Letak sa ¢injenicama o temperaturama
za ¢uvanje na vrué¢em i hladnom

Sve potencijalno rizi€na hrana, osim one koju je vlasnik ugostiteljske ustanove pripremio za trenutnu
konzumaciju, treba da se drzi u uvjetima koji sprecavaju rast i razvoj bakterija. Kad se hrana drzi na
odredenoj temperaturi za posluzivanje, kao Sto je to slu¢aj sa Svedskim stolom, uvijek treba drzati na umu
da vruca hrana treba da se drzi na vruéem, a hladna na hladnom. Oprema za drzanje hrane vru¢om treba
da omogucuje drzanje hrane na temperaturi od 135°F ili viSe, a oprema za drzanje na hladnom treba da
omogucuje drzanje hrane na temperaturi od 41°F ili niZe.

Upute za drZanje hrane vru¢om
Kada hranu drzite vru¢om za posluzivanje, treba da slijedite ove upute:

* Hranu mijeSajte u redovitom intervalima, to ¢e da doprinese ravnomjernoj raspodjeli topline po
hrani.

* Hrana treba da bude pokrivena da bi se zadrzala toplina i eliminisalo upadanje potencijalnih
zagadivaca u hranu.

* Svaka dva sata treba da provjerite unutarnju temperaturu hrane koriste¢i termometar za hranu.

* Sva hrana koja nije Cuvana na temperaturi od 135°F ili viSe treba da se baci nakon Cetiri sata.

Druge mjere sigurnosti koje se odnose na hranu koju treba cuvati vruéom ukljucuju zabranu
podgrijavanja hrane u opremi za ¢uvanje hrane vruéom. Hranu koja treba da se podgrije treba ugrijati na
unutarnju temperaturu od 165°F pa tek onda prebaciti u opremu za cCuvanje hrane vruéom. Svjeze
pripremljena hrana takode nikada ne treba da se mijeSa sa hranom koja se drzi na odredenoj temperaturi
za posluzivanje, jer to moze da dovede do kontaminacije hrane.

Upute za drZzanje hrane hladnom

Kada se hrana drzi hladnom za posluzivanje, ove upute mogu da sprijece pojavu bolesti prouzrokovanih
hranom:

* Sva hrana treba da bude zaSticena od kontaminacije tako bude poklopljena poklopcima ili
Stitnicima za hranu.

*  Unutarnju temperaturu hrane treba svaka dva sata mjeriti termometrom za hranu; kad god hladna
hrana prede temperaturu od 41°F treba da poduzmete korektivne mjere.

* Hrana nikada ne treba da se drzi direktno na ledu. Sva hrana koja se izlaze za posluzivanje (uz
neke iznimke), treba da se stavi u posude ili na tanjire. Led koji se koristi za izlaganje hrane treba
da bude samocjediv, a sve posude i tanjiri treba da se dezinfikuju nakon svakog koristenja.

Kad god ste u dilemi kako drzati hranu vruom ili hladnom, uvijek treba da donesete odluku u korist
sigurnosti hrane. Bolje je baciti potencijalno rizi¢nu hranu nego riskirati zdravlje i sigurnost gostiju. Jedan
od nacina da izbjegnete bacanje velikih koli¢ina hrane je da pripremite i skuhate samo onoliko hrane
koliko ¢ete da potroSite u kratkom vremenu.

Za viSe informacija o vodenju ugostiteljske ustanove za pripremu hrane
kontaktirajte lokalni Ured za zdravstvo.



