Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Drawsku Pomorskim przekazuje
informacje dotyczace kampanii spotecznej ,, BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI” .

Kampania spoleczna z okazji Swiatowego Dnia Bezpiecznej Zywnosci 7 czerwca
zwraca uwage na zasady uzyskiwania 1 postgpowania z zywnos$cig tak, by byla ona
zdrowa 1 bezpieczna dla zdrowia 1 Zycia czlowieka.

Kazdy cztowiek posiada w swoim organizmie okoto 2 tysigce bakterii. Gdy do organizmu
zaczng przedostawacé sie chorobotworcze drobnoustroje, system odpornosciowy zaczyna
z nimi walczy¢, aby je wyeliminowac. Robi to po to, aby uchroni¢ nas przed powaznymi
konsekwencjami zdrowotnymi. Bardzo duza ilo$¢ bakterii i wirusow przedostaje si¢ do
organizmu cztowieka wraz z pokarmem. Co zatem robi¢, aby zminimalizowa¢ ryzyko
zakazenia do minimum?

Poznaj 5 zasad bezpieczniejszej zywnosci zalecanych przez World Health Organization:

1. Utrzymuj czysto$§¢ — nigdy nie zapominaj o doktadnym myciu rgk woda i mydlem. Sprawdz,
jak my¢ rece, aby pozby¢ si¢ 10 milionow bakterii. Dbaj o czysto$¢ kuchni oraz sprzetow
kuchennych (np. noze, deski do krojenia). Pomogg Ci w tym $rodki do dezynfekcji. Uzywaj
srodkéw czyszczacych oraz recznikdéw papierowych dopuszezonych do kontaktu z Zywnoscig.

2. Nigdy nie przechowuj razem surowej i ugotowanej zywnosci — surowe mi¢so moze zawieraé¢
niebezpieczne mikroorganizmy, ktore w tatwy sposob mozna przenie$¢ na inne produkty.


https://chemiarosa24.pl/pl/searchquery/myd%C5%82o/1/phot/5?url=myd%C5%82o
https://chemiarosa24.pl/pl/n/6?preview=true
https://chemiarosa24.pl/pl/c/Dezynfekcja/53
https://chemiarosa24.pl/pl/searchquery/%C5%BCywno%C5%9Bci%C4%85/1/phot/5?url=%C5%BCywno%C5%9Bci%C4%85

3. Dokladni
i nie ‘.
sie bakterii. gotuj Zywnos¢ — wystarcz -
y podnies¢ temperature pot
otrawy do 70 .
stopni, ab
, aby pozby¢

4. Pr
' zechowui z7
chorobotw¢ j zywnosé¢ w lodé
worczvch mi odéwece — )
ych mikroorganizmow niebezogramczysz W ten spossh
piecznych dl 0s0b szybki
a zdrowia ybkie namnazani
. zanic Sl@

5. Zwracai

aj uw .
bezpiecznej age na jakos¢ z

e . . SC 7 7 e o

j wody. Nie jedz ZYWHO)S:‘THOSC] i wody — myj d

1 po przekroczeniu te?m' okladnie owoce i wa

inu przydatnosci rzywa. Uzywaj

ycla.

Poznaj 5 k

roké .
Wedlug ﬂich. ow dO beZp]eczniesze' o

: j zywnosci wg World Heal

ealth Organizati

epuj

podczas przygomwy sc
v chroft kuchnig ! iywnoéc przed owadami i innymi zwierzeumi

- oddziela) surowe drob, owoce morza od innej 'zywno&ci. wszysthim
/ do przygo(owywania surowe) iywnoéci uzywa) oddzielneg® sprzgtu tyeh )mgqnwm(
przedm\o(éw, np.nozy | desek do krojenia o roorganimy. AV stieje DRIV
' magazyny) ZywWnoSE W oddzielnych pojemnikach, tak aby nie dopusci€ przenjesienia drobnoustioon 12
do kontaktu miedzy zywnoscia curowa 2 Uz ugotowand "':"‘;’Y"M '“’w o prayguowy e

nie, przede wszystkim migso, drob, jaja i owoce morza
. % i dzi do 22bid2
do wrzenia tak, aby zyskac W“WW
sa i drobiur Sodgrzanie yno o temperary 70
* zapewnieniy bepieczefstid

gotyj doklad!
‘zywnoié taka jak np- 2upy doprowadza;
na temperature 70°C. Co do mig
oduktow sa czyste - pomags
Vonsumentdw. Suaegbing UWNASE
icaty 91D

ewnost, 2€ osiagnetad

musisz mie¢ pewnoéé, se s0kiZ wnetrza ych pr
nie rézowe.

