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De ce sa cititi aceasta carte?

Cardul Toti manipulatorii de alimente angajati in servicii de
manipulatorului  alimentatie trebuie sd obtind un card de manipulator
de alimente de alimente Th termen de 30 de zile de la data

angajdrii. In calitate de manipulator de alimente,
trebuie sd vad pdstrati cardul de manipulator de
alimente la zi, refnnoindu-| la fiecare trei ani.

Instruirea Scopul acestui program este de a va oferi o
necesard ntelegere de bazd a sigurantei alimentare. Acest
lucru va ajuta managerul dvs., care este responsabil
sd se asigure cd pregdtiti si serviti alimentele Tn
sigurantd. Un card al manipulatorului de alimente
confirmd faptul cd ati indeplinit obiectivele de
Tnvdtare din aceasta carte.

Reciprocitate  Orice persoand care detine un certificat curent de

si echivalentd  la un program de certificare a managerilor de
alimente aprobat de departament nu trebuie sa
obtind un card de manipulator de alimente.

Pentru a fi acceptat in locul unui card de manipulator
de alimente, un certificat de manager de alimente
trebuie sd fie la zi §i refnnoit inainte de expirare.

Copiile tipdrite sau digitale ale cardurilor de
manipulare a alimentelor si ale certificatelor de
instruire a managerului de alimente trebuie pastrate
n unitate pentru a fi prezentate, la cerere,
inspectorului sanitar.
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Cum sa

utilizati

aceastd
carte

Este necesar
un
~Responsabil”

Siguranta alimentard: Manualul dumneavoastrd de auto-instruire

Aceastd carte are scopul de a va ajuta sd invdatati
ce ftrebuie sd stifi pentru a obtine un card de
manipulator de alimente. Va trebui sd obtineti un
scor de 75% pentru a putea promova. Veti fi testat
cu privire la obiectivele de Thvdtare care sunt
enumerate Tn paginile (4-9). Pe parcursul acestei
cdrti veti gdsi Intrebdri de studiu care va vor ajuta
sd vd pregatiti sd sustineti testul pentru cardul de
manipulator de alimente. La sfarsitul cdrtii aveti un
test de practicd pe care puteti sa-| faceti pentrua
vedea cum vad descurcati.

Cuvintele care sunt scrise cu caractere /talice si
aldine sunt explicate in glosarul aflat Tn spatele
acestei carti.

Cineva de la restaurantul dvs. trebuie sa fie
responsabil Tn timpul orelor de functionare. Acest
responsabil (PIC) este insdrcinat de cunoasterea
normelor igienico-sanitare pentru alimente si a
procedurilor din cadrul unitatii dvs. Aceasta
persoand este responsabild sd va furnizeze
informatiile de care aveti nevoie pentru a va
ndeplini munca.

Responsabilul este de obicei un manager sau un
supraveghetor, dar poate fi orice persoanad care
poate demonstra cunostintele enumerate mai sus si
are autoritatea de a supraveghea alti angajati.
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Pastrati aceasta carte pentru
a o folosi ca referinta

Aceastd carte este a dvs. si trebuie tinutd la indemadnd th cazul Th care
aveti intrebdri. Dacd apare ceva la care nu gasiti raspunsul in aceasta
carte, intrebati ,Responsabilul” sau sunati la departamentul local de
sdndtate din judet pentru a primi ajutor.

Numere de telefon ale departamentului local de sanatate din judetul

dvs.:

Baker 541-473-5564 Lake 541-947-6045
Benton 541-766-6841 Lane 541-682-4480
Clackamas 503-655-8384 Lincoln 541-265-4127

Clatsop 503-325-9302 Linn 541-967-3821

Columbia 503-397-7210 Malheur 541-473-5186

Coos 541-266-6720 Marion 503-588-5346
Crook 541-447-8155 Morrow 541-278-6394
Curry 971-673-0440 Multnomah 503-988-3400
Deschutes 541-322-7400 Polk 503-623-9237
Douglas 541-440-3574 Sherman 541-506-2603
Gilliam 541-506-2600 Tillamook 503-842-3943
Grant 541-575-0429 Umatilla 541-278-6394
Harney 541-573-2271 Union 541-962-8800
Hood River 541-387-6885 Wasco 541-506-2603
Jackson 541-774-8206 Wallowa 971-673-0440
Jefferson 541-475-4456 Washington 503-846-8722
Josephine 541-474-5325 Wheeler 541-763-2725
Klamath 541-883-1122 Yamhill 503-434-7525
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Instruirea manipulatorului de alimente
Obiective de invdtare

Lucratorii din sectorul alimentar trebuie sd cunoascd aceste informatii
pentru a obtine cardul de manipulator de alimente.

Va fi introdus conceptul de toxiinfectie alimentard. Instruirea va
aborda igiena personald, contaminarea si controlul temperaturii pentru
a consolida comportamentele manipulatorului de alimente, care pot
preveni toxiinfectiile alimentare.

Boala angajatului

1. Manipulatorul de alimente va sti ca trebuie sa sune responsabilul
de la unitatea de servicii de alimentatie atunci cdnd este bolnhav
de diaree, vdrsaturi, icter sau febrd cu durere n gat.

2. Manipulatorul de alimente va sti cd nu are voie sd lucreze in
unitatea de servicii de alimentatie Th timp ce este bolnav cu
aceste simptome.

3. Manipulatorul de alimente va sti cd nu are voie sd lucreze in
serviciul de alimentatie timp de 24 de ore dupd ce simptomele de
diaree sau varsaturi au disparut.

4. Manipulatorul de alimente va sti cd nu are voie s@ manipuleze
alimentele atunci cdnd are un furuncul infectat, tdiat, ars sau
cand este ranit la mand sau la tncheietura mdinii. Alimentele pot
fi manipulate dacd vatdmarea este acoperitd cu un bandaj curat
si 0 mdnusa fdra latex.
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Spadlarea mainilor
Lucrdtorii vor infelege elementele unei bune spaldri a mainilor.

1. Manipulatorul de alimente va putea identifica tehnica corectd de
spdlare a mdinilor:

e Folositi apd caldd de la robinet si sdpun

e Frecati madinile si clatiti bine (aproximativ 20 de secunde)

e Uscati mdinile cu un prosop de unicd folosintd sau cu uscdtor
cu aer

2. Manipulatorul de alimente va putea idenftifica situatiile in care
manipulatorii de alimente trebuie sd se spele pe mdini:

o TInainte de inceperea lucrului

e Dupd folosirea toaletei si din nou la infrarea in zona de lucru

e Dupd manipularea alimentelor crude si a produselor crude de
origine animala

e Dupd manipularea vaselor murdare

e Dupd manipularea gunoiului

e Dupd ce ati fdcut curdfenie sau ati folosit substante chimice

e Dupd ce v-ati suflat nasul, ati strdnut, ati tusit sau v-ati atins
ochii, nasul sau gura

e Dupd fumat, sau dupd utilizarea produselor din tutun

» Dupd ce mdncati sau befi

o Inainte de a purta madnusile pentru serviciul de alimentatie

3. Manipulatorul de alimente va sti cd o spdlare dubld a mdinilor
Tnseamnd spumarea mdinilor cu sdpun si apd caldd timp de
aproximativ 20 de secunde, cldtirea si repetarea operatiei.
Uscati-vd mdinile cu prosoape de hdrtie sau cu uscator cu aer.
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4. Manipulatorul de alimente va putea identifica situatiile h care
manipulatorii de alimente trebuie sd se spele pe mdini de doud ori
(spdlare dubld a mdinilor):

- Dupd folosirea toaletei si din nou la infrarea in zona de lucru
(spdlare dubld a mdinilor)

- Dupa ce v-ati suflat nasul, ati stranut, ati tusit sau v-ati atins
ochii, nasul sau gura (spdlare dubld a mainilor)

- Thainte de inceperea lucrului (spdlare dubld a mdinilor)

» Ori de cdte ori mdinile intrd in contact cu fluidele corporale
(spdlare dubld a mdinilor)

* Dupad fumat, sau dupd utilizarea produselor din tutun (spadlare
dubld@ a mainilor)

» Dupd ce mancati sau beti (spdlare dubld a mdinilor)

5. Manipulatorul de alimente va sti cd manusile pentru serviciul de
alimentatie pot rdspdndi microbi si nu sunt un substitut pentru
spdlarea corectd a mdinilor.

