Bezpieczenstwo zywnosci.

Lapobieganie chorobom
przenoszonym przez
Zywnosc¢.
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Bezpieczenstwo zywnosci - jest to
ogdt koniecznych do spetnienia
warunkow i dziatan, ktore musza
by¢ podejmowane na wszystkich
etapach produkcji lub obrotu
zywnoscig w celu zapewnienia
zdrowia konsumenta, dotyczacych:
zanieczyszczen (mikrobiologicznych,
chemicznych, srodowiskowych),
zawartosci pestycydow, stosowania
substancji dodatkowych, materiatéw
i wyrobow do kontaktu z zywnoscia
oraz znakowania produktow.




Czym jest wlasciwe
odzywianie?

Wiasciwe zywienie - to zrownowazona
dieta, dostosowana do wieku i stanu
zdrowia, zgodna z piramidg zywienia.
Dostarczajgca organizmowi sktadnikéw
pokarmowych we wtasciwych ilosciach
i proporcjach, dostosowanych do jego
potrzeb. |

Zapewniajgca  wartosci  odzywcze,
energie, potrzebne do prawidtowego
rozwoju i funkcjonowania organizmu.

l

Podstawg zdrowe] diety jest zywnosc
nieprzetworzona.




Trusted science for safe food.
#EUChooseSafeFood

efsa

European Food Safety Authority

Czym zajmuje sie EFSA?

Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci (EFSA) jest niezalezng agencja, finansowana
z budzetu UE i dziata niezaleznie od instytucji europejskich (Komisji Europejskiej, Rady i Parlamentu) oraz
Panstw cztonkowskich.

Oferuje niezalezne doradztwo naukowe w kwestiach zagrozen zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci.

Wydaje opinie na temat istniejgcych i pojawiajgcych sie zagrozen zwigzanych z zywnoscig
i tancuchem zywnosciowym. Opinie te sg uwzgledniane w unijnych przepisach i zasadach oraz procesie
decyzyjnym i tym samym przyczyniajg sie do ochrony konsumentéw przed zagrozeniami zwigzanymi
z tancuchem zywnosciowym.

Instytucja zostata powotana w celu poprawy bezpieczenstwa zywnosci w UE i zapewnieniu
wysokiego poziomu ochrony konsumenta.
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European Food Safety Authority

Opinie wydawane przez EFSA nie majg mocy prawnej, a stanowig jedynie wsparcie naukowe.
Na ich podstawie podejmuje sie dziatania legislacyjne, sg fundamentem dla przepiséw w UE w obszarze
bezpieczenstwa zywnosci.

EFSA w sposob jasny i przystepny przekazuje informacje o ryzyku dla szerokiego grona
odbiorcéw, dzieki czemu konsumenci majg wiedze na temat produkcji, przetwarzania, pakowania,
etykietowania i sprzedazy produktow.

EFSA w ramach swojej dziatalnosci bierze udziat w wydawaniu opinii na temat istniejgcych
i pojawiajgcych sie zagrozen mikrobiologicznych (patogennych bakterii min. Listeria monocytogenes,
salmonella, echerichia coli) zwigzanych 4 Zywnoscia.
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Globalizacja oraz zmiany klimatyczne wymusity
uprzemystowienie rolnictwa, zarowno produkgji
roslinnej jak i ZWIerZQCGJ

Rozw¢j technologii oraz dystrybucja produktow
zywnosciowych po catym swiecie powodujg nowe
zagrozenia, ktore powstajg podczas produkcji,
przechowywanla i transportu zywnosci.

Na producentach zywnosci spoczywa wigksza
odpowiedzialnosc¢ za zapewnienie, aby zZywnosc,
ktorg wprowadzajg na rynek, by’fa bezpieczna.

Nie tylko producenci, lecz rGwniez konsumenci

moga zadbac o bezpleczenstwo zywnosci, ktorg

Spozywaja, stosujac sie do zasad opracowanych
przez Swiatowa Organizacje Zdrowia (WHO).

Zasady te pozwolg na minimalizacje ryzyka

f wystaﬁlema zatru¢ pokarmowych min. patogennych
| terii: Listeria monocytogenes, salmonella,
echerichia coli).

/
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% 1. Utrzymuj czystosc.

