10 zlatych pravidel WHO pro bezpecnost potravin — pokrmui:

1. Vybirat pfi nakupech a pouzivat jen takové potraviny, které jsou zdravotné nezavadné

Nakupujte a pouzivejte jen Cerstvé potraviny. Dulezité je také vSimat si oball potravin. Kazda balena
potravina musi obsahovat:

- nazev vyrobku,

- vyrobce,

- Udaje o podminkach skladovani v€etné teplot,

- datum pouzitelnosti (u rizikovych vyrobkud) nebo datum minimalni trvanlivosti.

Potraviny skladujte jen pfi teplotach uvedenych na vyrobcich Rozhodné nekupujte neoznalené
vyrobky, podezfele levné, viditelné smyslové zménéné, vykrajované zeleniny a ovoce. Vejce kupujte
jen s razitky. DalSim signalem pro¢ nekoupit potravinu je, pokud ma prodejna nizky hygienicky
standard. Pfi nakupu si také vS§imame, zda maso nema naSedlou nebo hnédou barvu. Uzenina v
nakroji nesmi byt nasedla &i nazelenala. U ryb si vS§imame tzv. ,smutnych o&i“, u ovoce a zeleniny
ovadnuti, hnilobnych &i plesnivéjicich skvrnek, u syrli zase okorani a drobnych skvrnek plisné atd.
Dale vénujeme pozornost obalu, ten musi byt celistvy, neporuseny. Obaly rizikovych potravin musi byt
vodotésné, a i tak musi byt disledné oddéleny od ostatnich potravin. Protoze salmonely a jiné
choroboplodné zarodky mohou byt i na obalech chlazené ¢i mrazené drlibeZe, masa, vajec je tfeba
dbat na oddélené skladovani od potravin, které se jiz dale tepelné neopracovavaiji.

2. Zajistit dokonalé povareni a propeceni potravin

oddélené od ostatnich potravin (je lepsi mit barevné odliSena prkénka na kazdy druh potravin),
v8echna pracovni nacini a pomulcky dobfe oplachnout horkou vodou a saponatem. Pro zni¢eni
salmonel je tfeba teplota 70 °C ve vSech €astech potraviny po dobu minimalné deseti minut. Pokud
grilujete, potfebujete teplotu nad 75 °C, ktera musi opét proniknout vSude, az ke kostem (pozor na
grilované kufe, nesmi byt u kosti jesté krvavé). Také u mikrovinné trouby musime pamatovat na to, ze
ohfev je nerovnomérny. V mrazni¢kach se pfi -18°C salmonely sice nemnozi, ale nenici. Stejné tak v
chladnic¢kach do + 5°C se mnozeni salmonel zastavi, avSak uz pfi 6,5 °C se mohou opét mnozit.

3. Konzumovat stravu ihned po uvareni

Pokud nechavate jidlo chladnout pfi pokojové teploté (20 - 25 °C), mikroby, které nahodou pfezily var,
se mohou velmi rychle vzpamatovat a za&it se mnozit. Cim je del$i &as mezi vafenim a konzumaci,tim
je riziko vétsi.

4. Uchovat potraviny, je-li to nutné, bud’ v teplém, nebo studeném stavu

Toto pravidlo je velmi dulezité zvlasté u jidel, které potfebujete uchovat déle nez 3 hodiny. V teplém
stavu uchovavame pfi minimalni teploté 60 °C, ve studeném pfi teploté +4 °C. AvSak pozor! Dame-li
jesté teplé potraviny do chladnic¢ky, chladnou pomalu a stfed zlstava dlouhou dobu teply (nad 10 °C)
a mikroby se mohou velmi rychle pomnoZzovat. Proto je potfeba po uvafeni pokrm zchladit b&€hem
dvou hodin na teplotu +10 °C ve studené vodni lazni s pravidelnym zamichanim a teprve potom ulozit
do chladnicky.

5. Dukladné ohfivat uz jednou uvaiené potraviny pred opétovnou konzumaci

Toto je nejucinnéjsi ochrana pfed nebezpenymi mikroorganismy, které se mohly pomnozit b&hem
skladovani jidla. V zafizenich spole¢ného stravovani je mozné uchovavat tzv. “zchlazené pokrmy*,



které byly ihned po ukonceni tepelné pfipravy zchlazeny do dvou hodin na teplotu +10 °C, a jsou
uchovavany v ledni¢ce pfi teploté +4 °C max. 3 dny - vzdy upraveno v dokumentaci spravné vyrobni
praxe - HACCP.

