PIEC KROKOW DO BEZPIECZNIEJSZE) ZYWNOSCI

* myj rece przed kontaktem z zywnoscig i podczas jej przygotowywania
* myj rege-po-wyjsciu z toalety
®* myji oﬁlga‘r‘zaj wszystkie powierzchnie i sprzety wykorzystywane podczas przygotowywania zywnosci
e NL‘Imie i zywnos¢ przed owadami i innymi zwierzetami
D ‘5’0

Wiekszos¢ mikroorganizméw bytujacych wokét nas nie wywotuje choréb. Jednakze czes¢ z nich, znajdujaca sie w
ptynach, wodzie, na ciele zwierzat i ludzi moze by¢ niebezpieczna i moze stac sie przyczynag choroby. Sg one
przenoszone na rekach, ubraniach i sprzecie, np. deskach do krojenia. Nawet niewielki kontakt z nimi moze
spowodowacd przeniesienie ich na zywnos¢ i doprowadzi¢ do wystgpienia zakazeh pokarmowych.

surowa od ugotowane

LACZEGO?

Surowa zywnos¢, przede wszystkim mieso, dréb, owoce morza (i odpady pochodzace z tych produktéw) moga
zawiera¢ niebezpieczne mikroorganizmy. Zawsze istnieje niebezpieczehstwo przeniesienia drobnoustrojéw na inng
zywnos¢ podczas jej przygotowywania i magazynowania.

nie, przede wszystkim mieso, dréb, jaja i owoce morza

ak np. zupy doprowadzaj do wrzenia tak, aby zyska¢ pewnos¢, ze osiagneta ona temperature
(& 0‘2} sa i drobiu, musisz mie¢ pewnos¢, ze soki z wnetrza tych produktéw sg czyste nie ré6zowe.

= odgr;s(xﬁana ywnos¢ przed spozyciem réwniez odgrzej dotemperatury powyzej 70° C

Wias’cww ﬁermiczna zywnosci prowadzi do zabicia prawie wszystkich niebezpiecznych mikroorganizmdéw.
Badania pokaZuja, ze podgrzanie zywnosci do temperatury 70°C, pomaga w zapewnieniu bezpieczehstwa
konsumentéw. Szczegdlng uwage zwrdé na mieso mielone, duze partie miesa i caty dréb.

— v odpowiedniej temperaturze

® nie pozostawiaj ugotowanej zywnosci w temperaturze pokojowej przez okres dtuzszy niz dwie godziny,
® wszys kiesgoc%towanei fatwo psujgce sie produkty przechowuj w lodéwce (najlepiej w temperaturze ponizej
Strefa 5°C
Nieb&pietirgyihuj wysoka temperature (ponad 60°C) gotowanych potraw tuz przed podaniem
* e prgectidvuj zywnosci zbyt dtugo, nawet jedli przechowujesz jg w lodéwce
® nie |lbokmrazaj za mrozonej zywnosci w temperaturze pokojowej (zanurz produkt w cieptej wodzie lub uzyj
ur&ﬁ grzejnych)

Mikroorganizmy mogg namnazac sie bardzo szybko jesli zywnos$¢ przetrzymywana jest w temperaturze
pokojowej.Podczas przechowywania zywnosci w temperaturze ponizej 5°C Ilub powyzej 60°C, wzrost
mikroorganizméw jest wolniejszy lub nawet powstrzymany. Pamietaj jednak, ze n iektére niebezpieczne
mikroorganizmy nam nazajg sie w temperaturze ponizej 5°C.
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Mg’r el produkty, w tym woda i I6d moga by¢ zanieczyszczone niebezpiecznymi mikroorganizmami i
4@‘ D! Ic-jami chemicznymi. Toksyczne substancje mogg powstawac¢ w uszko dzonej lub splesniatej zywnosci.

7 p/bieraj surowe produkty i stosuj proste metody (tj. mycie i obieranie), ktére moga obnizy¢ ryzyko
—-—
\ ~Z i zachorowania.

cznej wody lub poddaj jg takim dziataniom, aby stata sie ona bezpieczna
arzywa, szczegolnie jesli jesz je na surowo
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