6.  Manipulatorul de alimente va sti cd fumatul, mdancatul si
mestecatul tutunului sunt interzise Th zonele de preparare a
alimentelor, inclusiv in zonele de depozitare a alimentelor si a
ustensilelor.
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Rolul dumneavoastrad Th prevenirea toxiinfectiilor
alimentare

1. Manipulatorul de alimente va putea descrie 5 greseli majore care
cauzeazd adesea foxiinfectii alimentare:

e Spdlarea inadecvatd a mdinilor

e Angajatii care lucreaza in timp ce sunt bolnavi

e Contaminare incrucisatd

e Temperaturi inadecvate de gatire

e Control inadecvat al temperaturii (permite alimentelor sd se
afle Tn zona periculoasa)

2. Manipulatorul de alimente va putea descrie activitdtile
desfdsurate de manipulatorii de alimente care previn aparitia
toxiinfectiilor alimentare. Activitdtile de prevenire a
toxiinfectiilor alimentare includ:

e Spdlarea corectd a mdinilor de fiecare datd cand mdinile au
fost contaminate

e Manipulatorii de alimente lucreazd numai atunci cand sunt
sdndtosi

e Depozitarea si manipularea alimentelor Thtr-un mod care sa
prevind contaminarea

e (Gdtirea fiecdrui produs animal la femperatura interna
necesarad

e Mentinerea temperaturilor calde si reci (mentinerea
alimentelor in afara zonei periculoase)
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Rolul managementului in prevenirea toxiinfectiilor
alimentare

1. Manipulatorul de alimente va sti cd managerul stabileste tonul
activitdtilor de siguranta alimentard care au loc sau nu in cadrul
unitatii.

2. Manipulatorul de alimente va sti cd managementul serviciului de
alimentatie este responsabil pentru instruirea si asigurarea
faptului cd manipulatorii de alimente practicd activitati care
previn toxiinfectiile alimentare.

Toxiinfectia alimentara

1. Manipulatorul de alimente va putea descrie toxiinfectia
alimentarad ca fiind o boala rezultata din consumul de alimente
contaminate.

2. Manipulatorul de alimente va sti cd alimentele contaminate cu
organisme (germeni) nu aratd ihtotdeauna, au miros sau gust
diferit de alimentele necontaminate.

3. Manipulatorul de alimente va sti cd simptomele variaza si pot
include diaree, varsaturi, febra, crampe si greata.

4. Manipulatorul de alimente va sti cd, in functie de cauza,
simptomele se pot manifesta in cateva minute pand la cateva zile.
Unele simptome pot dura cateva zile si pot duce la decese.

5. Manipulatorul de alimente va sti ca toxiinfectiile alimentare sunt
cauzate de organisme (germeni), substante chimice sau toxine.

8
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Controlul temperaturii
Lucratorii trebuie sd infeleagd de ce temperaturile calde si reci sunt
factori importangti in prevenirea imbolnavirilor.

1.

Manipulatorul de alimente va putea identifica alimentele potential
periculoase ca alimente care vor sprijini dezvoltarea bacteriilor
atunci cand sunt tinute la femperaturi din zona periculoasa.

Manipulatorul de alimente va putea identifica zona periculoasa ca
orice temperaturd intre 41 grade F si 135 grade F (5 °C si 57 °C).

Manipulatorul de alimente va putea identifica dacd alimentele
care sunt rdacite sau Tncdlzite trebuie sd treaca prin zona
periculoasd cat mai repede posibil.

Manipulatorul de alimente va putea identifica 135 grade F (57 °C)
sau mai fierbinte ca fiind temperatura adecvatd pentru
pdstrarea fierbinte a alimentelor potential periculoase.

Manipulatorul de alimente va putea identifica 41 grade F (5 °C)
sau mai rece ca fiind temperatura adecvatd pentru pastrarea la
rece a alimentelor potential periculoase.

Manipulatorul de alimente va sti cd nu poti face alimente sigure

pentru a fi consumate atunci cand alimentele au stat in zona
periculoasd timp de patru ore sau mai mult.

9
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Temperatura finala de gatire
Lucrdtorii trebuie sa infeleagd de ce temperaturile calde si reci de gatire
sunt factori importanti in prevenirea imbolnavirilor.

Manipulatorul de alimente va putea identifica dacad gdtirea alimentelor
la temperatura recomandatd va omori germenii care cauzeaza boli.

Contaminare si contaminare Thcrucisata
Lucrdtorii vor infelege de ce contaminarea incrucisatd este periculoasa si
vor cunoaste modalitafi pentru a o preveni.

1.

Manipulatorul de alimente va putea defini si identifica
contaminarea fizicd ca obiecte strdine introduse accidental Tn
alimente. Produsele alimentare pot ajunge deja contaminate cu
murddrie si pietricele.

Manipulatorul de alimente va putea defini si identifica
contaminarea Tncrucisatd care se intdmpld atunci cand
microorganismele sunt transferate de la un aliment sau de la o
suprafatd la un alt aliment.

Manipulatorul de alimente va putea identifica metode de prevenire
a contamindrii incrucisate, cum ar fi spdlarea, cldtirea si igienizarea
ustensilelor, suprafetelor de lucru si echipamentelor intre utilizari.

Manipulatorul de alimente va putea identifica conditiile de

depozitare care vor minimiza posibilitatea de contaminare

Tncrucisata:

e Pdstrati carnea crudd sub si complet separata de alimentele
gata de consumat in unitati frigorifice

o Depozitati substantele chimice, detergentii si pesticidele
complet separat de alimente, ustensile si articole unice de
serviciu

o Etichetati in mod corespunzator toate substantele chimice,
detergentii si pesticidele

10
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Sdndtatea dvs. este pe primul loc

Lucrafi numai  Dacad simtiti cd sunteti bolnav, nu mergeti la lucru.
cand sunteti  Germenii pe care i aduceti la serviciu se pot rdspandi
sdanatos atunci cand atingeti alimente, vase, mese, ustensile si
alte persoane.

e Nu lucrati dacd aveti febrd si dureri th gat
e Nu lucrati dacad aveti scaun moale (diaree)
e Nu lucrati daca vomitati (aveti varsaturi)

e Nu lucrati dacd aveti pielea Thgdlbenitd sau urind
Tnchisa la culoare (icter)

Asteptati cel putin 24 de ore dupa ce varsaturile
sau diareea au Thcetat Thainte de a vd Tntoarce la
lucru.

