Nie zamrazaj powtdrnie raz rozmrozonej
zywnosci

(8]

Catkowicie rozmrazaj dréb, mieso, ryby i ich przetwory
przed przystgpieniem do smazenia, pieczenia i gotowania

(o]

Poddawaj zywnos$¢ odpowiedniej obrébce termicznej (wtasciwa
temperatura i czas obrébki) poprzez gotowanie, pieczenie, duszenie,
ktére sg najprostszym sposobem niszczenia bakterii. Doktadnie
podgrzewaj ugotowane wczesniej potrawy, ale nigdy wiecej, niz jeden
raz. Unikaj trzymania wczesniej ugotowanych potraw na ,matym ogniu’
(w cieple bakterie gwattownie sie rozmnazaja)

10

Utrzymuj w czystosci naczynia, sprzety kuchenne i sama kuchnie

®

Starannie myj rece, zwtaszcza po skorzystaniu z toalety, lub dotykaniu pieniedzy
przed przystapieniem do przygotowywania i spozywania positkéw

4

UWAGA

Najczestsza przyczyna zatrué¢ pokarmowych sg potrawy przygotowywane na bazie jaj,
takie jak: sernik na zimno, kremy, befsztyk tatarski oraz réznego rodzaju satatki,
wyroby w galarecie, pasty miesne i rybne, a takze owoce i warzywa spozywane

bez ich odpowiedniego umycia.

Jaja przed uzyciem nalezy umy¢ i wyparzac przez 10 sekund,
a nastepnie umy¢ rece chronigc produkty przed
wtérnym zakazeniem
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