Bezpieczna zywnos¢

w 5 krokach

1. Zachowaj czystosc

2. Oddziel produkty surowe
od gotowanych

3. Gotuj doktadnie

4. Przechowuj zywnos¢
w bezpiecznych
temperaturach

5. Uzywaj bezpiecznej wody
i produktow
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Zadanie finansowane ze srodkow
Narodowego Programu Zdrowia
na lata 2016-2020
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» Myj rece zanim dotkniesz jedzenia i w trakcie przygotowywania positkéw
» Myj rece po wyjsciu z toalety

» Myj i dezynfekuj sprzety uzywane do przygotowywania positkéw
« Chron kuchnie przed owadami, szkodnikami i innymi zwierzetami
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 Oddziel surowe mieso i owoce morza od innych produktéw spozywczych
 Uzywaj oddzielnych przyboréw kuchennych i naczyn (takich jak noze
i deski) do obrobki surowej zywnosci
« Przechowuj jedzenie w pojemnikach, aby unikna¢ kontaktu miedzy surowa
| przygotowana zywnoscia
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 Doktadnie gotuj jedzenie, zwtaszcza czerwone mieso, dréb, jajka
I owoce morza

» Doprowadzaj do wrzenia potrawy, takie jak zupy i gulasze, aby upewnic sie,
ze osiggnety 70°C. Pomocny w tym moze by¢ specjalny termometr.
W przypadku czerwonego miesa i drobiu upewnij sie, ze soki po ich
przyrzadzeniu nie sa r6zowe

 Doktadnie podgrzewaj ugotowane wczeéniej jedzenie
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« Nie pozostawiaj gotowanego jedzenia w temperaturze pokojowej na dtuzej
niz 2 godziny

« Niezwtocznie po przygotowaniu schtadzaj wszystkie gotowane i tatwo
psujace sie produkty (najlepiej ponizej 5°C)

e Utrzymuj ugotowane potrawy w wysokiej temperaturze (powyzej 60°C)
przed podaniem

« Nie przechowuj zywnosci zbyt dtugo, nawet w lodéwce

« Nie rozmrazaj zamrozonej zywnosci w temperaturze pokojowe;
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» Uzywaj bezpiecznej wody
» Wybieraj $wieza i zdrowa zywnos¢
 Wybieraj produkty przetworzone dla bezpiecznego korzystania z nich,

np. mleko pasteryzowane
» Myj owoce i warzywa, zwtaszcza gdy sa jedzone na surowo
« Nie uzywaj zywnosci po uptywie terminu waznosci
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