Kochani Rodzice!

Cieszymy sie bardzo, ze chcg Panstwo przyniesé
co$ smacznego z domu do przedszkola. Aby nie

straci¢ radosci z uroczystosci i ucztowania,
powinni Panstwo wzig¢ pod uwage kilka
nastepujgcych informacji i rad dotyczacych

higienicznego obchodzenia sie z artykutami
spozywczymi.

Artykuly spoiywcze psujg sie pod wptywem
dziatania niepozgdanych mikroorganizméw. S3
to drobnoustroje, ktére znajduja sie praktycznie
wszedzie — w powietrzu, na rekach, na artykutach
spozywczych, na recznikach kuchennych itd.

Do takich niechcianych i niepozadanych
mikroorganizméw nalezg salmonelle. Wytwarzaj
one substancje, ktérych nie mozna dostrzec
gotym okiem, czy tez rozréznié ich po zapachu lub
smaku. Po ich spozyciu, mniej wiecej po uptywie
ok. 5 godzin do 7 dni, mogg wystgpic takie objawy
jak: biegunka, wymioty, bdle brzucha i gtowy,
nudnosci, gorgczka, a czasami nawet moze dojs¢
do ciezkich komplikacji.

Salmonelle wystepuja najczesciej w produktach
pochodzenia  zwierzecego, ktére nie s3g
wystarczajgco dtugo podpiekane lub
podgrzewane, np.: w drobiu, jajkach, miesie oraz
daniach sporzadzonych z tych skfadnikéow. Im
wiecej bakterii salmonelli w potrawie, tym
wieksze prawdopodobienstwo zatrucia sie.
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Potrawy, ktorych Panstwo nie
powinni przynosi¢ do przedszkola:

= Surowe mieso mielone, befsztyk tatarski

= Surowe kietbasy do smarowania,
np.: metka cebulowa

= Surowe mleko, mleko wyborowe, surowe
produkty mleczne, np.: sery z surowego,
niepasteryzowanego mleka

= Niewystarczajgco dtugo podpiekane miesa,
jak np.: kotlety mielone lub udka z kurczaka
(prosze koniecznie sprawdzi¢, czy mieso jest
dopieczone)

=  Wedzony lub peklowany tosos oraz wszelkie
potrawy z surowych ryb, np. Sushi.

= Potrawy z surowym jajkiem, np.: majonez
domowego wyrobu lub tez stodkie dania,
ktorych sktadnikiem jest surowe jajko

= Lody, ktére byty lub sg rozmrozone

= Safatki z drobiu

= Torty ze Smietang

Dalsze informacje i praktyczne

porady otrzymajg Panstwo:

U wykwalifikowanych pracownikdw zajmujgcych
sie zdrowym odzywianiem dzieci w przedszkolu
orazw
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na co nalezy
zwracac uwage,
jesli przynoszg Panstwo
positki do ztobka
lub przedszkola

wskazowki i rady
(nie tylko) dla rodzicow
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Prosze przestrzegac nastepujacych
wskazowek dotyczgcych
higienicznego

obchodzenia sie z artykutami spozywczymi:

Potrawy, ktére z reguty przechowywane sg w
lodowce, muszg byé transportowane w
odpowiednio niskiej temperaturze. Do tego celu
najlepiej nadajg sie lodowki turystyczne z
wktadami  chtodzacymi, ktére  utrzymuja
temperature panujgcg w lodéwce az do 2 godzin.

Wszystkie tatwo psujgce sie artykuty spozywcze,
takie jak: mieso, przetwory miesne, ryby, jajka,
mleko i przetwory mleczne muszg by¢
przechowywane w lodéwce w maksymalnej
temperaturze +7 C aby zapobiec rozwijaniu lub
rozmnazaniu bakterii.

przestrzegac¢ okresu przechowywania
Prosze przestrzega¢ date waznosci podang na
opakowaniu.

catkowite rozmrazanie

Przed przyrzagdzeniem zamrozonego miesa i
drobiu nalezy pamieta¢ o jego catkowitym
rozmrozeniu bez opakowania. W przeciwnym
razie mieso nie osiggnie podczas pieczenia
wymaganej temperatury +80°C (dotyczy to
szczegodlnie grubszych kawatkdow miesa)

Wode, ktéra pozostaje po rozmrozeniu miesa i
drobiu, nalezy wylaé, poniewaz moze ona
zawierac bakterie salmonelli. Wszystkie naczynia i
przedmioty, z ktdrymi miaty one stycznos$¢
podczas rozmrazania (np.: miski, ptyta kuchenna,
regaty w lodéwce, Scierki) nalezy doktadnie
wyczyscié.

prawidtowe podgrzewanie
Wszystkie potrawy nalezy podgrzewaé 10 minut
w temperaturze co najmniej +70° C.
Metody kontroli:

1. Mozliwos¢:
Dréb: mieso nie moze mie¢ rdézowego
zabarwienia; kosci dajg sie tatwo oddzieli¢ od
miesa
Gotowane jajka: jajka nalezy gotowaé¢ 10 minut
aby z6ttko byto twarde
Mieso mielone: réwnomiernie szary kolor, kotlety
mielone nie mogg mie¢ w Srodku rdzowego
zabarwienia

2. Mozliwos¢:
Uzycie specjalnego termometru (pirometru) do
artykutéw zywnosciowych.

pieczenie

Ciasta, ktére zawierajg jajka, np.: ciasto na wafle,
nalezy przygotowywacd na krétko przed spozyciem
i przechowywaé w niskiej temperaturze. Ciasto
dobrze dopiec!

schtadzanie

Najlepiej schtadza¢ gorace potrawy w pfaskich
naczyniach; przyspiesza to proces schtadzania.
Przy przygotowywaniu satatki ziemniaczanej,
satatki z makaronem, czy tez innych ztozonych
potraw, nalezy wszystkie ugotowane sktadniki
ostudzi¢, zanim sie je wymiesza.

odgrzewanie

Schtodzone potrawy przeznaczone do
ponownego spozycia, nalezy podgrza¢ do
temperatury +80 C, aby zniszczyc
mikroorganizmy, ktére rozwinety sie pomimo
przechowywania potraw w chtodnej
temperaturze.

sprawne przetwarzanie

tatwo psujgce sie artykuty zywnosciowe nalezy
jak najszybciej przerobi¢. Im dtuzej znajdujg sie
one w temperaturze pokojowej, tym wieksze jest
ryzyko rozmnazania sie bakterii.

nie dotykaé gotowych positkow
Gotowych positkébw nie nalezy dotyka¢ gotymi
rekami, aby unikng¢ przenoszenia zarazkéw.



