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Wytyczne dla oséb prywatnych przygotowujacych positki dla
pielgrzymow w trakcie trwania Swiatowych dni mlodziezy

Jak wynikg z interpretacji wytycznych rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny Srodkéw spozywczych,

osoba dokonujaca obrébki zywnosci lub przygotowujaca, przechowujaca lub podajaca ja
sporadycznie (np. podczas wydarzen o charakterze religijnym, kiermaszow), nie podlega wymogom Wspolnoty Europejskiej w zakresie higieny,
takim jak podlegaja przedsigbiorstwa spozywcze. (Wytyczne dotyczace wykonania niektorych przepisow rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 w sprawie
higieny Srodkow spozywczych, Komisja Europejska, Dyrekcja Generalna Ds. Zdrowia I Konsumentéow, Bruksela 2009). Natomiast osoby
przygotowujace positki dla pielgrzymow (takze we wlasnych kuchniach domowych) powinny stosowa¢ zasady dobrej praktyki higienicznej oraz
produkcyjnej w celu unikniecia zakazen bakteryjnych.

Zachorowania mozna uniknaé poprzez stosowanie ponizszych zasad:

zakup surowcow, potproduktéw i wyrobéw gotowych jedynie z legalnych zrodet tj.: sklepéw, hurtowni,
¢ do przygotowania positkéw nie nalezy wykorzystywaé produktéw, ktére utracity date przydatnoSci

do spozycia

mycie rak po wyjsciu z ubikacji i przed przygotowaniem positkéw,

mycie oraz termiczna dezynfekcja jaj przed rozbiciem skorupki,



wyeliminowanie potraw z uzyciem jaj nie poddanych ostatecznie obrobce termicznej (gotowanie, smazenie, pieczenie),

utrzymywanie w czysto$ci naczyn, sprzetu kuchennego i samej kuchni,

uzywania do dzielenia surowcow (dréb) oraz produktéw do bezposredniego spozycia (wedlina, ser) oddzielnych desek np. w réznych
kolorach,

przechowywanie zywno$ci w odpowiednio niskiej temperaturze tj. w lodowce temp. od 2 2C do 5 2C, w zamrazarce okoto - 18 2C,

zapobieganie rozmrazaniu i ponownemu zamrazaniu zywnosci, tj. zachowanie fancucha chtodniczego,

catkowite rozmrazanie drobiu, migsa, ryb i ich przetworow przed przystapieniem do smazenia, pieczenia, gotowania,

wydzielenie miejsca w lodowce na surowy dréb, migso i jaja tak, aby nie stykaly si¢ z innymi produktami, usytuowanie produktow
surowych i zanieczyszczonych na dolnych potkach w urzadzeniu chlodniczym tj.: przestrzeganie segregacji w urzadzeniach chlodniczych,

poddawanie zywnoSci dziataniu wysokiej temperatury (gotowanie, pieczenie, duszenie), co jest najlatwiejszym sposobem niszczenia
drobnoustrojéw chorobotwérczych, serwowanie zup i dan cieplych po uprzednim zagotowaniu, a nie jedynie podgrzaniu.

* nalezy zabezpieczy¢ kuchni¢ przed dostgpem owadow 1 zwierzat

DLACZEGO?

Wigkszo$¢ mikroorganizméw bytujacych wokol nas nie wywotuje chorob. Jednakze czes¢ z nich, znajdujaca si¢ w glebie, wodzie, na ciele
zwierzat i ludzi moze by¢ niebezpieczna i moze staé si¢ przyczyna chorob. Sa one przenoszone na rekach, ubraniach i sprzecie, np. deskach
do krojenia. Nawet niewielki kontakt z nimi moze spowodowac¢ przeniesienie ich na zywnos¢ i doprowadzi¢ do wystapienia zatrué
pokarmowych.

Surowa zywnos¢, przede wszystkim migso, drob, owoce morza, warzywa okopowe (i odpady pochodzace z tych surowcéw) moga zawieraé
niebezpieczne mikroorganizmy. Nalezy pamieta¢, ze istnieje niebezpieczenstwo przeniesienia drobnoustrojow na inna zywnosé podczas jej
przygotowywania i magazynowania.

Wiasciwa obrobka termiczna zywno$ci prowadzi do zabicia prawie wszystkich niebezpiecznych mikroorganizméw. Badania pokazuja, ze
podgrzanie zywnoSci do temperatury 70°C, pomaga w zapewnieniu bezpieczenstwa konsumentow. Szczegélna uwage nalezy zwréé na
surowe mieso mielone, drob, jaja.

Mikroorganizmy moga namnazaé si¢ bardzo szybko, jesSli zywno$¢ przetrzymywana jest w temperaturze pokojowej. Podczas
przechowywania zywnoSci w temperaturze ponizej 5°C lub powyzej 60°C, wzrost mikroorganizméw jest wolniejszy lub nawet
powstrzymany.

Produkty spozywane na surowo (owoce, niektére warzywa) moga by¢ zanieczyszczone niebezpiecznymi mikroorganizmami i substancjami
chemicznymi. Toksyczne substancje moga powstawa¢ w uszkodzonej lub splesnialej zywnosci. Nalezy uwaznie wybiera¢ surowe produkty i
stosowac proste metody (tj. mycie i obieranie), ktére moga obnizy¢ ryzyko zakazenia i zachorowania.
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