Drodzy rodzice,

niektére produkty spozywcze zmieniajg sie pod
okreslonym wptywem, na przyktad pod
wptywem wysokich temperatur latem, przy
niewystarczajgcym chtodzeniu lub ze wzgledu na
zbyt krétkie ich podgrzewanie. Na skutek tego
mogg one zaszkodzi¢ zdrowiu cztowieka.

To wiasnie dzieci s3 szczegdlnie podatne na
»popsute” produkty spozywcze, poniewaz ich
organizm nie jest tak silny jak organizm
dorostego cztowieka.

Z tego powodu wazne jest, zeby rodzice
przygotowujacy positki dla swoich dzieci, lub
placowki dziennej opieki nad dzieémi albo
szkoty, zrezygnowali z niektorych produktéw
spozywczych i przestrzegali zasad higieny.

W tej ulotce zebraliSmy najwazniejsze punkty po
to, aby kazdy mogt cieszy¢ sie z przygotowanego
przez was sniadania, z sympatia, przyrzagdzonego
podwieczorku lub z upieczonych przez was ciast
albo z przygotowanych przez was potraw.

Zyczymy duzo przyjemnosci i smacznego.

Urzad Zdrowia i Weterynarii

Produkty spoiywcze mogy zawieraé
niepozgdane zarazki, jak bakterie i plesi.
Takze wirusy, jak na przyktad norowirusy,
moga by¢ przenoszone z cztowieka na
cztowieka za posrednictwem produktow
spozywczych.

Te zarazki wystepujg wszedzie, a rozmnazajg sie
z reguty w temperaturze od 10° do 60°C, co w
produktach spozywczych odbywa sie szczegdlnie
szybko.

Cecha szczegdlng zarazkéw jest to, ze bardzo czesto
nie mozemy ich rozpoznac¢ ani po wygladzie, ani tez
po smaku.

Niektore zarazki mogg powodowaé biegunki i
choroby z czesciowo powaznymi komplikacjami.
Dlatego szczegdlnie wazne jest zapobieganie
wystepowaniu tych zarazkédw w naszych potrawach.

Gesundheits- und Veterinaramt
Nieberdingstralle 30a

48155 Minster

Telefon: 02 51/4 92-54 61

E-Mail veterinaeramt@stadt-muenster.de

Dieses Informationsblatt finden Sie in der jeweils aktuellen
Fassung auf der Internetseite der

Stadt Minster: http://www.stadt-
muenster.de/verbraucherschutz/merkblaetter

Zdjecia: ©shutterstock.com
Zarazki pod lupg: Teguh Mujiono 235604623
Dzieci, reka w reke: SuslO 178077320
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Jak unikac
zarazkow?

Na co zwraca¢ uwage, kiedy
przynosimy potrawy do
placéwek dziennej opieki nad dzie¢mi
lub do szkoty

Wyzywienie w placéwkach dziennej opieki nad dziecmi i w szkotac
w Miinster. Smacznie i zdrowo

Polnisch



Tych potraw nie wolno przynosic

metka,
typu

O Surowe mielone mieso (np.
potrawy z mielonego miesa
»,Hackepeter” albo tatar)

O Dajace sie tatwo rozsmarowac surowe
kietbasy (np. metka cebulowa, metka)

O Surowe mleko i mleko wyborowe

© Niedojrzaty ser z surowego mleka lub inne
Swieze produkty z mleka surowego

© Niedogotowane mieso

© Produkty z surowej ryby (np. wedzony
tosos, tosos ,,Graved”, sushi)

© Potrawy z surowym jajkiem (np. zrobiony
w domu majonez, stodkie potrawy z
surowym jajkiem)

© Roztopione lody albo lody, ktére byty
ponownie zamrazane

S Potrawy z gteboko
surowymi jagodami
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Wskazdéwki dot. higienicznego
postepowania z produktami
spozywczymi

Potrawy przechowywa¢ w chtodnym miejscu
Produkty spozywcze, ktére tatwo sie psujg, takie jak mieso /
ryby, jajka, mleko i wszystkie potrawy przygotowane
z tych produktéw musza by¢ przechowywane w lodéwce w
temperaturze maks. 7°C. Potrawy nalezy zawsze przewozi¢
do placéwki dziennej opieki nad dzieémi / do szkoty w
torbach termoizolacyjnych, lodéwkach turystycznych itd.

Ze wzgledu na to, ze placéwki dziennej opieki nad dzie¢mi /
szkoty nie gwarantujg w ciggu dnia odpowiednich warunkéw
do przechowywania potraw (loddwki itp.), na podwieczorki
dla waszych dzieci polecamy artykuty spozywcze, ktére nie sg
wrazliwe na temperature (np. owoce, warzywa, chleb).

Mycie produktéw spozywczych

Spozywane na surowo produkty spozywcze (np. owoce,
warzywa, safata) nalezy zawsze doktadnie umyé. (W
Niemczech woda z kranu nadaje sie do picia.)

Przestrzegac terminu przydatnosci do spozycia
Pamieta¢ o sprawdzeniu podanej na opakowaniu produktu
spozywczego dacie przydatnosci do spozycia. Po uptywie
terminu przydatnosci do spozycia takie produkty nie mogg
by¢ uzywane w zaktadach zywienia zbiorowego.

Postepowanie z surowymi i gotowanymi
produktami spozywczymi
Podczas  przygotowywania surowych i gotowanych

produktéw spozywczych nigdy nie uzywac tych samych
przyrzadow kuchennych, bez ich wczesniejszego, doktadnego
umycia.

Produkty poddawac szybkiej obrdbce

tatwo psujace sie produkty spozywcze poddawaé szybkiej
obrébce. Im dtuzej produkty przechowywane sg w cieple,
tym istnieje wieksze ryzyko rozmnazania sie zarazkow.
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Higiena osobista

Dla ochrony wtasnej oraz dla ochrony innych oséb
nalezy przestrzega¢ higieny osobistej (np. mycie ragk
przed kazda pracg z produktami spozywczymi).

Produkty catkowicie

rozmrazac

Przed przygotowaniem gteboko zamrozonego miesa
catkowicie je rozmrozi¢ (bez opakowania i na kratce
ociekowej). Dokfadnie usungé¢ wode z rozmrazania,
poniewaz zawiera ona duze ilosci zarazkéw. Doktadnie
wymy¢é wszystkie przedmioty, ktére miaty kontakt z
miesem.

spozywcze nalezy

Potrawy odpowiednio podgrzewacé

tatwo psujace sie potrawy zawsze podgrzewac¢ do
temperatury min. 70°C, tylko w ten sposdb zarazki i
bakterie zostajg zabite. (Dréb nie moze mie¢ réozowego
potysku, mieso musi tatwo odchodzi¢ od kosci. Jajka
gotowac przez min. 10 minut, az z6ttko bedzie twarde.
Mieso mielone po gotowaniu musi byé rownomiernie
szare w $rodku.)

Studzenie

Gorace potrawy szybko ostudzi¢é w  ptaskich
pojemnikach. Zanim wymieszamy satatke, to gotowane
sktadniki satatki studzimy, po to aby unikng¢
podgrzewania innych sktadnikow w satatce.

Doprawianie
Pamieta¢ o higienicznym doprawianiu potraw. Uzywac
tylko czystych sztuécow / naczyn.

Pieczenie
Ciasta i wafle zawierajgce surowe jajka muszg byc
dokfadnie upieczone.

Przykrywanie produktéw spozywczych
Gotowe do spozycia produkty spozywcze
przechowywaé w lodéwce pod przykryciem.




