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Kviz - Bezpecna manipulacia s potravinami — spravne odpovede

1. Co je pre bezpeénost potravin pri vareni prvoradé?
d. dokladne si umyt ruky

Ruky je potrebné si umyvat vzdy pred pripravou jedla aj pocas nej. TaktieZ po pouziti
toalety, po kontakte so zvieratami, po manipulacii s odpadkami, pred konzumdciou
potravin, po kaslani a kychani. Prave na rukach sa ¢asto prendsaju virusy a baktérie.

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

c. ich stavy méZu obsahovat nebezpecné mikroorganizmy

Okrem morskych Zivocichov aj méaso, najma hydinové, ako aj ich stavy, mézu obsahovat
nebezpecné mikroorganizmy, ktoré sa mozu prenasat na ostatné potraviny pocas pripravy
jeddl a skladovania.

3. Ako je najvhodnejsie rozmrazovat potraviny?
a. v chladnicke

Pri vy$sej teplote, ako je napriklad aj izbova, sa mikroorganizmy sa mézu mnozit velmi
rychlo. Preto je najistejSie rozmrazovat potraviny pri nizsej teplote v chladnicke.

4. Co urobime s potravinami, ktoré uz boli raz rozmrazené?
c. rozmrazené potraviny tepelne upravime a uz znova nezmrazujeme

Rozmrazené potraviny je pred konzumaciou potrebné tepelne upravit, aby sa odstranili
baktérie. Po rozmrazeni ich uz znova nezmrazujte.

5. Podla ¢oho zistime, Ze je mdso alebo hydina dostato¢ne uvarena/upeéena?
c. Ked' je stava Cira (nie ruzova)

Pri mase a hydine je nevyhnutné sa presvedcit, ¢i je stava Cira, ¢o naznacuje, Ze maso je
dokladne tepelné upravené.
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6. Ako spravne zaobchdadzame so surovym mdsom, hydinou a inymi potravinami?
c. surové maso oddelime od ostatnych potravin a pouzivame nan iné noze a dosky

Surové maso, tak ako aj morské Zivocichy, moze obsahovat nebezpecné mikroorganizmy,
ktoré sa mozu prenasat na ostatné potraviny aj pocas pripravy jedal, preto je
najvhodnejsie pouZivat osobitné noZe, dosky na kréjanie, aj dalsie naradie.

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

c. v chladiacej taske a ¢o najskor ich dame do chladni¢ky alebo mraznicky

Pri potravinach, ktoré si vyzaduju chladenie alebo mrazenie, treba preniest ¢o najskér, pri
preprave pouzit idealne chladiacu tasku a doma ich ¢o najskor viozit do chladnicky alebo
mraznicky. Pri vysSej teplote, ako je napriklad aj izbova, sa totiz mikroorganizmy mézu
velmi rychlo mnozit.

8. Pred &im alebo kym musime v kuchyni chranit pripravené jedlo?
b. pred hmyzom a zvieratami

Nebezpeclné mikroorganizmy sa nachadzaju aj u zvierat a hmyzu a ak sa dostanu do
kontaktu s jedlom, m6zu ho kontaminovat.



