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v/ Pred manipulacisjl’dlem abehem jeho pripravy i casto umyvejte ruce.
/ Umyvejte i ruce po pouziti toalety-
v Omyvejted dezinfikujte véechny povrchy @ zafizeni, po

v (hraiite potraviny @ prostory V kuchyni pred hmyzem, hlodavci a jingmi $

oddélujte pokrmy syrové a uvarené

driibeza moiské plody od ostatnich potravin.

0ddélujte syrové maso,
potravinami pouzivejte zvlastni naradi

pro manipulaci sé syrovymi
anadobi, jako jsou noze a krdjedi prkénka.

Uchovavejte pokrmy a jiné potraviny, abyste zab
a zpracovan;?mi potravinami.

Pokrmy diikladné varte

a, driibeze, vajicek a morskych plodd,
edte kvarua varte tak dlouho, aby uvnitt celého
poit 70 °( po dobu 10 min. Ujistéte s

Pokrmy, 2vlasté pakz mas
Polévky a dugend jidla priv
pokrmu bylo dosazeno teploty ales
30 §tavyzmasaa driibeze jsou ¢iré, nekrvavé. Nej
pokrmy vZdy #4dné ohiivejte.

Uchovavejte pokrmy pii bezped

Uvarené pokrmy nenechavejte pri pokojové teploté déle nez 2 hodiny.

Hotové pokrmy zkdze podléhajici potravin

Servirujte pokrmy velmi horkeé (vice nez 60 °C)-

Neskladujte pokrmy piilis dlouho, aniv |ednicce.

Nerozmrazujte pokrmy pfi pokojove' teploté, ale pozvolna Vv [ednicce.

pouzivejte nezavadnou vodu neboji upravte tak, aby s4vadné nebyla.

Viybirejte terstvé a nezavadné potraviny.
jako napiiklad pasterovane’ mléko.

Volte zpracované potraviny,
Omyvejte ovoce d zeleninu, zviaste diikladné, pokud je jite syrové.

Nepoutzivejte potraviny po uplynuti doby jejich trvanlivostia data poumtelnosti.
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uzivané pro piipravu po

ranili kontaktu mezi syrovymi

dikladné vaite.

lépe, kdyZ pouZijete teplomer.

y vcas uloite do lednicky (min- teplota 5 °0).

pouzivejte nezavadnou vodua suroviny

| kdyi vétsina m'\\(roorgan'\zm\"l nernusi
num'e1pi\soh'\\1dxavomipmh\émy,')e'rada
ikrobd, \eré jsou pro idsky Qrganizmus

 Nochazei se predevsim pl-

énku.
mohou pienést na pokim a Zpusobit one-
mocnéniz potravin.

Syrové potraviny, predevsim maso, drd-
bet, mofské plody 2 jejich ¥tavy, mohou
obsahovat nebezpetné mikroby, Kieré se
mohou behem piipravy @ sKladovani jidel

prenaset do ostatnich potravin.

Dikladné vateni, Pt dosaieni teplo-

ty 70°C uvnitt celého pokrmu po dobu
10 min., 2abiji témet viechny nebezpetné
mikroby. Mezi jidla, Ktera vyzaduji \ast-
ni pozornost, patii sekané maso, masové

rolady, velke Kty 3 drilbet veelku.

7ch teplotach

teploté nizs! et 5°Cnebo vyssi net 60°C,
zovani mikrobll se zpomali neho

zastavi.U nekterych nebelpein";(\\ mikro-
il vsak dochazik jejich OZMNOZOV aniipit

sy o,

teploté nizst nez5°C

Suroviny, véetné vody \edu, mohou byt
ované nehezpe‘cn\jm'\ mikroby

\ontarmin
a c\\em'\ké\'\em'\. Toxické chemikalie se
ha 1p\esn'wé-

mohou tvoiit Ve Zkateny

1jch potra\l'méc\\. pedlivy Vyber surovin
a jednoduchd opatieni, jako jsou i
a ods\rai\ov’am slupek, mohou toto viziko

snizit.
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