HIGIENA ZYWNOSCI - POZIOM 1
Clean Hands

Bezpi eczna 2ywnos’c’ W Bezpieczenstwo zywnosci w Twoim jezyku
domu

Cztery proste kroki chronig przed wiekszoscig zatruc¢
pokarmowych.

@ czystosc €©) GOTOWANIE

E‘ Myj rece ﬁ Gorace

20 sekund = az do srodka

o Uzywaj mydta i cieptej wody. @ Gotuj, az jedzenie bedzie gorace i parujace
@ Przed gotowaniem. Po dotknigciu surowego w rodku.

miesa, $mieci i zwierzat oraz po skorzystaniu o Kurczak, wieprzowina, burgery i kietbaski: bez

z toalety. rézowego $rodka.
o Utrzymuj blaty i deski w czystosci. o Odgrzewaj jedzenie tylko raz.
Dlaczego? Zarazki z rak i powierzchni przenosza sie na Dlaczego? Wysoka temperatura zabija grozne bakterie, np.
jedzenie i wywotuja choroby. salmonelle, E. coli i campylobacter.

© cHLoDZENIE @ oDDzIELNIE

B Lodéwka 5°C e . Surowe migso
lub mniej . na dole
@ Resztki wtéz do lodéwki w ciggu 2 godzin. @ Przykryj surowe mieso. Trzymaj je na dolnej

e Zjedz resztki w ciagu 2 dni. potce lodowki.

@ Rozmrazaj w lodéwce, nie na blacie. @ Do surowego migsa uzywaj osobnej deski
i noza.
o Nie myj surowego kurczaka. Rozpryski

roznosza bakterie.

Dlaczego? Zimno spowalnia bakterie. W cieptym pokoju Dlaczego? Bakterie z surowego migsa moga przejs¢ na
szybko sie namnazaja. jedzenie gotowe do spozycia, ktdrego juz sie nie gotuje.

Chodzi o jakos$é.

Chodzi o bezpieczerstwo. Po tei dacie jedzenie iest
USE BY Nie jedz po tej dacie, nawet jesli BEST BEFORE o€ ac1§Je zen}e}gs

. . . . nadal bezpieczne, jesli byto

jedzenie wyglada i pachnie dobrze. dobrze przechowywane.

Na podstawie zaleceri Food Standards Agency i NHS.
Mozna bezptatnie drukowac i udostepniac.
PL - Level 1 EN: Keep food safe at home - translation draft, not yet checked

cleanhands.org.uk
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Gotowanie dla innych

Dla bankéw zywnosci, kuchni spotecznych i
wolontariuszy.

© v

x & Czyste rece,
[ czyste ubranie

@ Myj rece przed praca, po przerwach i po
surowej zywnosci.

@ Zwiaz wtosy. Zdejmij pierscionki. Zaklej
skaleczenia niebieskim plastrem.

o Wymioty lub biegunka? Nie przychodz
do pracy przez 48 godzin od
ustgpienia objawow.

Dlaczego? Mozesz zarazi¢ kazdego, komu
podajesz jedzenie.

€ sPRzATANIE

‘s Umyj,
potem zdezynfekuj

@ Zmyj brud i ttuszcz goracg woda
z detergentem.

@ Potem zdezynfekuj. Pozostaw srodek na
powierzchni na czas podany na etykiecie.

@ Sprzataj na biezaco.

Dlaczego? Srodek dezynfekujacy nie dziata na
brudnej powierzchni.

Nie wydawaj po tej dacie.
USE BY Schtodzone produkty z darowizn
trzymaj w lodéwce.

cleanhands.org.uk

Clean Hands

Bezpieczenstwo zywnosci w Twoim jezyku

© TEMPERATURA

a Gotuj do 75°C
Trzymaj min. 63°C

@ Sprawdzaj srodek jedzenia termometrem
z sonda.

o Ciepte jedzenie: 63°C lub wiecej. Zimne: 5°C
lub mniej.

o Czysc¢ sonde po kazdym uzyciu.

Dlaczego? Bakterie rosna najszybciej miedzy 8°C a 63°C.

@O ALERGENY

14 alergendéw
nie zgaduj
o Wiedz, co jest w kazdym daniu.

@ Trzymaj jedzenie bez alergenéw osobno,
uzywaj czystych narzedzi.
o Nie wiesz? Powiedz to. Nigdy nie zgaduj.

Dlaczego? Nawet odrobina moze wywotac ciezka reakcje.

Mozna wydac po

tej dacie.

Jesli opakowanie nie jest
uszkodzone.

BEST BEFORE

Na podstawie zaleceri Food Standards Agency i NHS.
Mozna bezptatnie drukowac i udostepniac.

PL - Level 2 - EN: Cooking for others - translation draft, not yet checked
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Prowadzenie firmy
spozywczej

Clean Hands

Bezpieczenstwo zywnosci w Twoim jezyku

Dla kazdego, kto sprzedaje jedzenie lub prowadzi kuchnie.

@ REJESTRACUA

o Rejestracja
@<~/ 28 dni wczesniej

@ Zarejestruj sie w urzedzie (council) 28 dni
przed otwarciem.

@ To nic nie kosztuje. Dotyczy tez kuchni
domowych i stragandéw.

@ Spodziewaj sie kontroli.

Dlaczego? Tego wymaga prawo, a urzad moze Ci pomoc.

ALERGENY -
INFORMACJA

. Informuj klientéw
14 alergendw

@ Mow klientom, ktére z 14 alergendw sg w
kazdym daniu.

@ Jedzenie pakowane na sprzedaz wymaga
petnej etykiety, na ktdrej alergeny sa
wyrdznione pogrubieniem.

@ Aktualizuj ja przy zmianie przepisu.

Dlaczego? Btedna informacja moze zabic.

Twoja ocena higieny.
® TO 5 Inspektor sprawdza obchodzenie sie z
jedzeniem, kuchnie i zapisy.

cleanhands.org.uk

© PLAN 1 zAPISY

v —  Zapisuj
v/ —  codziennie

o Miej pisemny plan bezpieczenstwa zywnosci,
np. bezptatny ,Safer Food Better Business”.

@ Zapisuj temperatury lodéwek i gotowania.

@ Sprawdzaj kuchnie przy otwarciu i zamknigciu.

Dlaczego? Zapisy dowodza, ze masz wszystko pod kontrola.

o PERSONEL I
KUCHNIA

Przeszkolony
2ami personel :
bezpieczna kuchnia

@ Przeszkol kazdego, kto ma kontakt
z jedzeniem.

Miej osobna umywalke do rak z ciepta woda.

Nie wpuszczaj szkodnikéw. Dziataj szybko, gdy
zobaczysz slady.

Dlaczego? Bakterie przenosza ludzie, brudne powierzchnie
i szkodniki.

5 oznacza ocene

bardzo dobra.

Wywies naklejke. W Walii i Irlandii
Pétnocnej to obowiazek.

CELUJ W 5

Na podstawie zaleceri Food Standards Agency i NHS.
Mozna bezptatnie drukowac i udostepniac.

PL - Level 3 - EN: Running a food business - translation draft, not yet checked