Spuneti managerului dumneavoastra dacd aveti oricare
dintre aceste simptome. Dacd managerul are intrebari,
poate suna la Directia Judeteand de Sdandtate.

Nu manipulati alimentele avand un furuncul infectat,
arsuri, tdieturi sau rdni pe mand. Alimentele pot fi
manipulate dacd rana este acoperitd cu un bandaj
curat si purtati mdanusi fard latex.
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Verificare  Scriefi rdspunsurile laintrebdrile de studiuin spatiul
oferit.

1. Ce inseamnd sd ai un Responsabil (PIC) Tn unitatea
ta?

2. Ce ar trebui sd faci la serviciu cdnd esti bolnav?

3. Care sunt cele cinci simptome (dacd ar fi sd avefti
unul dintre ele) pe care trebuie sd le spunefi
managerului dvs.?

4. Care sunt simptomele pentru care trebuie sa
asteptati 24 de ore Tnainte de a vd intoarce la
lucru dupd ce au dispdrut?

12
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Preveniti rdspdndirea bolilor

Spdlarea Spalati-vd des pe mdini cand lucrati cu alimente si
mdinilor este  bduturi - acest lucru elimind germenii care pot
foarte Tmbolndvi oamenii. Spadlati-va madinile timp de

importantda  aproximativ 20 de secunde cu apa calda de la robinet
si sdpun, apoi uscati-le cu prosoape de hartie curate
sau cu un uscdtor cu aer.

Nu uitati sd vd spdlati Thtotdeauna pe mdini:

. Inginte dea Tncepe sd pregatiti mdncarea

. Inainte dea atinge alimente care nu vor fi gdatite

o Inainte de a purta manusi fard latex si dupd ce le
dati jos

« Dupd manipularea cdrnii crude, a pestelui si/sau a
cdrnii de pasdre

« Dupd ce manipulati gunoiul si 7l duceti afara

« Dupd ce manipulati vase murdare

« Dupd ce ati fdcut curdtenie sau afi folosit
substante chimice

Spdlarea dubld a mainilor este necesard Thainte de a
Tncepe lucrul si atunci cand mdinile dvs. intrd Th contact
cu fluidele corporale. Spumati mdinile cu sdpun si apd
calda timp de aproximativ 20 de secunde, clatiti si
repetati. Uscati mdinile cu prosop de hdrtie sau
uscdtor cu aer.
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Spdlarea Este necesar sd vd spdlati pe mdini a doua oard:
dubld a
mainilor - Dupd ce mergefti la toaleta (folositi toaleta) si va
spdlati pe mdini din nou cand vad intoarceti in
bucdtdrie

- Dupd ce mancati sau beti o bduturd deschisd

- Dupa ce va suflati nasul, tusiti sau stranutati,
deoarece mdinile v-au atins nasul sau gura

- Dupa fumat, sau dupa utilizarea produselor din tutun

Germenii sunt Germeni precum bacteriile si virusii sunt peste toft.
peste tot  Considerati-vd mdinile si unghiile dvs. ca fiind usor

de .contaminat”. Doar pentru cd acestea aratd
curate nu inseamnd cd sunt curate. Germenii sunt
prea mici pentru a putea fi vazuti cu ochiul liber.
Dacd nu va spdlati pe mdini in mod corect si nu va
mentineti unghiile tdiate scurt, madinile dvs. pot
introduce germeni Tn alimentele care vor fi
consumate de clientii dvs. Acestia se pot imbolnavi
de acesti germeni. Aceasta se numeste .boald de
origine alimentard” sau ,toxiinfectie alimentard”.

Manusile si Manusile si alte bariere nu Tnlocuiesc spdlarea

spdlarea mdinilor. Spdlati-va intotdeauna pe maini Thainte de a

mdinilor purta mdnusile si cdnd schimbati manusile cu unele
noi.

Schimbati-va manusile:

e Imediat ce se murddresc sau se rup

o Inainte de ancepe o altd activitate

e Dupd manipularea cdrnii crude, a pestelui si a cdrnii
de pasdre

14
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Verificare Scrietfi rdspunsurile la thtrebdrile de studiuin spatiul
oferit.

1. Cum se numeste situatia in care cineva se
imbolndveste din cauza consumului de alimente
contaminate cu germeni sau tfoxine?

2. Pentru cat timp trebuie sd vd spdlati pe madini?

3. €dnd trebuie sd vd spdlati pe mdini?

4. Ce inseamnd spdlarea dubld a mainilor?

5. €and trebuie sd faceti o spdlare dubld a mdinilor?

15
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Fiti atenti la
modul Tn care
aratafi si cum
va comportati

Unghiile

Manusile pot
raspandi
germeni

Bduturile

Practicile angajatilor

Nu fumati si nu mestecati tutun T timp ce lucrati sau
cand vd aflati Tn apropierea zonelor de spdlat vase sau
alimente. Fumati numai cand sunteti in pauzd. Dupd ce
fumati, spdlati-vd pe maini hainte de a vd intoarce la
munca.

Asigurati-va cd frecati sub unghii. Este mult mai usor
sd pdstrati unghiile curate atunci cand sunt tdiate
scurt.

Manusile de unicd folosinta pentru serviciul de
alimentatie pot, de asemenea, rdspandi germeni.
Spdlati-va si uscati-vd mdinile intotdeauna Tnainte de
a purta manusile. Spdlati-vd din nou cand va dati jos
mdnusile. Schimbati manusile intre sarcini. Cand
purtati mdnusi, retineti cd manusile pot rdspandi
germeni pe alimentele care nu vor fi gatite. Chiar si
atunci cand purtati mdnusi, cel mai bine este sd va
pdstrati unghiile tdiate scurt.

Cand vd este sete in timp ce lucrati, puteti bea dintr-
o ceascd Tnchisd cu capac si pai sau o ceascd cu capac
si maner. Acest lucru este permis numai daca
lucratorul alimentar are grija sa prevind contaminarea
madinilor, a echipamentului, a oricdror articole de
serviciu si a alimentelor expuse.
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Ce 7i imbolndveste pe oameni din mancare?

Toxiinfectia
alimentara

Alimente potential
periculoase
(Controlul
timpului/temperaturii
pentru
siguranta
alimentelor)

Bacteriile

Oamenii se pot Tmbolndvi cand alimentele pe
care le consumad au germeni. Germenii cauzeaza
boala de origine alimentard sau toxiinfectia
alimentara.

Germenii se dezvoltd cu usurinid Th alimente
precum carnea, pestele, carnea de pasare,
laptele, fasolea re-prdjitd, orezul gatit,
cartofii copti si legumele gdatite. Acestea se
numesc alimente potential periculoase. Acestea
sunt foate alimentele care prezintd umiditate
si care au nutrienti de care germenii au nevoie
pentru a se dezvolta. Germenii se dezvoltd bine
pe aceste alimente la temperaturi calde intre
41 °F si 135 °F (5 °C si 57 °C).

