Pravilno shranjena Zivila se bodo obdrzala dal]
Casa, pa tudi teZzav z nagnitimi, plesnivimi ali
pokvarjemm| zivili ne bomo imeli. Tudi jedi iz
pravilno shranJemh zivil so bolj varne. Hrana
je namrec idealno gojisCe zdravju skodljivih
bakterij, zato sta prawlna priprava in shranjevanje
kljucna pri preprecevanju raznoraznih zastrupitev
s hrano. Ali bomo Zivila hranili v hladilniku,
shrambi, kleti ali kakSnem drugem prostoru, je
izbira posameznika. Pomembno je zgolj to, da jih

hranimo na pravi temperaturi.

Prostori, kjer Zivila shranjujemo, morajo biti
vedno cCisti, hladni in suhi.

Hrane nikoli ne shranjujte v posodah, ki jih
uporabljate za druge namene; to Se posebno
velja za posode, v katerih so bile pred tem
kemikalije.

Ostanke hrane ali Zivil vedno pokrijemo ali
dobro zavijemo ter hranimo stran od kemika-
Lij.

Hrano, ki je ne shranjujete v hladilniku, je
treba zascititi pred ZuZelkami, Skodljivci,
Zivalmi, pticami, prahom in paro. HiSnim
ljubljenckom preprecite dostop v kuhinjo.

Glede shranjevanja Zivil upoStevamo navodila
na embalazah.

Zivil ne smemo hraniti predolgo. Zato mo-
ramo redno pregledovati roke uporabe. Zivilo
zavrzite, Ce je videti pokvarjeno ali ima sum-
ljiv von.

Shranjevanje hrane na hladnem upocasnjuje
razmnoZzevanje bakterij, zato je treba vsa
zivila, ki se hitro pokvarijo, zlasti meso, pe-
rutnino in ribe, hraniti na hladnem. Pomem-
bno je, da surovo meso, perutnina ali ribe ne
onesnazijo Ze skuhane hrane in tiste, ki jo
nameravate uzivati surovo.

Plesniva zZivila zavrzite v celoti in ne samo
povrsinsko plast.

Odpadkov ne puscajte okoli, saj se bodo
tako bakterije razsirile na Zivila, ki jih boste
pripravljali pozneje.
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Osnovna pravila pri
shranjevanju zivil

Pred pripravljanjem hrane ocistite delovne
povrsine, posodo in drug pribor za pripravo
hrane (noZi, vilice, Zlice ...J. Po pripravi jih je
treba znova oCistiti in posusiti

Sadje in zelenjavo pred pripravo in kuhanjem
operite v Cisti vodi. Sadje in zelenjavo, ki ju
nameravate uzivati sveza, temeljito operite v
Cisti, po moznosti tekocCi vodi.

Ce nimate pomivalnega stroja, posodo in
drug pribor operite s sredstvom za pranje
posode, temeljito izperite pod tekoco vodo in
nato posusite.

Med pripravljanjem hrane se vzdrzite
kasljanja, kihanja, dotikanja nosu, ust, las
in vsega drugega, kar bi utegnilo onesnaZziti
hrano.

Ce ste bolni ali imate poskodbe na rokah, se
izogibajte pripravljanju hrane.

Kuhinjske krpe menjajte pogosto.

Pravilno kuhanje unici vse ali vsaj vecino
bakterij v hrani, vzdrZevanje hrane na dovolj
visoki temperaturi po kuhanju pa preprecuje
nadaljnje razmnozevanje vecCine nevarnih
bakterij. Meso in mesne jedi je treba vedno
temeljito skuhati. Ce je meso v notranjosti
krvavo ali pa so krvavi sokovi, to pomeni,

da ni dovolj skuhano in da utegne vsebovati
skodljive mikrobe. Hrano, ki jo kuhate v vodi,
kuhajte v kipeci vodi, in sicer tako dolgo,

da doseZe dovolj visoko temperaturo, ki bo
unicila vse bakterije.

Pripravljeno hrano je treba pojesti takoj, ko
je skuhana. Ce kuhane ali pogrete hrane ne
zauzijete takoj, jo grejte, dokler je ne pojeste,
ali pa jo takoj ohladite in shranite na hlad-
nem. Hrane ne smete shranjevati na toplem
ali pri sobni temperaturi, saj so takSne tem-
perature idealne za hitro bohotenje bakterij.
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