Massachusetts-ovo partnerstvo za obrazovanje o prehrambenoj sigurnosti

UPUTE O PREHRAMBENOJ SIGURNOSTI ZA RADNIKE U PREHRAMBENOJ INDUSTRUJI

Mnoge zaraze uzrokovane prehranom mogu se izbjeci pravilnom pripremom hrane. Zivotinjski
proizvodi te grah, riza i tjestenina posebno su opasni. Drzite se ovih pravila o prehrambenoj
sigurnosti da hrana koju pripremate i posluzujete ne bi bila $tetna. Ove upute su doneSeno
u skladu sa FDA ( farmaceutska i prehrambena administracija) zakonom iz 1999-e.

CUVAJTE VASE ZDRAVLJE

Glavna nacela Opasnosti Poruka o prehrambenoj sigurnosti
Budite zdravi Mikrobioloske « Ne pripremajte hranu ukoliko ste bolesni te
zaraze ukoliko imate gnojne ili otvorene rane na rukama

« Obavijestite vaseg poslodavca ukoliko ste bolesni
o Ne kisite i kasljite u prostorima za pripremu hrane

Odrzavajte dobru Mikrobiologke Operite ruke nakon Sto ste:
osobnu higijenu zaraze * Koristli WwC =~ )
« Kihali, kasljali ili koristili papirnu ili pamucnu
maramicu

e Dirali sirovu hranu
e Dirali prljavi pribor za jelo ili opremu
« lznijeli smece

Medusobne zaraze « Koristite samo umivaonike za osoblje
Tjelesne zaraze « Nosite uvijek Cistu odjecu na posao
Mikrobiologke te « Nosite redovito mrezice za kosu ili zavezite kosu
tjelesne zaraze u prostorima za pripremu hrane

o Ne jedite, pijte te pusite kod pripreme hrane
e Odrzavajte vase nokte Cistima i njegovanima

REGULACIJA TEMPERATURE | VREMENA

Glavna nacela Opasnosti Poruka o prehrambenoj sigurnosti
Regulacija
temperature Razmnozavanje Ne drzite hranu u temperaturnoj zoni
i vremena bakterija te izmedu 41.F- 140.F
pojava toksina e koristite termometar pri mjerenju temperature
hrane

Prilikom dostave hrane te njene pohrane

o Frizi ° . M .
Frizider 41°F vodite raéuna pod kojom temperaturom to

Zamrzivaé 0° FP obavljate
amrzivac e hranu koja se nalazi u frizideru drzite na
Prilikom dostave temperat“rih"d 41d°F .
tu hranu drzite na temperaturi od 0°
hrane e Zamrznu
. . . Otapajte zamrznutu hranu u:
Tokom pripreme RazmnoZavanje o frizidery

bakterija te

pojava toksina e u pitkoj te tekucoj hladnoj vodi na temperaturi

ispod 70°F oko otprilike dva sata
e u mikrovalnoj pecnici ukoliko je hrana u tijeku
pripreme

- ________________________________________________________________________________________________________________________________|
Doneseno u sukladnosti sa americkim zavodom za poljoprivredu.



REGULACIJA TEMPERATURE | VREMENA

Glavna nacela Opasnosti Poruka o prehrambenoj sigurnosti
- Kuhajte svu hranu do prikladne temperature.
Regulacija Otpornost bakterija Provjerite da li je jelo gotovo tako da drzite
temperature i te pojava toksina termometar u jelu toliko dugo koliko je

potrebno da is€ita zeljenu temperaturu.

e 165F 15 sekundi
perad, punjena mesa, ribu, tjesteninu te nadjeve koji
sadrze mesne te riblje proizvode

e 165F 15 sekundi
mljevena mesa peradi

Prilikom kuhanja e 155F 15 sekundiili pri 158F odmah
sva mljevena mesa (umrvljena i punjena raznim
umacima) te umrvljena mesa ukljucujuci i riblja kao i
sirova, istuc¢ena jaja nepripremljena za posluzivanje
e 145F 15 sekundi

perad, ribu te druga mesa kao i nekuhana jaja
unaprijed pripremljena za narudzbe

e 145F 3 minute
govedu te svinjecu pecenku kao i jela poput
pasticade

vremena

e 145°F mjeriti sa gornje i donje strane jela
zilaviji govedi odrezak

e 165°F sirove zZivotinjske proizvode
kuhane u mikrovalnoj pecnici

Pri éuvanju Razmnozavanje » Sva vruca potencijalno Stetna jela drzite na
h bakterija te temperaturi od 140°F pa navise
rane pojava toksina e Sva hladna potencijalno $tetna jela drzite na
) temperaturi od 41°F te ispod te iste