Diferite tipuri de germeni pot imbolnavi
oamenii. Bacteriile sunt un fel de germeni.
Acestea se dezvoltd rapid si pot provoca boli
de origine alimentard. Unele bacterii produc
toxine care actioneazad ca o otravd. Gatitul nu
distruge majoritatea toxinelor. Aproape
Tntotdeauna, mancarea aratd si miroase bine,
dar poate avea suficiente bacterii sau toxine
pentru a Tmbolnavi pe cineva. Toxinele pot
apdrea in multe alimente care nu au fost
mentinute suficient de reci sau de fierbinti.
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Alti germeni  Un virus este un alt tip de germen care provoaca
boli atunci cand intrd in alimente.

Virusii Poti avea un virus si sd nu stii acest lucru. Chiar
Tnainte de a Thcepe sd va simtiti rdu, este posibil sa
transmiteti virusi Th mancare dacd nu va spalati pe
mdini dupd ce ati tusit, strdnutat sau ati folosit
toaleta. Acesta este unul dintre motivele pentru
care legea cere tuturor lucrdtorilor din sectorul
alimentar sd se spele pe mdini de doud ori (spdlare
dubld@ a mdinilor) folosind mult sdpun si apd calda.

Parazitii Viermii mici care frdiesc Tn peste si carne sunt
numiti parazifi. Gatirea pestelui si a cdrnii la
temperatura potrivitd va ucide parazitii.

Substanfe  Oamenii se pot Tmbolndvi si atunci cdnd substantele
chimice chimice intrd in alimente. Asigurati-va cd pdstrafi
substantele chimice departe de alimente.

Contaminarea Contaminarea fizicd este atunci cand obiecte
fizica strdine sunt introduse accidental in alimente.
Produsele alimentare pot ajunge deja contaminate
cu murddrie si pietricele. Contaminarea fizicd, cum
ar fi sticld spartd, poate avea loc si la fabrica.

Alimente Alimentele sunt contaminate. Ce facem acum?
contaminate  Aruncafi alimentele contaminate si anuntati imediat
managerul!

18
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Controlul
temperaturii
(pentru
siguranta
alimentelor)

Zona
periculoasd

cand sa
aruncati
alimentele

Gatirea
alimentelor

cand sunt
alimentele
gatite sigure?

Siguranta alimentard: Manualul dumneavoastrd de auto-instruire

Temperaturile alimentelor

Aceastad sectiune se referd la distrugerea
germenilor prin gatit si oprirea dezvoltdrii acestora
prin pdstrarea alimentelor calde sau reci. Acest
lucru se numeste controlul temperaturii, iar
restaurantul dvs. are nevoie de cel putin un
termometru precis cu sonda cu tijd metalicd (pentru
alimente) pentru a verifica temperatura alimentelor.

Germeni precum bacteriile au nevoie de timp, hrand
si umiditate pentru a se dezvolta. Temperatura
intre 41 °F (5 °C) si 135 °F (57 °C) se numeste ,Zona
periculoasdl” Atunci cand mancarea std in ,Zona
periculoasa’, bacteriile se pot dezvolta rapid si pot
produce toxine care va pot Tmbolndvi pe dvs. si pe
alfii.

Alimentele lasate T zona periculoasd mai mult de
patru ore trebuie aruncate. Reincdlzirea alimentelor
poate ucide bacteriile, dar toxinele (produse de
bacterii) vor rdmdne Tn produs si vor provoca boli.

Gdtirea alimentelor crude la temperatura adecvata
va ucide germenii care 7i fac pe oameni sd se
imbolndveasca.

Diferite alimente trebuie sd atingd temperaturi
diferite pentru a fi gatite suficient sau sa fie
sigure. Cereti managerului dvs. sd va arate o
diagramd a femperaturilor pentru gdtirea carnii
(vezi referinta din spatele acestui manual).
Asigurati-va cd gatiti alimentele la temperatura
indicatd Tn diagrama.
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Retineti Puteti alege mai multe moduri de gdtire a
alimentelor. Indiferent de modul in care gatiti
alimentele, acestea trebuie sa atingd tfemperatura
corectd de gatire. Utilizarea unui termometru cu
sonda cu tijd metalicd este singura modalitate de a
sti temperatura corectad a alimentelor. Trebuie sa
plasati fermometrul in partea cea mai groasd a carnii
sau n centru pentru a obtine o citire corecta.

Pdstrarea la  Pdastrati intotdeauna alimentele reci la 41 °F (5 °C)
rece sau mai rece. Pestele, crustaceele, carnea de pasare,
laptele si carnea rosie se vor pastra proaspete mai
mult timp dacd le tineti la rece la 41 °F (5 °C) sau
mai rece.

Pdstrarea la  Dupd ce mancarea este gatitd si gata de servire, va
cald trebui sd o pdstrati suficient de calda pentru a opri

dezvoltarea germenilor. Trebuie sa porniti mesele
de abur, incdlzitoarele de supd si suprafetele
Thcdlzite Tnainte de a avea nevoie de ele, astfel Tncat
acestea sd fie suficient de fierbinti cand puneti
mdncarea gdtitd in ele. Pdstrati mancarea fierbinte
la 135 °F (57 °C) sau mai fierbinte.

Mentinerea Amestecati mdncarea pentru a mentine mancarea
fierbinte a din partea de sus fierbinte. Un capac pus pe oala
madncdrii ajutd la pdstrarea cdldurii in interior.

Mentinerea Alimentele care sunt finute la rece pe partea
rece a superioard a unitdtii de preparare refrigerate ar
mancdrii trebui, de asemenea, sd fie acoperite.
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Verificare 1 Care este temperatura pentru mentinerea
alimentelor la cald?

2. Care este temperatura pentru mentinerea
alimentelor la rece?

3. Care sunt cateva modalitati de a ajuta la
mentinerea alimentelor calde?

4. De ce sd folositi un fermometru cu sondd cu tija
metalica?
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Practici de depozitare h sigurantd

Dvs. vreti ca toate alimentele pe care le folositi sa
fie sdndtoase si sigure. Aceastd sectiune vorbeste
despre cum sd pdstrati si s manipulati alimentele
n siguranta.

Contaminare Contaminarea incrucisatd are loc atunci cdnd
Tncrucisatd germenii din alimente crude sau necurate intrd in
alimentele care sunt gata de servire sau care nu
vor fi gdtite din nou Tnainte de a fi servite.

Pastrati In calitate de manipulator de alimente, trebuie sa
alimentele in prevenifi contaminarea incrucisatd. Iatd cdteva
siguranfa modalitdti importante prin care puteti preveni
Tmpotriva contaminarea incrucisata.

contamindrii . . ' .
Pdstrati carnea crudad, pestele si carnea de pasdre

pe rafturile inferioare ale frigiderului.

Nu ldsati carnea cruda de vitd, de porc, miel, peste
sau de pasdre sad picure pe alimente care nu vor fi
gdtite Thainte de servire.

Pdstrati diferitele tipuri de carne crudd separate
unele de altele.

Pdstrati alimentele nespdlate sau crude departe de
alimentele gata de consumat.

Spdlati-va pe mdini intre manipularea cdrnii crude
si a alimentelor care nu vor fi gdtite Thainte de a fi
mancate.
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Pastrati Nu depozitati niciodatd alimente care nu vor fi
alimentele in gatite inainte de a le servi Th acelasi recipient cu
siguranfd@ carnea crudd, pestele sau carnea de pasadre.
Tmpotriva
contaminarii

Spdlati-vd pe mdini Thainte de a lucra cu
alimente si inainte de a purta manusi.

