- WORLD HEALTH DAY 2015
 FOOD SAFETY




SWIATOWY DZIEN ZDROWIA

* Jest obchodzony co roku 7 kwietnia —
w rocznice powstania Swiatowej
Organizacji Zdrowia (WHO, 1948)

 Ma na celu zwrdcenie szczegolnej uwagi

na wybrany problem zwigzany ze zdrowiem
publicznym

e Rozpoczyna rok dziatan realizowanych pod tym
samym hastem
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BEZPIECZENSTWO ZYWNOSC

Ogoét warunkdw i dziatan, ktore muszg byc
spetnione na wszystkich etapach produkgcji

i obrotu zywnoscig w celu zapewnienia
zdrowia lub zycia cztowieka.







CZYNNIKI CHEMICZNE
(PRZYKLADY)

> NATURALNIE WYSTEPUJACE TOKSYNY
- mykotoksyny (np. aflatoksyna, ochratoksyna)
- biotoksyny morskie
- glikozydy cyjanogenne (np. amygdalina)
- w grzybach trujacych

> TRWALE ZANIECZYSZCZENIA ORGANICZNE (POPs)
- dioksyny

- polichlorowane bifenyle
> MIETALE CIEZKIE — otéw, kadm, rteé
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CZYNNIKL BIOLOGICZNE

(PRZYKEADY)
PRIONY
WIRUSY = norowirusy, HAV
_)r\.]< fZIsJ

Salmonella, Campylobacter, Escherichia coli, Listeria,
przecinkowiec cholery

PASOZYTY
Giardia, petzak czerwonki, przywry rybie, bablowce,
glisty
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Jak prawidtowo
my¢ rece?

Rozprowadz doktadnie mydta
na dfoniach, takze miedzy
palcami i wokét paznokci

Zamocz dfonie w ciepte]
wodzie

Uzyj mydta w ptynie
Lub mydta w kostce

\r_&ﬁt

Doktadnie sptucz mydto Osusz doktadnie dtonie
ciepta wodg, czystym recznikiem

Kiedy nalezy pamietaé o myciu rak?

4
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Po skorzystaniu Po zabawie ze Zawsze kiedy
2 toale jedzeniem 2wierzetami sq brudne

Nie zapominaj o krétkich i czystych paznokciach :-) |

www.fredworm.co.uk



ODDZIELAJ SUROWA
ZYWNOSC OD UGOTOWANE)

Oddzielaj surowe mieso, dradb, {_@’)
owoce morza od innej zywnosci.

Do obrdbki surowej zywnosci uzywaj
oddzielnego sprzetu i przedmiotoéw, np. nozy
i desek do krojenia.

Magazynuj zywnos¢ w oddzielnych pojemnikach,
aby nie dopuscic¢ do kontaktu mledzy
Zywnoscia surowa z juz ugotowana. &




GOTUJ DOKtLADNIE
0

* Gotuj doktadnie, przede wszystkim mieso, dréb, jaja
i owoce morza.

-

>

A2 ~ 4 ~ 6 ~ 8 ~ 10

* Gotowe potrawy przed spozyciem odgrzej
do temperatury powyzej 70° C.

Wtasciwa obrdbka termiczna zywnosci prowadzi
do zabicia prawie wszystkich niebezpiecznych mikroorganizmow.



PASTERYZACIA

Metoda konserwacji Zywnosci.

Polega na ogrzewaniu produktow
w temperaturze powyzej 70°C
(maksymalnie 100°C).

Unieszkodliwia formy
wegetatywne mikroorganizmow.

Nie niszczy form
przetrwalnikowych bakterii

i wiekszosci wirusow.




UTRZYMUJ ZYWNOSC

W ODPOWIEDNIE) TEMPERATURZE
e

Nie pozostawiaj ugotowanej zywnosci w temperaturze
pokojowej przez okres dtuzszy niz dwie godziny.

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

Utrzymuj wysoka temperature
gotowanych potraw tuz przed podaniem.

Nie przechowuj zywnosci zbyt dfugo,
nawet jesli trzymasz ja w lodéwece.

Nie rozmrazaj zywnosci w temperaturze
pokojowej.

Strefa
Niebezpieczna

60°C

5°C



UTRZYMUJ ZYWNOSC
W ODPOWIEDNIEJ TEMPERATURZE

o
* Mikroorganizmy mogg namnazac sie

° Zle o 7 7 @ G
bardzo szybko, jesli zywnosc trzymana ZoD 450\ K5
: . ) g s
jest w temperaturze pokojowej. o A

<= g &P
* Podczas przechowywania zywnosci w temperaturze
ponizej 5°C lub powyzej 60°C,
wzrost mikroorganizmow jest wolniejszy
lub nawet powstrzymany.

L L : 60°C

 Pamietaj jednak, ze niektore niebezpieczne .
mikroorganizmy namnazajg sie eberpeans
w temperaturze ponizej 5° C.

5°C




PRAWIDLOWE ROZMIESZCZENIE
PRODUKTOW W LODOWCE

MROZONKI
POTRAWY MIESNE

GOTOWE POTRAWY
GARNKI Z ZUPA

TEUSZCZE
NABIAL
SAEATY NAPOJE
KONSERWY } MUSZTARDY
MASEA
MIESO

PRODUKTY MIESNE

Banki Zywnosci @




UZYWAJ BEZPIECZNEJ WODY

I ZYWNOSCI
> ————— e

* Uzywaj bezpiecznej wody lub poddaj jg takim
dziataniom, aby stata sie bezpieczna.

* Do spozycia wybieraj tylko swiezg i zdrowg zywnosc.

 Wybieraj zywnosc¢, ktora zostata przygotowana tak,
aby byta bezpieczna, np. pasteryzowane mleko.

* Myj owoce i warzywa, szczegolnie jesli jesz je
na surowo.

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




Dziekuje za uwage !
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Krab - http://www.ingredienten.nl/images/ingredienten/krab-large.jpg

Krewetka - http://th.interia.pl/20,b959964b71476992/bia322akrewerkabwm.jpg

Osmiornica - http://www.niam.pl/rimages/crop/600/450/files/images/PRODUCT/BACKUP/PRODUCT 4045 76304673787297437869505842386553.ipg
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Jajka — www.zszywka.pl
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