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Latem, gdy panuja wyzsze .
temperatury, znacznie =

zwieksza sie liczba zatruc ’/L /
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Zatrucia pokarmowe
sg to choroby wywotane
spozyciem pokarmoéow
zawilerajacych

drobnoustroje
chorobotwoarcze i toksyny
bakteryjne.

«r

Przestrzegaj kilku prostych wskazowek
i nie daj sobie zepsuc urlopu! —



Gotuj doktadnie
e (Gotuj doktadnie,

przede wszystkim mieso,
drob, jaja i owoce morza

e Odgrzewang zywnosc¢

przed spozyciem rowniez
odgrzej do temperatury
powyzej /0° C.




nie jedz surowego miesa, nawet

Gotuj doktadnie sporadyczne spozycie surowego
lub niedogotowanego miesa

grozi zatruciem pokarmowym.



Oddzielaj zywnosc¢ surowa
od ugotowanej

oddzielaj surowe mieso, drob, owoce morza

od innej zZywnosci

R




Do przygotowywania
surowej Zywnosci
uzywaj oddzielnego
sprzetu i przedmiotow,
np. nozy | desek

do krojenia
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Magazynuj zywnosc
w oddzielnych
pojemnikach, tak aby
nie dopuscic
do kontaktu miedzy
ZYWnoscig surowa
Z juz ugotowana

—






wszystkie gotowane
| tatwo psujace sie

Utrzym uj produkty przechowu;j
: 7 1 w loddwce (najlepiej
ZYWNOSC

w temperaturze
HAC)

w odpowiednieg] ponize]
temperaturze 1 ’\
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Nie pozostawiaj ugotowanej
Zywnosci w temperaturze
—1 pokojowej przez okres T
)d’ruiszy niz dwie godziny
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myj owoce | warzywa,

szczedolnie jesli jesz je na surowo nie jedz
zywhnosci, ktora

utracita juz date
przydatnosci
do spozycia




Nie zamrazaj
ponownie
raz rozmrozonej

§ zywnosci!




Utrzymuj czystosc

e myj rece przed kontaktem

Z Zywnoscig i podczas
JeJ przygotowywania

e myj i odkazaj wszystkie
powierzchnie i sprzety
wykorzystywane podczas
przygotowywania zywnosci



=7 NIE DA) SOBIE ZEPSUC
%/~ URLOPU, DBAJ O HIGIENE.




