WYTYCZNE DLA OSOB PRZYGOTOWUJACYCH POSILKI

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

zakup surowcéw, potproduktow i wyrobdw gotowych jedynie z legalnych zrodet tj.: sklepow,
hurtowni,

do przygotowania positkdw nie nalezy wykorzystywac produktow, ktére utracity date przydat-
nosci do spozycia,

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

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

utrzymywanie w czystosci naczyn, sprzetu kuchennego i samej kuchni,

uzywania do dzielenia surowcow (dréb) oraz produktow do bezposredniego spozycia (wedli-
na, 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 fahcucha
chtodniczego,

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

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

poddawanie zywnosci dziataniu wysokiej temperatury (takich jak gotowanie, pieczenie, du-
szenie), co jest najtatwiejszym sposobem niszczenia drobnoustrojow chorobotwoérczych, ser-
wowanie zup i dan cieptych po uprzednim zagotowaniu, a nie jedynie podgrzaniu,

nalezy zabezpieczy¢ kuchnie przed dostepem owaddw i zwierzat,

nalezy uzywac bezpiecznej wody i tak np. jesli jest to mozliwe wybiera¢ tylko wode konfek-
cjonowang, sprawdzajgc jednoczesnie, czy butelka nie byta wczesniej naruszona,

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

osoba, ktéra ma objawy chorobowe takie jak np.: biegunka, wymioty, nudnos$ci, objawy in-
fekcji oddechowej, widoczne rany i infekcje dtonie, nie powinna przygotowywac zywnosci.



v

IHCTPYKUIT ANA NpUroTtyBaHHSA IXi

Mam’aTanTe, WO 3aXBOPIOBAHHA MOXHA YHUKHYTH,
OOTPUMYIOUYUCH HACTYMHUX NpaBun:

3akyniBnsi CUPOBUHKM, HaniBabpukaTiB i roToBOI NPOAYKUiT TiNbkM y [mKepen, LWo

BiANOBI4AIOTbL BUMOramMm 3aKkOHO4aBCTBa, TOOTO B MarasuHax, y ONTOBUX NpO4aBLiB.

v [ONns npuroTyBaHHs CTpaB He BUKOPUCTOBYWTE MPOAYKTM, TEPMIH NPUOATHOCTI SKMX

3aKiH4YMBCH.

v' MuTTS pykK nicns Buxody 3 TyaneTty Ta Nnepea NpuroTyBaHHAM ixi.

v MuTtTsa Ta TepmiyHa gesiHdekuis seub nepen po3dbuTTaM LKapanynu.

v' BUKNIOYiTb CTpaBM 3 BMKOPUCTAHHAM CUPUX, HE 0OpobNeHnx TepMiyHO sfeupb (Hanpuknag,
BapPIiHHS, CMaXXeHHS, 3arikaHHs).

v' TpumaiiTe B YMCTOTI Nocyn, KyXOHHe 00nagHaHHS Ta KyXHHo.

v' BukopucToBynTE OKpeMi OOLLKM AN Noginy CMpoBUHM (NTULI) Ta NPOAYKTIB ANS1 CNOXMBAHHSA
(B’aneHoro Mm’sica, cupy), Hanpuknag, pisHUX KoSibopiB.

v 36epiraHHsa NPOAYKTIB NPY HU3bKIA TemnepaTypi, TOOTO B XONOAWUIbHUKY, NPU TeMNepaTypi
Bin 2°C no 5°C, y Mopo3unbHiin kamepi npu Temnepatypi 6nmabko -18°C.

v/ 3anobiraHHa pPO3MOpPOXYBaHHSI Ta MOBTOPHOMO 3aMOPOXYBaHHA NPOAYKTiB, TOOTO.
30epexeHHs naHurora xonoay.

v TloBHE pO3MOpPOXXYBaHHSI NTUL, M'sica, pubK Ta iX KOHCEPBIB Nepes CMaXXeHHsIM, 3anikaHHAM
abo BapiHHAM.

v' Buginitb okpeme Micue B XONOAWUNbHMKY ANS CUMPOI NTULi, M’'sica Ta sieupb, WOO BOHM He
KOHTaKTyBanu 3 iHWWMM NPOAYKTaMK, PO3MILLEHHS CUMPUX Ta 3abpyAHEHWX MPOAYKTIB Ha
HWKHIX MNONUUAX OXONOMXKyBaribHOroO MNPUCTPOID, TOBTO [OOTPUMAaHHA cerperauii B
XONoAuUIbHNKax.

v’ TlipgaBaHHs i BUCOKMM TemnepaTypam (Hanpuknag, BapiHHS, 3anikaHHs, TYLKYBaHHS), LLO
€ HaNNpPOCTIWNM CNOCOBOM 3HULLEHHS XBOPOBOTBOPHMX MIKpOOpPraHiamiB, nogaya rapsdmx
CyniB i CTpaB NiCcNs KMNiHHS, a He NPOCTO PO3irpiBaHHA.

v' KyxHsl noBMHHa ByTW 3axuLleHa Big AOCTYMNy KOMax i TBAapuH.

v' BukopuctoByTe 6e3neyHy Boay, SKLWO € MOXIMBICTb, BUOMpaNnTe Tinbku po3dacoBaHy Boay,
nepesipsitoun, Wob nndawka He Gyna BigkpuTa paHille.

v Yci pyKTM Ta OBOYI, ki BXMBaKOTLCS B CUPOMY BUMMSAI, Chig odnwaTy Bif, WKipky (6axkaHo
YHUKATU (OPYKTIB Ta OBOYIB 3 MOLUKOAXKEHOK LUKIPKOK, OCKISIbKM B MOLIKOOKEHIN abo
3annicHsBININ Ki MOXYTb YTBOPIHOBATUCSA TOKCUYHI PEYOBUHM).

v' JlioguHa 3 TakMMym cumnTomMamu, Sk giapesi, O6noBoTa, HygoTa, CUMNTOMU PecnipaTopHOI

iHdbeKLUiT, BuAnMi paHu Ta iHdeKUii Ha pykax, He NOBUHHA roTyBaTH IXy.
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