Artykuty zywnosciowe pozostawione lub
przechowywane w miejscach objetych powodzig sa
narazone na zniszczenie, zepsucie lub
zanieczyszczenie — dziatania ogolne.

Zywno$¢ zepsuta, zanieczyszczona (zalana podczas powodzi)
| splesniata jest szkodliwa dla zdrowia. Spozywanie jej moze byc¢

przyczyng chorob, a nawet smierci.

1. Uzywaj bezpiecznej zywnosci i wody

W przypadku powodzi:
Wyrzuc¢ catg zywnosc, ktora miata kontakt z wodg powodziowg, a do celéw
spozywczych uzywaj tylko wody butelkowanej Ilub dowozonej
beczkowozami przeznaczonymi do wody pitnej;
Wyprodukowang i zalang zywnosc¢ przekaz do utylizacji, nawet gdy jest
w hermetycznych opakowaniach — konserwy (np.: miesne, warzywne)
stoiki (midd, gotowe positki itp.);
Nie jedz produktow, kiore ze wzgledu na dtuzsze przerwy w dostawie
pradu nie byty przechowywane w warunkach chtodniczych;
Zwro¢ uwage, aby nie pomylic z zywnoscig produktoéw, ktore sa
w opakowaniach pozbawionych etykiet i mogg by¢ mylnie uznane za
zywnos$¢, np. trujgce oleje mineralne, zaprawione zboza siewne itp.;

NIE WPROWADZAJ TAKIEJ ZYWNOSCI DO OBROTU!!!

2. Bezpiecznie przechowuj zywnos¢

Zywno$¢, ktorg posiadasz, chron przed zepsuciem i zanieczyszczeniami.
W tym celu:

produkty nietrwate jak: mieso, wedliny, ryby, mleko i jego przetwory,
gotowe potrawy itp. przechowuj w temperaturze okreslonej przez

producenta, zgodnie z etykieta;



przechowuj zywnoS¢ w szczelnych opakowaniach, przykrytg,
w pomieszczeniach, gdzie nie ma srodkéw chemicznych, takich jak
pestycydy, nawozy mineralne;

przetrzymuj zywnos¢ w suchym, chtodnym miejscu;

nie przechowuj zywnosci, nawet tymczasowo w miejscach brudnych
—w chlewach, oborach, kurnikach itp.;

chron zywnos¢ przed gryzoniami i szkodnikami;

zalane pomieszczenia zdezynfekuj, wywietrz, wysusz i odmaluj
(szczegolnie jesli produkujesz lub przechowujesz w nich zywnosg,
przygotowujesz positki lub jezeli przebywajg w nich dzieci);

Dbaj o higiene — wiecej o0 bezpieczenstwie przygotowywania
| przechowywania zywnosci przeczytasz w ulotce WHO: 5 krokow do
bezpiecznej zywnosci.

Monitoruj komunikaty ogtaszane przez Powiatowg Stacje Sanitarno —
Epidemiologiczng we Wroctawiu na stronie internetowe;j.

« Komunikaty: https://www.gov.pl/web/psse-wroclaw/komunikaty

« Aktualnosci: https://www.gov.pl/web/psse-wroclaw/aktualnosci?



https://www.gov.pl/photo/0817b1d6-a4b8-47c1-bc21-4ec2ee61d057
https://www.gov.pl/photo/0817b1d6-a4b8-47c1-bc21-4ec2ee61d057
https://www.gov.pl/web/psse-wroclaw/komunikaty
https://www.gov.pl/web/psse-wroclaw/aktualnosci2
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