Za odpovéd B mate dalsi 2 body. Maso by se mélo Pripiste si 2 body, jestliZe jste zatrhli B nebo C. Z[D) @ AV@WN E
jist jen dobre tepelné opracované (uvniti nesmi zistat Doporucuje se potraviny rozmrazovat v lednici, mikrovin-
krvavé). Jen tak mame jistotu, Ze se ve vsech cdstech né troubé nebo v plastikovém sacku, ponoreném do stu- A
prohfalo na teplotu alespori 72 °C, ktera nds obvykle dené vody, obmériované kazdych 30 minut. Okraje N E .EZ@E@N
dostatecné chrani pred onemocnénim. PFi vareni rozmrazované potraviny se nesmi ohrat na pokojovou
v mikrovinné troubé dodrZujte pokyny uvedené vyrob- teplotu, pri niz se rychle mnoZi bakterie. V mikrovinné
cem. Po vareni nechte jidlo stat priblizné 1/4 ohfivaci troubé nechte kolem potraviny dostateény prostor, ne-
doby, aby se teplo rovnomérné ,rozloZilo*. jméné 5 cm, aby mohlo teplo dobre proudit. Mensi porce
se rozmrazuji rovnomeérnéji. Nikdy nerozmrazujte maso,
. dribez nebo ryby volné bez ochlazovéani studenou vodou
Za odpovéd B ziskévate 2 body. Jestlize jste zvolili a po rozmrazeni je ihned zpracujte.
odpovéd A, riskujete, Ze se nakazite salmoneldozou. VYHODNOCENi
Bakterie Salmonella enteritidis muZe byt pfitomna v sy-
rovych vejcich a také v potravindch, které se z nich do- 20 bodu: Gratulujeme! Vase praktiky v kuchyni vyrazné
ma za studena pfipravuji. Jsou to zmrzliny, majonéza snizuji zdravotni riziko.
i vajecny koniak. Jejich pramysloveé vyrabéné ekvivalen- 12 az 19 bodG: Zamyslete se nad nékterymi Gkony pfi
ty jsou bezpecné, nebot se vyrabéji z pasterizovanych vafeni. Zbyte¢né ohrozujete zdravi své rodiny. Co je t? Vlasmf’i Cista ,a zdravotné nezavavdna
vajec. Je proto duleZité vejce nebo vyrobky z nich za- 11 bodi a méné: Pozor! Vase dosavadni praxe znatné ku,c h.y ne? Stém. n,ably skat p Od/?hu a dresz
hrat alespori na 72 °C. zvySuje moznost zdravotnich komplikaci. Mit l/n,k Y be,z / ed".’e, P OSkvav/ a"navdobf uvh,ledne
naskladané v policich? To vse jisté svédci o va-
’ Si péci. Skute¢né dokonala kuchyné se vsak
. L . L pozna podle toho, jak zachazite s potravina-
Dalsi 2 body si muzete pfipsat za odpovéd C. Na 3 mi, jak je skladujete, vafite, jak umyvdte
omyti je nezbytna voda se saponatem. Tak Ize z povr- pouzité nadobi.
chu nejucinnéji odstranit bakterie. Sama voda nestacf, SZU
bakteriim totiz neubliZi. PécCi vénujte utérkam i mycim o0 0
houbam, nebot jejich vihkost a teplota jsou rdjem pro Autor o o
mnoho bakteri. MVDr. Ji¥i Ruprich, CSc. CHCETE-LI VEDET, ZDA DOKAZETE
Recenze SPF}A\{NE DOMA PRIPRAVIT OBED NEBQ
‘ Prof. MUDr. Kamil Provaznik, CSc. VECER,I’ ANIZ VBYSTE OHRQZILI SYE
Odpovéd A nebo C je hodnocena 2 body. Jestlize Kresby a graficky ndvrh iI\DI:'qZA"VI’ ODPOVEZTE PRAVDIVE NA NAS
date nddobi na delsi dobu odmocit, vytvorite z vody te- Dr. Karel Helmich )
kutinu plnou Zivin, v niZz se bakterie rychle mnoZzi. Vydal
Nejlepsi je nadobi rychle umyt a nechat oschnout. Ceska republika - Statni zdravotni dstav, U kaZdé otazky zaskrtnéte tu moZnost, ktera
Mokrym nadobim manipulovat co nejméné. Srobarova 48, Praha 10 nejvice odpovida zvyklostem ve vasi doméc-
Vytiskla nosti. Odpovidejte pravdive, nesoutéZite o ceny,
‘ Eva Karikovska - Grafex, 17. listopadu 2665, Mé&lnik ale o své zdravi.
Pouze odpovéd C je spravna a prinese vam 2 bodly. 2., upravené vydani, Praha 2001
Pied a po praci s potravinami (zejména syrovym ma- © Statni zdravotni ustav Ani netuSite, kolika mozZnym nemocem
sem) si vZdy umyjte ruce myadlem a teplou vodou po do- NEPRODEJNE muzZete predejit!
bu nejméné 20 sekund. Pozor také na zranéni na ruce!




