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Kampanla EFSA ,,Wybleraj bezplecznq zywnos
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Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) rozpoczal kampanie
informacyjna ,,Wybieraj Bezpieczna Zywnoéé” #EUChooseSafeFood.
Wiekszo$¢ dzialan bedzie realizowana w okresie letnim i wezesng jesienia.
Celem kampanii jest uswiadomienie konsumentom jak istotna role w
zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci odgrywa nauka.
Konsumenci w Unii Europejskiej naleza do najlepiej chronionych i
poinformowanych o zagrozeniach w lancuchu zywnos$ciowym obywateli na
swiecie. Unijny system bezpieczenstwa zywnosci wytycza odpowiednie
zasady i wymagania dla przedsi¢biorcow, organow kontrolnych, jak rowniez
daje konsumentom prawo do dostepu do wiedzy dotyczacej bezpieczenstwa
produkcji, przetwarzania, pakowania, etykietowania i sprzedazy zywnosci.
W ramach tego systemu niezalezni eksperci EFSA przeprowadzaja ocene¢
ryzyka na podstawie przegladu danych naukowych i badan. EFSA
wspolpracuje z krajowymi organami bezpieczenstwa zywnosci w calej
Europie, z krajowymi partnerami, a takze mie¢dzynarodowymi
organizacjami, aby wymagania dot. bezpieczenstwa zywnosci opieraly si¢ na
rzetelnych dowodach naukowych.
Kluczowym przestaniem kampanii jest zachecenie obywateli do
dokonywania Swiadomych i pewnych wyborow zywieniowych.
EFSA zacheca kraje UE do wsparcia kampanii w ramach lokalnych
inicjatyw. Dlatego tez w sierpniu br. Panstwowa Inspekcja Sanitarna
zainicjuje akcje edukacyjna wpisujaca si¢ tematyka w kampanie
informacyjna ,,Wybieraj Bezpieczng Zywno§¢”.
Akcja edukacyjna bedzie realizowana jesienia.  Dzialania te beda
skierowane glownie, ale nie jedynie, do rodzicow dzieci szkolnych i
przedszkolnych.
Przy realizacji dzialan kampanii EFSA Glowny Inspektorat Sanitarny
wspolpracuje z innymi organami urzedowej kontroli oraz jednostkami
naukowymi w tym przede wszystkim: Narodowym Instytutem Zdrowia
Publicznego -PZH - Panstwowym Instytutem Badawczym.
Wiecej informacji na temat kampanii EFSA #EUChooseSafeFood
dostepnych jest na stronie:
https://campaigns.efsa.europa.eu/EUChooseSafeFood/#/index-pl



https://campaigns.efsa.europa.eu/EUChooseSafeFood/#/index-pl

Zapraszamy do
#EUChooseSafeFood

Czy wiesz, ze bezpieczenstwo
zywnosci opiera sie w duzej mierze na
nauce?

Kampania #EUChooseSafeFood moze pomaéc
w podejmowaniu swiadomych decyzji
dotyczacych codziennych wyborow
zywieniowych i wyjasni¢ naukowe podstawy
bezpieczenstwa zywnosci w UE.

Kto okresla, jaka zywnosc¢ jest
bezpieczna?
Dlaczego nauka jest tak wazna, jesli

chodzi o bezpieczenstwo zywnosci ?
Nauka odgrywa kluczowg role w zapewnieniu, ze
zywnoscC na Twoim talerzu jest bezpieczna do
spozycia. Od pola, przez gospodarstwo i
producenta az do Twojego talerza, naukowcy z
catej Europy monitorujg i oceniajg zywnosc¢
nieustannie, wiec zywnosc, ktorg zdecydujesz
sie zjesc, jest bezpieczna. Porady EFSA
pomagajg informowac o europejskich
przepisach chronigcych konsumentow.



Skad mam wiedzieé, ze moja zywnosc¢ jest bezpieczna?

Odszyfro anie etykie

Najlepiej spozy¢ przed, najlepiej spozy¢ do, informacje o
wartosciach odzywczych...

Co do wszystko oznacza i jak tych informacji podczas zakupéw
Zywnosci?

Dowiedz sie, co jest najlepsze dla Ciebie i rodziny Twojej, czytajgc
etykiety i rozumiejgc tam informacje. Informacje te sg wymogiem
europejskim i moze pomoéc w dokonaniu wtasciwego wyboru zywnosci.
"Najlepiej spozy¢ przed" "Nalezy spozy¢ do" — Czy jest miedzy nimi
réznic?

Ogromna! "Nalezy spozy¢é do" odnosi sie do bezpieczenstwa
Zywnosci.

"Najlepiej spozy¢ przed" odnosi sie do jakosci zywnosci. Zgodnie
z wymogami Unii Europejskie] kazda opakowana zywnos¢ powinna
zawiera¢ te informacje na etykiecie.

W Unii Europejskiej kazda opakowana zywnos¢ musi by¢
oznakowana terminem do spozycia: "nalezy spozy¢ do" lub data
minimalnej trwatosci: , najlepiej spozy¢ przed”: aby informowacé
konsumentéw o tym, jak i w jakich warunkach przechowywacé
produkty spozywcze.

