HIGIENA ZYWNOSCI W KUCHNI

OSOBY MAJACE KONTAKT Z ZYWNOSCIA

Ubierz czysty stré6j roboczy.

Zakaz jedzenia i palenia w kuchni.

Przykryj skaleczenia i rany na skoérze plastrami w jaskrawych kolorach.

Osoba, ktéra wymiotowata lub cierpi na biegunke nie moze pracowaé¢ w kuchni

do czasu uplyniecia 48 godzin od ustapienia objawow.

e Umyj rece mydiem i ciepta woda przed przygotowaniem jedzenia i myj je czesto
w trakcie przygotowywania, zwlaszcza po kontkacie z surowg zywnosca i po
skorzystaniu z toalety.

CZYSZCZENIE

e Myj goraca woda z mydlem, a nastepnie zdezynfektuj powierzchnie robocze
(Srodkiem dezynfektujacym lub sprejem antybakteryjnym) oraz umywalki
przed rozpoczeciem pracy i po przygotowaniu surowej zywnosci. Upewnij sie, ze
wszystkie Sciereczki sa czyste lub jednorazowego uzytku, jak reczniki
papierowe.

e Regularnie sprawdzaj czy w kuchni i w miejscach przechowywania zywnosci
nie ma owadoéw i innych szkodnikéw.

ZAKAZENIE BAKTERYJNE

e Uzywaj osobnego sprzetu, takiego jak noze oraz deski do przygotowania
surowych mies i warzyw korzeniowych i osobnego do przygotowana potraw
gotowanych lub gotowych do spozycia. Dokladnie umyj i zdezynfektuj ten
sprzet po uzyciu.

e Trzymaj jedzenie pod przykryciem, aby uniemozliwi¢ kontakt miedzy surowsa i
ugotowana zywnoscia.

e Surowe mieso, dréb i owoce morza nalezy przechowywaé w lodéwce ponizej
jedzenia ugotowanego lub gotowego do spozycia.

e Wszystkie Srodki czyszczace nalezy przechowywac z dala od zywnosci.

GOTOWANIE

e Gotuj wszelka zywno$¢ dokladnie, zwlaszcza mieso, dréb, jajka i owoce morza.

e Doprowadz zupy i gulasze do wrzenia i mieszaj regularnie.

e Gotowane miesa — upewnij sie, ze wywar miesny jest klarowny (nie rézowy).

e Hamburgery, kurczaki — upewnij sie, ze nie ma ré6zowego miesa w Srodku. Jesli
jedzenie jest podtrzymywane w wysokiej temparaturze przed podaniem,
temperatura ta musi wynosi¢ powyzej 63 °C.

e Podgrzewane jedzenie musi zostaé¢ w calos$ci doprowadzone do wrzenia.

CHLODZENIE

R = e Ustaw temperature lodéwki na mniej niz 5 °C i zamrazarki na mniej niz -18 °C.

] e Schlodz ugotowane jedzenie tak szybko, jak to mozliwe, najlepiej w przeciagu
90 minut, a nastepnie umiesé w lodéwce lub zamrazarce, jesli jest to
konieczne.

e Rozmrazanie — jedzenie powinno zostac catkowicie rozmrozone w lodéwce lub w
chlodnym pomieszczeniu przed gotowaniem.

e Codziennie sprawdzaj i zanotuj temperature w lodéwce i zamrazarce.
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DLACZEGO?
Aby zapobiec zakazeniu zywnoSci.

DLACZEGO?

Bakterie znajduja sie w glebie, wodzie, u
zwierzat i ludzi. Moga one zostac¢
przeniesione na jedzenie z rak, ubran,
przyborow kuchennych, a w szczegolnosci z
deski do krojenia.

DLACZEGO?

W trakcie przygotowywania jedzenia bakterie
znajdujace sie w surowym miesie, drobiu i
jajkach moga zostaé przeniesione na inne
produkty spozywcze z blatu, sprzetu
kuchennego, rak i ubran.

DLACZEGO?

Wiekszos¢é mikroorganizmow ginie w
procesie wlasciwego gotowania. Podstawowe
temperatury powinny osiagnac¢ 75 °C.
Najlepiej skorzytaé z termometru.

DLACZEGO?

Gorace jedzenie ochlodzono szybko aby
zapobiec rozwojowi bakterii, ktory jest
znacznie spowolniony przy temperaturze 5
°C lub nizszej. Pozostawienie jedzenia
ugotowanego lub latwo psujacego sie w
temperaturze pokojowej zwieksza ryzyko
rozwoju bakterii.