Hladite sva gotova potencijalno $tetna jela na

Kod hladenja Razmnozavanje temperaturi od:
hrane bakterija te e 140°F do 70°F otprilike 2 sata ili manje
pojava toksina e 70°F do 41°F otprilike 4 sata ili manje

e Hladna gotova jela na temperaturi od 41°F ili manjoj
ukoliko se hladi duze od 4 sata

e Oznacite hranu te zabiljezite datum njene pripreme
kao i rok istjecanja ukoliko namjeravate ¢uvati hranu
duze od 24 h u kojem slucaju bi je drzali u frizideru
odredeni broj dana zavisno o temperaturi u namjeri da
je ponovo upotrijebite

e pri 41°F-do 7 dana ukljucujudi i datum pripreme
e pri 45°F- do 4 dana ukljucujuéi i datum pripreme

e Hladite svu hranu u plitkim zatvorenim posudama

(10.16cm ili nize)

Prilikom Otpornost bakterija » Podgrijte potencijalno Stetnu hranu na visokoj
.. . te njihovo temperaturi dok ne dosegne unutrasnju temperaturu
pOdgrUava nja od 165°F (ukoliko ¢ete posluzivati hranu u roku do 2

razmnozavanje kao i

pojava toksina sata) odrzavajte hranu toplom nakon $to ste postigli

Zeljenu temperaturu na temperaturi od 140°F




SPRIJECITE ZARAZU

Glavna nacela

Sprijedite
zarazenost hrane

Opasnosti

Mikrobioloske te
tjelesne zaraze

Poruka o prehrambenoj sigurnosti

Izbjegavajte dirati ve¢ pripremljenu hranu sa golim
rukama. Koristite rukavice za jednokratnu uporabu,
papir za zamotavanje, spatulu, hvataljke te drugi
pribor za jednokratnu uporabu

Izbjegavajte dodir golim rukama kod nepripremljene
hrane

Pohranjujte hranu u zatvorenim posudama ili njihovoj
originalnoj ambalazi

Ne pohranjujte hranu u ambalazi koja upija tekucinu
ukoliko je hrana izlozena vodi ili ledu

Ne pohranjujte nezapakiranu hranu ukoliko je ona
izlozena neocijedenom ledu

Operite voce i povrce prije njihove pripreme te
serviranja

Pohranjujte hranu na suha i C¢ista mjesta koja nisu
izlozena prskanju vodom, prasini ili drugim moguéim

15.24cm od poda.

mjesta koja
dolaze u dodir sa
hranom cistima

zZaraze

Sprijecite Odvoijite prili i ia. Euvani
jite prilikom pohrane, pripremanja, ¢uvanja te
medusobnu Medusobne zaraze serviranja sirove Zivotinjske proizvode od sirovih
zarazu zivotinjskih proizvoda koji se kao takvi posluzivaju
(npr. susi, mekusci, plodovi mora, voce i povrce) te od
ostalih veé pripremljenih jela
Mikrobioloske Per|t.fe te”de2|nf|C|raJte termometre. za h.ranl'J prije i
\ poslije njihove upotrebe kod gotovih i sirovih jela
Q zaraze
\ & p
\/\\— Medusobne zaraze » Ne mijesajte sirovu hranu sa vec pripremljenom
. . ikrobiologk Cistite te dezinficirajte svu opremu koja je u
Odrzavajte Mikrobioloske kontaktu sa hranom te takoder pribor za jelo:

e Prije pripreme raznih sirovih Zivotinjskih proizvoda

(govedina, riba, janjetina, svinjetina te perad)

Kada god predete sa pripreme sirove hrane na veé
gotovu hranu

Kada god predete sa pripreme sirovog voca i povrca
na pripremu potencijalno $tetne hrane

Svaki put tokom pripreme hrane ukoliko postoji
mogucnost od zaraze

Svaka 4 sata ukoliko ste pripremali potencijalno $tetnu
hranu na sobnoj temperaturi vecoj od 55°F

Perite te dezinficirajte termometre za hranu prije i
poslije njihove upotrebe