Utilizati ustensile sau manusi de unicd folosinta
pentru a lucra cu alimente gata de consumat.

Spdlati, clatiti si igienizafi suprafata de tdiere
si foate ustensilele si cutitele de fiecare data
cand terminati un tip de lucru sau intre
pregdtirea diferitelor alimente.

Utilizati ustensile curate in loc de mdini pentru
a distribui alimente.

Pdstrati alimentele departe de agenti de
curdtare si otravuri.
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Un loc de munca curat este mai sigur

Urmati aceste
importante
norme

Este nevoie de mai mult decat apd si sdpun pentru a
mentine o unitate alimentard curata si sigurd. Probabil
cd veti folosi deftergenti si dezinfectanti.

Aflati ce spun instructiunile pentru utilizarea
substantelor chimice. Cititi etichetele si
discutati cu managerul despre cand sd le folositi
si cat sd folositi. Asigurati-va cd infelegeti si
urmati instructiunile!

Tineti substantele chimice departe de alimente
si ustensilele curate. Dacd substantele chimice
trebuie depozitate Tn aceeasi camerd, asigurati-
va cd sunt depozitate in propria lor zond. Zona ar
trebui sd fie sub alimente si ustensile, astfel
Tncat sd nu existe sansa ca substantele chimice
sd stropeascd alimentele si ustensilele.

Putefi citi etichetele? Sunt usor de vazut? Daca
nu sunt, cereti managerului sd le reeticheteze,
astfel incat toatd lumea sd le poatd citi.

Pdstrati toate substantele chimice n sticlele sau
cutiile Tn care vin. Dacd le puneti Thtr-un
recipient diferit, etichetati-le clar.
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Ustensile,
suprafete si
echipamente

Instructiuni

Reftineti

O altd modalitate de a preveni contaminarea
ncrucisatd este sd va asigurati cd ustensilele,
suprafetele de lucru si echipamentele sunt spdlate,
clatite si igienizate intre utilizari.

e Spdlati-le Th apd fierbinte cu sapun
o C(latiti-le in apd fierbinte curatd

o Igienizati-le cu dezinfectant proaspat preparat
[1 pand la 2 lingurite de ndlbitor la 1 galon (3,8
litri) de apad]

Urmati instructiunile de curdtare pentru fiecare
echipament.

Pasii corecti pentru curdfarea ustensilelor,
suprafetelor si echipamentelor in contact cu
alimentele sunt:

1. Spalati

2. Clatiti

3. Igienizafi
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Verificare Scrietirdspunsurile laintrebdrile de studiu Tn spatiul
oferit.

1. Unde trebuie sa depozitati substantele chimice
fatd de pozitia alimentelor?

2. Unde trebuie sd pdstrati carnea crudd in frigider?

3. Ce este contaminarea Tncrucisata?

4. Care sunt doud modalitdti de a preveni
contaminarea incrucisata?

1.
2.

B. Ce trebuie sa faci dacad alimentele devin
contaminate?
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Glosar

Bacteriile - Bacteriile sunt germeni cu o singura celula care se pot
multiplica Th numdr mare atunci cand alimentele se afld in zona
periculoasd mai mult de 4 ore.

Substantele chimice - In aceastd carte, se face referire la substantele
chimice ca ingrediente n produsele de curdfare, dezinfectare sau
pesticide care imbolndvesc oamenii daca sunt consumate.

Mentinerea la rece - Mentinerea la rece este atunci cand pdstrati
alimentele reci folosind refrigerare sau gheata.

Contaminare ncrucisatd - Cand germenii de la un produs alimentar sunt
transferati la un alt produs alimentar, de obicei din alimente crude n
alimente gata de consumat.

Zona periculoasd - Zona periculoasd este atunci cand temperatura
alimentelor este Tntre 41 °F (5 °C) si 135 °F (57 °C). Aceasta se numeste
zond periculoasd deoarece bacteriile se vor dezvolta rapid intre aceste
temperaturi.

Boli de origine alimentard - Boald cauzatd de germeni sau toxine din
alimente. Aceasta se mai numeste si foxiinfectie alimentara.

Termometru pentru alimente - Un fermometru cu sondd cu tijd
metalicd folosit pentru a mdsura temperatura alimentelor.

Mentinerea la cald - Mentinerea alimentelor fierbinti dupd ce au fost
gdtite sau reincdlzite corespunzdtor. Alimentele trebuie sd mentind o

temperaturd de 135 °F (57 °C) sau mai fierbinte.

Infectat - O tdieturd sau arsurd care este umflatd, rosie sau are puroi.
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Paraziti - Acestia sunt viermi mici care frdiesc Th peste, carne si
oameni.

Alimente potential periculoase (controlul timpului/temperaturii pentru
siguranta alimentelor) - alimente umede, bogate Th nutrienti, care
sustin dezvolta bacteriilor atunci cand temperatura este Thtre 41 °F (5
°C) si 135 °F (57 °C).

Refncdlzire pentru mentinerea la cald - Procesul de a face un aliment
rece fierbinte Tnainte de a fi pus pe unitatea de incdlzire. Alimentele
trebuie Tncdlzite de la 41 °F (5°C) pdnd la 165 °F (74 °C) in decurs de
doud ore.

Igienizare - Pasul final pentru indepdrtarea bacteriilor de pe
suprafetele de contact cu alimentele care tocmai au fost curdatate.
Multe locuri folosesc o solutie formatd dintr-o linguritd de indlbitor la
un galon de apd (3,8 litri) pentru a igieniza echipamentele si ustensilele.

Virus - Virusii sunt germeni care se pot reproduce numai n interiorul
unei celule vii. Este nevoie de un numdr mic de virusi pentru a Tmbolndvi
pe cineva. Multi virusi intrd in alimente din lipsa spdldrii mdinilor, mai
ales dupd folosirea toaletei si apoi atingerea alimentelor.
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Test de practica

Alegeti cel mai bun rdspuns pentru fiecare intrebare.

1. Care dintre urmdtoarele afirmatii este adevdrata? Dupad
atingerea cdrnii de vitd crudad, este important sa:

A.
B.

C.
D.

Vd stergeti mdinile pe o cdrpd dezinfectantd

Utilizati un dezinfectant pentru mdini Tnainte de a atinge
orice altceva

Va spadlati pe mdini cu apd caldad si sdpun

Va puneti mdinile intr-o gdleatd cu dezinfectant

2.  €dnd trebuie sd vd spdlati de doud ori pe maini?

oo w>»

Dupd ce stranutati sau tusiti
Dupd ce atingeti carne cruda
Dupd ce mdncati sau beti
AsiC

3.  Ceeste spdlarea corectd a mdinilor?

A.