=% / odgrzewana 'zywnoé:‘. przed spozyciem rowniez odarzej do
temperatury powy‘ze) 70°C.

60°C
5°C v nie pomstawia') ugotowanej ‘zyWnoéd W temperaturze poko')owe] przez
okres dtuzszy niz dwie godziny:
v wszystkie gotowan! i 1atwo ps! )
|odowce (na')\epiej w temperaturzé pon\iei 5°C)
v utrzymy) wysokqtempera!uve (ponad 60°C) gotowanydh potraw tuz Jest  nawel POV
przed podanie™ pamies) jednak 2
/ nieprzechowd , nawet jest jeszjaw lodowee e gonizel " &
v nie rozmraza) ZamroZ onej zyWnoéci w temperaturzé pokojowe] (zanurz
produkt W ciepte) wodzie ub uzy) urzadzen g\'ze]nyd'\)

Strefa
Nieb

rzechowu; w

aby stata sie
; ki o

/uzywad) pezpleczne) wody lub poddaj ja takim dziataniom:
ona pezpiecznd !
v do spo‘zycia wyb'\era] tylko swiezal zdrowa iywnoéé MM” mﬂl jaww#! s w, '
v wybiera) iywnosé, ktora zostata prlygotowana tak, aby byta bezpieczna: Jub spleéniate} 2ywnosd- wainie wybierd) g
np. past ryzowane mieko urowe produkty | stosu) proste metody (- i
/ myjowoce jwarzywa: szczegoinie jesli jesz jena SUrowo m‘m\“ﬂmmmw i
~ niejedz 2ywno$ci, ktora utracita JuZ date przydamoéci do spozycia g
i
H

Wie -
dza = Zap0| i ;
Organization



Zdrowy, higieniczny tryb zycia oraz zbilansowana dieta maja znaczacy wplyw na
funkcjonowanie calego organizmu. Wybieraj sprawdzone produkty pochodzace z pewnego
zrédta. Nie jest Ci obojetne srodowisko naturalne? Wybieraj ekologiczne srodki, ktore sa wolne od
substancji niebezpiecznych.
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Czy koronawirus moze przenosic si¢ za pomocg
zywnosci? Jak zachowac si¢ w sklepie i w kuchni?

Glowny Inspektor Sanitarny informuje:

Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) opublikowat w dniu 9.03.2020 stanowisko,
1z zgodnie z aktualng wiedzg nie ma dowoddw na to, ze zywno$¢ moze by¢ zrédtem lub posrednim
ogniwem transmisji wirusa SARS COV-2.

Informacja EFSA: https://www.efsa.europa.eu/en/news/coronavirus-no-evidence-food-source-or-
transmission-route



https://www.efsa.europa.eu/en/news/coronavirus-no-evidence-food-source-or-transmission-route
https://www.efsa.europa.eu/en/news/coronavirus-no-evidence-food-source-or-transmission-route

EFSA podkresla, ze na podstawie doswiadczen z wirusami SARS i MERS mozna sadzié, ze nie
dochodzi do infekcji cztowieka poprzez zywnos$¢ wirusem SARS COV-2. Tak wiec jest mato
prawdopodobne, aby wirus przenosit si¢ przez zywnos¢, i nie ma dotychczas dowodéw aby mialo to
miejsce.

EFSA podkresla, ze stale monitoruje sytuacje dot. ogniska zakazenia SARS COV-2, ktore jest
zrodlem zachorowan w bardzo wielu krajach.

