HIGIENA ZYWNOSCI - POZIOM 2

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.
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