PIEC NAJWAZNIEJSZYCH DZIALA N

ZAPEWNIAJ ACYCH BEZPIECZE NSTWO ZYWNOSCI

1. Utrzymanie czystgci

* Myj rece przed kadym kontaktem =z zywnoscia i podczas
przygotowywania positku.

* Myjr ¢ce zawsze po skorzystaniu z toalety.

* Myj i odkazaj wszystkie powierzchnie i uradzenia, ktorych uzywasz
podczas przygotowywania jedzenia.

e Chron pomieszczenia kuchenne zywnos¢ przed owadami, szkodnikami
I innymi zwierzetami.

Dlaczego?

Chociaz wigkszas¢ bytujacych wokot nas mikroorganizmow nie wywotuje chorob,to
jednak czes¢ z nich wysepujaca powszechnie w glebie, wodzie, na ciele zwigtz ludzi
moze by¢ niebezpieczna i sté si¢ przyczyna choroby. Mikroorganizmy te moga by¢
przenoszone na ¢kach, sciereczkach do mycia i wycierania oraz na spkzie
kuchennym, zwitaszcza na deskach do krojenia. Nawetiewielki kontakt z tymi
drobnoustrojami moze spowodowd przeniesienie ich nazywnosé¢ i doprowadzié do
zatru¢ i zakazen pokarmowych.

2. Oddzielaniezywnosci surowe| od ugotowanej lub upieczonej
* Przechowuj oddzielnie surowe miso, dréb, owoce morza oraz jaja,
daleko od innych produktow.
« Do przygotowywania surowej zywnosci uzywaj oddzielnego sprztu
I naczyn, przede wszystkim desek i ney do krojenia.
* Magazynuj zywnos¢ w oddzielnych pojemnikach tak, aby unikr¢
kontaktu zywnosci surowej i juz ugotowane.

Dlaczeqgo?
Surowa zywnos¢, a szczegolnie ngso, drob, owoce morza oraz ptyny pochodze z tych

produktbw moga zawiera¢ grozne mikroorganizmy, ktdre przy niewtasciwym
sortowaniu (oddzieleniu) mog zosta przeniesione na inne produkty zywnosciowe
podczas przechowywania lub przygotowywania jedzenia

3. Gotowanie & do wrzenia

e Gotuj zywnos¢ bardzo dokfadnie, zwlaszcza mgso, dréb, jajka i owoce
morza.

* Potrawy typu zupy, risotta, sosy i gulasze zawszeoprowadzaj do
wrzenia, aby by pewnym, ze osagnely temperature 70 °©° C. Po
ugotowaniu miesa naley upewnié sie, ze sok z wrtrza jest jasny a nie
rozowy.

* Przy podgrzewaniu potrawy, zawszeg zagotuj przed spayciem.

Dlaczeqo?
Wiasciwe gotowanie zywnosci, czyli odpowiednia obrobka termiczna zabija pravie

wszystkie drobnoustroje. Badania wykazaly,ze zagotowanie jedzenia do temperatury



70 C mae zapewné bezpieczéstwo konsumentom. Wréd zywnosci, ktora wymaga
szczegolnej uwagi podczas przyadzania, znajduje s¢ migso mielone, rolady mgsne,
duze partie migsa oraz cate tusze drobiu.

4. Przechowywaniezywnosci w odpowiednich temperaturach

Dlaczeqo?

Nie pozostawiaj ugotowanejzywnosci w temperaturze pokojowej na czas
diuzszy niz 2 godziny.

Wszystkie ugotowane i fatwo psujce seé produkty przechowuj w lodowce
(najlepiej w temperaturze (5 ° C)

Utrzymuj wysok a temperature potraw (»60° C) tuz przed podaniem.

Nie przechowuj zywnosci zbyt diugo, nawet jdli pozostaje ona w
lodéwce.

Nie rozmrazaj potraw zamrozonych w temperaturze pokojowej (zanurz
produkt w goracej wodzie lub wykorzystaj urzzdzenia grzejne).

Mikroorganizmy moga si¢ namnazaé¢ bardzo szybko, jéli zywnos¢ jest przetrzymywana
w temperaturze pokojowej. Przechowujc jedzenie w temperaturze< 5° C lub > 60°C
spowalniamy wzrost drobnoustrojow lub zatrzymujemy go. Pametajmy jednak, ze
niektére drobnoustroje namnazaja si¢ nadal w temperaturze ponzej 5 °C.

5. Uzywanie bezpieczne] wody zywnosci

Dlaczeqgo?

Stosuj czysh, bezpiecza wode i uzywaj jej dla zapewnienia
bezpieczéstwa zywnosci.

Spazywaj tylko swieze i zdrowe produkty spaywcze.

Wybieraj zywnos¢ tak przygotowana, ze stata s¢ bezpieczna np.
pasteryzowane produkty mleczne.

Myj doktadnie owoce i warzywa, szczegoOlnie #i bedziesz spaywat je na
sSurowo.

Nie uzywaj zywnosci po uptywie daty jej przydatnosci do spaycia.

Surowe produkty, w tym woda i 16d mog byé¢ zanieczyszczone niebezpiecznymi
drobnoustrojami lub substancjami chemicznymi. Toksgzne zwazki chemiczne mog
powstawa takze w uszkodzonej lub spléniatej zywnosci. Staranncgéé w wyborze
produktéw 1 stosowanie prostych srodkow bezpieczéstwa jak staranne mycie i
obieranie mog zminimalizowa¢ ryzyko zakazenia i zachorowania.

Opracowanie na podstawie zaledeWHO
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