Temperature za drzanje toplih i hladnih jela
Upute

Svu potencijalno rizicnu hranu, osim one pripremljene za neposrednu upotrebu od strane
potroSaca, treba odrzavati u stanju koje sprecava rast ili razvoj bakterija. Kod drzanja hrane za
posluzivanje, kao na liniji za posluzivanje, uvijek imajte na umu da toplu hranu odrzavate toplom,
a hladnu hranu hladnom. Oprema za drzanje tople hrane mora biti u stanju da odrzava hranu na
temperaturi od 60°C (140°F) ili vi$oj, a oprema za drzanje hladne hrane mora biti u stanju da
odrZava hranu na temperaturi od 5°C (41°F) ili niZoj.

Napomene za drzanje tople hrane

Kada drzite toplu hranu za posluZzivanje, imajte na umu slijede¢e napomene:

* PromijeSajte hranu u redovitim intervalima, §to ¢e omogudéiti jednako rasprostiranje
toplote kroz svu hranu.

*  Drzite hranu pokrivenom, jer ¢e pokrivka pomoc¢i odrzavanje toplote i eliminisati moguce
upadanje zagadivaca u hranu.

» Korigtite termometar za hranu daizmjerite unutradnju temperaturu hrane svaka dva sata.

* Izbacite bilo koju toplu hranu nakon Cetiri sata, ako nije odrzavana na temperaturi od
60°C (140°F) ili visoj.

Ostale mjere predostroznosti vezano za drZanje tople hrane ukljuuju i to da nikada ne
upotrebljavate opremu za drzanje tople hrane za njeno podgrijavanje. Hranu koju treba podgrijati,
prvo zagrijte na unutraSnju temperaturu od 74°C (165°F), a zatim je prenesite u opremu za
odrzavanje toplote. Takoder, nikada ne mijesajte svjeze pripremljenu hranu sa hranom koja se
drzi za posluzivanje, jer takva praksa moze rezultirati zagadivanjem hrane.

Napomene za drZzanje hladne hrane

Kada drzite hladnu hranu za posluzivanje, slijede¢e upute mogu pomo¢i u sprecavanju bolesti
koje se odnose na hranu:

»  Zastitite svu hranu od moguceg zagadenja tako Sto ¢e te je pokriti ili koristite zastitnike
za hranu.

» Korigtite termometar za hranu da svaka dva sata izmjerite unutraSnju temperaturu hrane, te
poduzmite korekturne radnje kada god se temperatura hladnih jela digne iznad 5°C (41°F).

* Nikada ne stavljajte jela direktno na led. Sva jela, sa odredenim izuzetcima, bi trebala biti
stavljena u posude ili tanjire prilikom izlaganja. Led koji se koristi u izlozbenoj vitrini bi
trebao biti suhi led, a sve posude i tanjire treba sterilisati nakon svake upotrebe.

Kada god se susretnete sa upitnim situacijama vezano za toplu i hladnu hranu, uvijek ih rijeSite u
korist sigurnosti hrane. Bolje je izbaciti potencijalno rizi¢nu hranu, nego rizikovati zdravlje i
sigurnost vaSih potroSaca. Jedan od nacina da se izbjegne prekomjerno izbacivanje hrane je
pripremanje i kuhanje samo one koli¢ine hrane koju ¢e te koristiti u kratkom vremenskom periodu.

Za dodatne informacije o radu u prehrambenoj brans,
kontaktirajte vase mjesno odj€eljenje za zdr avstvo.




