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Utrzymuj
czystosc

e Myj rece przed
kontaktem z zywnoscia
| podczas jej
przygotowywania.

e Myj rece po wyjsciu
z toalety.







Utrzymuj czystosc

e my, 1 odkazaj wszystkie
powierzchnie 1 sprzety
wykorzystywane podczas
przygotowywania
ZYWNOSCI.
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Oddzielaj zywnosc¢ surowa
od ugotowanej

oddzielaj surowe mieso, dréb, owoce morza

od innej zywnosci.
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Do przygotowywania
surowej Zywnosci
uzywaj oddzielnego
sprzetu i przedmiotow,
np. nozy |1 desek

do krojenia.




Magazynuj zywnos¢
w oddzielnych
pojemnikach,

tak aby nie dopuscic

do kontaktu miedzy

Zywnoscig surowa

Z Juz ugotowana.
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e Gotuj doktadnie,
przede wszystkim mieso,

dréb, jaja i owoce morza

e Odgrzewang zywnosc¢
przed spozyciem rowniez
odgrzej do temperatury
powyzej 70° C. _ o




Zywno$¢ taka jak np. zupy doprowadzaj
do wrzenia tak, aby zyskac¢ pewnosc¢,

ze osiggneta ona temperature 70°C.

Co do miesa i drobiu, musisz miec
pewnos¢, ze soki z wnetrza tych
produktéw sg czyste-nie rozowe.

Odgrzewana zywnos¢ przed
spozyciem rowniez odgrzej
do temperatury powyzej 70° C.




Nie pozostawiaj ugotowanej
Zywnosci w temperaturze
pokojowe) przez okres dtuzszy
niz dwie godziny




Utrzymuj
ZYyWnos¢

w odpowiednigj
temperaturze

Nie przechowuj

zywnosci zbyt dtugo,

nawet jesli

przechowujesz ja

w lodowece.

wszystkie gotowane

| fatwo psujace sie
produkty przechowuj
w loddwece (najlepie;
w temperaturze
ponizej 5°C).




myj owoce | warzywa,

szczegolnie jesli jesz je na surowo. nie jedz
zywhnosci, ktora

utracita juz date
przydatnosci
do spozycia.




Nie zamrazaj
ponownie

raz rozmrozonej
ZYWNoSci!




e Do spozycia wybieraj tylko swieza
i zdrowa zywnos¢

e Wybieraj zywnos¢, ktora zostata
przygotowana tak, aby byita
bezpieczna, np. pasteryzowane
mleko.
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Uzywaj bezpieczne] wody
lub poddaj jg takim dziataniom,
aby stata sie ona bezpieczna




