Stowarzyszenie Massachusetts do Nauki o Bezpieczenstwie Zywnosci

Zasady Bezpiecznej Zywnosci dla Pracownikow Zywienia

Wi@kszos’é chorob spowodowanych zywieniem mozna unikng¢ przez odpowiednie obchodzenie si¢ z produktami
zywnosci. Najbardziej ryzykowne sg produkty zwierzgce, jak tez gotowana fasola, ryz 1 makaron. Nazywamy je
“zywnoscig, ktora dla bezpieczenstwa wymaga kontroli czasu i temperatury” (Zywno$¢ lub Produkty TCF). Opisane
w tym dokumencie zasady pomogg Ci przygotowac i poda¢ zdrowa zywnos¢. Ponizsze rekomendacje zgodne sg z
Kodem Zywienia zatwierdzonym przez FDA w 2013 roku.

DBAJ O ZDROWIE

Glowna Zasada | Niebezpieczenstwo Jak Zabezpieczy(¢ Jedzenie
Dbaj o zdrowie Zanieczyszczenie * Nie przygotowuj jedzenia, kiedy jestes chory lub kiedy
mikrobiologiczne masz otwartg ran¢ na dtoniach lub na regkach.

* O chorobach powiadom menadzera.
* Unikaj kaszlenia i kichania w miejscach z zywnoscia.

Zachowuj czystoéc’ Zanieczyszczenie Zawsze myj rece po:
osobista mikrobiologiczne * uzyciu toalety.
* kaszleniu, kichaniu lub uzywaniu chusteczek.
* pracy przy nieprzegotowanej zywnosci.
* dotykaniu brudnego wyposazenia, zastawy lub sztu¢coOw.
* wyrzucaniu $mieci.

Wspél-zanieczyszczenie * Myj rece w wyznaczonym do tego zlewie.
Kontakt fizyczny * Przy pracy nos$ czyste ubrania.
Zanieczyszczenie * Ochraniaj wlosy, kiedy przygotowujesz zywnos¢.
mikrobiologiczne i kontakt * Nie jedz, nie pij i nie pal przy przygotowywaniu ZywnoSci.
fizyczny * Obcinaj paznokcie.
KONTROLUJ CZASI TEMPERATURE
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Glowna Zasada | Niebezpieczenstwo Jak Zabezpieczy¢ Jedzenie
Kontroluj czas Rozw6j bakterii Nie przechowuj produktow w strefie niebezpiecznej: 41°F
i temperature i toksyn -135°F

* Sprawdzaj temperature przeznaczonym do tego
specjalnym termometrem.

A Lodowka 41° F Odbieraj i przechowuj produkty przy odpowiedniej
temperaturze

* Trzymaj produkty w lodéwce przy 41°F lub ponize;j.
» Zamrazaj produkty przy 0°F lub ponize;j.

Zamrazarka0°F p

Przy odbieraniu

potraw
Przy przygotowywaniu Rozw6j bakterii Odmrazaj produkty:
potraw i toksyn * w lodowce.
* pod biezaca woda ponizej 70°F przez dwie godziny lub
mniej.

* w kuchence mikrofalowej przed gotowaniem lub jako
czes$¢ procesu gotowania.

W kooperacji z Wydziatlem do Spraw Rolnictwa USA. UMass Extension Program zapewnia rowne szanse w oferowanych programach i w procesie zatrudnienia.



KONTROLUJ CZASI TEMPERATURE

Glowna Zasada | Niebezpieczenstwo Jak Zabezpieczy¢ Jedzenie
KOIltl'Olllj czas i Utrzymywanie Ponizej wymienione produkty gotuj do temperatury:
temperature bakteri, . | -
Rozwéj toksyn przez 15 sekund.:

dréb, mieso z nadzieniem, ryby, makaron i
nadzienie zawierajace mi¢so, drob lub ryby.

* 165°Fprzez 15 sekund:
mielony drob, indyk.

] * I55°F przez 15 sekund lub 158°F natychmiastowo:
Przy gotowaniu mielone migsa (sproszkowane lub wyttaczane), jak tez
sproszkowane: ryby, mig¢so i surowe jajka, nie
przygotowywane do natychmiastowej konsumpcji.

» 145°Fprzez 15 sekund:
ryby, mi¢so, wieprzowina i jajka w skorupce
przygotowywane do natychmiastowej konsumpcji.

