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3. Zloutenka b
4. Nakazlivé Teplota/horecka Dehydratace, slabost Bolest hlavy
5. Jeden z ptiznaku alimentarniho onemocnéni .

NEJCASTES1 ONEMOCNEN!

Kampylobaktery jsou
na povrchu asi 70%
chlazené drliibeze
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virové sttevni infekce (rotaviry, m  Jenutné maso
dostatecné tepelné
upravit a udrzovat

noroviry), toxoplazmoéza, hepatitida
—— 4;”0 (typu A), listeridza, shigel6za a dalSi. gistou pracovni plochu.
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h * Nemytyma rukama se pfenasi mikroby nebezpecéné

pro nas organismus (pfenasi se i: nadobim, utérkami,
“ UdrZovani Cistoty houbic¢kami, prkynkama..).

+ Pfed, pfi i po chystani jidla si myjeme ruce. '

+ Po toaleté si myjeme ruce.

* Pracovni plochy a nacini pravidelné umyvame a dezinfikujeme.

« Syrové potraviny — hlavné maso (driibez, mofské plody)
mohou obsahovat nebezpeéné mikroby.

- Syrové maso, oddélujeme od ostatnich potravin (zamezujeme kontaktu). + Béhem skladovani a pfipravy jidel se tito mikroby
mohou dotykem pfenést na dalSi potraviny.

* Na syrové potraviny pouzivame zvlastni nacini a nadobi
(krajeci prkénka, noze..) ( W
e Diikladna tepelna tprava pokrmu é/

+ Pokrmy pofadné tepelné zpracovavame — pozor hlavné na masa, Vysoke teplota (min. 70°C) po dobu 10 minut znici
morské plody a vejce. vétsSinu nebezpecnych mikrobl — teplota i ¢as se tyka
+ Pokrmy vafime/peCeme/grilujeme tak, aby uvnitf pokrmu bylo celého pokrmu (i vnittku).
dosazeno teploty min. 70°C (alespori 10 minut). « Pozor na mleta masa, masové rolady, driibez v celku
a velké kusy masa.

0 Uchovavani pokrmi pfi bezpeénych teplotach
+ Uvafené pokrmy nenechavame pfi pokojové teploté déle nez 2 hodiny,
ukladame je do lednice (o teploté do 5°C).
« Pokrmy servirujeme horké (60°C a vice), neskladujeme je pfilis dlouho.
+ Potraviny rozmrazujeme v lednici, ne pfi pokojové teploté.

Oddélovani syrovych a uvafenych pokrmt

+ Mikroblm se pfi pokojové teploté velmi dafi, mnozi se.
+ Skladovani jidla pfi teploté mensi nez 5°C nebo vySSsi
nez 60°C mnozeni mikrobl zpomaluje, ne-li zastavi.
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e Pouzivanim nezavadné vody a surovin

+ Pouzivame pitnou, nezdvadnou vodu, potraviny kupujeme
bezpeéné zpracované, Cerstvé, nezavadné (po uplynuti data spotfeby
je nekonzumujeme). 9

+ Ovoce a zeleninu vzdy pfed konzumaci umyjeme.

+ Suroviny véetné vody mohou byt kontaminované
nebezpeénymi mikroby a chemikaliemi (nachazeji
se i ve zkazenych, plesnivych potravinach).
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