Pét kli ¢ovych zasad pro bezpéné potraviny:

Swtova zdravotnickd organizace (WHO) dopauje, aby znalostéthto zasad byla jednim ze zakladnichipilhutricniho a zdravotniho
vzalavani.

1. Cistota a hygiena:

umyvejte si ruce vzdyiepd manipulaci s potravinamiasto khem gipravy jidel
umyvejte si ruce vzdy po pouziti toalet

dukladre umyvejte, pipadré desinfikujte plochy a nastroje slouzicigraw jidel
chraite kuchyiské prostory fed hmyzem, hlodavci a dalSimi organismy

2. disledné odd&ovani syrovych a i@nych potravin:
- oddlere od ostatnich potravin skladujte syrové masabez a meéske plody
- pro Upravu a zpracovani syrovych potravin pouzéveyiastni nastroje, nadoby, pracovni plochy

3. dokonala tepelna uprava:
- dolre tepel® upravujte zejména masojiblez, vejce a mgké plody
- hotova oltivana jidla podavejte jen tehdy jestlize jstedi,jZe bylo dosazeno teploty min. 70°C (dogoje se pouzivat teplo¥n

4. skladovani potravin za bezpeé teploty:
- nenechavejte uvané jidlo pi pokojové teplat déle nez 2 hodiny
- uvaené a rychle se kazici potraviny skladujtetgplot do 5°C
- uvaené jidlo udrzujte ifed servirovanimijkryté pxi teplog alespa 60°C
- neskladujte potraviny v chladitie @ilis dlouho, snaZte se pouZivat codeegt\&jSi suroviny
- nerozmrazujte potravinyfppokojové teplat

5. pouzivangisté pitné vody &istych surovin:
- pfi pripraw potravin pouZivejtgistou pitnou vodu
-k priprav jidel vybirejtecerstvé a zdravé suroviny
- vybirejte a preferujte hygienicky bezpe potraviny (nap pasterované mléko)



- zeleninu a ovoce v ¢ umyvejte, zvlast pied konzumaci za syrova
- nepouzivejte potraviny s proSlym datem gploy