* 145°F przez 3 minuty:
migso wotowe, mieso wieprzowe i konserwy z
wotowiny.

* 145°F po obu stronach
kotlety wotowe opisane jako “whole muscle intact beef.”

» 165°F surowe produkty zwierzece
gotowane w mikrofalowce.

Przy Rozwdéj bakterii * Przechowuj gorace produkty TCF przy temperaturze 135°F lub
przechowywaniu i toksyn powyzej.
* Przechowuj chlodne produkty TCF przy temperaturze 41°F
lub ponize;.

Przy oziembianiu Rozwdéj bakterii Oziembiaj przegotowane produkty TCF:
i toksyn * od 135°F do 70°F przez 2 godziny lub kroce;.
* od 70°F do 41°F przez 4 godziny lub kroce;j.

Oziembiaj produkty przygotowywane na zimno od 41°F lub
ponizej, w ciggu 4 godzin.

» Zaznacz i zapisz dat¢ na produktach przygotowywanych
na zimno na miejscu i trzymanych przez ponad 24
godziny; zaznacz dat¢ wyrzucenia. Produkty mogg by¢
przechowywane:

* przy 41°F — przez 7 dni wiaczajac datg produkeji
* przy 45°F — przez 4 dni wlaczajac date produkcji

Oziembiaj produkty w ptytkich pojemnikach (4 inches lub

mniej).
Przy odgrzewaniu Utrzymywanie * Natychmiast odgrzewaj produkty TCF do
bakterii, 165°F (2 godziny lub krocej) i utrzymuj je w temp. 135°F.

Rozwdj toksyn




ZAPOBIEGAJ ZANIECZYSZCZENIU /ZAKAZENIU PRODUKTOW

Glowna Zasada

Zapobiegaj
zanieczyszczeniu
zywnosci

Niebezpieczenstwo

Zanieczyszczenie
mikrobiologiczne i
kontakt fizyczny

Jak Zabezpieczy¢ Jedzenie

* Zapobiegaj bezposredniemu kontaktowi rak z jedzeniem.
Uzywaj rekawic jednorazowego uzytku, topatek, szczypiec
lub sztuéey jednorazowego uzytku.

* Unikaj kontaktu dlonmi z potrawami jeszcze nie
przygotowanymi.

Przechowuj jedzenie w zakrytych pojemnikach lub w
oryginalnym opakowaniu.

* Nie przechowuj potraw blisko lodu lub wody w
opakowaniach absorbujacych.

* Nie przechowuj nieopakowanych produktow w
stycznosci z wilgotnym ryzem.

* Myj owoce i warzywa przed gotowaniem lub
podawaniem do jedzenia.

Przechowuj jedzenie w czystych, suchych
pomieszczeniach, ktorym nie grozi zalanie, zakurzenie lub
inne zanieczyszczenie. Produkty przechowuj 6 inches nad
podtoga.
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Zapobiegaj wspol- Wspol- * Oddziel surowe mig¢so od potraw gotowych do spozycia
zanieczyszczeniu zanieczyszczenie (sushi, ryby: migczaki i skorupiaki, owoce i warzywa) w
czasie przechowywania, przygotowywania,
przetrzymywania i podawania.
Zanieczyszczenie * Umyj i zdezynfekuj termometr do mierzenia temperatury
mikrobiologiczne jedzenia przed i po mierzeniu temperatury nastepujacych
‘ produktow: produktéw surowych, jak tez produktow
\‘ gotowych do podawania.
spol- * Nie mieszaj surowego migsa z produktami
Wspét Nie mieszaj go migsa z produktami
zanieczyszczenie przegotowanymi.
Utrzymu J czystoéc’ Zanieczyszczenie Umyj i zdezynfekuj powierzchnie, naczynia, sztuéce majace
powierzchni mikrobiologiczne styczno$¢ z jedzeniem w nastepujacych
kontaktu z sytuacjach:
jedzeniem * Przed uzywaniem réznych typdw migs

(wolowiny, ryb, baraniny, wieprzowiny lub drobiu).

* Kiedy przestajesz pracowaé przy surowym miesie i
zaczynasz prace nad potrawami gotowymi do spozycia.

* Pomigdzy przygotowywaniem nieprzegotowanych
owocow, warzyw i produktéw TCF.

* Kiedykolwiek podejrzewasz, ze moglo nastgpic zatrucie.

