Zapobieganie zatruciom pokarmowym

Wiasciwie przeprowadzane procesy technologiczne 5
Zatrucia pokarmowe to ostre zachorowania Lo
spowodowane przez zywe komorki e
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drobnoustrojéw patogennych lub ich toksyny,
najczesciej w postaci gwattownych dolegliwosci

zotadkowo-jelitowych, ktérych przyczyna jest
\_ Spo zycie ska zonei zywno §ci lub wodly.

Szkodniki zbozowo-maczne i roztocze, ktérych
Muchy - siadajgc na pokarmach i obecnos¢ w produktach spozywczych

produktach spozywczych zarazaja je i T S T AN L B C O
. 12 odchodnnl spozycia i szkodliwa dla zdrowia. Spozywanie
zanieczyszczajq odchoda artykutéw porazonych przez te szkodniki moze

wywota¢ biegunki, dolegliwosci zotagdkowe,
bdle gtowy, brak apetytu, podniesienie

Zr O' d )[ 3 temperatury ciata.
zakazen

Gryzonie - odgrywajg role w
rozprzestrzenianiu sie
drobnoustrojow
chorobotwdrczych.Czesto sg
nosicielami zarazkéw licznych
choréb zakaznych.

Ludzie chorzy, osoby ze zmianami
ropnymi na skdrze, zwtaszcza ragk, w
jamie nosowo-gardtowej, z biegunka,
a takze nosiciele drobnoustrojow

chorobotwadrczych.

“

WPLYW NA
ZAGROZENIE
ZATRUCIEM
POKARMOWYM MA
WELASCIWE
PRZEPROWADZANIE
PROCESOW
TECHNOLOGICZNYCH
W ZAKRESIE:

- przechowywanie artykutéw spo  zywczych
- przetwarzanie surowcOw spo zywczych

- przygotowywanie positkow
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MYCIE WARZYW | OWOCOW
Na skorce owocow i warzyw moga wystepowac grozne
drobnoustroje, chemiczne konserwanty i pestycydy. Aby zapobiec
zatruciom pokarmowym na skutek spozycia zanieczyszczonych
produktow, nalezy pami etac o odpowiednim przygotowaniu
owocow i warzyw , czyli o ich wkasciwym myciu.

W pierwszej kolejnosci, NALEZY UMYC RECE!!!

NASTEPNIE...

Wszystkie owoce i warzywa powinny by ¢©

poddawane myciu !!!! 5?

pomidory mozna umy¢ pod biezaca woda. Wcze$niej trzeba

jednak usuna¢ szyputke. Pomidory najbezpieczniej jednak sparzy¢ i

obra¢ skorke;

» 0gorki nalezy umy¢ pod biezaca woda. Mozna je takze dodatkowo
obrag;

» salate nalezy doktadnie umy¢ pod zimna biezaca woda. Na liSciach

moze bowiem znajdowac sig piasek, nawozy i Srodki ochrony

roélin. Sataty nie moczymy, poniewaz straci wiele wartosci {A;
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odzywczych; I
marchew, pietruszk e i seler przed obraniem warto starannie |
umy¢€ szczoteczka, a po obraniu optuka¢ pod biezaca woda. Na |
warzywach korzennych znajduja sie bowiem resztki ziemi, a ca za |
tym idzie takze i pozostatosci nawozéw, srodkow ochrony roslin i |
bardzo liczne drobnoustroje (takze chorobotworcze); |
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kalafior i brokuty po optukaniu pod biezaca woda warto zanurzy¢

w zakwaszonej octem lub posolonej wodzie na okoto 10 minut. W

ten sposob pozbedziemy sie wszelkich owadow i robakow;

» ziemniaki myjemy przed i po obraniu. Nie nalezy ich natomiast
moczy¢ diugo w wodzie, by zapobiec utracie cennych sktadnikow
odzywczych. Ziemniaki gotowane w mundurkach nalezy starannie
wyszorowac szczoteczka;

» nowalijki przed spozyciem nalezy doktadnie umy¢ pod biezaca
woda. Najwiecej zwiazkéw chemicznych gromadzi sie tuz pod
skérka warzyw korzeniowych, dlatego nalezy je obierac;

* cebulaiczosnek to jedyne warzywa, ktdrych nie trzeba myc¢.