1 = V NASI LEDNICI JE TEPLOTA:
a) 10 °C

b) 5 °C

¢) Nevim, nikdy jsme to nezjistovali

2. ZBYLE TEPLE POKRMY:

a) Necham nejprve vychladnout a pak je ddm do
lednice

b) Prudce zchladim studenou vodou a dam je do
lednice hned po jidle

c) Necham je stat na sporaku az do dalsiho jidla

3. VYLEVKU U DREZU JSME NAPOSLEDY
CISTILI:

a) Vcera
b) Pfed tydnem ¢&i nékolika dny
¢) Uz si nevzpominam
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4. PRKENKO, NA KTEREM JSEM KRAJEL(A)
SYROVE MASO:

a) Necistim, setfu rukou a nakrajim na ném i dalsi
potraviny

b) Oplachnu vodou nebo otfu mokrou utérkou

c) Ddkladné omyiji teplou vodou a saponatem, nej-
Iépe s dezinfekénim prostfedkem

5. MALO PROPECENE MASO, HAMBURGER
NEBO TATARSKY BIFTEK:

a) Mam rada a obcas si ho dam
b) Syrové nebo polosyrové maso nejim

6. KDYZ ZADELAVAM TESTO A POUZiVAM
SYROVA VEJCE:
a) Obvykle tésto jesté pred peCenim ochutnam

b) Neupecené tésto nikdy neochutnavam

7. PRACOVNIi DESKU KUCHYNSKE LINKY
A DALSI ZARIZENi KUCHYNE:

a) Obcas otfu utérkou nebo houbou

b) Umyvam teplou vodou

c) Omyvam teplou vodou a saponatem, pravidelné
i dezinfek&nim prostfedkem

8. NADOBI vV NASI DOMACNOST!:

a) Myjeme v myéce a nechame je oschnout na od-
kapavaci

b) Davame odmocit na nékolik hodin do dfezu
a pak je v téze vodé umyjeme

c) Myjeme hned po jidle teplou vodou a saponatem
a utfeme je utérkou

9. PO PRACI SE SYROVYM MASEM:
a) Jen si ruce otfu
b) Oplachnu vodou

c) Dobfe umyiji teplou vodou a mydlem

10. mAsO, DRUBEZ A RYBY DOMA ROZ-
MRAZUJEME:

a) Na stole v kuchyni (tj. pfi pokojové teploté)

b) V lednici

c¢) V mikrovinné troubé

JAK JSTE V TESTU DOPADLI ?

1

V lednici by méla byt teplota 5 °C nebo méné. Pokud
jste tedy uvedli odpovéd B, ziskavate 2 body. Pri té-
to a nizsi teploté dochazi u vétsiny bakterii ke zpoma-
leni rastu. Pri minus 18 stupnich se rust zcela zastavi,
bakterie nejsou vsak usmrceny! Doporucujeme obcas
teplotu uvnitr zméfit a pfipadné lednici nechat opravit.

2

Spravna je odpovéd B. MuZete si pfipsat 2 body.
Teplé pokrmy by se mély zchladit a dat do lednice co
nejdrfive (nejpozdéji do dvou hodin po vareni). V ledni-
ci pak mohou byt 3 - 5 dni. Jinak se stavaji Zivnou pu-
dou pro celou rfadu mikroorganismi. Mate-li
pochybnosti o kvalité, radéji jidlo zlikvidujte.

3

Pokud byla vase odpovéd A, mate dalsi 2 body, za
odpovéd' B mate 1 bod. Vylevka se casto prehliZi, ac-
koli v ni ¢astecky potravin, voda a pfizniva teplota vy-
tvofi dokonalou Zivnou pldu pro rfadu nebezpeénych
bakterii. Staci do ni nalit roztok néjakého dezinfekcni-
ho prostredku, napriklad Savo.

4
Jestlize postup C nejlépe odpovida vasim zvyklostem,
pfipiste si 2 body. Pouhé otfeni utérkou nestaci. Za od-
povéd B si muZete pripsat jeden bod. VZdy je nutné
dbat na to, aby se syrové maso nedostalo do kontaktu
s jinymi potravinami, nebot na jeho povrchu mohou byt
nebezpecné bakterie.



