UPORABA CISTIL IN RAZKUZIL V DOMACI KUHINJI

S ¢iS¢enjem odstranimo vidno umazanijo in ostanke hrane ter veliko vecino bakterij in drugih
povzrociteljev nalezljivih bolezni. Na trgu je vedno ve¢ Cistilnih sredstev in razkuzil, ki jih
proizvajalci pogosto agresivno ponujajo, pri cemer velikokrat neupravi¢eno hvalijo lastnosti
svojih izdelkov.

Cis¢enje z vodo in &istili v kuhinji zadostuje. Pomembno je, da &istimo redno.

RazkuZevanje v kuhinji obi¢ajno ni potrebno.

CISTILA

Za uporabo v gospodinjstvu je v prodaji veliko razli¢nih Cistil.
Na splosno velja, da bolj kot je Cistilo uspesno, bolj je agresivno in bolj Skoduje okolju in
zdravju ljudi.

Cistila so lahko:
¢ mehanska: na primer abrazivna sredstva (grobi in fini praski, suhi praski, praski v
pastah)

¢ kemijska: mila na osnovi lugov in kislin ter detergenti. Kemijska sestava na
posameznih (istilih praviloma ni navedena, zato moramo biti v gospodinjstvu Se
posebej pozorni pri njihovi uporabi in shranjevanju.

UPORABA

V domacem gospodinjstvu uporabljamo za c¢iS€enje predmetov in povrSin ter vzdrZevanje
higiene predvsem mila in Cistila ter mla¢no oziroma vroco vodo. Pri uporabi kemijskih ¢istil
moramo strogo upoStevati navodila proizvajalca. Nikoli ne smemo mesati razli¢nih Cistil,
ker so med njimi moZne neZelene kemijske reakcije.

Cis¢enje z vodo in detergentom odstrani 80 do 90% mikroorganizmov z razli¢nih povrsin in
tal.

SHRANJEVANIJE

e (istila za kuhinjo shranjujemo na posebnem mestu lo¢eno od Zivil in drugih ¢istil.
e (istila hranimo vedno v originalni embalazi
e (istila hranimo izven dosega otrok in domacih Zivali

ODSTRANJEVANIJE EMBALAZE

Cistila porabimo do konca. Prazno embalaZo odstranimo po navodilih na embalazi. Ce ni
posebnih zahtev, embalazo lahko odvrZzemo v namenske zabojnike za komunalne odpadke iz
plastike in stekla. Ce so Gistila oznagena s posebno oznako (jedko, vnetljivo), je embalaZo
potrebno zbirati skupaj z nevarnimi odpadki.
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RAZKUZILA in RAZKUZEVANIJE

RazkuZevanje ali dezinfekcija je postopek, pri katerem zmanjSamo Stevilo mikroorganizmov
za 99%.

Z razkuZevanjem Zelimo odstraniti tiste mikroorganizme, ki povzrocajo okuzbe pri ¢loveku.
Razkuzujemo lahko:

® stoploto
® s kemijskimi razkuzili.

Toplota oziroma vro€ina unicuje mikroorganizme hitro in uc¢inkovito. Razkuzevanje z vroc¢o
vodo ali z vodno paro je najcenej$i in najmanj Skodljiv nacin razkuzevanja.

V domacem gospodinjstvu razkuzujemo vecinoma s toploto. Lahko tudi z ocetno kislino
(jedilni kis). Ocetna kislina namre¢ Ze v koncentraciji, ki jo uporabljamo kot jedilni Kkis,
unicuje bakterije in je primerna za Ciste povrsine v kuhinji.

Primeri razkuZevanja s toploto:

e pasterizacija: segrevanje na 62 do 65°C 30 minut ali na 71°C 15 minut ali 80 do 85°C
1 minuto

e kuhanje v vreli vodi pri 100°C

® razkuZevanje v pomivalnem in pralnem stroju pri temperaturah od 60 do 95°C°C

NEKAJ POMEMBNIH DEJSTEV IN PRAKTICNIH NASVETOV PRI VZDRZEVANJU
CISTOCE V KUHINJI:

e Kuhinjske krpe in gobice redno menjamo.

e Pomita posoda naj se sama brez brisanja posu$i na zraku. Kuhinjske krpe, ki jih
veckrat uporabimo, so tudi lahko goji$¢a za bakterije.

® Vse delovne povrSine v kuhinji, deske za rezanje in pribor pomijemo takoj po uporabi.
V nasprotnem primeru se zaradi ostankov hrane in temperature v kuhinji, ki je zelo
ugodna za razmnoZevanje mikroorganizmov, ti zelo mo¢no in hitro namnozijo.

e Se posebej, ko delamo s surovim mesom ali jajci ter s surovo zelenjavo/sadjem,
moramo povrSine in posodo takoj pomiti s toplo vodo in detergentom.

e Razlic¢na distila, kot so na primer Cistila za odtoke, odstranjevalci madezev, Cistila za
pecice... vsebujejo jedke kemikalije, ki mo¢no obremenjujejo odpadno vodo. Namesto
teh lahko uporabimo jedilno sodo, sol in kis. Lahko jih uporabljamo v razlicnih
kombinacijah za c¢iS€enje razlicnih predmetov in povrSin v gospodinjstvu ter za
¢iSCenje odtokov. So zelo primerna in varna ekoloSka zamenjava za kemikalije v
Cistilih.

® V odtoke ne zlivamo mascob.

Agresivna kemijska c¢istila in razkuzila mo¢no obremenjujejo okolje, zato jih uporabljajmo
¢im manj. Izbirajmo med tistimi, ki so bioloSko razgradljiva.
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Z. nekriticno uporabo razkuzil povzro¢amo bakterijsko odpornost na razkuzila. To je
podobno, kot bakterijska odpornost na antibiotike. Zato naj velja, da v obicajnih
razmerah v gospodinjstvu vzdrzujemo cistoo s toplo vodo in distili, z mehanskim
odstranjevanjem necistoce in z razkuzevanjem z vroco vodo. Predvsem pa s sprotnim in
rednim ¢iS¢enjem.
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