Skaorki owocow, niezalénie od tego czysszjadane, czy tenie,
nalezy starannie umy, poniewa gromadz si¢ na nich
zanieczyszczenia fizyczne, chemiczne, jak i licdraonoustroje.
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truskawki najlepiej przetozy¢ do sita lub durszlaku i umy¢ pod
delikatnym strumieniem zimnej wody. Nie moczymy ich w wodzie!

By truskawki nie stracity smaku i aromatu, szyputki usuwamy 7
dopiero po ich umyciu; - '
cytrusy przed spozyciem najlepiej sparzy¢ wrzatkiem. Na ich “‘C
skorkach znajduja sie bowiem silne Srodki chemiczne, ktére chronig
owoce przed psuciem sie podczas diugiego transportu. Podczas
obierania przenosza sie one na dionie, a stad do wnetrza owocu;
melony i arbuzy nalezy umy¢ w letniej wodzie;

banany mozna umy¢ w chtodnej wodzie tuz przed ich zjedzeniem.
Bezwzglednie natomiast nalezy usuna¢ kohcéwki tego owocu.

Doktadne mycie usuwa
chorobotworcze drobnoustroje i
wszelkie zanieczyszczenia z
powierzchni owocow i warzyw

AN

*Przygotowujac ¢ nie wolno
potrawy z migsa i spozywac lub
enie dopuszcza¢ w zachowacé ..
zaktadzie do witasciwg obrébke prodll’ktfjl
obecnosci gryzoni, termiczna, np. zaplesm’aiych
ktore réwniez mieso nalezy surowcow,
odgrywaja gotowac i smazy¢ nawet po
powazng ro]e w W mniejszych usunieciu z
przenoszeniu kawatkach tak, aby i P i
drobnoustojow temperatura w m(;h WIdlgcznej
gtebokich go Ym okiem
— warstwach plesni
osiaggneta 70 °C ——
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W zapobieganiu zatruciom pokarmowym
istotne jest przestrzeganie parametrow
procesoéw technologicznych:

U B e

» warunki magazynowania  (temperatura, okres
przechowywania, stopieh nastonecznienia
wilgotnos€) zgodne z zaleceniami producenta

» wyparzanie jaj — nalezy zanurzy¢, przez 10
sekund, w wodzie o temperaturze ok. 90°C

» rozmra zanie surowcOw — np. mieso — zwrocic
uwage czy jest rozmrozone wnetrze, nie mozna
zanieczysci¢ wyciekiem innej zywnoSci)

» obrobka cieplna potraw — temperatura wnetrza
potraw min. 63°C dla migsa wotowego, 74°C/2
min. dla drobiu i wieprzowiny

» warunki serwowania potraw

-zupy — temp. +75°C

-gorace drugie dania — temp. +63°C

-gorace napoje — temp. +80°C

-dania zimne typu satatki, surowki, sosy -
temp. +4°C

» temperatura potraw w podgrzewaczach + 63°C
nie dtuzej niz 2 h.

» porcjowanie potraw schtodzonych po obrobce
termicznej do 30 min., powyzej tego czasu w
chtodzonych pomieszczeniach — do 15°C.
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Przechowywanie surowcow i sktadnikow

> S

» unika ¢ przechowywania nadmiernych ilo S§ci

» chroni ¢ przed zanieczyszczeniem, zepsuciem

» zywnoSci w stanie surowym (szczegolnie miesa,
drobiu, produktow z surowymi jajami, ryb) — nie
przechowywac z produktami przetworzonymi

» warunki przechowywania zgodne z deklaracja
producenta (temperatura, wilgotnosc,
nastonecznienie)

» Ssprawne, posiadajace termometry, urzadzenia
chtodnicze,

sprawdzac stan opakowa n i 15. 09. 2016

4 >
Ee % \>\ sprawdzac daty wa znoSci

Mycie warzyw

» doktadne mycie w wodzie pitnej

» warzywa korzeniowe — szczotka
jarzynowa — woda biezaca

» kapustne — usung€ czesci pozotkie,
nadpsute, gtab, usunac¢ owady
recznie lub zanurzy¢ w wodzie z
octem, umy¢

> lisciaste — wstepnie w basenach —
ptukac pod biezaca woda

Mycie redukuje flor e bakteryjn ai usuwa
zanieczyszczenia fizyczne.