6. Zabranit styku mezi syrovymi a jiz uvafenymi potravinami

Uvafené potraviny se mohou i malym dotykem se syrovou neuvafenou surovinou kontaminovat
mikroby (fikame tomu ,kfizova kontaminace®). Proto nesmime pouzivat stejny nuz, vidlicku di
kuchynské prkénko na upravu syrové potraviny (napf. masa, obalovani ve vajiCku apod.) na Upravu jiz
uvafeného pokrmu (krajeni ¢i manipulaci s usmazenym kouskem). Nebo pouziti stejného nacini pro
Upravu syrového masa a krajeni a porcovani uvafeného knedliku. Stejné tak musime byt ddkladni pfi
Cisténi plochy, na které jsme napf. rozmrazovali kufe. Proto je dllezité ve stravovacich provozech mit
vyClenéné useky podle druhu pfipravy, nékteré i se dfezem — maso, zelenina, studena kuchyné,
tepelna pfiprava a vyde,j.

7. Stale a stale si myt ruce

Ruce je tfeba myt pfed zaCatkem pfipravy, pfi pferusSeni prace, pfi zméné druhu pfipravy (napf. pfi
prechodu zpracovavani syrového masa k praci s vafenymi potravinami apod.). Stejné tak je tfeba dbat
na hygienu rukou po pouziti WC, hygienickych ukonech a pred konzumaci jidla. Ruce umyvame
v teplé vodé s vhodnym mycim prostfedkem — tekuté mydlo, ev. pouzijeme desinfekci, utirame do
jednorazovych papirovych rucénikl, nebo osuSime osouseCem. Pokud zrovna trpite prijmovym
onemocnénim, ¢i mate-li na rukou drobné hnisavé odérky, jste z prace v potravinafstvi vyfazeni az do
uzdraveni.

8. Udrzovat veskeré kuchynské zarizeni v naprosté Cistoté

Nezapominejte strojni naradi (Slehace, mixéry, mlynky apod.) pfed Cisténim dokonale rozebrat a umyt
vSechny casti. Dfevéna prkénka nejsou vhodna pro pfipravu syrového masa, protoze se nedaji
dokonale umyt, pokud je pouzivate, musi byt hladka beze spar a po dikladném umyti velmi teplou
vodou ev. desinfekci je tfeba je nechat vysusit. Castym zdrojem mikrobtl byvaji znegisténé utérky,
proto je lepSi umyté nadobi neutirat, ale nechat jen okapat a oschnout. Pozor na houbicky k myti
nadobi — tyto jsou rovnéz zdrojem mikroorganizmil. Uklidové pomiicky je tfeba mit vy&lenéné dle
mista pouZiti — pracovni plochy, podlahy, zachody. Textilie na uklid a textilie na myti podlah je tfeba pfi
prani vyvaret.

9. Ochrarnovat potraviny pfed hmyzem, hlodavci a jinymi zviraty

Nejlep8i ochranou je pedlivé uchovavani potravin v uzavienych obalech. Déle zabezpecéeni objektu
proti vniknuti jak hmyzu (sité do otvord, jimiz se vétra — okna i dvefe), tak proti hlodavcim (dobry
stavebni stav objektu — prahy u dvefi, odpadni vpusti apod.).

10. Pouzivat vzdy jen nezavadnou, {j. pithnou vodu

Rizikové byvaji mistni zdroje pitné vody (studny), zvlasté pak nezajisténé studanky. Pokud mate
sebemensi pochyby, vodu radéji pfed pouzitim pfevaite. V potravinafstvi je nutné pouZzivat pouze
vodu pitnou, tedy vodu z vefejného vodovodniho Fadu, ktery je pod pravidelnym dozorem, nebo vodu
ze schvaleného individudlniho zdroje - studny - zde je potfeba mit zpracovany provozni fad se
stanovenim Cetnosti kontrol odbérd vody - zajiSténi kontroly zdravotni nezavadnosti vody.



