Kviz - Bezpecna manipulacia s potravinami

1. Co je pre bezpeénost potravin pri vareni prvoradé?
zhromazdit si vSetky prisady vopred
pouZzivat bio suroviny
naucit sa recept naspamat

dokladne si umyt ruky

2. Preéo treba oddelovat miso, najma hydinové, morské Zivocichy, ako aj ich stavy od
ostatnych potravin?

ostatné potraviny by mohli napachnut
je to proti zasaddm feng-Suej
morské Zivocichy a ich stavy moézu obsahovat nebezpecné mikroorganizmy

maju odlisnu teplotu pri priprave

3. Ako je najvhodnejsie rozmrazovat potraviny?
v chladnicke
priizbovej teplote
na okennom parapete

na radiatore

4. Co urobime s potravinami, ktoré uz boli raz rozmrazené?
moZeme ich znova zmrazit na neskoér
uloZime ich na tyzden do Spajzy
rozmrazené potraviny tepelne upravime a uz znova nezmrazujeme

modzeme ich zmrazit znova, ale len ak ide o zeleninu



5. Podla ¢oho zistime, Ze je mdso alebo hydina dostato¢ne uvarena/upecena?
podla toho, Ze pekne vonaju
ked'je Stava z masa stale ruzova
ked' je stava Cira (nie ruzova)

staci, ked sa maso ohrieva pol minaty

6. Ako spravne zaobchdadzame so surovym mdsom, hydinou a inymi potravinami?
surové maso a pripravené jedlo moézeme davat na ten isty tanier bez umytia
pouzivame rovnaku dosku na krajanie pre surové maso aj pre zeleninu
surové maso oddelime od ostatnych potravin a pouZzivame nan iné noze, dosky a riady

surové maso mozeme skladovat v chladnicke volne poloZené na zelenine

7. Ako je vhodné prenasat z obchodu potraviny, ktoré vyzaduju chladenie alebo
mrazenie?

nepotrebuju Ziadne Specialne prenasanie
v obycajnej papierovej taske a doma ich nechdme v obyvacke
v chladiacej taske a ¢o najskér ich ddme do chladnicky alebo mraznicky

v ruksaku a ddme ich do chladnicky aZ na druhy den

8. Pred ¢im alebo kym musime v kuchyni chranit pripravené jedlo?
pred priamym svetlom z lampy
pred hmyzom a zvieratami
pred ¢erstvym vzduchom z okna

pred hladnym rodinnym prislusnikom



