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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.
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