PRACOVNY LIST pre Ziakov 8. roénika Spravne odpovede
TECHNIK KONTROLY V POTRAVINARSKEJ VYROBE

1. Ozna¢, co nepovazujeme za kontrolu kvality potravin:

e ochutndvka potraviny
e zistenie, z ¢oho sa potravina sklada
e bezvyhradne verit vyrobcovi

e rozbor latok, ktoré su v potravine

2. Najdi na internete a napis$ 5 hlavnych principov hygieny potravin uvadzané

podla Svetovej zdravotnickej organizacie (WHO), obsahuje:

Zabranit kontaminacii potravin patogénmi, ktorych zdrojom su ludia, domace zvierata
a Skodcovia.

Oddelovat surové a varené potraviny so zaimerom zabranit kontamindacii varenych
jedal.

Varit potraviny dostatoéne dlho a pri primeranej teplote tak, aby boli patogény zabité.
Uchovavat potraviny pri spravnej teplote.

Pouzivat zdravotne nezavadnu vodu a materialy, z ktorych su vyrobené pomaécky a
prislusenstvo urcené na pripravu jedal.

3. Napis, ¢o je tlohou Statnej veterinarnej a potravinovej spravy SR:
Starostlivost o kvalitu a bezpeénost potravin a ochranu spotrebitela.

4. Diskutujte v triede na tému: , Kapil som nekvalitny potravinarsky vyrobok*.
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