PRZESTRZEGANIE ZASAD HIGIENY

«  zawsze myj rece po wyjéciu z toalety i przed przystapieniem do przygotowywania positkow;

«  dbajoczystosé naczynisprzetukuchennego (ulubionym siedliskiem bakterii sa wilgotne gabki, zmywaki, drewniane
deski do krojenia migsa);

o zwalczaj owady i gryzonie przenoszace zarazki.

BEzpP1ECZNA WODA 1ZYWNOSC

« do przygotowywania zywnosci uzywaj tylko wody zdatnej do picia;

«  kupuj zywnos¢ z wiadomego i pewnego zrédla, oznakowang, sprzedawana w sposéb higieniczny i w odpowiednich
warunkach;

«  stosuj zasade ograniczonego zaufania do sprzedawcy — unikaj wyrobéw garmazeryjnych, przechowywanych poza
urzadzeniem chlodniczym;

« myj dokladnie owoce i warzywa, szczeg6lnie jesli bedziesz spozywac je na surowo;

«  zwracaj uwage na date przydatnosci do spozycia produktéw.

‘WeAascIiwa OBROBKA TERMICZNA

«  catkowicie rozmrazaj dréb, mieso, ryby i ich przetwory przed przystapieniem do smazenia, pieczenia, gotowania;

« doktadnie gotuj produkty wymagajace obrébki termicznej (mieso, dréb, jaja i owoce morza);

«  potrawy typu zupy, sosy i gulasze przed podaniem zawsze doprowadzaj do wrzenia, aby mie¢ pewno$¢, ze osiagnely
temperature 70°C;

«  przed podaniem migsa i drobiu zwré¢ uwage na sok z ich wnetrza, ktéry powinien by¢ jasny, a nie rézowy;

« myjiwyparzaj jaja przed ich uzyciem do produkcji potraw.

SEGREG OWANIE PRODUKTOW
« oddzielaj produkty surowe od gotowych do spozycia. Zwrd¢ szczegdlng uwage na sposdb przechowywania
surowego miesa, drobiu i owocéw morza w urzadzeniu chtodniczym;

« uzywaj oddzielnych nozy i desek do przygotowywania surowej zywno$ci.

ODPOWIEDNIA TEMPERATURA

- nie pozostawiaj ugotowanej zywnosci dlugo w temperaturze pokojowej. Po jak najszybszym schlodzeniu umiesé
ja natychmiast w urzadzeniu chfodniczym (najlepiej ponizej 5°C);

«  nie przechowuj zywnosci zbyt dlugo, nawet jesli znajduje sie ona w urzadzeniu chlodniczym;

«  skracaj do minimum czas rozmrazania produktéw. Najlepiej uzyj do tego celu cieplej wody lub skorzystaj z urzadzen
grzejnych;

. wystrzegaj sie spozywania cze$ciowo rozmrozonych lodéw, ciast kremowych przechowywanych poza urzadzeniem
chlodniczym.
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