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PIERWSZY KROK-

UTRZYMUJ CZYSTOSC !!!
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v Myj rece przed kontaktem z
Zywnoscig i podczas jej
przygotowywania,

v Myj rece po wyjsciu z toalety,

v’ Myj i odkazaj wszystkie powierzchnie
i sprzety wykorzystywane podczas
przygotowywania zywnosci,

v’ Chron kuchnie i zywnos¢ przed
owadami i innymi zwierzetami,



DLACZEGO ??? =
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Wiekszos¢ mikroorganizmow bytujgcych wokot nas JW\
nie wywotuje chorob.
Jednakze czesc z nich, znajdujaca sie w ptynach, wodzie,
na ciele zwierzat i ludzi moze by¢ niebezpieczna i moze stac sie
przyczyng choroby.
Sg one przenoszone na rekach, ubraniach i sprzecie,
np. deskach na krojenia.
Nawet niewielki kontakt z nimi moze spowodowac
przeniesienie ich na zywnos¢ i doprowadzi¢ do wystgpienia
zakazen pokarmowych.



DRUGI KROK-
ODDZIELAJ ZYWNOSC SUROWA
OD UGOTOWANE]J !!!

v Oddzielaj surowe mieso, dréb, owoce
morza od innej Zywnosci,

v Do przygotowywania surowej
Zywnosci uzywaj oddzielnego sprzetu
i przedmiotow, np. nozy i desek
do krojenia,

v’ Magazynuj zywno$¢ w oddzielnych
pojemnikach, tak aby nie dopuscic
do kontaktu miedzy zywnoscig
surowg z juz ugotowang,




DLACZEGO ???

Surowa zywnos¢, przede wszystkim
mieso, drob, owoce morza

(i odpady pochodzgce z tych
produktow) mogg zawierac
niebezpieczne mikroorganizmy.
Zawsze istnieje niebezpieczenstwo
przeniesienia drobnoustrojow na
inng zywnosc¢ podczas jej
przygotowywania i magazynowania.




TRZECI KROK-
GOTUJ DOKLADNIE !!!

v’ Gotuj doktadnie, przede wszystkim
mieso, drob, jaja i owoce morza,
v Zywno$¢ taka jak np. zupy

/{Bi,\ doprowadzaj do wrzenia tak, aby
—~ -
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< % zyskac pewnosc, ze osiggneta ona
C temperature 70°C.
\ 70°C Co do miesa i drobiu, musisz miec
; pewnosc, ze soki z wnetrza tych
( ( }( }"’{ )’{)S produktdw s3 czyste nie rézowe,
| v/ Odgrzewana zywnos$¢ przed
spozyciem rowniez odgrzej do
temperatury powyzej 70° C,



DLACZEGO ???

Wtasciwa obrobka termiczna
Zywnosci prowadzi do zabicia
prawie wszystkich niebezpiecznych
mikroorganizmow.

Badania pokazujg, ze podgrzanie (

zywnosci do temperatury 70°C,
pomaga w zapewnieniu
bezpieczenstwa konsumentow.
Szczegodlng uwage zwrdc na mieso
mielone, duze partie miesa i caty
drob.



CZWARTY KROK-
UTRZYMUJ ZYWNOSC
W ODPOWEDNIEJ TEMPERATURZE !!!

v’ Nie pozostawiaj ugotowanej zywnosci w temperaturze
pokojowej przez okres dtuzszy niz dwie godziny,

v Wszystkie gotowane i tatwo psujace sie produkty przechowuj
w loddwce (najlepiej w temperaturze ponizej 5°C,

v Utrzymuj wysoka temperature (ponad 60°C) gotowanych
potraw tuz przed podaniem,

v’ Nie przechowuj zywnosci zbyt dtugo, nawet jesli
przechowujesz jg w lodowce,

v’ Nie rozmrazaj za mrozonej zywnosci w temperaturze
pokojowej (zanurz produkt w cieptej wodzie lub uzyj
urzgdzen grzejnych),
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Mikroorganizmy mogg namnazac sie
bardzo szybko jesli zywnos¢
przetrzymywana jest w temperaturze
pokojowe;.

Podczas przechowywania zywnosci w
temperaturze ponizej 5°C lub powyzej
60°C, wzrost mikroorganizmow jest
wolniejszy lub nawet powstrzymany.
Pamietaj jednak, ze niektore
niebezpieczne mikroorganizmy nam
namnazajg sie w temperaturze
ponizej 5°C.

Strefa
Niebezpieczna

60°C
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PIATY KROK-
UZYWAJ BEZPIECZNEJ WODY | ZYWNOSCI !!!

v Uzywaj bezpiecznej wody lub poddaj jg takim
dziataniom, aby stata sie ona bezpieczna,

v’ Do spozycia wybieraj tylko swiezg i zdrowa zywnos¢,

v Wybieraj zywnos¢, ktdéra zostata przygotowana tak, aby
byta bezpieczna, np. pasteryzowane mleko,

v Myj owoce i warzywa, szczegdlnie jesli jesz je na surowo,

v’ Nie jedz zywnosci, ktdra utracifa juz date przydatnosci do
SpozZycia,
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Surowe produkty, w tym woda i l6d
moga byC zanieczyszczone
niebezpiecznymi
mikroorganizmami i substancjami
chemicznymi.

Toksyczne substancje moga
powstawac w uszkodzonej lub

splesniatej zywnosci. O» >
Uwaznie wybieraj surowe produkty \

i stosuj proste metody (tj. mycie i
obieranie), ktdore mogg obnizy¢
ryzyko zakazenia i zachorowania.




