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Unakrsna
kontaminacija |
kako | e

Rizik unakrsne kontaminacije nastaje uslied naknadnog
zagat enj a hnkeoarganizmamarusima, t i
bakterijamai gljivicama

Do unakrsne kontaminaci]j e
mikroorganizamas jedne hrane na drugsiili
kontaminiranog pribora,
hranu

Hr ana se moHe kontaminirat:i
koemkorakuo d skl adi Gt enj a, prek¥
serviranja hrane.
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Prepor uke

Z a

Sprelavan,]

kontaminacije od strane uposlenih

Pranje ruku
|l zmekLu r u
s hranom

Jednokratne
rukavice mijenjati

tokom promjene
radnog procesa

Prilikom rukovanja
gotovom hranom,
vodi ti raktb
ruke dobro oprane (ili
korisititi rukavice za
jednokratnu upotrebu)

Prilikom rukovanja
lako kvarljivih jela
(npr.sladoled, dressing,
majoneza), prati
ruke/nositi
rukavice/nositi masku

Izbjegavati
dodirivanj
| kose tokom rada s
hranom; ruke oprati

odmah nakon

|zbjegavati brisanje
ruku o rad
velL za to
jednokratne papirne
ubruse

|zbjegavati

| _|viGekratno

krpa za brisanje
ruku i pov
koristiti jednokratne

papirne ubruse

Upotrebljavati
I skl juLlLi v
dezinficirani pribor i
opremu koja dolazi
u kontakt s hranu

|zbjegavati direktan
kontakt rukama s
pripremljenom
hranom koja je
spremna za
konzumiranje




Pri prema hrane ter mi

Pri prema hrane t eZ@“' $E)Vlflrkofh13'r0ve I R
obradom znarajnahh | i@%k dr [

osiguravanja zdravstvene neadekvatnc)J temperaturi stvara

ISpravnosti hrane. zdravstveni rizik.

Pril i konobrader mi [ keTak\I/:Ia TF ana potp
| » . preHi vl javanj] u,

potrebno je postaviti zahtijevane hakter dﬁ) e moau dovesti do

temperature u srqr é jed ni’hﬁﬁ ife takve

rane



Ter mi Lka obr
kuhanjem, dinstanjem,
pelLenjem, pr

Termi I ka obrada
podrazumijeva njeno izlaganje
visokim temperaturama

Tokom termil ke o
se koristiti neki od postupaka

k ao &uhanjesdinstanje,
pelenje, prHenje
pripreme




+ Oy 2 2S
zahtjeve za
temperaturom
dz aNBRA O
namirnice koja se
pripremal




<®>Kako

kontrol i1 sat I

VIZUELNA KONTROLA MJERENJE TEMPERATURE U

SREDI gTU HRANE UBODNI M
TERMOMETROM
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VIZUELNA
KONTROLA

Paziti:
A da na mesu i proizvodima od mesa
(hamburger, kobasice i sh)su

vidljiviznakovi crvene i roze
boje

A dasokovi koji nastaju prilikom
termi I ke obr ade
od mesanisu crveni ni roze boje

Adasuvi d| N
kodt el ne

A da je kodribe na zarezu na sredini
iliblizukostodgovar aj ul &
tekstura i boja mesa




Velike komade mesa |
proizvoda od mesa

treba provjeriti
okretanjem sa svih
strana, a vizuelna
kontrol a se
nadopuniti mjerenjem
temperature u
sredi Gt u




