aneb . L
na co si dat behem grilovani pozor ?




Grilovani je hodnoceno jako jedna z mnoha
kulinarnich metod,

ktera muze predstavovat riziko pro
potraviny a tim padem pro lidske zdravi.
To predevsim kvli tvorbé nezadoucich

chemickych latek a moznosti mikrobialni
kontaminace.




Nezadouci chemicke latky s karcinogennimi
iGinky

Pri vysokych teplotach mohou vznikat v potravinach zivocisneho
puvodu dusikaté heterocyklické slouceniny. DalSi kontaminanty,
vznikajici mj. i behem grilovani, jsou polycyklické aromaticke
uhlovodiky.

Z dusitand a bilkovin nebo ze sekundarnich amind vznikaji
nitrosaminy, ktere jsou take povazovany za karcinogenni.



Alimentarni onemocneéni

- Alimentarni onemocnéni = onemocnéni zpusobena konzumaci
potravy Ci vody

- Pri grilovani muze dojit ke kontaminaci syrovych potravin virovymi
a bakterialnimi patogeny a jejich toxiny

- Mikroorganismy se potravinou a vodou dostavaji do traviciho traktu,
kde se pomnozi a vyvolaji onemocneni, ktere se nejcastegji projevuje
prijmem, horeckou, nevolnosti, zvracenim, bolestmi bricha apod.



Jak predchazet
zdravotnim obtizim?

DodrZujte hygienické zasady !




Vhodny vybér surovin ke grilovani

Preferujte €erstveé suroviny, maso vybirgjte libovejsi.
Z dribeze odstrante kuzi a tucnée okraje.

Piiprava surovin ke grilovani

Zabrante tzv. krizove kontaminaci - mezi syrovou

a tepelne upravenou stravou. Ovoce a zeleninu vzdy
omyjte. Pouzivejte marinady na maso. Marinadu
nepouzivejte opakovane, vzdy pripravte novou,




sté ruce jsou zaklad'

Zdroj: Statnizdravotniustav




Dostate¢na teplena iprava

Min. teplota 72 °C po dobu 10 min., ato v
jadre  masa. K  ovéreni  pouzijte
potravinarsky  teplomer.  Dostatecna
teplota masa je dulezita k usmrceni
mikroorganismu.

Samotné grilovani

Zabrante primému styku plamend s masem.

Ogrilovaneé maso polozte na €isty talif a konzumujte
ihned nebo udrzuite pri teplote min. 60 °C,
pokud vychladlo, pred konzumaci maso opet
zahrejte min. na 72 °C po dobu 10 min.




[pracovalo

Ministerstvo zdravotnictvi
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