CUVAITE HRANU NA SIGURNIM

= TEMPERATURAMA

* ne ostavljajte skuhanu hranu na
sobnoj temperaturi duze od 2
sata,

= svu skuhanu i kvarljivu hranu
odmah stavite u hladnjak (po
mogucénosti ispod 5°C),

= odrzavajte hranu vrelom (preko
60°C) prije sluzenja,

= ne ostavljajte hranu da dugo
stoji, ¢ak ni u hladnjaku,

= ne otapajte zamrznutu hranu na
sobnoj temperaturi.
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ZASTO?

Mikroorganizmi se vrlo brzo razmnozavaju
u hrani koja je ostavljena na sobnoj
temperaturi. Cuvanjem hrane na
temperaturi ispod 5°C i iznad 60°C
usporava se i zaustavlja rast bakterija.
Ipak, neki opasni mikroorganizmi mogu
rasti i na temperaturi ispod 5°C.

KORISTITE SIGURNU VODU
= | SVIEZE NAMIRNICE

= Kkoristite sigurnu vodu ili
postojecu procistite kako bi bila
sigurna,

= uvijek odaberite svjezu hranu ili
hranu u jednom komadu,

= jzaberite hranu koja je preradena
radi sigurnosti,

= operite voée i povrée, narocito
ako imate namjeru jesti ih sirove,

= ne koristite hranu nakon isteka
roka trajanja.

ZASTO?

Sirovi materijali, ukljucujudi vodu i led,
mogu biti kontaminirani opasnim
mikroorganizmima i kemikalijama. Otrovne
kemikalije mogu se formirati i u oStecenoj i
pljesnivoj hrani. Briga pri odabiru svjezih
namirnica i jednostavne preventivhe mjere
kao Sto su pranje i guljenje mogu smanjiti
rizik od obolijevanja.

Izdavanje broSure pomognuto je od:
.
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0DRZAVAITE CISTOCU

= perite ruke prije nego pocnete
spravljati objede i viSe puta
tijekom samog spravljanja,

= perite ruke nakon odlaska u toalet,

= perite i dezinficirajte sve povrsine i
pribor koje ste koristili tijekom
spravljanja hrane,

= zastitite kuhinjske povrsine i hranu
od insekata, glodavaca i drugih
Zivotinja.

ZASTO?

ODVOJITE SIROVO 0D KUHANOG

B . odvojite sirovo meso, perad i morsku

hranu od drugih vrsta hrane,
koristite odvojeni pribor i pomagala
(nozevi i daske za rezanje)
prilikom obrade hrane,

Cuvaijte hranu u zatvorenim
posudama kako bi izbjegli kontakt
izmedu sirove i termicki obradene
hrane.

ZASTO ?

Sirova hrana, narocito meso, perad i morska
hrana, kao i njihovi sokovi, mogu u sebi
sadrziti opasne mikroorganizme, koji se

mogu prenijeti na drugu hranu tijekom obrade i
cuvanja.

SKUHAJTE U POTPUNOSTI

= temeljito kuhajte hranu,
narocito meso, perad, jaja i
morsku hranu,

= juhe i variva kod podgrijavanja
zagrijte do kljucanja (pritom

osiguravajuci dav je temperatura
dostigla 70°C). Sto se ti¢e mesa
i peradi, osigurajte da su sokovi

providni a ne ruZicasti. Idealno
bi bilo kontrolirati temperaturu
mesa termometrom.

ZASTO?

Pravilno kuhanje ubija vecinu opasnih

TIako vecina mikroorganizama ne uzrokuje
bolest, neki opasni mikroorganizmi su Siroko
rasprostranjeni u zemlji, vodi, Zivotinjama i
ljudima. Oni se mogu naci na rukama, krpama
za brisanje, manjim kuhinjskim pomagalima

mikroorganizama. Studije su pokazale da
kuhanje na 70°C ¢&ini hranu sigurnom za
konzumiranje. Hrana koja zahtijeva
posebnu pozornost prilikom mehanicke i
termicke obrade ukljucuje mljeveno meso,

(narocito daske za rezanje), te najmanjim
kontaktom mogu zagaditi hranu, Sto moze
dovesti do trovanja.

rolano pecenje, velike komade mesa i
perad u jednom komadu.
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