o Trzymaj oddzielnie migso gotowane/pieczone
i surowe.

@ Surowe mieso przechowuje sie w czystych,
zamknietych pojemnikach na dolnej potce
lodéwki (zabezpiecza to zywnos¢ przed
zanieczyszczeniem krzyzowym — nie dotyka,
ani nie kapie na inne jedzenie).

Wiele organizméw patogennych wystepuje
w surowym lub niedogotowanym miesie,
rybachijajach.

@ Jaja przechowuj w lodéwce w wydzielonej
czesci (w pojemniku).

@ Gotowe dania (np. zupy, gulasze, pierogi)
przechowuj w loddwce mozliwie jak najkrocej,
nie dtuzej niz 2 dni.

@ Przechowywanie w lodéwce zywnosci
nie zabezpiecza jej przed wzrostem niektdrych
bakterii np. groznej Listeria monocytogenes.
Bakteria ta moze namnazac sie w warunkach
chtodniczych (4°C).

@ Pozostatosci potraw wtéz do lodowki
jak najszybciej (najlepiej w ciggu 90 minut)
i przechowuj w lodéwece nie dfuzej niz 2 dni.

o Przed wiozeniem przygotowanej zywnosci/
/potrawy do loddwki upewnij sie, czy jest
wystudzona. Jesli jedzenie jest jeszcze gorace,

to podniesie temperature w lodowce, co moze
sprzyjac wzrostowi bakterii. Parujace potrawy
przyspieszaja oszranianie tylnej Scianki

i zmniejszajg efekt chtodzenia.

Podczas ponownego ogrzewania zywnosci,
nalezy doprowadzic ja do wrzenia/zagoto-
wac.

o Nalezy reqularnie czys¢ lodowke.

o Pamigtaj-nie ma zywnosci wiecznie trwatej.
Wiekszos¢ zywnoéci ma ustalone daty
przydatnosci do spozycia.

@ Stosuj pojemniki do przechowywania zywnosci

NIZP-PZH petni wiodqcq role

w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci. Zajmuje sie badanami
naukowymi i ocenq ryzyka

w zakresie toksykologii,
mikrobiologii, zanieczyszczen
chemicznych, pozostatosci
pestycydow, dodatkow do zywnosci
i materiatow do kontaktu
zzywnosciq. Petni réwniez role
Krajowego Laboratorium
Referencyjnego.

PRAWIDLOWY UKLAD
ARTYKULOW ZAPEWNI
PRODUKTOM SWIEZ0SC
1 JAKOSC

W odpowiednio zagospodarowanej lodéwce
panuje okreslony porzadek, wynikajacy

zréznicy temperatur panujacych wewnatrz lodowki.
Ukfadajac produkty spozywcze w lodowce
nalezy zapewni¢ im duzo przestrzeni, aby krazace
tam powietrze miato swobodny przeptyw.
Najwyzsza pdtka jest najcieplejszym miejscem
lodéwki, powinna zosta¢ zarezerwowana

dla produktéw o dtugiej trwatosci,

czyli np. przetwordw w stoikach. Warto umiesci¢
tu zawekowane owoce (dzemy) czy warzywa.

Na gdrnych pétkach bardzo dobrze przechowuja
sie ciasta takie, jak m.in. serniki, ktére wymagaja
lekkiego chtodzenia.

Centrala: (+48 22) 54 21 400
Sekretariat: (+48 22) 849 76 12
www.pzh.gov.pl, e-mail: pzh@pzh.gov.pl
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SZKOtA GOTOWANIA
BEZPIECZNEJ ZYWNOSCI

Zaktad Bezpieczenstwa
Zywnosci NIZP -PZH



Gorna potka - dzemy, konfitury, ciasta (serniki),
a takze produkty mleczne: jogurty, kefiry, desery mleczne,

smietana. SZKOtA GOTOWANIA
BEZPIECZNEJ ZYWNOSCI

wedtug NIZP-PZH

Srodkowe pétki to idealne miejsce na potrawy, ktdre
planujemy odgrzac w najblizszym czasie. Powinnismy
umiescic tu takze produkty, ktére wymagaja
przechowywania w temperaturze nizszej niz 5°C.

