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Bezpecné jedlo doma

Clean Hands

Bezpecné jedlo vo vasom jazyku

Styri jednoduché kroky zabrania vaésine otrav z jedla.

@ CisTOoTA
¢ Umyvajte ruky
20 sekund

e Pouzite mydlo a teplu vodu.

@ Pred varenim. Po surovom mase,
toalete, smetiach a zvieratach.

@ Pracovnu plochu a dosky majte Cisté.

Preco? Baktérie z rik a povrchov sa dostanu do
jedla a ludia ochoreju.

© CHLADENIE

B Chladnicka 5°C
alebo menej

e Zvysky jedla dajte do chladnicky
do 2 hodin.

o Zvysky zjedzte do 2 dni.

e Rozmrazujte v chladnicke, nie na linke.

Preco? Chlad baktérie spomaluje. V teplej
miestnosti sa v jedle rychlo mnozia.

Ide o bezpeénost.

USE BY Po tomto datume jedlo nejedzte,

aj ked' vyzera a vonia dobre.

cleanhands.org.uk

© VARENIE

-"‘ Poriadne hortce
=r— aj v strede

o Jedlo varte tak dlho, aby bolo horuce a
parilo sa aj v strede.

o Kuracie, bravcové, burgery a klobasy:
vnutri nie ruzové.

o Jedlo ohrievajte iba raz.

Preco? Teplo zabija Skodlivé baktérie, napriklad
salmonelu, E. coli a kampylobakter.

@ ODDELUJTE

e A Surové maso
f uplne dole

o Surové maso zakryte. Dajte ho na
spodnu policu chladnicky.

o Na surové maso pouzite inu
dosku a n6z.

o Surové kura neumyvajte. Kvapky
roznasaju baktérie.

Prec¢o? Baktérie zo surového misa sa moézu dostat
na jedlo, ktoré sa uz nebude varit.

Ide o kvalitu.

Po tomto datume je jedlo
stale bezpecné, ak bolo
dobre uskladnené.

BEST BEFORE

Podla rad Food Standards Agency a NHS.
Zadarmo na tla¢ a zdielanie.

Ref CH-L1-SK-2611 - EN: Keep food safe at home - translation draft, not yet checked
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Varenie pre inych

Clean Hands

Bezpecné jedlo vo vasom jazyku

Pre potravinové banky, komunitné kuchyne a dobrovolnikov.

O vy

& ¢ Cisté ruky,
IB. cisté oble¢enie

o Umyvajte si ruky pred pracou,
po prestavke a po praci so
surovymi potravinami.

@ Zviazte si vlasy. Dajte dole prstene. Rany
prelepte modrou naplastou.

@ Zvracanie alebo hnacka? Zostarnte doma
438 hodin po ich skonceni.

Preéo? Baktérie mdzete preniest na vetkych,
komu varite.

© CISTENIE

5‘. Umyt, potom
dezinfikovat

e Spinu a mastnotu umyte horticou vodou
S0 saponatom.

e Potom dezinfikujte. Nechajte posobit tak
dlho, ako pise etiketa.

e Upratujte priebezne.

Preco? Dezinfekcia cez $pinu nefunguje.

Po tomto datume nikdy

U8  nerozdavajte.

Chladené dary drzte v chlade.

cleanhands.org.uk

© TePLOTA

a Horuce 75°C
Udrziavat 63°C

o Stred jedla skontrolujte
vpichovym teplomerom.

® Teplé jedlo 63°C a viac. Studené jedlo 5°C
a menej.

o Teplomer po kazdom pouZiti oCistite.

Preco? Baktérie rastu najrychlejsSie medzi 8°C a 63°C.

O ALERGENY

n 14 alergénov
nikdy nehadajte
o Vedzte, ¢o je v kazdom jedle.
@ Jedlo bez alergénov majte oddelene, s
Cistym nacinim.

o Neviete? Povedzte to. Nikdy nehadajte.

Preéo? Aj malé mnozstvo méze spdsobit vaznu reakciu.

Po tomto datume sa
BEST BEFORE médze rozdavat.
Ak obal nie je poskodeny.

Podla rad Food Standards Agency a NHS.
Zadarmo na tla¢ a zdielanie.

Ref CH-L2-SK-2611 - EN: Cooking for others - translation draft, not yet checked
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Podnikanie s jedlom

Clean Hands
Bezpecné jedlo vo vasom jazyku

Pre kazdého, kto predava jedlo alebo vedie kuchynu.

€@ REGISTRACIA

o Registracia
@< 28 dni vopred

e Zaregistrujte sa na miestnom urade
28 dni pred otvorenim.

e Je to zadarmo. Aj pre domace kuchyne
a stanky.

e Pocitajte s kontrolou.

Preco? Je to zakon a urad vam tak méze pomaoct.

© O ALERGENOCH

Povedzte
zakaznikom
14 alergénov
o Povedzte zakaznikom, ktoré zo 14
alergénov su v kazdom jedle.

o Jedlo, ktoré balite na predaj, potrebuje
plnu etiketu, alergény tucne.

@ Pri zmene receptu to aktualizujte.

Preco? Zla informéacia méze zabit.

Vase hodnotenie hygieny.
O TOS5 InSpektori kontroluju pracu s

jedlom, kuchynu a vase zaznamy.

cleanhands.org.uk

© PLAN A ZAZNAMY

v — Zapisujte si
v =  kazdy den

o Majte pisomny plan bezpecnosti
potravin, napriklad bezplatny ,Safer
Food Better Business*.

e Zapisujte teploty v chladnicke a
pri vareni.

e Kuchynu skontrolujte pri otvoreni
a zatvoreni.

Preco? Zaznamy dokazuju, Ze méate kontrolu.

o PERSONAL A

KUCHYNA
Skoleny
o0, personal,
a@Be hezpeéna
kuchyna

o Vyskolte kazdého, kto pracuje s jedlom.
e Majte samostatné umyvadlo na ruky s
teplou vodou.

e Brante sa Skodcom. Pri naznaku
konajte hned.

Preco? Baktérie sa Siria cez ludi a miesta.

5 znamena velmi dobré.
CIEL JE 5 Vyveste nalepku. Vo Walese a
Severnom Irsku je to zékon.

Podla rad Food Standards Agency a NHS.
Zadarmo na tla¢ a zdielanie.

Ref CH-L3-SK-2611 - EN: Running a food business - translation draft, not yet checked