»Z pola na stét — ucayjedzenie bezpiecznym”
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Obrébka wst epna mi gsa: .
» mycie i osuszanie (migso surowe) : -
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> mycie, rozmrazanie i osuszanie :
(mieso mrozone) i
» moczenie (mieso solone) i
Osuszanie zapobiega rozwojowi :
., ! | 1
pe -
drobnoustrojow ) 3 |
. o N
» Czyszczenie na oddzielnych deskach. ‘ﬁd . ;
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Wyparzanie jaj
» Jaja nalezy zanurzy¢ na
10 sekund w wodzie o

temperaturze ok. 90°C

Rozmra zanie

» w warunkach
chtodniczych —temp. 4°C

» pod bie zaca wod a pitn a
(temp. do 21 C) do 4h

» w mikrofalowce (zachowac
ciagtoSC procesu rozmrazanie
— obrobka cieplna)

» ryby — rozmrazanie wodne w

solance

.
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Obrébka cieplna
» gotowanie - temperatura do 100°C
» smazenie 170-220°C
(nie przegrzewac ttuszczéw — unikac
rozgrzewania olejow pow. 180°C
> pieczenie ( temperatury 170-250°)

Schitadzanie potraw po obrobce termicznej

» temperatura wewn atrz potrawy musi by¢
obnizona z 60°C do 10°C w czasie nie diu zszym
niz 2 h, nastepnie potrawy przechowywac w
warunkach chtodniczych w temperaturze do +4°C.

» najwiecej zatru¢ zwiazanych jest z obrobk a
termiczn a (temperatura, czas) i zbyt dlugim
czasem schtadzania (dtugi okres niebezpiecznych
temperatur)

» okres przechowywania miedzy przygotowaniem

schiodzonej potrawy a konsumpcj @ nie powinien by¢

dtuzszy niz 5 dni liczac dni brzegowe
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Proces odgrzewania potraw poddanych
obrobce termicznej i schtodzonych

» mozliwie szybko — wnetrze
potrawy temp. min. 75°C w ciagu 1h
od wyjecia z lodowki

> szybkie przej §cie przez obszar
szkodliwych temperatur (5,5-63°C)

»Z pola na stét — uczyjedzenie bezpiecznym”
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———————————————————————————————————————————————————————————————————

: / Produkty surowe, tatwo psujace sie i potencjalnie
| niebezpieczne witoz do lodowki natychmiast po
i dostawie

| » Do momentu wykorzystania surowcow (produktow)
i przechowuj je w warunkach chtodniczych

i » Potrawy gotuj zgodnie z zaleceniami

: » Potrawy serwowane na goraco przechowuj w
i temperaturze minimum 63°C

! » gorace dania schtadzaj szybko, aby przez jak
i najkrotszy czas znajdowaty sie w temperaturach
| niepozadanych

i » zamrozona zywnos¢ odmrazaj w warunkach
i chtodniczych (produkt poza zasiegiem groznych

: temperatur)

i » odgrzewaj potrawy zgodnie z zaleceniami; zawsze do
i temperatury co najmniej 75°C.

I

/\

Produkty zamrozone (migso, dréb,
ryby, mieszanki warzywne i owocowe)
nalezy przechowywa ¢ w zamra zalniku.
Raz rozmrozone musz a by € mozliwie
szybko wykorzystane przy zastosowaniu
odpowiedniej dalszej obrébki cieplnej
(gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie).

gt

Nie wolno produktow rozmro zonych,
zwhaszcza przetrzymywanych pewien czas
w temperaturze pokojowej, zamrazac
ponownie i przetrzymywa ¢ do
pbzniejszego spo zycia, poniewaz zwykle

sprzyja to rozmnazaniu sie w nich
drobnoustrojéw, nierzadko
chorobotwérczych.

»Z pola na stét — ucayjedzenie bezpiecznym”
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Produktéw rozmrozonych w zadnym wypadku

nie zamrazaj ponownie

Przechowywanie w temperaturze pokojowej moze doprowadzié¢
do szybkiego rozwoju drobnoustrojow, ktére to z kolei mogg by¢
przyczyng dolegliwosci ze strony uktadu pokarmowego, a w
skrajnych przypadkach zagrozeniem dla zdrowia lub zycia

Nie dopuszczaj do przerwania ,taricucha chtodniczego”,
czyli nie pozwalaj, by produkty tatwo psujgce sie
pozostawaty zbyt dtugo poza lodéwka lub zamrazarka

/ Pozostatosci niezjedzonych positkdw wystudz tak szybko, jak to
mozliwe i umie$¢ w lodéwce

E ZAPOBIEGANIE ZATRUCIOM
: POKARMOWYM
: POLEGA GLOWNIE NA:

Zaopatrywaniu sie w
surowce wytgcznie w

Myciu warzyw i
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