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SIGURNOSTI HRANE

MoZemo li po izgledu i mirisu Moram li ostatke hrane

hrane znati je li sigurna za jelo? staviti u hladnjak? V

NE. | DA.

Vecina mikroorganizama od Hrana postaje opasha ako )

kojih se mozemo razboljeti ne

M !  fazh se ostavi na sobnoj
utjeCe naizgled i miris hrane.

temperaturi dulje od 2 sata.

Ako hrana padne na pod,
smije li se pojesti ako se
podigne u roku od 5 sekundi?

Mogu li se krpama za posude
Siriti opasne bakterije?

DA.

Na krpama za posude i
spuZvicama za pranje posuda
mogu se nalaziti opashe
bakterije. Dezinficirajte ih u
otopini za dezinfekciju ili
prokuhajte u vodi.

Mikroorganizmi mogu prije¢i na
hranu odmah i u nekim
slu€ajevima prouzrociti bolest.

Mozemo li se razboljeti od hrane koju “

Treba li sirovo meso peradi O ITsel
oprati prije pripreme? smo pojeli prije 3 dana?

NE.

Pranjem mesa peradi mogu se
na ruke, povrSine, posude i
drugu hranu prenijeti Stetni
mikroorganizmi.

DA.

Nekim opasnim
mikroorganizmima potrebno je
dulje od nekoliko sati da izazovu
bolest.

Je li sigurno odmrzavati
smrznutu hranu na sobnoj
temperaturi?

NE.

Treba li prati organski
uzgojeno voce i povrée?

DA.

Sve poljoprivredne
proizvode, pa i organski
uzgojene, treba oprati
Cistom vodom kako bi se
uklonila fizicka onecis¢enja

A3 Odmrzavanjem hrane u
i smanjio rizik Stetnih
mikroorganizama i

~ hladnjaku ili hladnoj vodi
‘ sprjecava se rast
mikroorganizama.
kemikalija.

https://www.fao.org/food-safety/en/
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