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WYTYCZNE DLA OSOB PRZYGOTOWUJACYCH POSILKI

pamietajmy, ze zachorowania mozna unikng¢ poprzez stosowanie ponizszych zasad:

zakup surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych jedynie z legalnych zrodet tj.: sklepow,
hurtowni,

do przygotowania positkbw nie nalezy wykorzystywaé produktow, ktore utracity date
przydatnosci do spozycia,

mycie rgk po wyjsciu z ubikacji i przed przygotowaniem positkdw,
mycie oraz termiczna dezynfekcja jaj przed rozbiciem skorupki,

wyeliminowanie potraw z uzyciem surowych jaj nie poddanych ostatecznie obrébce
termicznej (takich jak gotowanie, smazenie, pieczenie),

utrzymywanie w czystosci naczyn, sprzetu kuchennego i samej kuchni,

uzywania do dzielenia surowcow (dréb) oraz produktéw do bezposredniego spozycia
(wedlina, ser) oddzielnych desek np. w réznych kolorach,

przechowywanie zywnosci w odpowiednio niskiej temperaturze tj. w lodéwce temp. od 2 °C
do 5 °C, w zamrazarce okoto - 18 °C,

zapobieganie rozmrazaniu i ponownemu zamrazaniu zywnosci, tj. zachowanie fancucha
chtodniczego,

catkowite rozmrazanie drobiu, miesa, ryb i ich przetworéw przed przystgpieniem
do smazenia, pieczenia, gotowania,

wydzielenie miejsca w lodéwce na surowy dréb, mieso i jaja tak, aby nie stykaty sie z innymi
produktami, usytuowanie produktéw surowych i zanieczyszczonych na dolnych pdtkach
w urzgdzeniu chtodniczym tj.: przestrzeganie segregacji w urzadzeniach chtodniczych,

poddawanie zywnosci dziataniu wysokiej temperatury (takich jak gotowanie, pieczenie,
duszenie), co jest najtatwiejszym sposobem niszczenia drobnoustrojow chorobotwérczych,
serwowanie zup i danh cieptych po uprzednim zagotowaniu, a nie jedynie podgrzaniu,

nalezy zabezpieczy¢ kuchnie przed dostepem owadow i zwierzat,

nalezy uzywac bezpiecznej wody i tak np. jesli jest to mozliwe wybieraé tylko wode
konfekcjonowang, sprawdzajgc jednoczesnie, czy butelka nie byta wczesniej naruszona,

wszystkie owoce i warzywa, spozywane na surowo, nalezy obiera¢ ze skorki (najlepiej
unika¢ owocéw i warzyw z uszkodzong skorkg. z tego wzgledu, ze w uszkodzonej lub
splesniatej zywnosci mogg powstac substancje toksyczne).

osoba, ktéra ma objawy chorobowe takie jak np.: biegunka, wymioty, nudnosci, objawy
infekcji oddechowej, widoczne rany i infekcje dtonie, nie powinna przygotowywaé zywnosci.



