Bezpieczne
rozmrazanie zywnosci

-
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Zywno$¢ mrozona moze zawierac bakterie, ktére mogg rozmnozy¢ sie po rozmrozeniu

i wywotac zatrucie pokarmowe. Dobre praktyki w zakresie rozmrazania zmniejszaja ryzyko
choréb przenoszonych przez zywnosc¢ oraz ryzyko marnowania zywnosci. Przestrzegaj
ponizszych wskazéwek, aby bezpiecznie rozmrazac produkty spozywcze.

CO MAM ZROBIC?

Przed rozmrazaniem rozdziel
duze kawatki mrozonych

ryb, krewetek lub jagod w
opakowaniu. Rozmrazaj tylko
niezbedna ilos¢ zywnosci,

a pozostata czesc przechowuj
Zamrozong.

Mieso, ryby oraz owoce
morza rozmrazaj na tacy
w lodowce, aby unikna¢
zanieczyszczenia innych
produktow.
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Warzywa i owoce rozmrazaj
pod zimna biezaca woda,
najlepiej w oryginalnym
opakowaniu.

Dlonie i przybory kuchenne
powinny by¢ czyste podczas
pracy z zywnoscia, ha
przyktad podczas rozdzielania
wiekszych fragmentow
zywnos$ci na mniejsze.

NIE ZAPOMNL .

Rozmrozone produkty spozywcze przechowuj w oryginalnym opakowaniu lub odpowiednim e,
pojemniku, aby nie dopusci¢ do zanieczyszczenia. .
Rozmrazaj zywnos$¢ w niskiej temperaturze, aby zapobiec rozwojowi bakterii. %

Rozmrozona zywnos¢ poddaj przed spozyciem obrébce termicznej, aby wyeliminowac bakterie.

Nie zamrazaj rozmrozonej zywnosci.
Zawsze przestrzegaj instrukcji przechowywania podanych przez producenta,
aby mie¢ pewnosc¢ bezpieczenstwa zywnosci.

EFSA jest filarem oceny ryzyka w UE w odniesieniu do bezpieczenstwa zywnosci i paszy. W ramach bliskiej wspotpracy z wkadzami krajowymi oraz
otwartych konsultacji ze swymi interesariuszami, EFSA zapewnia niezalezne wsparcie naukowe oraz wyraznie komunikuje istniejace i pojawiajace ryzyka.
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