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PIEC KROKÓW DO
BEZPIECZNIEJSZEJ ZYWNOSCI
Utrzymujczystosc

myj rece przed kontaktemz zywnoscia i podczas jej przygotowywania
myj rece po wyjsciu z toalety
myj i odkazaj wszystkie powierzchnie i sprzety wykorzystywane
podczas przygotowywania zywnosci
chron kuchnie Izywnosc przed owadami i innymi zwierzetami

WlekSlol<: ml~loO""'Nlmów bytuj.Jcy,n
wOkól na. nie wywollgo "'.<>lOb.Jednak/<

ae>' I.nl(h, z..j<1U1~'lie w ptyna<ll,wodzie,
na ti.lozwle!1a1I1U<1?lmOll!by' nieb&plea.

na I mu;' 11,( lie plZyaY"a <IIOloby.S<jone
Pll€f10\lun. .. reka<l1.ub/,nidch I.paed..
np. de>kildJ do krojema. Kawet nit'l"I<'1k1

kontakl l nimi moje \pOW..o\\'O, pa slM!e
Irt>na tyw..\( I doplowadlK do wy"aplenla

lal<.lZl!npok"mowy"'.

Oddzielajzywnoscsurowaod ugotowanej
oddzieiaj surowe mieso. drób. owoce morza od innej zywnosci.

do przygotowywania surowej zywnosci uzywaj oddzielnego sprzetu i
przedmiotów, np. nozy i desek do krojenia

magazynuj zywnosc w oddzielnych pojemnikach, tak aby nie dopuscic
do kontaktu miedzy zywnoscia surowa z juz ugotowana

\urOWolzywnfJSC,PfZMe wSly~kJm ml~
dlOb.owo(omOll. (I odpadypodJ0d2a<'z
Iydl produktÓW)moga zawiei" nH'bezplw"

m!kroOlljanilmy.l~' Ktniqeniebelple.
m,,,.two Pilen "" dlobnnu>1rojów na

inna 1)'''.011 pod,m jej p,zygotowywa... I
magaryr.owama,

Gotuj dokladnie ~

gotuj dokladnie, przede wszystkim mieso, drób. jaja i owoce morza

zywnoSC taka jak np. zupy doprowadzaj do wrzenia tak, aby zyskac
pewnoSC, ze osiagnela ona temperature 70.C. Co do miesa i drobiu,
musisz mlec pewnosc, ze soki z wnetrza tych produktów sa czyste-
nie rÓzowe.

odgrzewana zywnosc przed spozyciem równiez odgrzej do
temperatury powyzej 70' C.

Wlasdwa obrObkat«mielna !ywnoSdpr......
dll do lablda prow" w,zyltkkh nll'bezplef2-
ny'" roiluoorgilnl2mów. Ba<ldnJapo4<.w'ja. Ii!

podql2anle iywnolCi dO l,,"pet'luIY Wc.
pomaga w zapewnieniu bezpl,aefl.lwa

kl>nsum""tów. Szaego'na uwalJt ZWIc( na
mle.o mkion.. dul' partiemie\>t "'ty llfOb.

600(

Utrzymujzywnoscw odpowiedniejtemperaturze
5°( nie pozostawiaj ugotowanej zywnosci w temperaturze pokojowej przez

okres dluzszy niz dwie godziny,

wszystkie gotowane I latwo psujace sie produkty przechowuj w
lodnwce (najlepiej w temperaturze ponizej S.C)

utrzymuj wysoka temperature (ponad 60.C) gotowanych potraw tuz
przed podaniem

nie przechowuj zywnOsci zbyt dlugo, nawet jesli przechowujesz ja w lodówce

nie rozmrazaj zamrozonej zywnosci w temperaturze pokojowej ~anurz
produkt W cieplej wodzie lub uzyj urzadzen grzejnych)

Mlkrooll)<lnl2my 010901 oam..lat si, baldzo

\lybko jesIi ZywooJt plletr'ym)wa.. Jo<! w

temp..atulZe pokojow,;. Poda.. PIled1owy-

woo.. 1)'wnokJ w t...p..ottnle ponl!ej 5.'(

lUb POWY!ll 60'(. W2foll mlkrt>OHjoollmOW

jest wOinlej!ly lub , p >1rzym.ny.
P.mietaj "doa'" ze nlektÓle nl.l.elpleane

mlkrOOlgonilmynamnat.aja lIe wtemperatu.
rzoponl!ej S' (.

Uzywajbezpiec%i'\ejwodyi zywnosci .:.l~.{~~

uzywaj bezpiecznej wOdy lub poddaj ja takim dzialaniom, aby stala sie
ona bezpieczna
do spozycia wybieraj tylko swieza I zdrowa zywnosc

wybieraj zywno~c, która zostala przygotowana tak, aby byla bezpieczna.
np. pasteryzowane mleko

myj owoce i warzywa, szczególnie jesli jesz je na surowo

nie Jedz zywnosci, która utracila juz date przydatnosci do spozycia

StaWie produkly. W tym 1'10(1., IIOd m0901I1y(

zanleay2a.., nlebezpleanyml mikTOOrga'

nttmatnl l wbstanq.1ml rtternJClnyml. Toh1a~

.. sub>1an<jemo<jo\ pOl'/>tawa'w u\lkodzonPj

lUb Iplesnlalq I'/Wnosa. Uwalni' wybl..oj

,ulowe pI<:<1ukty t >towj plo'te metody ~

my,le I obielanie) ktOre moga obr1i!yt ~yko

zakaten/.3 lzacholewania.
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