Bolest ili zdravlje moze biti vas izbor



TEMELJNIM PRANJEM RUKU PRE MANIPULACIJE
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Naucene pravilne navike u detinjstvu saCuvajte za celi Zivot!
Kada perete ruke perite ih temeljno toplom vodom 1 sapunom!
Narocito dobro operite ruke oko 1 1spod noktiiju!
Mnoge namirnice Covek kontaminira prljavim rukama

u toku pripreme 1ili serviranja hrane!



TEMELJNIM PRANJEM RUKU PRE JELA, KAO I NAKON KONTAKTA
SA DOMACIM ZIVOTINJAMA I KUCNIM LJUBIMCIMA

Bolesti koje ¢ovek dobija od zivotinja zovu se zoonoze

Najrasirenija 1 najpoznatija zoonoza j¢ Salmoneloza

Zoonoze se mogu preneti direktnim kontaktom, putem vazduha, 1li Zivotinjskim
produktima koje Covek koristi u 1shrani (mleko, jaja, meso)
Neki patogeni preneti sa zZivotinja na trudnice mogu izazvati pobacaje il1 oSteCenja
ploda



TEMELJNIM PRANJEM VOCA I POVRCA KOJE SE KONZUMIRA SVEZE
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Perite dovoljno dugo voce 1 povrée pod jakim mlazom vode
Listove lisnatog povrca prati pojedinacno
Temeljnim pranjem izbeciCete 1 opasnost od crevnih parazita

Jedino Vitamini 1z Cistih plodova voca 1 povrc€a su korisni



PRANJEM KORE VOCA KOJE SE LJUSTITI

Bez obzira Sto se kora odstranjuje potrebno je oprati plodove
Na povrsini kore taloze se mikrorganizmi na

putu od plantaze do trpeze



BIRANJEM SVEZIH, ZDRAVIH I
NEOSTECENIH PLODOVA VOCA I POVRCA

Birajte plodove bez mehanickih oStecenja 1 fleka na povrSini ploda
Obratite paznju na boju, ¢vrstinu 1 miris plodova

Obratite paznju na prisustvo vidljivih bilnji StetoCina



DOBROM TERMICKOM OBRADOM SVIH NAMIRNICA

Posebno obratiti paZznju na termicku obradu mesa pripremljenog na rostilju

Dobra termicka obrada namirnica uniStava mikroorganizme ali ne 1 sve toksine



SPRECAVANJEM UNAKRSNE KONTAMINACIJE
U TOKU PRIPREME HRANE

Ne meSajte sveze voce 1 povrée sa vec termicki obradenim namirnicama
Koristite odvojene daske za seckanje svezih 1 termicki obradenih namirnica
Perite pribor za pripremu posle svakog kontakta sa namirnicama

Koristite jednokratne ubruse za brisanje ruku umesto platnenih kuhinjskih krpa



UPOTREBOM SAMO TERMICKI OBRAPENOG MLEKA

Mlekom se mogu preneti mnogi patogeni mikrorganizmi
koj1 1zazivaju akutne gastroenteritise
Jedino termicki obradeno mleko, pasterizovano 1l

prokuvano je bezbedno po zdravlje



PROKUVAVANJEM HRANE PRE PONOVNE UPOTREBE

Toksini osetljivi na temperaturu bic¢e unisteni
Bic¢e uniSteni 1 mikroorganizmi koji su naknadno kontaminirali hranu

Na ovaj nacin niste se zastili od termostabilnih toksina koje luci Stafilokok



PRAVILNIM ZAMRZAVANJEM NAMIRNICA

Namirnice koje se cuvaju u zamrzivacu moraju biti brzo zamrznute
Jednom odmrznute namirnice se nezamrzavaju ponovo

Voditi racuna o duZini cuvanja namirnica u zamrzivacu



CUVANJEM SVIH NAMERNICA I OSTATAKA HRANE U
FRIZIDERU DO MOMENTA UPOTREBE

Temperatura frizidira usporava rast 1 razmnozavanje mikroorganizama
Odvajajte vec termicki obradene namernice od svezih 1
neopranih da biste 1zbegli naknadnu kontaminaciju

Ostatke hrane do sledece upotrebe Cuvajte uvek pokrivene



IZLAZETE SE VELIKOM RIZIKU AKO PIJETE DIREKNO IZ LIMENKE

NataloZena prasSina 1z skladiSta na povrSini limenke moZe da sadrzi veliki broj
patogenih mikroorganizama

Ako koristite cevCicu moZete 1zbec¢i opasnost koja Vam preti



PROVEROM IZGLEDA KONZERVI I VAKUM PAKOVANJA

Naduvene 1 deformisane konzerve mogu sadrzati vrlo opasne toksine
Clostridium botulinum
Samo konzerve koje nisu deformisane 1 naduvene su za upotrebu

Vazduh u vakum pakovanju govori da je pakovanje oSte¢eno



PROVEROM ROKA TRAJANJA PROIZVODA
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Na svakom proizvodu postoji deklaracija o poreklu 1 kvalitetu proizvoda
Samo proizvodi sa ispravnom deklaracijom su bezbedni
Proizvodi bez deklaracije sumnjivog su kvaliteta

Obavezno proverite rok trajanja za sve proizvode



VODA NIJE SAMO IZVOR ZIVOTA,
ONA MOZE BITI I IZVOR BOLESTI

Obratite paznju na upozorenja o ispravnosti vode na javnim ¢esmama




KONTROLOM VODE KOJA SE KORISTI ZA
ZALIVANJE I NAVODNJAVANJE

Voda iz zagadenih kanala, reka 1 jezera izvor je mnogih patogenih
mikroorganizama fekalnog porekla.
Ovi mikrorganizmi mogu se naci u listu povrca koje je
zalivano zagadenom vodom.

Ako ¢uvamo nase povrSinske vode one ¢e ¢uvati naSe zdravlje.



KONTROLOM VODE U PREHRAMBENOJ
INDUSTRIJI 1T UGOSTITELJSTVU

Samo mikrobioloski ispravna voda u prehrambeno;

industriji obezbeduje mikrobioloSki bezbedne namirnice

Mikroorganizmi 1z mikrobioloSki neispravne vode u ugustiteljskim

objektima mogu naknadno kontaminirati namirnice



REDOVNIM SANITARNIM NADZOROM ZAPOSLENIH U
PROCESU PROIZVODNJE I DISTRIBUCIJE HRANE

Stafilokoke 1z nosa ili sa povrSine koze mogu kontaminirati hranu.
Neke Stafilokoke luce enterotoksin koji se nemozZe unistiti termi¢kom obradom namirnica
Svi zaposleni u prehrambenoj industriji, zanatstvu 1 ugostiteljstvu

moraju biti podvrgnuti redovnim sanitarnim nadzorom



REDOVNOM KONTROLOM MIKROBIOLOSKE
ISPRAVNOSTI NAMIRNICA U PROMETU

Kontrola se moze obaviti 1 na li¢ni zahtev potroSaca preko

inspekcije zaduzene za kontrolu odredenth proizvoda



ODVAJANJEM NAPLATE OD USLUGE U TRGOVINAMA

Novac se kontaminira velikim brojem mikroorganizama sa ruku zbog velikog opticaja.
Kupujte u trgovinama gde su odvojene naplata 1 usluga.

Kad god je to moguce perite ili dezinfikujte ruke posle kontakta sa novcem

Autor: dr Snezana Mavrak

Specijalista mikrobiologije sa parazitologijom



