Wojewdéddzka Stacja Sanitarno - Epidemiologiczna

w Biatymstoku

da onsumont !

w zakresie bezpiecznego spozycia owocow i warzyw

{

Przyczyng zaburzen zotadkowo - jelitowych lub innych choréb, np. zof
taczki pokarmowej moze byé¢ spozycie Swiezych lub mrozonych owocow
i warzyw (spozywanych po rozmrozeniu w stanie surowym) zanieczysz-
czonych drobnoustrojami chorobotwoérczymi.

Celem unikniecia ww. zachorowan konieczne jest
zachowanie podstawowych zasad bezpiecznego spozywania
surowych owocow | warzyw:

lﬂnse KUPOWANE) "W“nsel Kupuj $wiadomie !

. Kupuj zywnos¢ wiadomego pochodzenia.

JAKOSC STOSOWANE! WODY

« Do przygotowywania positkow (w tym mycia owocow,
warzyw) uzywaj wody zdatnej do picia. Jesli masz wat-
pliwosci co do jej jakosci - uzywaj wody przegotowanej.

HIGIENA W CZASIE PRZYGOTOWYWANIA POSHKOW

*~  Myj doktadnie pod biezaca woda owoce i warzywa,
szczegolnie jesli bedziesz je spozywac na surowo,

@ Uzywaj oddzielnych nozy i desek do przygotowywania Myj przed jedzeniem !
surowej zywnosci,

@ (Oddzielaj produkty surowe od gotowych do spozycia, /

r

Dbaj o czystos¢ naczyn i sprzetu kuchennego,

@ Zawsze myj rece po wyjsciu z toalety oraz przed przystapie-
niem do przygotowywania positkow,

@ Jesli odczuwasz takie objawy jak: biegunka, wymioty, pod-
wyzszona temperatura, kaszel lub zéottaczka nie mozesz
przygotowywaé w tym czasie positkow!

ODDZIAL HIGIENY ZYWNOSCI, ZYWIENIA | PRZEDMIOTOW UZYTKU

ODDZIAL PROMOCJI ZDROWIA Czesto myj rece !




