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IGIENA SI SECURITATEA IN BUCATARIE

CEI CARE MANIPULEAZA PRODUSE ALIMENTARE

Purtati imbracaminte de protectie curata.

Nu se mananca sau fumeaza in bucatarie.

Acoperiti taieturile si ranile cu plasturi viu colorati.

Orice persoana care are diaree sau varsaturi nu are voie sd lucreze in bucatarie pana cand
simptomele au disparut complet de cel putin 48 de ore.

Spalati-va pe maini cu apa fierbinte si sdpun inainte de prepararea hranei si apoi des in timpul
pregatirii, mai ales dupa manipularea alimentelor crude si dupa folosirea toaletei.

CURATENIA

Curatati cu apa fierbinte si detergent, apoi dezinfectati suprafetele de lucru (cu dezinfectant
sau spray-uri antibacteriene) si chiuvetele Tnainte de inceperea lucrului si dupa pregatirea
alimentelor crude. Asigurati-va ca toate carpele folosite sunt curate sau de unica folosintd, cum
ar fi servetelele de hartie.

Verificati in mod regular ca in bucatarie si in zonele de depozitare a produselor alimentare sa
nu existe insecte si daunatori.

CONTAMINAREA INCRUCISATA

Folositi echipament separat, cum ar fi cutite si tocatoare, atunci cand preparati carnea cruda si
radacinoasele, fata de atunci cand pregatiti produsele preparate sau semipreparate. Curatati
bine si dezinfectati dupa folosire.

Pastrati toate alimentele acoperite pentru a preveni contactul intre produsele crude si cele
preparate.

Carnea cruda, carnea de pasare si fructele de mare trebuie tinute in frigider pe un raft inferior
celor pe care tineti alte alimente preparate sau semipreparate.

Toate produsele de curdtat trebuie depozitate intr-un loc separat de produsele alimentare.

GATITUL

Gatiti toate alimentele bine (in intregime) in special carnea, ouale si fructele de mare.

Da-ti in clocot supele si tocanele si amestecati in mod regulat.

Bucdtile de carne gatite — asigurati-va ca la intepare zeama este incolora (nu rozalie).
Burgerii, carnea de pui — verificati sa nu fie carne de culoare roz in centru (carne cruda). Daca
mancarea este tinuta fierbinte inainte de a fi servitd, trebuie pdstrata la o temperatura mai
mare de 63°C.

Alimentele reincalzite trebuie sa fie fierbinti in intregime (nu doar partial).

RACITUL

P3strati temperatura frigiderelor la 5°C sau mai putin si a congelatoarelor la -18°C sau mai
putin.

Raciti alimentele gatite cat mai repede posibil, ideal in 90 de minute, apoi refrigerati sau
congelati daca este necesar.

Decongelarea — alimentele trebuie sa fie decongelate in intregime, in frigider sau in camera
frigorifica Tnainte de a fi gatite.

Verificati temperaturile frigiderelor si a congelatoarelor zilnic si inregistrati valorile.
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DE CE?
Pentru a preveni contaminarea alimentelor

DE CE?

Bacteriile se gasesc in pamant, apa, animale si
oameni. Ele pot fi transferate in mancare de pe
maini, haine, ustensile, in mod special de pe
tocdtoare.

DECE?

Bacteriile din carnea cruda, carnea de pasare si oua
se pot raspandi si pe alte alimente care, in timpul
prepararii vin in contact cu suprafete, echipament,
maini si haine.

DE CE?

Majoritatea micro-organismelor sunt omorate prin
gatitul corect. Temperatura din centrul alimentelor
trebuie sa atinga 75°C. Ideal ar fi sa folositi un
termometru.

DE CE?

Mancarea fierbinte racita rapid pentru a preveni
inmultirea bacteriilor, care este incetinitd foarte mult
la o temperatura de 5°C sau mai putin. Daca lasati
alimente gatite si perisabile afara la temperatura
camerei creste riscul de inmultire al bacteriilor.

Chartered
Institute of .