Sd vd spdlati mdinile cu sdpun si apd caldd de la robinet
timp de aproximativ 20 de secunde

Sd vd spdlati mdinile cu sdpun si apd caldd de la robinet
timp de aproximativ 30 de secunde

Sd vd spdlati mdinile cu sdpun si apd caldd de la robinet
timp de aproximativ 5 de secunde

Sd vd spdlati mdinile cu sdpun si apd caldd de la robinet
timp de aproximativ 10 de secunde
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4.  Este permisd purtarea manusilor de unica folosintd daca:

A.  Purtati o pereche de manusi pentru a manipula bani si
mdncare

B.  Vdspdlati mai Tntdi pe madini si aruncati manusile intre
activitati

C.  Aruncati mdnusile la fiecare cateva ore sau cel putin o datd
pe zi

D.  Suflati mai ntdi n mdnusi pentru a le pune mai usor pe
maini

5.  Cand aveti dureri Th gat cu febrd sau diaree, trebuie sa:

A.  Mergefila lucru si sd le spunefi colegilor sa fie atenti in

jurul tau

Sa sunati managerul si sd raportati cd sunteti bolnav

C.  Luati medicamente pentru a opri simptomele si mergeti la
lucru

D.  Nu spuneti nimdnui si continuati sa lucrati

w

6.  Pregdtirea alimentelor cu cdateva ore Thainte poate face
alimentele nesigure deoarece:

A.  Bacteriile se pot dezvolta daca temperaturile alimentelor
se Tncadreazad in zona periculoasa

B.  Alimentele Tsi pot pierde savoarea, culoarea si calitatea

generald

Alimentele Tsi pot pierde valoarea nutritiva

Frigiderele pot contine doar o anumitd cantitate de

mdncare

oo
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7.  Cel mai important motiv pentru a spdla, clati si igieniza scandurile
de tocat este:

A.  Eliminati mirosurile si gusturile sd intre in alte alimente

B.  Faceti ca scandura de tocat sd arate mai bine si sd dureze
mai mult

C.  Preveniti bacteriile de pe un aliment sa contamineze un alt
aliment

D.  Preveniti aromele si sucurile de usturoi sau ceapd sd ajungd
pe alte alimente

8.  Cat de fierbinte trebuie pastratd mancarea pe masa de abur
pentru a pdstra alimentele in siguranta?

A. Fierbinte - 135 °F (57 °C)
B. Fierbinte - 130 °F (57 °C)
C.  Fierbinte - 120 °F (48 °C)
D. Fierbinte - 165 °F (74 °C)

9.  Cat de rece trebuie sd fie un bar de salate sau un frigider pentru
a pdstra alimentele in siguranta?

A. Rece-51°F (10 °C)

B. Rece- 65 °F (18 °C)

C. Rece-41°F (5°C)

D. Rece-55 °F (12 °C)
Rdspunsur:i:

1.C
2.D
3.A

ook
> ® W
O o N
a>» a0
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Sectiune de referintd

Pot apdrea intrebdri privind siguranta alimentelor care nu au fost
prezentate in sectiunea de instruire a manipulatorilor de alimente din
acest manual. Aceastd sectiune de referintd oferd cateva informatii
suplimentare despre siguranta alimentelor.

Norme igienico-sanitare pentru alimente ale zonei Oregon -
Pentru informatii despre toate cerintele de reglementare a serviciilor de
alimentatie, consultati Normele igienico-sanitare pentru alimente ale
zonei Oregon. Fiecare Responsabil (PIC) trebuie sd aibd acces usor la
aceste norme. Normele sunt disponibile pentru descdrcare in computer
Tntr-un format de document portabil Adobe (pdf) de la
www.healthoregon.org/foodsafety.

Responsabilul (PIC) - Normele igienico-sanitare pentru alimente ale
zonei Oregon impun ca titularul licentei s desemneze un Responsabil
(PIC) pe tot parcursul programului de functionare. Responsabilul trebuie
sd cunoasca regulile de prevenire a bolilor de origine alimentarad si
cerinfele Normelor igienico-sanitare pentru alimente ale zonei Oregon.
Fiecare Responsabil trebuie sa cunoascd, de asemenea, politicile si
procedurile din cadrul unitdtii alimentare. Daca un Responsabil nu poate
sd demonstreze cunostinte, sau nu se afla la fata locului, unitatea va primi
o incdlcare criticd in timpul unei inspectii. Vd rugdm sd consultati capitolul
doi din Normele igienico-sanitare pentru alimente ale zonei Oregon
pentru a afla cerintele pe care trebuie sd le indeplineasca Responsabilul.

Procesul de inspectie al serviciilor alimentare - Toate unitdtile
trebuie sd urmeze practici standard de sigurantd alimentarad, esentiale
pentru siguranta si calitatea alimentelor servite. In timpul inspectiilor
departamentului de sdndtate, inspectorul compara Normele igienico-
sanitare pentru alimente ale zonei Oregon cu procedurile din unitatea dvs.
Responsabilul poate solicita ajutor de la departamentul de sdnatate cu
privire la modul de pregdtire pentru o inspectie oficiald de reglementare.
Responsabilul poate invata sd identifice fiecare problema de siguranta
alimentard si cum sd o corecteze.
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Boala angajatului

Boala angajatului - Lucrdtorii din industria alimentard infectati pot
rdspandi o gama largd de boli la alte persoane prin alimente si ustensile.
Angajatii bolnavi cu vdrsdturi sau diaree hu au voie sd lucreze pdand
cand simptomele au dispdrut timp de cel putin 24 de ore.

Angajatii sunt obligati s@ raporteze la Responsabil atunci cand sunt
bolnavi de oricare dintre bolile enumerate mai jos, sau daca locuiesc n
aceeasi casd cu o persoand care are una dintre aceste boli. Un angajat
care are diaree, vdrsdaturi, icter si dureri in gat cu febrd trebuie sd
raporteze, de asemenea, aceste informatii la Responsabil. Responsabilul
este obligat sa informeze angajatii cu privire la aceastad
responsabilitate.

Cele mai frecvente boli ale angajatilor

Simptome frecvente
Boli transmise prin alimente* b F VvV J S

1. Virusul hepatitei A F J

2. Salmonella typhi F

3. Shigella D F V

4. E.coli 0157:H7 D

5. Virusii Norwalk sau Noro b F V

6. Staphylococcus aureus D v

7. Streptococcus pyogenes F S
CHETIE: D = Diaree V = Vdrsdturi

J = Icter F = Febrd S = Durere 1n gdt cu febrd

Observatie:  *Responsabilul este obligat sd anunte departamentul de
sdndtate al judetului atunci cand un angajat are
Norovirus, Hepatitd A, Salmonella Typhi, Shigella sau E.
coli 0157:H7.
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Spadlarea mainilor

Pdstrarea mdinilor curate - Angajatii din alimentatie cu mainile
murdare si/sau unghiile murdare pot contamina alimentele care sunt
pregdtite. Orice activitate care ar fi putut contamina mdinile trebuie
sd fie urmatd de o spdlare minutioasd a mdinilor, asa cum este descris
Tn acest manual (vezi paginile 5 si 13).

Procedura de curdafare - Multi angajati nu reusesc sd se spele pe
mdini cat de des este necesar si chiar si cei care o fac pot folosi o
tehnicd necorespunzatoare. Este nevoie de o frecare viguroasa cu
sdpun si apd de la robinet timp de aproximativ 20 de secunde pentru a
Tndepdrta murddria si organismele care cauzeazd boli (germeni).

Multe boli transferate prin alimente pot fi addpostite h tractul
intestinal al angajatului si varsate Th materia fecald. Spdlarea corectad a
mdinilor dupd ce faceti treaba mare stabileste o barierd impotriva
transferului de organisme (germeni) prezenti Th materia fecala.

Dezinfectanti pentru mdini - Punerea mdinilor i dezinfectant sau

dezinfectantii pentru madini NU sunt tehnici de spdlare a madinilor
aprobate si nu sunt Thlocuitori acceptabili pentru spdlarea mdinilor.

