 desek do krojenia.

* Kupuj zywnosc ze sprawdzonego 1 wiarygodnego zrodla.
 Stosuj si¢ do instrukcji umieszczonej na opakowaniu

,przechowywac w lodowce/zamrazarce® 1 nie uzZywaj
produktow po uptywie daty przydatnosci do spozycia.
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‘6dukty w lodowce wedlug schematu, tak aby produkfy A
dhuzsza datg przydatnosci do spozycia zostaly umieszczone
za tymi, ktore juz znajduja sie¢ w lodowce.

-Do spozycia wybieraj tylko Swiezg zywnosc¢ w bez
widocznych oznak uszkodzenia, plesni czy gnicia.

-Myj owoce 1 warzywa pod biezaca woda.

-Magazynuj zywnos¢ w oddzielnych pojemnikach, najlepiej
podpisuyj lub etykietuj pojemniki.

-Chron kuchnie 1 zywnosc przed owadami 1 innymi
zZwierzetami.

-Pamietaj, ze im wyzsza temperatura, w tym zywnosc
szybciej sie psuje. Dotyczy to szczegolnie produktow i
potraw z surowego miesa, drobiu, ryb, owocow morza, jaj,
surowego mleka oraz soczystych owocow i warzyw. Nalezy
takze zwrocic baczng uwage na réznego rodzaju kremy,
sOsy, majonezy przygotowane na bazie surowych jaj, mleka
itp. Surowe produkty mogg zawierac niebezpieczne
drobnoustroje.

* Po powrocie z zakupow pamietaj, o prawidtowej kolejnosci
magazynowania produktow spozywczych. Najpierw wkiadaj
odpowiednie produkty do zamrazarki, nastepnie do lodowki
1 na koncu schowaj produkty przechowywane w
temperaturze pokojowej do szafek lub spizarki.




* Nie usuwaj lub nie wycinaj widocznej plesni z produktow i
potraw (Produkt/potrawa z oznakami plesni w catosci nie
nadaje si¢ do spozycia).

 Przechowujac oddzielaj zywnosc¢ surowa od poddanej
obrobce termiczne;j.

 Unikaj niedogotowanej zywnosci. Prawidlowa obrobka
termiczna zywnosci prowadzi do zabicia prawie wszystkich
niebezpiecznych drobnoustrojow.

e Po przygotowaniu temperatura potraw powinna wynosic:

- dla napojow goragcych minimum 80°C,

- dla zup minimum 75°C,

- dla dan goracych schtodzonych i ponownie podgrzanych
minimum 75°C,

- dla dan (np. dania miesne, drobiowe, z ryb, z owocow
morza) oraz deserow (np. budynie, suflety) serwowanych na
gorgco minimum 63°C,

- dla dan zimnych ( salatki, przystawki, wedliny, tatar)
maksimum 4°C.

 Miej na uwadze, ze potrawa, poddana obrobce termiczne;j,
ktora na zewnatrz wyglada na gotowa do konsumpcji, nie
zawsze jest gotowa do spozycia. Aby to sprawdzi¢, ukroj
kawatek porgji. Wyciekajacy sok powinien byc¢ klarowny.




Nie ‘odgrzewaj tego samegd’jedzenia kilkukrotnie i nie'tacz
go z€e SW1€Z3 Zywnoscia.

-Pamietaj, podawaj na stot potrawy w niewielkich porcjach,
tak aby zbyt dlugo nie pozostawaly w temperaturze
pokojowe;.

-Pozostale po uroczystosci potrawy przechowywane w
lodowce, nalezy spozyc jak najszybciej (2 dni). Niektore
potrawy moga byc bezpieczne nawet przez 3 — 5 dni od
przyrzadzenia, aczkolwiek im diluzej sa przechowywane, tym
wieksze jest ryzyko zatrucia pokarmowego.

‘Niewykorzystane potrawy, nalezy zamrozic w jak
najkrotszym czasie. Opisz pojemniki umieszczajac na nich
date zamrozenia.

‘Nie zamrazaj ponownie rozmrozonej ZzZywnosci, a tym
bardziej lodow.

‘W przypadku widocznych zmian skornych lub skaleczen na
dloniach przy przygotowaniu potraw korzystaj z rekawiczek
jednorazowych.

:‘Nie spozywaj resztek potraw, co do ktorych nie masz
pewnosci, jak dlugo byly przechowywane i1 w jakich
warunkach, takze w przypadku jakiejkolwiek watpliwosci co
do wygladu 1 zapachu.




