BEZPIECZNA METODA

GFH Obrobka surowego miesa

Oddziel surowa zywnos¢ od gotowej do
spozycia

Surowe mieso moze zanieczyscic rece, odziez, sprzet i zywnosé.
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Przygotuj stanowisko

Usun zywnos$é gotowa do spozycia. Umyj rece i zatéz czysta odziez ochronna.

Uzywaj przeznaczonego sprzetu

Uzywaj deski, nozy i pojemnikdw do surowego miesa. Trzymaj je z dala od zadan z zywnoscia
gotowa do spozycia.

Nie rozprowacdzaj sokéw

Trzymaj surowe mieso w pojemniku. Nigdy nie myj surowego miesa ani drobiu.

Odziez i rekawiczki

Jesli uzywasz rekawiczek, zmieniaj je miedzy zadaniami. Zmien zanieczyszczong odziez.
Rekawiczki nie zastepuja mycia rak.

Odtdz i posprzataj

Surowe mieso przykryj i wstaw do lodéwki ponizej zywnosci gotowej do spozycia. Usun
opakowania i odpadly.

Posprzataj i umyj rece

Umyj i zdezynfekuj sprzet i powierzchnie. Umyj i osusz rece przed kolejnym zadaniem.

Surowe mieso trzymaj przykryte i schtodzone. Przestrzegaj daty przydatnosci do spozycia, instrukcji po otwarciu i
udokumentowanej bezpiecznej metody.
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