»Nalezy spozyé¢ do”, dotyczy bezpieczenstwa zywnosci. Jest do
wskazowka o przydatnosci do spozycia przed wskazang data, po
jej uplywie zywnos¢ przestaje by¢ bezpieczna dla konsumenta i
moze zaszkodzi¢ zdrowiu.

»,Najlepiej spozy¢ przed” odnosi sie do jakosci zywnosci. Dopoki
przestrzegasz wskazowek na etykiecie, odnosnie warunkéw
przechowywania, zywnos¢ bedzie nadawata sie do spozycia po
uptywie daty minimalnej trwalosci, jednakze moze nie mie¢ juz
tych samych waloréw smakowych i konsystencji. Niekoniecznie
wiec musisz jg od razu wyrzucaé¢ po tej dacie!

Naukowcy zajmujacy sie bezpieczenstwem zywnosci Scisle
wspotpracujg z podmiotami dziatajgcymi na rynku spozywczym, aby
upewnic sie, ze stosowane sg te same kryteria przy ustalaniu ww. dat
i terminéw.

Dobrze jest wiedzie¢, ze nauka moze pomo6c nam w dokonywaniu
wiasciwych wyboréw w kwestiach bezpieczenstwa i marnowania
ZYWNOSCi.



Degustacja zywnosci z pethym spokojem
Jakie sg skladniki systemu bezpieczenstwa zywnosci UE?

Wspotpraca na terenie Europy miedzy EFSA i krajowymi
organami ds. bezpieczenstwa zywnosci, jak réowniez dialog z
organizacjami konsumenckimi, spoteczenstwem obywatelskim i
przemystem spozywczym gwarantuja, ze mozemy ufa¢ zywnosci,
ktéra spozywamy, gdziekolwiek jestesmy.

Mam ciezkg alergie na orzeszki ziemne - jak sprawdzi¢, czy
W mojej zywnosci nie ma ich sladowych ilosci?

Na alergie pokarmowe nie ma lekarstwa. Jedynym sposobem
radzenia sobie ztg sytuacjgjest unikanie zywnosci, ktora
powoduje wystapienie objawdéw alergii.

Prawodawstwo europejskie, poparte nauka, gwarantuje
zamieszczanie - informacji dotyczacych alergenéw na
opakowaniach zywnosci.

Reakcja alergiczna moze by¢ wywotana nawet przez niewielkg ilos¢ sktadnika
zywnosci, na ktéry dana osoba jest wrazliwa. Objawy reakcji alergicznej moga
by¢ tagodne (swedzenie lub wysypka), ale mogg przechodzi¢ takze w ciezsze
objawy, na przyktad wymioty, biegunke, $wiszczgcy oddech i czasami anafilaksje
(wstrzgs anafilaktyczny).

Na alergie pokarmowe nie ma lekarstwa. Jedynym sposobem radzenia sobie z
tym schorzeniem jest unikanie zywno$ci, ktéra je wywotuje. Mozna to
zrobi¢, sprawdzajgc sktadniki na etykietach zywnosci opakowanej oraz — w
przypadku zywnosci sprzedawanej luzem/nieopakowanej — poproszenia o liste
alergenéw zawartych w tego typu produktach. Jasne i doktadne informacje o
alergennych sktadnikach towarzyszgce srodkom spozywczym majg w tej sytuacji
kluczowe znaczenie.

Opinie naukowcoéw z Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywno$ci, w
zakresie alergii pokarmowych, sg istotnym elementem branym pod uwage w
procesie legislacyjnym, dotyczgcym znakowania zywnos$ci.

W rezultacie zgodnie z prawem UE producenci zywnosci sprzedawanej w Unii
Europejskiej muszg obowigzkowo wskazywa¢é w oznakowaniu zywnosci 14
alergendéw : (1) orzeszki ziemne, (2) orzechy inne, w tym laskowe, (3) soja, (4)
gorczyca, (5) jaja, (6) tubin, (7) mleko, (8) ryby, (9) zboza zawierajgce gluten, (10)
sezam, (11) seler, (12) dwutlenek siarki, (13) mieczaki i (14) skorupiaki.
Powyzszy przyktad dowodzi, jak nauka moze naprawde poméc konsumentom w
dokonywaniu wtasciwych wyborow.



Czy powinienem obawiac¢ sie substancji
dodatkowych zawartych w zywnosci?

Substancje dodatkowe do zywnosci to substancje
dodawane w celu zachowania lub poprawy bezpieczenstwa,
Swiezosci, smaku, konsystencji lub wyglgdu danego produktu.

W Unii Europejskiej wszystkie substancje dodatkowe, od
substancji  stodzgcych po  barwniki  spozywcze, sq
poddawane starannej ocenie przed dopuszczeniem ich do
stosowania w zywnosci.

Substancje dodatkowe musza by¢ dopuszczone, zas
informacja o ich obecnosci w produkcie musi by¢
zamieszczona na etykiecie.

