INSTRUKCJA HIGIENICZNA na wydarzeniu kulinarnym
Polskiego Zwiazku kowieckiego:
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Przed rozpoczeciem przygotowar do podawania potraw upewnij sie, ze Twoje rece sa
czyste. Umiesé w dogodnym miejscu stacje do mycia rak z ciepty woda | mydtem oraz
ptynem do dezynfekgji.

Dbaj o czystosc powierzchni, na ktdrych przygotowujesz jedzenie. Regularnie
dezynfekuj blaty, deski do krojenia i narzedzia kuchenne.

Korzystaj z oddzielnych desek i nozy do miesa, ryb, warzyw i owocdw, aby unikngé

krzyzowego skazenia.

Przechowuj zywnos¢ w odpowiednich warunkach, zgodnie z zaleceniami progucenta.
Unika] przechowywania zywnosci w zbyt wysokiej temperaturze.

Upewnij sie, ze wszyscy uczestnicy wydarzenia sg poinformowani o alergenach lub
sktadnikach potraw, ktére mogg wywolaé reakeje alergiczne.

Poleca sie stosowanie jednorazowych rekawic jednorazowych podczas obstugi
zywnodci, zwlaszcza podczas serwowania potraw.

Regularnie sprawdzaj temperature potraw, szczegdlnie mies i dan z owocdw morza,
aby unikngc zatrucia pokarmowego.

Pamietej o zachowaniu odlegtosci spoteczne] i unikaniu zbierania sie w jednym
miejscu, aby zapobiec potencjalnemu rozprzestrzenianiu sig chordb. Przestrzeganie
tych wskazéwek pomoze utrzymac wysokie standardy higieny i bezpieczeristwa
podczas wydarzenia kulinarne.

Osoby pracujgce na stanowisku kulinarnym bezwglednie muszg posiadac aktualne
badania sanitarne wpisane do ksigzeczki zdrowia.

Upewnij sie, ze produkty spozywcze podawane na stoisku gastronomicznym PZr

posiadajg dokument HDI (handlowy dokument informacyjny) wskazujacy producenta,
sposob przechowywania i date przydatnoscei do spozycia.

Opracowanie przygotowsat Jakub Woiski



