Twoje zdrowie w twoich rekach:

Jak bezpiecznie robi¢ zakupy?

Jak kupic Swieze |
bezpieczne mieso?

Mieso jest produktem wymagajgcym, ktére sie
szybko psuje, dlatego odpowiednia wiedza podczas
jego zakupu jest bardzo istotne. Zaraz postaram sie
odpowiedzie¢ na wszystkie zagadnienia zwigzane z
jego zakupem, dzieki czemu przy nastepnych
wizytach w sklepie miesnym bedziesz bardziej
wyczulona/-y i Swiadoma/-y.

Oznakowanie miesa
W samoobstudze

W przypadku zapakowanych elementédw miesnych,
wazng informacja  dla  konsumentdéw  jest
pochodzenie miesa. Na opakowaniach powinna by¢
zamieszczona informacja o miejscu urodzenia,
chowie i uboju zwierzecia. Dzieki temu mozna tatwo
sprawdzi¢, czy mieso, ktore chcemy kupi¢, pochodzi
z Polski czy jest importowane.

Dodatkowo na etykietach produktéw miesnych
znajduje sie weterynaryjny numer identyfikacyjny
zaktadu, z ktérego pochodzi mieso. Ten numer
wskazuje doktadnie, z ktérego zaktadu mieso zostato
dostarczone i gdzie zwierze ubito lub podzielono.
Jest to szczegdlnie istotne, gdy producentem miesa
jest duzg firmg posiadajgcg wiele zaktadow.

Sprawdzenie pochodzenia miesa jest wazne z kilku
powoddéw. Po pierwsze, wptywa na jego jakosc i
smak. Po drugie, mieso z krajow, w ktérych nie
obowigzujg takie same standardy, co w Polsce, moze
by¢ mniej bezpieczne dla zdrowia. Po trzecie,
kupujac mieso pochodzgce z Polski, wspieramy
polskich hodowcow i producentéw miesa.
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Oznakowanie miesa
w ladzie obstugowe;

W przypadku miesa wotowego w ladzie sprzedazy,
powinny znajdowac sie takie informacje, jak:

* Nazwa elementu

¢ Cena

* Kraj pochodzenia

* Kraj podzielenia

* Numer partii

* Nazwa producenta

e Wykaz sktadnikéw w przypadku elementéw
w przyprawach

Dla miesa wieprzowego:

* Nazwa elementu

¢ Cena

e Wizerunek flagi kraju w ktérym odbyt sie
chéw i ubgj

* Miejsce chowu

* Miejsce uboju

Dla miesa drobiowego:

* Nazwa elementu

* Cena

* Wizerunek flagi kraju w ktérym odbyt sie chéw
i ubgj

* Miejsce chowu

* Miejsce uboju

* Klasa jakosci (zazwyczaj klasa A)

W przypadku podrobdow nie jest wymagana klasa
jakosci handlowej oraz flaga, ale powinna
znajdowac sie nazwa producenta.

Wszystkie powyzsze informacje s3 wymagane
prawnie i sprzedawca musi je udostepnic klientowi.
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Jak sprawdzi¢ czy mieso jest
swieze?

Jakos¢ miesa jest niezwykle waznym czynnikiem, na
ktéry warto by¢ wyczulonym podczas robienia
zakupéw spozywczych. Wybierajac mieso, nalezy
zwréci¢ uwage na kilka czynnikéw, ktére moga
wskazywac na jakos¢ produktu.

e Obsuszenie miesa
Obsuszone mieso moze mie¢ ciemniejszy
kolor i twardszg, bardziej suchg konsystencje
niz Swieze. Na jego powierzchni mogg pojawic
sie réwniez pekniecia i pomarszczenia. Jesli
wydaje sie nadmiernie obsuszone lub jest
twarde, suche i trudne do przeciecia, moze
by¢ nieSwieze i niebezpieczne.
(o]

Strona 21

Kolor miesa

Mieso powinno miec tadny, naturalny kolor.
Swieze mieso wotowe powinno mie¢ kolor
jasnoczerwony lub czerwony, podczas gdy
wieprzowe i drobiowe rézowy. Jesli mieso ma
jest szare, oznacza to, ze nie jest juz Swieze.

Zapach miesa

Swieze mieso powinno mie¢ neutralny, lekko
stodkawy zapach. Jesli ma nieprzyjemny,
zgnity lub Smierdzacy zapach, oznacza, ze jest
juz nieSwieze i moze by¢ niebezpieczne dla
zdrowia.

Konsystencja miesa

Swieze mieso powinno mie¢ elastyczna
konsystencje i nie powinno by¢ zbyt miekkie
ani zbyt twarde. Mieso, ktére jest miekkie lub
klejgce sie, moze byc¢ juz nieswieze, tak samo
jak te, ktére jest twarde lub suche.

