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Ministerstwo Zdrowia

ZASADY BEZPIECZNEGO SPOZYCIA
SUROWYCH WARZYW I OWOCOW

Zakupuj tylko swieze i zdrowe warzywa oraz owoce :

~ bez oznak zepsucia, zaplesnienia i ognisk gnilnych
— ich obecno$¢ moze by¢ zrodlem zakazenia bakteryjnego.

Kupuj zywnos¢ wiadomego pochodzenia !

Ogranicz do minimum czas transportu surowych warzyw i owocow od punktu zakupu do
miejsca zamieszkania — wysoka temperatura i czas sprzyjaja rozwojowi drobnoustrojow.

' Zachowa; higiene w domu:

~ nie przechowuj w urzqdzemach chlodniczych
i miejscach latwo dostepnych warzyw i owocow
nieumytych,

> nie przechowuj razem surowych warzyw i owocow z
gotowanymi,

» dokladnie myj pod biezaca woda i sparzaj warzywa i
owoce, szczegolnie jesli jesz je na surowo,

» warzywa wyraznie zanieczyszczone ziemia myj przy
uzyciu szczoteczki, tylko do tego celu przeznaczonej,

» do mycia uzywaj bezpiecznej wody lub jezeli masz
watpliwosci — przegotuj!

» staraj sie przechowywac §wieze warzywa i owoce w warunkach chtodniczych,

# nie przechowuj surowych warzyw i owocow zbyt dlugo, nawet w lodowce,

» do przygotowywania potraw z surowej zywnoéci uzywaj oddzielnego sprzetu
i przedmiotow, np. nozy i desek do krojenia,

» myj i odkazaj wszystkie powierzchnie i sprzety wykorzystywane przy myciu
oraz sporzqdzaniu potraw.

r“m-y.] rgce przed kontaktem z zywnosmq oraz po kazde] wykonywanej czynnosci
podczas jej przygotowywania,

» myj rece po kazdorazowym wyjsciu z toalety.

Wojewodzka Stacja Sanitarno - Epidemiologiczna w Biatymstoku

Gmina Rytwiany - www.rytwiany.com.pl/index.php?newsid=1102


https://rytwiany.com.pl/userfiles/image/2011/ulotka_warzywa_2011.jpg