2. Oddzielaj zywnosc¢ surowa
od ugotowane;j.

PODSTAWOWE ZASADY [ .. e

. g 3. Gotuj doktadnie.
HIGIENY ZYWNOSCI

4. Utrzymuj zywnos¢
w odpowiedniej temperaturze.

‘-

5. Uzywaj bezpiecznej wody
I Zywnosci.

—~~



1. Utrzymuj czystos¢:

e Myj rece przed kontaktem z zywnoscia
i podczas jej przygotowywania.

* Myjrece po wyjsciu z toalety.

* Myj i odkazaj wszystkie powierzchnie
i sprzety wykorzystywane podczas
przygotowywania zywnosci.

 Chron kuchnie i zywnosc¢ przed owadami
I innymi zwierzetami.




2. Oddzielaj zywnos¢ surowa od
. ugotowanej:

 (Oddzielaj surowe mieso, jaja, drob, owoce
morza od innej zywnosci.

- Do przygotowywania surowej Zywnosci
. uZywaj oddzielnego sprzetu
i przedmiotow, np. nozy i desek do
krojenia.

e Przechowuj zywnos¢ w oddzielnych
pojemnikach, tak aby nie dopusci¢c do
kontaktu miedzy zywnoscia surowg z juz
ugotowana.



3. Gotuj doktadnie:

Gotuj doktadnie, przede wszystkim mieso,
drob i owoce morza.

Zywnos$é taka jak np. zupy doprowadzaj
do wrzenia tak, aby zyska¢ pewnosc,
ze osiggneta ona temperature 70°C.

Co do miesa i drobiu, musisz mie¢ pewnosc,
ze soki z wnetrza tych produktow sg czyste -
nie rézowe.

Odgrzewang zywnosC¢ przed spozyciem
rowniez podgrzej do temperatury powyzej
70°C.




4. Utrzymuj Zywnos$¢ w odpowiedniej
temperaturze:

* Nie pozostawiaj ugotowanej ZYyWnosci
w temperaturze pokojowej przez okres dtuzszy
niz 2 godziny!

 Wszystkie gotowane i tatwo psujgce sie produkty
przechowuj w lodowce (najlepiej w temperaturze
ponizej 5°C).

e Utrzymuj wysokg temperature gotowanych
potraw tuz przed podaniem (ponad 60°C) .

* Nie przechowuj zywnosci zbyt dtugo, nawet jesli
przechowujesz jg w lodowce.

* Nie wstawiaj do lodowki gorgcych potraw.




5. Uzywaj bezpiecznej wody i Zywnosci: L3l
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 Uzywaj bezpiecznej wody lub poddaj jg takim [ g B
dziataniom, aby stata sie ona bezpieczna - gotowanie. vE
* Do spozycia wybieraj tylko $wiezg i zdrowg zywno$¢. K \
 Woybieraj zywnos¢, ktora zostata przygotowana tak, L

aby byta bezpieczna np. pasteryzowane mleko.

« Myjowoce i warzywa, szczegdlnie jesli jesz je na
SUrowo.

* Nie jedz zywnosci, ktdra utracita juz date przydatnosci
do spozycia.




Choroby przenoszone przez zywnosc

* Choroby przenoszone droga
pokarmowga sg zwykle zakazne lub
toksyczne.

* Powoduja je Dbakterie, wirusy,
pasozyty lub substancje chemiczne
przedostajgce sie do organizmu przez
skazong zywnos¢ lub wode

« Szacuje sie, ze ponad 200 chorob
moze byc spowodowanych
nieodpowiednim przygotowaniem
zywnosci. Dlatego niezwykle wazne
jest to w jaki sposob przetrzymujemy
i obrabiamy termicznie zakupionag
przez nas zywnosc.

« Dzieki podstawowym czynnosciom
jako konsumenci mamy wptyw
na minimalizacje lub unikniecie
zakazenia.




Jak unikng¢ zatrucia pokarmowego®?

Sprawdzaj - jako$¢ kupowanych przez siebie
owocow i warzyw. Zwrdéc uwage czy nie
wystepujg na nich slady plesni lulb odgniecen.

Jezeli warzywa Ilub owoce sg pokrojone
upewnij sie, ze sg przechowywane
w warunkach chtodniczych.