Unghiile - Cerinta ca unghiile sd fie tdiate, pilite si intretinute are n
vedere posibilitatea de a curdta sub unghii. Esecul de a indepadrta
materia fecald de sub unghii dupd ce faceti treaba mare poate fi o
sursa majord de organisme cauzatoare de boli. Unghiile stirbite pot
addposti organisme ddundtoare.
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Bijuteriile - Bijuteriile, cum ar fi inele, brdtdri si ceasuri, pot actiona
ca un loc de ascunzdtoare pentru organismele care cauzeaza boli de
origine alimentard (germeni). Un pericol suplimentar asociat cu
bijuteriile este posibilitatea ca bucdti din articol sau Thtregul articol in
sine sd cadd Th mancarea care este pregatitd. Obiectele strdine dure
din alimente pot cauza probleme medicale consumatorilor, cum ar fi
dinti ciobiti sau rupti si tdieturi si leziuni interne.

Temperaturile de gdtire

Temperaturile de gdtire - Diferite alimente crude de origine
animald frebuie sd atingd temperaturi diferite pentru a fi gdtite
complet sau sd fie sigure pentru consum. Utilizati un termometru
pentru alimente cu sondd cu tija metalicd pentru a verifica
temperaturile Tn timp ce gatiti si pentru a vd asigura cd este gatit pand
n interior.

De ce sd folositi un termometru pentru alimente? un
termometru pentru alimente cu sonda cu tijd metalicd este singura
modalitate fiabild de a sti cd tfemperatura alimentelor este suficient de
ridicatd pentru a omori bacteriile ddundtoare. De asemenea, va ajutd sa
evitati supra-gatirea. Fiecare bucatdrie trebuie sa aibd cel putin un
termometru pentru alimente precis, care are o sonda suficient de mica

pentru a se potrivi in alimente subftiri, cum ar fi o
chiftea subtire de carne.

Cerinte de gdtire pentru anumite alimente
Pagina urmdtoare aratd temperaturile pe care

trebuie sd le atingd anumite alimente pentru a fi sigure.
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Cerinte de gdtire pentru anumite alimente

Produse de origine Temperatura Ce trebuie sd stiti?
animald minimd
Carne de pasdre, carne 165 °F (74 °C) timp de | Umplutura trebuie gatitd Th afara cdrnii
mdcinatd de pui 15 secunde de pasdre.
Umpluturd, carne umplutd, 165 °F (74 °C) timp de | Umplutura actioneazd ca un izolator,
caserole si feluri de mdncare | 15 secunde Tmpiedicand cdldura sd@ ajungd n centrul
care combind alimente crude cdrnii. Umplutura trebuie gatitd separat.
si gdtite la
Hamburger cu carne mdcinata | 155 °F (68 °C) timp de | Mdcinarea cdrnii amestecd organismele de
sau fn bucatele, carne de porc | 15 secunde la suprafatd Th carne.
mdcinatd, bucdtele de peste, Temperaturi interne minime alternative
carne de vanat mdcinatd, pentru carnea tocatd:
cdrnafi, carne injectatd si 150 °F (66 °C) timp de 1 minut
batuta 145 °F (63 °C) timp de 3 minute
Carne de porc, fripturi de 145 °F (63 °C) timp de | Aceastd temperaturd este suficient de
vitd, vitel 15 secunde ridicatd pentru a distruge larvele de
Miel, animale sdlbatice Trichinella care ar putea fi putut infesta
crescute comercial carnea de porc.
Fripturd de vitd sau de porc 145 °F (63 °C) timp de | Temperaturi interne minime alternative
3 minute de gdtit pentru fripturile de vitd si porc:
130 °F (54 °C) timp de 121 minute
134 °F (57 °C) timp de 47 minute
138 °F (59 °C) timp de 19 minute
140 °F (60 °C) timp de 12 minute
142 °F (61 °C) timp de 8 minute
144 °F (62 °C) timp de 5 minute
Peste, alimente care contin 145 °F (63 °C) timp de | Pestele umplut trebuie gdtit la 165 °F (74
peste si fructe de mare 15 secunde °C) timp de 15 secunde.
Pestele care a fost mdcinat, tdiat sau
tocat trebuie gatit la 155 °F (68 °C) timp
de 15 secunde
Oud n coajd pentru servire 145 °F (63 °C) timp de | Scoateti doar cdte oud aveti hevoie. Nu
imediatd 15 secunde stivuifi niciodatd cosurile de oud in

apropierea grdtarului sau aragazului.
Oudle gdtite pentru servire ulterioard
trebuie sd fie gdtite la 155 °F (68 °C) timp
de 15 secunde si mentinute la 135 °F (57
°C).

Alimente gdtite Tn cuptorul cu
microunde: carne, carne de
pasdre, peste, oud

165 °F (74 °C) ldsafi-le
sd stea timp de 2
minute dupd gatire

Acoperiti alimentele, rotiti-le sau
amestecati-le la jumdatatea procesului de
gdtire.
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.Este gata?”
Cum se foloseste un
termometru pentru alimente

1.

Un termometru care functioneazd cel mai bine are un interval de
la O °F (-18 °C) pand la 220 °F (104 °C).

. Folositi un termometru cu o sondd cu diametru mai mic pentru

alimente subfiri, cum ar fi chiftelele subtiri de hamburger.

. Verificati temperatura internd a alimentelor spre sfarsitul

timpului de gatire.

Plasati fermometrul in partea cea mai groasa a carnii sau in
centru pentru a obtine o citire corectd. (Nu atingeti osul cu tija
termometrului pentru a preveni o citire falsa).

Cand luati temperatura unei cantitdti mari de alimente, cum ar fi
o bucatd mare de carne, asigurati-vd cd luati femperatura in doud
sau mai multe locuri.

. Comparati citirea termometrului cu Temperaturile de gdtire

necesare de la pagina 36 pentru a determina dacd mancarea a
atins o temperaturad sigurd.

Spalati si igienizati termometrul de fiecare datd cand verificati
temperatura unui aliment.

Termometrul frigiderului - Fiecare frigider trebuie sd aibd un
termometru. Acest termometru trebuie amplasat acolo unde este usor
de vazut cdnd deschideti usa frigiderului. Fiecare frigider ar trebui sa
functioneze la 41 °F sau mai putin, asa cum este indicat de termometru.
Dacd termometrul aratd peste 41 °F, atunci utilizati un termometru
pentru alimente cu sondad cu tija metalicd pentru a verifica
temperatura alimentelor din frigider cu un termometru pentru
alimente.
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Tipuri de termometre pentru alimente Viteza Locul de
plasare
Termocuplu 2-5 0,63 cm sau
secunde mai adanc n
mancare,
— dupd cum
este necesar
Majoritatea modelelor pot fi calibrate
Termistor 10 secunde | Cel putin 1,27
cm de addnc
n mancare
-68 ° la 302
1655
a2
Anumite modele pot fi calibrate
Bimetal cu citire instantanee 15-20 Bcecm-6,3cm
secunde adanc

Majoritatea modelelor pot fi calibrate

Consultati instructiunile producdtorului pentru a afla daca termometrul
dvs. digital sau termocuplul pot fi calibrate. Verificati internetul sau
furnizorul dvs. de alimente pentru a obtine cel mai bun termometru
pentru unitatea dvs. Un termometru cu sondd subtire este necesar
pentru alimentele subtiri, cum ar fi gatirea chiftelutelor de carne de

vita.
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Calibrarea unui termometru alimentar cu cadran

Cand utilizati un termometru alimentar cu cadran, trebuie sd vd
asigurati cd temperatura pe care o aratd este corectd. O modalitate
usoard de a face acest lucru este sd folositi gheatad si apd.