W zachowaniu bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnosci istotne jest rygorystyczne
zachowanie podstawowych zasad bezpieczenstwa zywnosci, ktore stuzg zapobieganiu jej
zanieczyszczeniu, w tym roOwniez wtérnemu zanieczyszczeniu na etapie dystrybucji i sprzedazy, o
czym mowa dalej.

Obrobka termiczna a koronawirus

Koronowirusy potrzebuja do namnazania gospodarza, ktorym jest cztowiek. Doktadna obrébka
termiczna niszczy wirusa, poniewaz koronawirus ulega zniszczeniu gdy zastosuje si¢ odpowiednig
kombinacj¢ czasu i temperatury np. 60stC przez 30 min. Tak wiec w przypadku migsa, produktow
surowych, typowa obrdbka cieplna eliminuje zanieczyszczenie mikrobiologiczne, w tym rowniez
SARS COV-2.

Jak przenosi si¢ SARS COV-2?

Bezposrednio — poprzez kontakt z wydzielinami zainfekowanej osoby (droga kropelkowa, ale
réwniez kat 1 mocz).

Posrednio — poprzez kontakt z powierzchniami, na ktérych znajduja si¢ wydzieliny osoby
zainfekowanej poprzez kichanie i kaszel.

Aktualnie dostgpne dane wskazuja na to, ze wirus moze przetrwac kilka godzin na powierzchniach.
Wirusa mozna pozby¢ si¢ ze srodowiska, podobnie jak w przypadku wiekszosci mikroorganizmow,
za pomocg zwyktych §rodkéw dezynfekcyjnych stosowanych w gospodarstwie domowym.

Jakie dzialania moze podja¢ przedsi¢biorca i pracownik branzy spozywczej?

Dobre praktyki higieniczne, w tym wiasciwe mycie ragk maja na celu zapobieganie
zanieczyszczeniu zywnosci potencjalnie chorobotworczymi mikroorganizmami, ktorych zrodtem
moga by¢ osoby majace kontakt z zywnoscig. Dotyczy to rowniez SARS COV-2. Dlatego
Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) zaleca, aby stosowa¢ standardowe praktyki w celu
zredukowania ekspozycji 1 transmisji chorob, ktore obejmuja:

o Wlasciwg higieng rak
o Higieng kastania/kichania
o Zasady bezpieczenstwa zywnosci

e Ograniczenie przez pracownikow bliskiego kontaktu z kazda osoba, ktora ma objawy
chorobowe ze strony uktadu oddechowego (kichanie, kaszel)

e Osoby chore wykazujace ww. objawy nie moga pracowa¢ w zaktadach spozywczych.
Pracownicy branzy spozywczej musza my¢ rece:
e Przed rozpoczeciem pracy;

o Przed kontaktem z zywnoscia, ktora jest przeznaczona do bezposredniego spozycia,
ugotowana, upieczona, usmazona,



Po obrdbcee lub kontakcie z zywno$cig surowa, nieprzetworzona;
Po zajmowaniu si¢ odpadami/$Smieciami;

Po zakonczeniu procedur czyszczenia/dezynfekcji;

Po skorzystaniu z toalety;

Po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa;

Po jedzeniu, piciu, lub paleniu;

Po kontakcie z pieniedzmi;

Przedsiebiorcy branzy spozywczej — majac na uwadze obowigzujace przepisy w zakresie
bezpieczenstwa zywnos$ci wskazane jest aby zarowno producenci zywnosci jak rowniez sklepy,
hurtownie:

Przypomniaty pracownikom zasady higieny osobistej, mycia rak, obowigzku informowania
o ztym stanie zdrowia, nie tylko osobom majacym bezposredni kontakt z zaktadem 1
zywnoscia, ale rowniez pracownikom biurowym, kierowcom, dostawcom, wspotpracujacym
rolnikom, serwisantom etc.

