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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.
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