Myj - doktadne mycie rgk, naczyn
[ powierzchni, na ktorych bedzie
przygotowywana zywnosc. Blaty, noze i deski
do krojenia umyj cieptg wodqg z ptynem
do mycia naczyn. Rece nalezy myc¢ przed,
w tfrakcie | po przygotowaniu jedzenia, jezeli
dotykates surowych jqj, surowego miesa, drobiu
czy owocow morza. Do mycia produktow
spozywczych nie nalezy stosowac mydta, gdyz
srodki te nie sq przeznaczone do mycia
ZYWNOSCI. Nie my] czerwonego miesa ani
drobiu, powoduje to rozprzestrzenienie sie
bakterii.




Jak unikng¢ zatrucia pokarmowego®?

ODDIIELAJ - podczas pakowania zakupow
oddzielaj Swieze owoce i warzywa od

chemii gospodarczej, surowego
czerwonego miesa, drobiu, owocow morza
Ijqj.

Jesli uzywasz toreb wielokrotnego uzytku,
pierz je systematycznie.

Oddzielnie przygotowuj, surowe mieso,

owoce morza i jaja od pozostatych
produktéw takich jok Swieze owoce |
warzywa.

Nie uzywaqj te]j samej deski, nozy i naczyn
do krojenia warzyw, owocow i miesa.

Uzyj oddzielnych talerzy i naczyn: jeden na
Swieze produkty, kolejny na surowe
czerwone mieso, drob i owoce morza.

Jesli nie planujesz spozycia zakupionej
zywnosci w ciggu kilku dni, zamroz jq.




Jak unikngc¢ zatrucio
pokarmowegoe¢

GOTUJ - gotowanie zabija niebezpieczne bakterie.

Zywno$¢  musi  osiggng¢  odpowiednio  wysoki  poziom
temperatury  wewnetrznej, aby zabiciu ulegty bakterie
chorobotworcze.

W tym celu dobrze uzy¢ termometru do zywnosci- umieszczamy
go W najgrubszej czesci miesq, (podczas pomiaru nie
dotykamy kosci, ttuszczu ani chrzgstek). Temperature mierzymy
w kilku miejscach, aby upewnic sie, 7e czerwone mieso czy
drob jest robwnomiernie ogrzewane. Po kazdym pomiarze
termometr nalezy umyc¢ cieptg wodgq z ptynem.

Minimalne bezpieczne temperatury wewnetrzne podczas
obrobki cieplnej dla réznych grup produktow.
« Drob -74°C
Jajaipotrawy zjaj-71°C
Mieso mielone - 71 °C
Czerwone mieso (wotowina, jagniecina, cielecina, wieprzowina) — 63 ° C
Ryby - 63°C



Jak unikng¢ zatrucia
pokarmowego®?

SCHLADZAJ

Swieze produkty najlepiej schtodzi¢é w ciggu dwdch godzin od
zakupu, aby zapobiec rozwojowi bakteri. Przechowywanie
w warunkach chtodniczych (lodowka 2-6°C) spowalnia wzrost
bakterii przenoszonych przez zywnosc¢, ktére mogqg szybko namnazac
sie W wyzszych temperaturach.

Nie nalezy rozmrazac¢ zywnosci w temperaturze pokojowej, gdyz
w takich warunkach szkodliwe bakterie bardzo szybko sie nhamnazaqjq.
Wybierz jednq z opcji bezpiecznego rozmnazania:

umies¢ w loddwce zamrozone jedzenie na talerzu w celu
zabezpieczenia przed ewentualnym wyciekiem sokow;

Jesli zamierzasz od razu przygotowywac zywnos¢ mozesz rozmrozic jg
w zimne] wodzie. Wode wymieniaj, co 30 minut;

Jesli zamierzasz natychmiast po rozmrozeniu poddac obrdbce
termicznej zywnos¢ mozesz rozmrazac jg w kuchence mikrofalowse;.

Mozesz bezpiecznie gotowac pofrawy réwniez bez rozmrazania.
Pamietqj, ze gotowanie w takim przypadku bedzie trwac dtuzej
w porownaniu do gotowania zywnosci w petni rozmrozone;.



Dziekuje za uwagel

Prezentacja przygotowana
w ramach Kampanii EFSA
~Wybieraj bezpieczng zywnosc¢"”.
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