Niektore sktadniki zywnosci sg znane i uzywane od wiekow
jako substancje konserwujgce — przyktadem moze by¢ sol (w
miesie takim jak bekon Ilub suszona ryba), cukier (w

marmoladach i dzemach) lub dwutlenek siarki (w winie).

W Unii Europejskiej wszystkie substancje dodatkowe sa
oznaczone numerem E. Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci ocenia bezpieczenstwo nowych
dodatkow do zywnosci lub proponowane nowe zastosowania
dla tych juz istniejgcych, zanim zostang one dopuszczone do
stosowania w UE.

Dokonuje rowniez ponownej oceny substancji dodatkowych
dopuszczonych i stosowanych od dtuzszego czasu, aby
upewnic sie, ze nadal mogg byc¢ bezpiecznie stosowane.
Substancje dodatkowe do zywnosci muszg by¢ zawsze
uwzgledniane w liscie sktadnikéw produktu spozywczego,
w ktorym zostaty zastosowane. Etykiety produktéw powinny
wskazywacé zaréwno funkcje dodatku w gotowym produkcie
(np. barwnik, srodek konserwujgcy), jak i konkretnej
substancji - poprzez odniesienie sie do odpowiedniego
numeru E lub nazwy (np. E 415 lub guma ksantanowa).
przydatne linki:

Food additives | European Food Safety Authority (europa.eu)



https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/food-additives

Czy istniejg zasady higieny zywnosci, ktorych
moge przestrzega¢ w domu, aby zapewnic¢
bezpieczenstwo mojej rodzinie?

Nalezy pamietac o kilku praktycznych zasadach, ktore
koncentrujg sie na utrzymywaniu wszystkiego w czystosci,
odpowiednim przechowywaniu i dokladnym gotowaniu
ZYyWNOSCi.

Wazne jest réwniez, aby rozdziela¢é zywnosé
przyrzadzona od tej surowej.

Pandemia COVID-19 i zwigzane z nig czasowe zamkniecia
restauracji, kawiarni i punktéw gastronomicznych
spowodowaly, ze znacznie wiecej positkow zaczeto byé
przygotowywanych w domu.

Dlatego istotne jest aby zdawaé sobie sprawe, ze nie ma
dowodéw na powigzanie zywnosci z wirusem, jednakze
warto poswieci¢é chwile na zrozumienie podstawowych
zasad higieny zywnosci i tego, co mozemy zrobi¢ w domu
podczas jej obrobki.

Swiatowa Organizacja Zdrowia opracowata bardzo
przydatng liste kontrolng:

. Utrzymuj czystosé

- Myj rece przed kontaktem z zywnoscig i
podczas jej przygotowywania

- Myj rece po wyjsciu z toalety

o Myj i odkazaj wszystkie powierzchnie i sprzety
wykorzystywane podczas przygotowywania
zywnosci

o Chron kuchnie i zywnos¢ przed owadami i
innymi zwierzetami



Oddzielaj zywnos¢ surowg od ugotowanej

o

Oddzielaj surowe mieso, dréb, owoce morza od innej
zywnosci

Do przygotowywania surowej zywnosci uzywaj
oddzielnego sprzetu i przedmiotéow, np. nozy i desek
do krojenia

Magazynuj zywnos¢é w oddzielnych pojemnikach, tak
aby nie dopusci¢ do kontaktu miedzy zywnosciag
surowa z juz ugotowang

. Gotuj doktadnie

@)

Gotuj doktadnie, przede wszystkim mieso, dréb, jaja i
owoce morza

Zywnosé taka jak np. zupy doprowadzaj do wrzenia
tak, aby zyska¢ pewnos¢, ze osiggneta ona
temperature 70°C. Co do miesa i drobiu, musisz mieé
pewnos¢, ze soki z wnetrza tych produktéw sa czyste-
nie rézowe

Odgrzewang zywnos¢ przed spozyciem rowniez
odgrzej do temperatury powyzej 70° C.

« Utrzymuj zywnos¢é w odpowiedniej temperaturze

@)

Nie pozostawiaj ugotowanej zywnosci w temperaturze
pokojowej przez okres dltuzszy niz dwie godziny
Wszystkie gotowane i tatwo psujace sie produkty
przechowuj w lodéwce (najlepiej w temperaturze
ponizej 5°C)

Utrzymuj wysoka temperature (ponad 60°C)
gotowanych potraw tuz przed podaniem

Nie przechowuj zywnosci zbyt dtugo, nawet jesli
przechowujesz ja w lodéwce

Nie rozmrazaj zamrozonej zywnosci w temperaturze
pokojowej (zanurz produkt w cieptej wodzie lub uzyj
urzadzen grzejnych)

« Uzywaj bezpiecznej wody i zywnosci

o

Uzywaj bezpiecznej wody lub poddaj ja takim dziataniom, aby
stata sie ona bezpieczna

Do spozycia wybieraj tylko swiezg i zdrowa zywnos¢é
Wybieraj zywnosé¢, ktora zostata przygotowana tak, aby byta
bezpieczna, np. pasteryzowane mleko

Myj owoce i warzywa, szczegodlnie jesli jesz je na surowo

Nie jedz zywnosci, ktéra utracita juz date przydatnosci do
spozycia






