spreCavanja kontakta ruku s hranom. | opet, vruéa
hrana bi trebala biti jako vruéa, a hiadna hrana jako
hladna.

Medutim nemojte zaboraviti da jedan od pet
sluCajeva ofrovanja hranom nastaje  od Jela
pripremijenih kod kuée. Vazna pravila u vasoj viastitoj
kuhinji: operite ruke toplom vodom | sapunom
najmanje 30 sekundi prije rukovanja hranom, poslije
uporabe nuznika, ili diranja Zivotinja ili sirove hrane.
Koristite posebne das¢ice zarezanje kuhane | sirove
hrane; operite posude kao §to su noZevi u vrucoj
sapunjavoj vodi Izmedu naizmjeni&nih uporaba za
rezanje sirovih i kuhanih jela.

Telefonski brojevi su to¢ni za vrijeme objavljivanja
ove informacije ali se ne uskladuju s eventualnim
promjenama. Preporuca se da brojeve provjerite u
telefonskom imeniku.

NSW Mutticutturat Health Communication Service
website: http://mhcs.health.nsw.gov.au
e-mall: mhcs@doh.heaith.nsw.gov.au
phone: (02) 9382 8111
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Jedete liizvan kuée?
Kako moZete znati je li hrana zdrava.

Eating away from home?
How to make sure food is safe.
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Jedete li izvan ku¢e? Kako moZete znati je li hrana
zdrava.
Eating away from home? How to make sure food is safe.

Zbog prezaposlenog nacina Zivota jedemo sve vise po
restoranima ili kupujemo gotovu hranu.  Ali ako se s
takvom hranom ne postupa higijenski, ili ako nije
pohranjena na propisnoj temperaturi, moZemo se
razboljeti - U Australiji svake godine oboli 1.5 milijuna ljudi
od neCega §to su pojeli.

Navodimo kako moZemo provieriti je li hrana koju
jedemo izvan kuée pouzdana..

« Je li restoran ili frgovina gotove hrane &ista? Nedisti
podovi, radne powviiine | stolovi mogu biti zagadeni
bakterijama koje privia€e gamad. Ako osoblje nije u
stanju odrzavati Ciste prostorije, moZda isto tako ne
moZe odrzavati niti Cistocu hrane. Osoblje treba imati
Ciste ruke i &iste uniforme, a hranu hvatati klijedtima.

e Treba li hrana biti jako vruéa ili jako hladna? Bilo kod
kuce ili u restoranu, vrijedi pravilo da se toplu hranu
mora drzatfi u kipuéem stanju, a hladnu pri veoma
niskoj temperaturi. Kuhana hrana ravno iz kuhinje i iz
toplog izloga mora se jo¥ pusiti za vrijeme serviranja |
treba ju odmah pojesti. Hladna hrana bi trebala biti
hladna na dodir i izZlozena na ledu u izlogu ili
pohranjena u hladnjaku. Gotovi sendviéi | pecivo s
nadjevom od sira, jaja i mesa takoder bi treball  biti
uhladeni - inae ih nemojte kupitl. Isto vrijedi za svjeZu
flesteninu | proizvode od rize. Ako ih se ne servira
vruée, treball bl stajati u hladnjaku.

Neka vam ne bude neugodno vratiti hranu ako je
servirana miaka ili premalo kuhana, osobito morske
plodove, perad | mesna jela. Vaino je da jela od
miievenog mesa kao hamburgeri i kobasice budu
potpuno ispe€eni iznutra i izvana. Isto wijedi za
nadjevene peenke | perad. U ovim vistama mesnih jela,
uzroCnici otrovanja hranom mogu biti u svim dijelovima
mesa - ne samo na povrdini. Ove se klice unistavaju
temeljitim kuhanjem. Meso je nedokuhano ako je iznutra
ruziCasto, | ako su sokovi ruzi€asti umjesto da su prozimi.
Govedi odresci ili goveda pe&enka mogu ostati
nedokuhani jer se bakterije zadrZavaju obiéno samo na
povrsini mesa - dli je bolje da ih se ne jede ako su previse
krvawvi.

Ako vratite nedokuhano jelo od mesa ili peradi, trazite da
vam | sve ostalo §to je bilo na tanjuru bude zamijenjeno
svjeZim jelom - povrée, riza i tjestenina mogu biti
zagadeni od sokova iz mesa.

e Gotovu hranu pojedite bez odlaganja. Ostavljanje
gotovih jela da okolo stoje, poti®e na razmnaZanje
bakterija, uzro€nika otrovanja hranom. Ako uzmete sa
sobom nedovrieni obrok iz restorana, odnesite ga
ravno kuci | stavite odmah u hladnjak. Pojedite u
roku od 24 sata.

e KorisCenje barova sa salatom i samoposluZivanje u
restoranima i trgovinama gotovom hranom. Provijerite
Je I hrana zastiCena - kao §titnik obiéno sluZi prozimo
plasticno pokrivalo koje se proteZe preko hrane |
zastiCuje ju od kasljanja | kihanja. Svako bi jelo trebalo
stajatl u posebnoj posudi s dugackom ru¢kom, zbog
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