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 ragk 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 miesa moga przejsc 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