Wzmogly nadzoér nad przestrzeganiem zasad higieny przez pracownikdw, i $cisle je
egzekwowali

Przeanalizowaty wewng¢trzne procedury czyszczenia i dezynfekcji powierzchni roboczych,
podtég, maszyn, rowniez w sklepach, tam gdzie klienci sg potencjalnym zrodtem
zanieczyszczenia (koszyki sklepowe, kasy, taSmy przy kasach, porecze, uchwyty) i jesli to
wymagane — zwiekszy¢ czestotliwo$¢ wykonywanych zabiegow

Dokonaty weryfikacji dobrych praktyk higienicznych oraz procedur HACCP, aby
wyeliminowa¢ ewentualne luki lub mozliwe $ciezki zanieczyszczen;

Staratly si¢ ogranicza¢ w miar¢ mozliwosci ekspozycje w sklepach zywno$ci nieopakowanej,
przeznaczonej do bezposredniego spozycia szczegolnie pieczywa, Ciast, a tam gdzie
zywno$¢ nieopakowana jest pakowana przez konsumenta- zwraca¢ uwage na wlasciwa
higieng (nie kastanie/kichanie w strong innych os6b i w strong towaru, zwracanie uwagi
przez obsluge, wywieszenie tabliczek ostrzegajacych)

Ograniczyty podrdze stuzbowe do minimum, jak réwniez przestrzegalty zasad dostepu do
zaktadu produkcji przez osoby zewnetrzne,

W celu zapobiegnigcia niedoborom kadrowym- u§wiadomity pracownikow, ze zaré6wno oni
jak iich rodziny powinny przestrzega¢ zasad higieny, stosowaé ograniczenia zalecane
aktualnie przez wtadze. Kolejnym dziataniem, jest egzekwowanie podziatu na strefy,
szczegolna dbatos¢ o higieng miejsc wspolnych takich jak szatnie, przebieralnie, tazienki,
stolowki.

Wzmogty procedury mycia i czyszczenia toalet.

Opracowaly wewnetrzny plan zarzadzania kryzysowego.



Jakie dzialania powinien podja¢ Swiadomy klient-konsument?
W sklepie:

e Osoby, ktore przebywaja w sklepach, supermarketach, centrach handlowych powinny
zawsze pamigtac o tym, ze sg wspotodpowiedzialni za zdrowie swoje i innych osob. W
miar¢ mozliwosci nalezy unika¢ przebywania w miejscach zattoczonych, utrzymywac
odstepy w kolejkach.

o Dlatego nalezy pamigtac o higienie rak oraz higienie kichania i kastania, w szczeg6lno$ci
przy pakowaniu zywnosci luzem, nieopakowanej tj. pieczywo, produkty cukiernicze,
orzechy.

e Rece w sklepie maja kontakt z powierzchniami roboczymi, pieniedzmi. Do pakowania
nalezy uzywac dostgpnych rekawic foliowych oraz torebek. Niehigienicznym zachowaniem
jest przebieranie i dotykanie produktow, ktore sg przeznaczone do spozycia bez mycia i
obrobki termicznej (np. pieczywo, butki, wyroby cukiernicze).

e Nalezy zwraca¢ tez uwage na wlasciwa higiene uktadu oddechowego-
niekastanie/niekichanie w strong innych oséb jak i towaru.

W domu:

Nalezy zachowywac¢ wlasciwg higien¢ mycia i przygotowania zywnosci. Jest to priorytet nie tylko
w przypadku koronawirusa, ale przede wszystkim typowych zanieczyszczen mikrobiologicznych
prowadzacych do zatru¢ pokarmowych. Nalezy my¢ rece, narzedzia kuchenne, blaty robocze, deski.
Zawsze pamigtac o separacji produktéw surowych i produktéw juz przygotowanych do spozycia, w
celu uniknigcia zanieczyszczen krzyzowych w kuchniach.

Zrédlo: https://gis.qov.pl/

Przed zakupem zywnosci gotowej do spozycia,
upewnij sie czy sprzedawca stosuje sie do
Pieciu Zasad Bezpiecznej Zywnosci WHO
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zasady higieny od gotowej zywnosci potrawy w zalecanych
temperaturach (> 70°C)
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w odpowiednich temperaturach wody i produktow

\\W Food and Agriculture @ World Health
() s G rganenon



https://gis.gov.pl/