Nadmiar osocza

Jesli w opakowaniu z miesem znajduje sie
ptyn, moze to by¢ woda lub krew, ktore
wyptywajg podczas transportu lub
przechowywania. Czasami producenci dodajg
wode do miesa poprzez nastrzykiwanie w celu
zwiekszenia jego masy, co jest praktyka
niezgodng z etyky, a takze moze wprowadzac
konsumentéw w btagd. Gdy w opakowaniu jest
duza ilos¢ ptynu, moze to by¢ sygnat, ze mieso
jest juz nieswieze lub dtugo przechowywane.
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Mielone mieso, czy warto je
kupowac?

Jesli preferujecie mieso mielone na zyczenie lub
sprzedawane luzem na stoisku miesnym, warto
wiedzie¢ o kilku kwestiach.

e Zwréccie uwage na maszynke do mielenia,
poniewaz za kazdym razem, gdy prosisz
obstuge o zmielenie miesa, mozna miec
pewnos¢, ze kto$ przed Tobg rdéwniez o to
prosit. To oznacza, ze oprocz wybranego przez
Ciebie miesa otrzymujesz takze resztki, ktore
zostaty w maszynce. Niestety, problem jest
bardziej skomplikowany, poniewaz wiekszos¢
maszynek do mielenia nie jest chtodzona, a
resztki zalegajgce w urzadzeniu przez wiele
godzin i psujg sie w temperaturze otoczenia.
Oznacza to, ze otrzymujesz stare, ciepte i
psujace sie mieso wraz z tym, ktore kupisz.

e Drugim waznym czynnikiem jest to, ze
mieso zmielone wczesniej innego rodzaju niz
to, ktérego oczekujesz. Na przyktad, jesli
poprosisz o zmielenie wotowiny, moze sie
zdarzy¢, ze otrzymasz mieso z kurczaka, ktére
wczesniej byto zmielone dla innego klienta.
Dlatego nalezy by¢ ostroznym i upewnic sie,
ze maszynka do mielenia byta doktadnie
wyczyszczona. Warto zapyta¢ o to obstuge,
poniewaz jest to bardzo istotne dla
bezpieczenistwa.

Kupowanie miesa mielonego z lady to takze nie
zawsze dobry pomyst. Kiedy zauwazysz niskg cene,
powinna Ci sie zapali¢ lampka alarmowa. Dlaczego
mieso zmielone jest tansze, skoro w kawatku jest
drozsze? Warto poprosi¢ o etykiete producenta,
poniewaz moze sie okaza¢, ze obstuga, widzac, ze
jako$¢ miesa jest juz zta lub termin przydatnosci do
spozycia sie konczy, zaczyna "walczyc¢ ze stratami".

Nalezy pamieta¢, ze mieso mielone jest produktem
bardzo szybko psujgcym sie, szybciej niz caty kawat
miesa, poniewaz drobnoustroje, ktére znajdowaty
sie tylko na powierzchni, teraz s w catej objetosci
miesa mielonego, co przyspiesza proces psucia.
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Na co warto zwracac uwage
w sklepie miesnym?

Podczas zakupéw miesa warto zwrdéci¢ uwage na
kilka czynnikéw:

1. Czy mieso jest przechowywane w loddéwce?
Maksymalna temperatura przechowywania to
4°C.

2. Czy mieso drobiowe jest oddzielone od miesa
czerwonego, aby unikng¢ przenoszenia
Salmonelli?

3. Czy mieso wydaje sie Swieze i dobrej jakosci?
Sprawdz kolor miesa, ktére kupujesz -
powinno by¢ jasnoczerwone (w przypadku
miesa czerwonego) lub rézowe (w przypadku
drobiu). Unikaj miesa o podejrzanie barwie
lub ostrym zapachu.

4. Czy obstuga zmienia rekawiczki i myje rece?
To kluczowe dla higieny.
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5.

6.

Czy powierzchnie sg czyste? Wszystkie
powierzchnie, w tym deski do krojenia, noze,
lady chtodnicze i etykiety cenowe, powinny
by¢ utrzymane w czystosci.

Czy nie ma uszkodzonych elementéw, takich
jak kuwety, tace, deski czy noze? Unikaj
produktow, ktére mogtyby zawierac fragmenty
zniszczonych elementéw.

. Czy termin przydatnosci do spozycia jest

odpowiedni? Upewnij sie, ze termin waznosci
nie minat i wybieraj mieso, ktére ma jeszcze
troche czasu do uptywu terminu.
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