bezpecnému
stravovani



Kdy Je potravina
bezpecna?

* Potravina je bezpecCna, kdyz

~ Neni-li Skodliva pro zdravi z pohledu G¢inku
* Kratkodobych
* Dlouhodobych
* Na zdravi dalSich generaci
* Kumulativni toxické ucinky
* ZvIastni citlivosti ur¢ité skupiny stravniku
- Je-li vhodna k lidské spotrebe




5 klicu k bezpeénému
stravovani (WHO)
° KIlicc. 1
+ Udrzujte Cistotu
» Pfed manipulaci s jidlem a béhem jeho pfripravy si Casto
umyvejte ruce

» Umyvejte si ruce po pouziti toalety

*» Omyvejte a dezinfikujte vSechny povrchy pouzivané pro
pfipravu pokrmu

* Chrante potraviny a prostory v kuchyni pred hmyzem,
hlodavci a jinymi Skidci




5 klicu k bezpecnému
stravovani (WHO)

* KIlic €. 2
+ Oddelujte pokrmy syrové a uvarené

= Oddélujte syrové maso, drlibez a morské plody od
ostatnich potravin

* Pro manipulaci se syrovymi potravinami pouzivejte
zvlastni naradi a nadobi, jako jsou noze a krajeci prkénka

s Uchovavejte pokrmy a jiné potraviny tak, abyste zabranili
kontaktu mezi syrovymi a uvarenymi potravinami




5 klicu k bezpeénému
stravovani (WHO)
* KIig &. 3
+ Pokrmy dukladné varte

= Pokrmy, zvlasté pak z masa, drlbeze, vajec a morskych
plodu, dukladné varte

* Polevky a dusena jidla privedte k varu a varte tak dlouho,
aby uvnitf celého pokrmu bylo dosazeno nejméné 70 °C
po dobu 10 min.. Ujistéte se, Ze Stavy z masa a drlbeze
jsou Cire, nekrvave. Nejlépe, kdyz pouzijete teplomer

s Zvlastni pozornost vyzaduje sekané maso, masove
rolady, velké kyty a drubeZz v celku

* Pokrmy vzdy radne ohrivejte




5 klicu k bezpeénému
stravovani (WHO)
° KIlicC. 4
+ Uchovavejte pokrmy pfi bezpecnych teplotach
s Uvarené pokrmy nenechavejte pri pokojové teploté dele
nez 2 hodiny

*(pozn.: stravovaci sluzby zcela zakazano!)

* Hotové pokrmy a zkaze podléhajici potraviny ulozte vCas
do lednice (max. teplota 5 °C)

* Servirujte pokrmy velmi horké (min. 60 °C)
» Neskladujte pokrmy pfilis dlouho, ani v lednicCce

*» Nerozmrazujte pokrmy pri pokojoveé teplote, ale pozvolna
Vv ledniCce




5 klicu k bezpe¢nému
stravovani (WHO)
° KIliCC. 5
¥+ Pouzivejte nezavadnou vodu a suroviny

s Pouzivejte nezavadnou vodu nebo ji upravte tak, aby
nezavadna byla

* VVybirejte Cerstve a nezavadné potraviny
= \/olte zpracované potraviny, jako napf. pasterované
mleko

*(pozn.: problematika mlékomatd ... veterinarni zajisténi,
zodpovednost spotrebitele!)

= Omyvejte ovoce a zeleninu, zvlasté dukladné, pokud je
jite syrove

* Nepouzivejte potraviny po uplynuti jejich trvanlivosti a
doby pouzitelnosti
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