Stowarzyszenie Massachusetts dla Bezpieczenstwa Zywnosci

Bezpiecznej Zywnosci dla Pracownikow Zywienia

Wiekszosc chorob spowodowanych zywieniem mozna uniknac przez odpowiednie obchodzenie sie z produktami zywnosci.
Najbardziej ryzykowne sa produkty zwierzece, jak tez gotowana fasola, ryz, i makaron. Nazywamy je “Produktami Hazardowymi”
(PHFs). Ponizsze zasady pomoga Ci przygotowac i podawac zdrowa zywnosc. Ponizsze rekomendacje zgodne sa z Kodem
Zywienia zatwierdzonym przez FDA w 1999 roku.

DBAJ O ZDROWIE

Glowna Zasada

Dbaj o zdrowie

Niebezpieczenstwo

Zanieczyszczenie
mikrobiologiczne

Jak Zabezpieczyc Jedzenie

* Nie przygotowuj jedzenia kiedy jestes chory lub kiedy
masz otwarta rane na dloniach lub na rekach.

* O chorobach donies menadzerowi.

» Unikaj kaszlenia i kichania w miejscach z zywnoscia.

Zachowuj czystosc
osobista

Zanieczyszczenie
mikrobiologiczne

Zawsze myj rece po:

* uzyciu toalety.

* kaszleniu, kichaniu, lub uzywaniu chusteczek.

* pracy przy nieprzegotowanej zywnosci.

dotykaniu brudnego wyposazenia, zastawy, sztuccow.
wyrzucaniu smieci.

Wspol-zanieczyszczenie

* Myj rece w wyznaczonym do tego zlewie.

Kontakt fizyczny

* Przy pracy nos czyste ubrania.

Zanieczyszczenie
mikrobiologiczne i kontakt
fizyczny

» Ochraniaj wlosy, kiedy przygotowujesz zywnosc.
* Nie jedz, nie pij i nie pal przy przygotowywaniu zywnosci.
» Obcinaj paznokcie.

KONTROLUJ CZAS | TEMPERATURE

Glowna Zasada

Kontroluj czas
i temperature

<« Lodowka 41° F

Zamrazarka 0° F p

Przy odbieraniu

Niebezpieczenstwo

Rozwoj bakterii i
toksyn

Jak Zabezpieczyc Jedzenie

Nie przechowuj produktow w strefie niebezpiecznej.

41°F - 140°F

» Sprawdzaj temperature przeznaczonym do tego
specjalnym termometrem.

Odbieraj i przechowuj produkty przy odpowiedniej
temperaturze

» Trzymaj produkty w lodowce przy 41°F lub ponizej.

» Zamrazaj produkty przy O°F lub ponizej.

potraw
Przy Rozwoj bakterii i Odmrazaj produkty:
przygotowywaniu toksyn « w lodowce.
otraw » pod biezaca woda ponizej 70°F przez dwie godziny
P lub mniej.

» w kuchence mikrofalowej przed gotowaniem lub jako
czesc procesu gotowania.

W kooperacji z Wydzialem do Spraw Rolnictwa USA.




KONTROLUJ CZAS | TEMPERATURE

Glowna Zasada | Niebezpieczenstwo Jak Zabezpieczyc Jedzenie
Kontrolujczasi Utrzymyvygnie Gotuj ponizej wymienione produkty do temperatury:
temperature Rozt\),slgjtigll(’syn + 165°F przez 15 sekund:

drob, mieso z nadzieniem, ryby, makaron i
nadzienie zawierajace mieso, drob lub ryby.

» 165°F przez 15 sekund:
mielony drob, indyk.

) » 155°F przez 15 sekund lub 158°F natychmiastowo:
Przy gotowaniu mielone miesa (sproszkowane lub wytlaczane) jak tez
sproszkowane: ryby, mieso i surowe jajka nie
przygotowowane do natychmiastowej konsumpcji.

» 145°F przez 15 sekund:
ryby, mieso, wieprzowina i jajka w skorupce
przygotowywane do natychmiastowej konsupcji.

* 145°F przez 3 minuty:
mieso wolowe, mieso wieprzowe i konserwy z
wolowiny.

» 145°F po obu stronach kotlety wolowe
opisane jako “whole muscle intact beef.”

» 165°F surowe produkty zwierzece
gotowane w mikrofalowce.