Pétki srodkowe to miejsce dla produktow spozywczych,
ktdre szybko sie psuja i majg krdtki termin przydatnosci:
sery, wedliny oraz dania gotowe (nalezy je szczelnie
przykry¢). Dobrym pomystem jest takze umieszczenie tu
rzeczy, po ktore siegamy najczesciej. Dzieki temu, ze znaj-
dowac sie beda w tatwo dostepnym miejscu, ograniczymy
czas, w jakim bedg otwarte drzwi lodéwki.

Co nalezy wiedziec o bezpiecznym
przechowywaniu zywnosci ?

e Bezpieczne przechowywanie migsa
w loddwce, pozwala ograniczy¢ rozprzestrzenianie
sie bakterii i unikna¢ zatrucia pokarmowego.

e Trzymaj sie ,zasady dwdch godzin”. Nie wolno
dopusci¢ do tego aby mieso, drdb, ryby,
jaja lub inne produkty, ktére wymagaja
przechowywania w lodéwce, przebywaty
w temperaturze pokojowej dtuzej niz dwie godzi-
ny lub godzine, jesli temperatura powietrza jest
wyzsza niz 30 °C.

Najnizsze pétki to najzimniejsze miejsce, czyli

powinniSmy je przeznaczy¢ na zywnos¢, ktéra psuje sie
) najszyhciej. Idealnie nadaje sie do przechowywania
miesa i ryb. Jednak nie powinny by¢ przechowywane
dtuzej niz dwa dni w przypadku miesa i jeden dzied w
przypadku ryb. Nie powinno sie trzymac na tej samej
pdtce surowego miesa i produktéw przygotowanych
juz do spozycia.

Najnizsza pétka przeznaczona jest do przechowywania
miesa i ryb.Dolne szuflady i komory to miejsce o wysokiej
wilgotnosci i temperaturze, przeznaczone jest

na $wieze warzywa i owoce.

ZAMRAZANIE | ROZMRAZANIE

. Temperatura zamrazania powinna wynosi¢ minimum -18°C.
. Zywnos$¢ zamrazac przed koricem terminu przydatnosci do
spozycia, najbezpieczniej w zaleznosci od jej rodzaju na
1-12 miesigcy.

—
Pétki i balkoniki na drzwiach — to najcieplejsze
miejsce w lodoéwce, powinno by¢ przeznaczone
na produkty, ktre wymagaja jedynie delikatnego
chtodzenia. Na drzwiach lodéwki przechowujemy

. Zywnos¢ przeznaczong do mrozenia w odréznieniu od tej

przechowywanej w lodéwce nalezy utozy¢ ciasno o Utrzymuj temperature lodéwkiw 4 — 5 °C

- Niczego nie wolno zamraza¢ dwukrotnie — moze to

otwarte soki w kartonach, butelki z sosami,

np. ketchup, czy stoiki z musztarda i majonezem.
Zazwyczaj, gorne balkoniki przeznaczane

53 do przechowywania jaj.

- Miesoiryby przed gotowaniem nalezy dokfadnie rozmrozic,
najlepiej w pojemniku aby zabezpieczy¢ rozprzestrzenianie
sie wycieku na inne produkty. Po rozmrozeniu zywnosci, co
warto wykonywac na dolnej potce lodéwki, nalezy poddac ja
obrdbce cieplnej, dzieki ktdrej rozwijajace sie podczas rozmra-
zania drobnoustroje zostang zniszczone. Produkty rozmrozone
trzeba od razu przyrzadzici spozyc.

. Nie przechowywac zywnosci w zamrazarce
bardzo dtugo — nie ma zywnosci wiecznie trwatej.

. Jesli nastapi wytaczenie pradu, drzwi lodowki

i zamrazarki powinny by¢ zamkniete jak najdtuzej.
Lodéwka bedzie utrzymywac zimno przez okoto cztery
godziny. Sprawdzaj temperature

. Petna zamrazarka bedzie utrzymywac odpowiednia

lub ponizej. Bardzo czesto lodéwki maja wyzsza
temperature.Temperatura zamrazania powinna
wynosi¢ -18 °C

grozi¢ powaznym zatruciem pokarmowym!

w lodowce !!!
temperature przez okoto 48 godzin, jesli drzwi pozostaja
zamkniete.