Umpleti o cand mare cu gheatd zdrobitd si apad.

Introduceti termometrul cel putin 5 cm in suspensia de gheata.
Dupad 30 de secunde, cititi cadranul. Ar trebui sd arate 32 °F

(0 °C).

Dacd nu arata 32 °F (0 °C) dupa 30 de secunde, trebuie sa:

1. i ldsati Tn suspensia de gheatd. Addugati gheatd pe mdsurd

Ce se topeste.

2. Folositi un cleste sau o cheie si rotiti piulita de pe spatele
termometrului pand cand acul indica 32 °F (0 °C).

3. Asteptati 30 de secunde. Continuati sd repetati acesti pasi
pdnd cand termometrul aratd 32 °F (0 °C).

Zilnic
Calibrati

Tij termometrul pentru
Apt cu gheatd alimente ori de cate
(32°F,0°0) . .
ori este lovit sau
scapat.
2" (5 cm.) . Y]
Minim Astfel vei sti cd
aratd temperatura
corecta.
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Rdcirea alimentelor calde

Cand rdciti alimentele, este important sd mutati temperatura
alimentelor prin ,Zona periculoasd” cat mai repede posibil pentru a
pdstra alimentele in siguranta.

Proaspdt este cel mai bun - Intotdeauna vd asumati riscul ca
bacteriile sd se dezvolte si sd producd toxine atunci cand rdciti
alimentele. Cel mai sigur este sd faceti mdncare proaspdtd in fiecare zi,
chiar Tnainte de a o servi.

Viteza este importantd atunci cand rdciti alimentele - Dacd
trebuie sd faceti mdncare Tn avans sau sa pdstrati resturile de
mdncare, raciti-o cat de repede puteti pentru a
preveni dezvoltarea bacteriilor si producerea de
toxine. Reincdlzirea nu distruge toxinele.

Rdcirea alimentelor solide- Cand rdciti alimente
solide gdtite, cum ar fi friptura, friptura de curcan
si bucdtile solide de carne, asigurati-va ca:

1. Taiati fripturile mari si friptura de curcan n portii mai mici. Acest
lucru le va ajuta sd se rdaceascd mai repede.

2. Pune toate cdrnurile si alte alimente fierbinti in frigider
neacoperite.
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Rdcirea alimentelor moi/groase - Exemple de alimente moi/groase
sunt fasolea prdjitd, orezul, cartofii, tocdnitele, chili, supa groasa sau
sosurile groase.

Puteti rdci alimente moi/groase turnand alimentele intr-o tigaie
metalicd putin adancd. Folositi o foaie de copt pentru alimente foarte
groase, cum ar fi fasolea prdjita.

Rdcirea alimentelor groase nu este usoard. Ori de cate ori este posibil,
utilizati o tavd platd si thtindeti mdncarea cat mai subtire posibil
pentru a accelera racirea.

Cand rdciti alimentele n tigdi metalice de micd adancime, asigurati-va
ca:

1. Turnati mdncarea fierbinte Tn tigdi de metal de micd adancime.
Cu cdt tigaia este de addncime mai micd, cu atdat mancarea se
va rdci mai repede.

2. Amestecare alimentelor accelereaza timpul de rdcire.

3. Dupd ce mancarea se rdceste la 41 °F (5 °C), puteti pune
mancarea Tntr-un recipient mai mare si o puteti acoperi.

Miscarea aerului - Aerul din frigider trebuie sg se poatd misca n
jurul alimentelor. Tigdile si vasele trebuie sd aiba spatiu Thtre ele; nu
le Tnghesuiti. Nu stivuiti tigdile una peste alta. Nu acoperiti mancarea
n timp ce se rdceste. Se poate pune un capac dupd ce mancarea s-a
rdcit complet.

41

Siguranta alimentard: Manualul dumneavoastrd de auto-instruire Rev 8/22



Rdcirea alimentelor lichide - Puteti folosi tigdi de metal putin
adanci sau o baie cu gheatd si apd pentru a rdci supa subtire si sosurile.
Cand rdciti alimentele cu o baie de gheatd, asigurati-va ca:

1. Inchideti scurgerea intr-o chiuvetd mare. Puneti oala sau tigaia de
metal cu alimente fierbinti in chiuvetd. Sifonul chiuvetei trebuie sa
fie conectat indirect.

2. Umpleti chiuveta cu gheatd si apd rece pand la nivelul mancarii din
oald sau tigaie.

3. Amestecati supa sau sosul des, astfel incdt sd se rdceascd pand Th
centru. Se pot folosi palete de gheatd sau baghete de rdcire pentru
a accelera procesul de rdcire.

4. Addugati mai multd gheatd pe mdsurd ce
gheata se topeste.

5. Mdncarea trebuie sd ajungd la 41 °F (5 °C).

ReTineTi Puteti alege mai multe moduri pentru a rdci
alimentele. Indiferent de modul in care rdciti
mancarea, tfemperatura trebuie sd scadad de la:

2 ore 135 °F (57 °C) la 70 °F (21 °C)in decurs de doud ore si
apoi temperatura trebuie sd scadd de la

4 ore 70 °F (21 °C) la 41 °F (5 °C) In decurs de patru ore.

Utilizati un fermometru pentru alimente pentru a
verifica temperatura Th timp ce se rdceste. Dacd nu se
rdceste suficient de repede, va trebui sa faceti
altceva pentru a accelera rdcirea.
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Marcarea Alimentele gata de consumat potential periculoase
datei trebuie sd fie marcate fie cu data prepararii, fie cu
data limitd de utilizare, sau cu data la care a fost
deschis ambalajul comercial.

7 zile Alimentele pot fi pdstrate timp de 7 zile cand
frigiderul mentine o temperaturd 41 °F (5 °C) sau
mai rece. Alimentele mai vechi de 7 zile trebuie
aruncate.

1zi Alimentele folosite Tntr-o zi nu trebuie sa fie
marcate cu data.

Insecte si Gdndacii, mustele, soarecii si sobolanii pot purta boli
animale si pot provoca daune. Prevenirea si combaterea
ddundtoare acestor ddundtori este esenfiald.

Pdstrati zonele interioare si exterioare curate.
Gunoiul exterior trebuie depozitat in recipiente
etanse, cu capacele inchise atunci cand nu sunt
folosite. Excludeti mustele, Th special in lunile mai
calde, prin ecranarea usilor si ferestrelor deschise
cu plasa de 15 mm.

Ddundtorii pot intra Tn unitate prin gduri sau goluri
mici de sub usa cdtre exterior. Un soarec se poate
strecura printr-un spatiu de 0,63 cm.

Blocati-le intrarea prin eliminarea gaurilor si a
golurilor de sub si din jurul usii.

Dacad gdsiti ddundtori in interiorul unitafii dvs.,
contactati un serviciu autorizat de control al
ddunatorilor.
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