


Higiena Kuchenna na Akcjach Harcerskich

Ważne jest, aby upewnić się, że przez cały czas utrzymujesz najwyższy standard czystości i higieny. Myśl o czystości! Mycie rąk to najważniejsza rzecz, o której należy pamiętać. Wszyscy, w tym dorośli i młodzież, powinni umyć ręce przed pomocą w przygotowywaniu posiłków, nakrywaniu do stołu lub przed jedzeniem, zwłaszcza na świeżym powietrzu. Jeśli używasz rękawiczek do przygotowywania posiłków, traktuj je jak ręce. Umyj rękawice przed ich użyciem i w razie potrzeby, pomiędzy kolejnymi użyciami
Żywność wysokiego ryzyka
Żywność wysokiego ryzyka to taka, która jest zazwyczaj przeznaczona do spożycia bez dalszego gotowania, co zniszczyłoby szkodliwe bakterie, będące przyczyną zatruć pokarmowych. Żywność wysokiego ryzyka obejmuje gotowane mięso i drób, gotowane produkty mięsne, produkty jajeczne i produkty mleczne. Te pokarmy powinny być zawsze przechowywane oddzielnie od surowej żywności. Dlatego ważne jest, aby przechowywać surowe mięso, drób, ryby i warzywa w oddzielnych lodówkach. Używaj oddzielnych kolorowych desek do krojenia do surowej żywności, gotowanych potraw i warzyw. Jeśli nie jest to możliwe, upewnij się, że używane deski i sprzęt, między każdym użyciem, są myte w bardzo gorącej wodzie z płynem. Stosowanie sprayów antybakteryjnych na powierzchniach roboczych to kolejny dobry sposób na eliminację bakterii. Pamiętaj, że żywność, która jest skażona bakteriami powodującymi zatrucia pokarmowe, zwykle wygląda, smakuje i pachnie zupełnie normalnie. Bakterii będących przyczyną zatruć pokarmowych nie da się wykryć bez badań laboratoryjnych. Bakterie te znajdują się wszędzie, w tym na i u ludzi i zwierząt, na żywności, w wodzie, glebie i powietrzu. Niektóre bakterie są szkodliwe. To właśnie one powodują zatrucia pokarmowe.
Zapobiegaj zatruciom pokarmowym 
Oto niektóre z głównych sposobów przerwania łańcucha zatruć pokarmowych: Jeśli to możliwe, trzymaj jedzenie pod przykryciem. Nie używaj uszkodzonego lub brudnego sprzętu. Oczyść i zdezynfekuj sprayem antybakteryjnym wszystkie powierzchnie robocze przed i po użyciu. Jedzenia dotykaj tak rzadko, jak to możliwe. Jeśli to możliwe, zamiast rąk używaj szczypców lub podobnych narzędzi. Surowa i gotowana żywność musi być przechowywana oddzielnie na wszystkich etapach przygotowania, przechowywania i dystrybucji. Należy uniemożliwić owadom, zwierzętom i ptakom przedostawanie się do miejsc przygotowywania lub przechowywania żywności oraz przebywanie w nich. Pamiętaj, że wiewiórki są również szkodnikami i są bardzo sprytne. Przechowuj wszystkie opakowania żywności w pojemnikach z pokrywką; Wiewiórki mogą jednak przegryzać plastik. Myj ręce po paleniu, kichaniu, kaszlu, po wizycie w toalecie, wynoszeniu śmieci, a także przed i po kontakcie z żywnością. Ubrania/fartuchy również powinny być czyste. Upewnij się, że odpady żywnościowe i śmieci są regularnie usuwane z obszarów przygotowywania żywności. 
Nie pozwól, aby suszona żywność stała się wilgotna, ponieważ sprzyjać to rozwojowi bakterii i pleśni. Zniszczenie bakterii w żywności można osiągnąć poprzez dokładne gotowanie.

Żywność w puszkach

Ryzyko zarażenia się chorobą spowodowaną żywnością w puszkach jest bardzo małe. Upewnij się jednak, że mocno wgniecione, uszkodzone na spawach, dziurawe lub zardzewiałe puszki, są odrzucane. Będąc na obozie, wytrzyj wieczka puszek przed otwarciem szmatką zwilżoną sprayem antybakteryjnym. Pamiętaj, aby przed użyciem po przechowywaniu, sprawdzić, czy puszki nie są przeterminowane.

Przygotowywanie i gotowanie potraw 

Dobra higiena podczas przygotowywania posiłków zapobiega zatruciom pokarmowym. Surowa żywność i żywność wysokiego ryzyka powinny być przygotowywane w oddzielnych obszarach, z oddzielnym sprzętem. Jeśli nie jest to możliwe, surowa żywność i żywność wysokiego ryzyka powinny być przechowywane oddzielnie, a cały sprzęt, powierzchnie itp., które mają z nimi kontakt, powinny być dokładnie umyte między przygotowaniem surowej i gotowanej żywności. Dotykanie żywności powinno być ograniczone do minimum. Dokładne gotowanie żywności jest ważne dla zniszczenia szkodliwych bakterii. Po ugotowaniu jedzenie należy spożyć tak szybko, jak to możliwe. Należy zawsze przekroić drób i mięso, aby upewnić się, że jest w pełni ugotowane. Zwróć na to szczególną uwagę podczas grillowania potraw. Upewnij się, że potrawa gotuje się powoli i dokładnie, a nie tylko na zewnątrz.

Sprzątanie i utylizacja odpadów 

Aby sprzątanie było skuteczne, musi być zaplanowane. W obozie działoby się tak w czasie normalnego sprzątania. Upewnij się, że resztki jedzenia nie pozostają na stołach, kuchenkach lub na podłodze. Zawsze należy wyczyścić stoły przed i po użyciu. Zanieś wszystkie niewykorzystane produkty spożywcze z powrotem do namiotu sklepowego i przechowuj je prawidłowo i bezpiecznie. Wszystkie pojemniki na śmieci muszą być regularnie opróżniane i czyszczone. W szczególności wszystkie odpady i odpady żywnościowe, na koniec każdego posiłku, muszą być usunięte z każdego obszaru jego przygotowania. Na obozie jest to ważne bo zapobiega obecności ptaków i szkodników.

Zwalczanie szkodników 

Podczas pobytu na obozie najłatwiejszym sposobem na uniknięcie problemów ze szkodnikami, jest nie pozostawianie jedzenia ani śmieci w miejscu, w którym mogą je przyciągnąć. Myśl o czystości!
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