TUDI PIKNIKI NAJ BODO VARNI!

Nehigienska oz. neprimerna priprava in shranjevanje Zivil na piknikih, Se posebno priprava
mesnih jedi na Zaru, je lahko vzrok za razli€ne okuZzbe in zastrupitve z Zivili. Na piknikih se
namre¢ hrana pripravlja v improviziranih pogojih, ob visokih zunanjih temperaturah, obic¢ajno
brez tekoce pitne vode, zadostnih hladilnih naprav in delovnih povrSin ter pripomockov in
opreme. Zato mora biti priprava hrane enostavna in sprotna, po konc¢ani pripravi pa je treba
zZivila hitro zauZiti.

Uporaba pravilnih higienskih postopkov in higienskih navad pri pripravi hrane je najboljSe
zagotovilo, da bo hrana, ki jo zauZijemo, mikrobiolosko varna. Izjemno pomembna je
toplotna obdelava surovih Zivil do varnih temperatur. Dovolj visoka temperatura unici zdravju
Skodljive mikroorganizme, kot so salmonele in kampilobakter, ki povzrocijo vecino okuzb s
hrano pri ljudeh in najpogosteje nastanejo zaradi nezadostne toplotne obdelave (kuhanje,
pecenje, cvrtje, Zar) zivil in /ali navzkrizne kontaminacije Zivil.

Da se pikniki ne bi koncali slabo, navajamo nekaj priporocil za varnost Zivil na piknikih.

Higienski postopki za ravnanje z Zivili na piknikih

Meso, solate in druga pokvarljiva Zivila shranjujemo v hladilniku, dokler jih ne
transportiramo na mesto piknika. Z uporabo hladilnih torb za Zivila, ki jih transportiramo od
doma ali trgovine do mesta piknika, zagotavljamo neprekinjeno hladno verigo. Ta je eden od
osnovnih pogojev za zagotavljanje varnih Zivil. Ce shranjujemo Zivila v hladilni torbi,
uporabljamo zamrzovalne vlozke in poskuSamo vzdrZevati temperaturo manj kot 5°C.
Poskrbimo, da surova Zivila nikoli ne pridejo v stik z Zivili, ki so Ze pripravljena za uzivanje.
Uporabljamo lo¢ene hladilne torbe za surova Zivila, gotova Zivila ali pijaco. Nikoli ne dajemo
prednosti hlajenju pija¢ v hladilni torbi od hlajenja Zivil. Hladilno torbo odpiramo sprotno, le
¢e je potrebno, postavljena naj bo v senci, ¢im dlje od Zivali in drugih virov onesnaZenja iz
okolja.

Zamrznjena Zivila moramo pred pedenjem na Zaru odtajati Ze doma. Zivila pravilno odtajamo
v hladilniku (+4°C), pod tekoco hladno vodo ali v mikrovalovni pecici. Zivila za peko na



Zaru, ki se odtajajo v mikrovalovni pecici, moramo takoj uporabiti. Odtajanih Zivil nikoli
ponovno ne zamrzujemo.

Zazeleno je, da imamo v bliZini oziroma na mestu piknika, na voljo dovolj tekoCe pitne vode
za umivanje rok, posode, pribora, delovnih povrSin, kakor tudi za vse ostale postopke pri
pripravi in ponudbi hrane. Ce le-te ni, moramo s seboj vzeti ustrezno koli¢ino ustekleni¢ene
vode. Zivila - predvsem sadje in zelenjavo - umijemo in ocistimo Ze doma.

Tudi v improviziranih pogojih vzdrzujmo higieno rok! Roke si umijemo vedno preden
zanemo pripravljati gotova Zivila (rezanje kruha, meSanje solat...), ko pripravljamo razli¢na
Zivila, po vsakem stiku s surovimi Zivili, Se zlasti po stiku s surovim mesom, ko kon¢amo z
delom...

Ves kuhinjski delovni pribor, orodje in povrSine je treba ocistiti pred pripravo Zivil, po
kon¢anem delu in veckrat med delom z blago raztopino Cistila in sprati s ¢isto vodo, posusiti
na zraku ali obrisati s Cisto kuhinjsko krpo oz. papirnato brisaco.

Surova zivila shranjujemo lo¢eno od pripravljenih. Ves pribor, orodje, oprema, posode
za surova zivila morajo biti loCene od tistega za gotova zivila (ne uporabljamo istega
pladnja ali kroznika za surovo in peceno meso..).

Pecenje na Zaru

Zar pred pedenjem temeljito mehansko o&istimo in pregrejemo. Ce uporabljamo Zar na oglje,
uporabimo dovolj oglja za peko in se prepricamo, ¢e je dovolj razZarjen. Temperaturo peke
uravnavamo z dvigovanjem ali zniZevanjem gril plos¢e oz. mreze. Ker najveCkrat pri roki
nimamo termometra za merjenje srediSéne temperature v Zivilih, moramo meso pred
uzivanjem obvezno prebosti (s Cistim npr. noZem) in ugotoviti ali je sok Ze bister in ne vec
roznat oziroma krvav. Najvecje tveganje predstavlja kriZanje/dotikanje surovega in Ze
pecenega mesa in izdelkov ter premalo peceno meso oz. mesni izdelki, ki so v sredini (npr. ob
kosti) Se roznati ali krvavi. Zunanji videz peCenega mesa, zaZzgana, pooglenela povrSina ni
zagotovilo, da je meso dovolj peCeno v sredini. Poleg tega v primeru zazgane (pooglenele)
povrsine Zivila (npr. meso, zelenjava) pri peki na Zaru nastajajo zdravju Skodljive kemicne
snovi, ki jih uvrSs¢amo med potencialne rakotvorne snovi. ZaZzgane dele zato obreZemo in
zavrzemo.

Po koncanem pecenju

Pecena zivila polozimo na ¢ist kroznik ali pladenj. Omak ali marinad, v Katerih je Ze bilo
surovo Zivilo (meso), nikoli ne smemo uporabljati za gotova (pecena) Zivila.

Ko so Zivila gotova, jih je treba ¢imprej porabiti.
Izogibamo se shranjevanju Zivil v nevarnem temperaturnem obmocju od 5°C do 63-C.

Ce so bila Zivila shranjena v nevarnem temperaturnem obmo¢ju od 5°C do 63°C veé kot 2 uri,
jih zavrZzemo.

Vsa Zivila je treba pokriti, da se prepre¢i onesnaZenje.



Zelimo vam ¢im ve¢ uZitkov pri druZenju na piknikih!

V primeru, da imamo moZnost uporabe termometra za merjenje srediS¢nih temperatur

Zazelena je uporaba zgoraj omenjenega termometra za preverjanje varnih temperatur
navedenih v tabeli. UpoStevati moramo navodila proizvajalca za pravilno uporabo
termometra. Termometer je treba pred vsako uporabo, po koncanih meritvah in med
posameznimi meritvami odistiti (s ¢isto vodo z dodatkom distilnega sredstva ) in razkuZiti z
alkoholnimi krpicami.

Tabela:Varne notranje temperature zivil pri peki na zaru

Zivilo Temperatura

Hladne, predpripravljene jedi +4°C

Govedina, ovCetina, teletina , svinjina (zrezki, [od +71°C do +77°C
kotleti, rebra)

Vsa perutnina ( v kosih, celi ) +85°C
Mleto meso-Cevapcici, pleskavice, burgerji +71°C
Klobase +74°C
Ribe veC kot +63°C




