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PrzyYBIl) PIATKE
Z BEZPIECZNIEJSZA
ZYWNOSCIA

DBAJ O CZYSTOSC

e Myj rece przed kazdym kontaktem z zywnoscia, zwtaszcza
podczas jej przygotowywania i przed spozyciem positku

Drobnoustroje chorobotwodrcze sg
przenoszone na dtoniach, odziezy,
sprzecie kuchennym i powierzchniach

* Myj rece po skorzystaniu z toalety —>»  uzytkowych - przeniesienie ich na

e Myj i odkazaj wszystkie powierzchnie uzytkowe i sprzety zywnoé¢, nawet w niewielkiej ilosci,
wykorzystywane podczas przygotowywania zywnosci moze by¢ przyczyna zakazen

e Chron kuchnie i zywno$c¢ przed owadami i innymi zwierzetami pokarmowych.

ODDZIELAJ ZYWNOSC SUROWA OD UGOTOWANE) _ .

e Oddzielnie przygotowuj surowe mieso, ryby, owoce morza Zywnos¢ surowa, zwtaszcza mieso,
i inng zywnosc¢ surowa od produktow poddanych obrébce ryby, owoce morza (w tym c')dpa’dy
termicznej tych produktéow) moga zawierac

e Uzywaj oddzielnych narzedzi kuchennych (np. nozy i desek —> (Fj)rc;jbnoustrOJe cthorobotvyorcze.
do krojenia) do obrébki zywnosci surowej i gotowanej rodczas przygotowywania

.. L. . . . i przechowywania zywnosci moga one

e Przechowuj zywnos$¢ w pojemnikach tak, by zapobiec zostaé przeniesione na inne pokarmy
kontaktowi zywnosci surowej i gotowanej ’

STOSUJ ODPOWIEDNIA OBROBKE TERMICZNA

e Zastosuj odpowiednig obrébke termiczna, zwtaszcza Badania wykazaty, ze podgrzewanie
miesa, Jaj, ryl? |.owocow‘morza . . zywnosci do temp. 70°C zapewnia

o Potrawy, takie jak zupy i wywary na bazie migsa gotuj ich bezpieczeristwo mikrobiologiczne.
przynajmniej do osiagnigcia przez nie temperatury 70°C. -~ Zyyr5¢ uwage, aby mieso mielone, duze
W przypadku miesa i drobiu upewnij sie, ze ich soki nie kawatki miesa i drob przygotowywany
sg juz ré6zowe. Jezeli mozesz, uzywaj termometru w catoéci, nie byty érodku surowe

e Odgrzewaj pokarmy przed spozyciem réwniez w temp.
przynajmniej 70°C

PRZECHOWUJ ZYWNOSC W ODPOWIEDNIE)J Drobnoustroje namnazaja sie bardzo

TEMPERATURZE szybko, gdy zywnos¢ jest

 Nie zostawiaj ugotowanej zywnosci w temperaturze przechowywana w temp. pokojowej.
pokojowej przez dtuzej niz 2 godziny U;crzmeJlac Zywnosc w temp. ponizej

e Rozmrazaj zywnos$¢ uprzednio ugotowana lub tatwo ) 5°C (Ic'>d.ow|§a) lub podgrzewajac
psujacy sie w lodowce (optymalnie w temp. ponizej 5°C) Egrvr\ﬁ'z:;zév?/z(r:c’):tpg;l(vaf)lr:](;ausszt :‘;Péw

e Nie przechowuj zywnosci zbyt dtugo, nawet w lodéwce Niektgjre 5 nich mo namnaiajc' si.

o Nie rozmrazaj zywnosci w temperaturze pokojowej takze w temp poniggj 50C ¢

UZYWAJ ,BEZPIECZNEJ” WODY | ZYWNOSCI

o Uzywaj ,bezpiecznej” wody lub poddaj ja takim Zywno$¢ surowa oraz woda i 16d moga
dziataniom, aby stata sie ona ,bezpieczna” by¢ zanieczyszczone drobnoustrojami

o Woybieraj $wieze i petnowartosciowe produkty i substancjami toksycznymi (ktére moga

e Wybieraj zywno$¢, ktéra zostata przetworzona ze 3 powstawac w uszkodzonej lub psujacej

wzgledoéw bezpieczenstwa, np. mleko pasteryzowane
e Myj owoce i warzywa, zwtaszcza jezeli s3 spozywane
na surowo
o Nie spozywaj zywnosci, dla ktérej minat termin
przydatnosci do spozycia

sie zywnosci). Staranna selekcja zywnosci
Swiezej i proste metody, jak mycie czy
obieranie (i mycie po obieraniu),
zmniejszaja ryzyko zakazenia.

Opracowano na podstawie materiatu: “Five keys to healthier food” Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO).



