On-Call
Digitalni vyukové zdroje

Jak varit a zachazet
s potravinami bez rizika



Uvod k bezrizikovému SON CALL

zachazeni s potravinami

> Zakladni body pri manipulaci s potravinami:
1. Chlazeni
2. Tepelna Uprava
3. Cistota
4 Zamezeni kfizové kontaminace
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Chlazeni a zamrazovani

Nedojedené jidlo vlozte do lednicky v Cisté misce
s vickem nejpozdéji do dvou hodin.

KFiZové kontaminaci zabranite tim, Ze budete pfi
vareni pouZivat cisté nadobi a kuchynské nacini.
NezZ jidlo vloZite do lednicky, nechejte ho nejdrive
vychladnout.

Rozdéleni jidla na mensi porce a jeho vloZeni do
mélké misky mlzZe prispét k jeho rychlejsimu
ochlazeni.

SON CALL
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. PR SON CALL
Chlazeni a zamrazovani

> Pred zamrazenim nechejte jidlo 2 hodiny
vychladnout.

> Hlidejte, aby byly dvere mraznicky zavrené, a
oteviraly se jen v pripadé potreby.

> Nezamrazujte Zadné potraviny po ,,datu
spotreby“, protoze jejich konzumace muize byt
rizikova.
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o . ON CALL
Vareni S

~ Syrové maso obsahuje Skodlivé bakterie, proto je
dalezité, aby se s nim zachazelo opatrné a bylo
dostatecné tepelné upraveno.

- Mensi masné vyrobky, jako jsou kureci nugety,
klobasy a hamburgery, béhem vareni pravidelné
otacejte, abyste zajistili, Ze vSechny ¢asti budou
dokonale propeceny.

~  Predipo manipulaci se syrovym masem, si
didkladné umyjte ruce, veskeré nadobi a vSechny

povrchy.
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ooy v - ON CALL
Cisten S

- Kmyti nadobi, kuchynského nacini a povrchii vzdy
pouZivejte teplou vodu s prostfredkem na nadobi.

. PRED pfipravou jidla a PO ni umyjte pracovni
plochu, krajeci prkénka a vsechny dalsi plochy.

» Po pripravé masa vlozte prkénko do mycky nebo
ho umyjte velmi horkou voda - vyssi teplota
pomaha nicit vSechny bakterie.

» Kprani hadrik( a utérek na nadobi poufZijte
pracku, nebo je vyvarte v horké vodé po dobu 15
minut, abyste znicili bakterie.
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“vov . . ON CALL
Krizova kontaminace S

.~ Prilikvidaci oball na syrové maso budte opatrni
- E Coli a dalsi Skodlivé bakterie mohou na
povrchu potravinového obalu prezit.

~ Prinakupech méjte pro veskeré syrové maso a
dribez samostatnou tasku, abyste zajistili, Ze
nedojde ke kontaminaci z obald potravin najina
jidla.
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Tipy pro myti rukou SON N

» Po manipulaci se syrovym masem a drlibezi si
peclivé umyjte ruce.

~ Duakladné znamena pouZzivat teplou vodu a
mydlo, ruce si namydlit, umyt si i kiZi pod
nehty, mezi prsty a dlan¢€ aZ po zapésti tak,
abyste z rukou odstranili veskeré bakterie.
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