* Co 4 godziny, kiedy pracujesz nad produktami TCF w
temperaturze pokojowej wyzszej niz 55°F.

* Umyj i zdezynfekuj termometr do potraw przed jego
uzywaniem i przechowywaniem.




KONTROLUJ ZYWNOSC

Gléwna Zasada | Niebezpieczenstwo |

Zanieczyszczenie
mikrobiologiczne,
chemiczne i przez

Zapoznaj si¢ ze
zrodlem i stanem

Jak Zabezpieczy¢ Jedzenie

Uzywaj produktow ze znanych zrodet.
Nie uzywaj produktéw przygotowywanych w prywatnych

chemikalia i Srodki
bakteriobdjcze w
bezpiecznych
miejscach
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ZywnoSci kontakt fizyczn domach.
yezny * Nie uzywaj produktow ze zniszczonych konserw lub ze
zniszczonych opakowan.
Z.aniec.zyszc.zenie . » Uzywaj bezpiecznej (czystej, pitnej) wody.
Uzywaj mikrobiologiczne i ] ) ) ) ) L
‘bezpiecznej” chemiczne * L6d na jedzenie produkuj wytacznie z wody pitnej.
@ wody
\—/ Z‘aniec.zyszc.zenie . » Zabezpieczaj produkty przed zanieczyszczeniem w czasie
Dbaj o transport m‘kr‘l’lb“’lf’g‘czne ! transportu.
. ;. chemiczne
Zywnoscl * Transportuj produky w czystosci.
* Przechowuj zamrozone produkty w niskiej temperaturze
(41°F lub ponizej).
* Przechowuj gorace produkty w wysokiej temperaturze
(135°F lub powyzej).
Zanieczyszczenie * Przechowuyj i uzywaj tylko niezbednych chemikaliow
Przechowuj chemiczne J LAy e '

Uzywaj srodkow chemicznych zgodnie z instrukcjami
wytworcey.

Nie przechowuj chemikaliow, gdzie moga one zanieczysci¢
przyrzady do pracy nad jedzeniem, sztu¢ce, obrusy i inne
artykuty.

Tylko osoby majace do tego licencje moga uzywac
srodkéw bakteriobodjczych.

towarzyszenie Massachusetts dla Bezpieczenhstwa nad Zywnoscig jest organizacjg ustanowiong pomiedzy Programem Dietetyki

przy University of Massachusetts i stanowymi, federalnymi agencjami, jak tez organizacjami pracujacymi z konsumentem,
nadzorcami, pracownikami przy przygotowywaniu zywnosci, przetwarzaniu zywnosci, ustugach, jak tez dystrybucji. Jego
celem jest zmniejszenie chorob wywotywanych jedzeniem w Massachusetts poprzez:

* Poszerzanie wiedzy o bezpieczenstwie o zywnosci i umiejetnym postugiwaniem sig Zywnoscig

* Nauczanie grup ryzyka o bezpiecznym obchodzeniu sie z jedzeniem

* Zwigkszanie wspolpracy i dialogu pomiedzy organizacjami

Agencje biorace udzial w programie:

* Wydziat Rolnictwa Massachusetts .
* Wydzial Edukacji Podstawowej i Sredniej .

Massachusetts .
* Wydzial Zdrowia Spotecznego Massachusetts, .
Program Ochrony Zywnosci .

* Glowne Biuro do Spraw Emerytow Massachusetts
* Stowarzyszenie do Spraw Zywnosci
Massachusetts

Zywnosci

aktualniony w 04/2021.

Przygotowane przez Program Dietetyki przy Uniwersytecie Massachusetts we wspotpracy ze
Stowarzyszeniem do Spraw Bezpieczefistwa Zywienia Stanu Massachusetts, przy pomocy
Wydziatu Edukacji Uniwersytetu Massachusetts. UMass Extension Program zapewnia
réwne szanse w oferowanych programach i w procesie zatrudnienia. NU-013: Dokument

Banki Zywnoéci Massachusetts
Stowarzyszenie Restauracji MA
Stowarzyszenie Zdrowia od Srodowiska MA
Stowarzyszenie Pracownikow Zdrowia MA
UMass Amherst Extension Program - Dziat

* UMass Amherst — Dziat Dietetyki

* Wydziat Rolnictwa — Dzial Bezpieczenstwa
Zywnoéci USA (inspektorat)

* Wydziat Zywnosci i Lekow USA
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