Przy Rozwoj bakterii i * Przechowuj gorace pokarmy, Produkty Hazardowe (PHFs),
przechowywaniu toksyn przy temperaturze 140°F lub powyzej.
* Przechowuj chlodne Produkty Hazardowe (PHFs) przy
temperaturze 41°F lub ponizej.

Przy oziembianiu Rozwoj bakterii i Oziembiaj Produkty Hazardowe (PHFs):
toksyn » od 140°F do 70°F przez 2 godziny lub kroce;.
» od 70° do 41°F przez 4 godziny lub krocej.

» Oziembiaj produkty przygotowywane na zimno od 41°F
lub ponizej w ciagu 4 godzin.

» Zaznacz i zapisz date na produktach
przygotowywanych na zimno na miejscu i trzymanych
przez ponad 24 godziny; zaznacz date wyrzucenia.
Produkty moga byc przechowywane:

* przy 41°F — przez 7 dni wlaczajac date produkcji
* przy 45°F — przez 4 dni wlaczajac date produkcji

» Oziembiaj produkty w plytkich pojemnikach (4 inches

lub mniej).
Przy odgrzewaniu Utrzymywanie * Natychmiast podgrzewaj produkty hazardowe PHF do
bakterii, 165°F (2 godziny lub krocej) i utrzymuj je w temp. 140°F.

Rozwoj toksyn




ZAPOBIEGAJ ZANIECZYSZCZENIU/ZAKAZENIU PRODUKTOW

Glowna Zasada | Niebezpieczenstwo Jak Zabezpieczyc Jedzenie
Zapobiegaj Zanieczyszczenie » Zapobiegaj bezposredniemu kontaktowi rak z
zanieczyszczeniu mikrobiologiczne i jedzeniem. Uzywaj rekawic jednorazowego uzytku,
ZyWnOsCi kontakt fizyczny lopatek, szczypiec lub sztuccy jednorazowego uzytku.

* Unikaj kontaktu dlonmi z potrawami jeszcze nie
przygotowanymi.

* Przechowuj jedzenie w zakrytych pojemnkach lub w
oryginalnym opakowaniu.

* Nie przechowuj potraw w opakowaniach absorbujacych
blisko lodu lub wody.

* Nie przechowuj nieopakowanych produktow w
stycznosci z wilgotnym ryzem.

* Myj owoce i warzywa przed gotowaniem lub
podawaniem do jedzenia.

* Przechowuj jedzenie w czystych, suchych
pomieszczeniach, ktorym nie grozi zalanie, zakurzenie
lub inne zanieczyszczenie. Produkty przechowuj 6
inches nad podloga.

Zapobiegaj WSpOl— Wspol- » Oddziel surowe mieso od potraw gotowych do spozycia
zanieczyszczeniu zanieczyszczenie (sushi, ryby: mieczaki i skorupiaki, owoce i warzywa) w
czasie przechowywania, przygotowywania,
przetrzymywania i podawania.

Zanieczyszczenie » Umyj i zdezynfektuj termometr do mierzenia

mikrobiologiczne temperatury jedzenia przed i po mierzeniu temperatury
‘ nastepujacych produktow: produktow surowych, jak tez
S

produktow gotowych do podawania.

Wspol- * Nie mieszaj surowego miesa z produktami
zanieczyszczenie przegotowanymi.
Utrzymuj czystosc Zanieczyszczenie Umyj i zdezynfektuj powierzchnie, naczynia, sztucce
powierzchni mikrobiologiczne majacg stycznosc z jedzeniem w nastepujacych
kontaktu z sytuacjach:
jedzeniem * Przed uzywaniu roznych typow mies

(wolowiny, ryb, baraniny, wieprzowiny lub drobiu).

 Kiedy przestajesz pracowac przy surowym miesie i
zaczynasz prace nad potrawami gotowymi do spozycia.

» Pomiedzy przygotowywaniem nieprzegotowanych
owocow, warzyw i pokarmow potencjalnie
hazardowych.

+ Kiedykolwiek podejrzewasz, ze moglo nastapic zatrucie.
» Co 4 godziny, kiedy pracujesz nad pokarmami

; ; potencjalnie hazardowymi w temperaturze pokojowej

wyzszej niz 55°F.

» Umyj i zdezynfektuj termometr do potraw przed jego
uzywaniem i przechowywaniem.







