Jak uchroni¢ sie przed
zatruciem pokarmowym

Przed zatruciem pokarmowym uchroni nas przestrzeganie kilku
podstawowych zasad.

Dbajmy o czystosé.

Przed zabraniem sie do przygotowywania positku nalezy zawsze
umy¢ rece mydiem w cieptej wodzie. Wszystkie blaty, deski do
krojenia, noze i inne przybory kuchenne powinny by¢ umyte w
cieptej wodzie z detergentem. Deski do krojenia mozna odkazad
roztworem 1 tyzeczki wybielacza chlorowego w 1 litrze wody.
Pozostawiamy roztwér na desce na kilka minut, a nastepnie
doktadnie sptukujemy. Krew z surowego miesa i ryb nie moze
mie¢ kontaktu z innymi produktami. Deski do krojenia, blaty,
zlewozmywak, talerze, noze i inne przybory kuchenne, ktére
miaty stycznos¢ z surowym miesem, nalezy przed ponownym
uzyciem umy¢ cieptag wodg z detergentem. Nigdy nie powinnismy
uzywa¢ opakowan miesa, drobiu i ryb, takich jak piankowe
tacki, do innych celéw. Nie zaleca sie mycia surowego drobiu,
wotowiny, cieleciny, wieprzowiny, jagnieciny i owocéw morza
przed gotowaniem. Wszelkie bakterie ging podczas obrébki
cieplnej, a jesli optuczemy te produkty, drobnoustroje
pozostang w zlewozmywaku. JesSli myjemy mieso, powinnis$my zaraz
potem umy¢ takze zlewozmywak, aby bakterie nie przeniosty sie
na inne produkty.

Przechowujmy produkty we wtasciwej
temperaturze

Ugotowane i surowe produkty, ktdére nalezy przechowywaé¢ w
lodowce, nie powinny by¢ pozostawione w temperaturze pokojowej
dtuzej niz 2 godziny (pod czas upatdéw 1 godzine). Potrawy
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podawane na gorgco utrzymujemy w temperaturze co najmniej
60°C, na przyktad na podgrzewaczu. Potrawy wymagajgce niskiej
temperatury podajemy w lodowej salaterce lub na pokruszonym
lodzie.

Gotujmy produkty do wymaganej
temperatury.

60°C — szynka wedzona.

63°C — potkrwista wotowina, jagniecina i cielecina.

70°C — Srednio wypieczona (wysmazona) wotowina, jagniecina,
cielecina 1 wieprzowina.

75°C — mielone mieso drobiowe, farsze do miesa, zapiekanki 1
gulasze.

77°C — dobrze wypieczone (wysmazone) mieso.

82°C — pieczony w catosci dréb (kurczak, kaczka, indyk, ges,
bazant), udka i skrzydetka.

Deski do krojenia roéznych produktéw

Warto kupi¢ kilka plastikowych desek do krojenia, w réznych
kolorach. Zielonej mozna uzywa¢ na przyktad do owocéw i
warzyw, z6ttej do drobiu, a czerwonej do czerwonego miesa.
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