TEMPERATURA ZIVIL MED PRIPRAVO, SHRANJEVANJEM IN DISTRIBUCIJO

Temperatura je eden od dejavnikov, ki vpliva v Zivilu na porast Stevila oziroma prezZivetje
mikroorganizmov, kot so bakterije in njihovi presnovki, virusi, paraziti.

Zivila, ki potrebujejo tekom Zivilske verige kontrolirano temperaturno okolje, imenujemo
potencialno nevarna Zivila (higienska obcutljiva Zivila), kajti z neustrezno temperaturo
podpiramo porast in prezivetje morebitno prisotnih zdravju Skodljivih mikroorganizmov kot
tudi mikroorganizmov Zivil, ki vplivajo na senzori¢ne lastnosti Zivila.

Zato moramo biti Se posebej pozorni na zagotavljanje in preverjanje temperature gotovih
toplih in hladnih jedi, s katerimi se oskrbuje konéni potrosnik, v sistemu javne prehrane

(gostinstvo, interni obrati prehrane, vzgojno izobraZevalne institucije, slas¢i¢arne, trgovine,
bolnisnice...).

Toplotno obdelana zivila in toplo vzdrzevanje zivil

Za varnost Zivil je pomembno , da je Zivilo ustrezno toplotno obdelano, saj z ustrezno
temperaturo uni¢imo zdravju Skodljive mikroorganizme v Zivilu. Ce je toplotna obdelava
neustrezna, lahko mikroorganizmi v Zivilu prezivijo in povzrocijo okuzbe pri ljudeh.

KAKO NADZORUJEMO USTREZNOST TOPLOTNE OBDELAVE ZIVILA IN TOPLO
VZDRZEVANJE ZIVIL?

Primer:

- z rednim preverjanjem dosezene/vzdrzevane temperature in po potrebi izvedenimi
korektivnimi ukrepi (HACCP nacrt obvladovanje KKT)

- s preverjanjem sredis¢ne temperature zivila z vbodnimi termometri med toplotno obdelavo

- ob&asno preverjanje srediS¢ne temperature Zivil z vbodnimi termometri med toplim
vzdrzevanjem (pred serviranjem), s Cemer preverjamo tudi ustrezne temperaturne
nastavitve opreme za toplo vzdrZzevanje Zivil (toplotne kopeli, grelni vozi¢ki, grelna
posoda...).

Ohlajevanje zivil in hladno shranjevanje

Toplotno obdelana zivila, ki se pripravljajo v naprej (za naslednji dan) ali pa zivila, kjer
receptura priprave predvideva tudi fazo ohlajevanja, je vedno potrebno &im hitreje ohladiti.
Ohlajamo lahko z napravami za hitro ohlajevanje ali z dvostopenjskim postopkom s
pomocjo enostavnih nacinov ohlajevanja pod teko€o hladno vodo ali v ledeni kopeli. Pri tem
nacinu ohlajevanja je pomembno, da uposStevamo d¢asovne zahteve za doseganje
zahtevanih temperatur: od 63-C do 20-C v max.2. urah, od 20-C do 5-C v max. nadaljnih 4.
urah. Cas ohlajevanja skraj$amo tudi tako, da Zivilo, ki ga ohlajamo, hladimo v manjsih
koli¢inah, v nizki plasti in z obasnim meSanjem. Ves &as je treba paziti na dosledno
upostevanje nacel dobre higienske prakse (Cist pribor, posoda, zasdita zivil ...).

Nekatera zivila potrebujejo hladno shranjevanje. To so predpakirana zivila, ki imajo na
oznaCbah navedene temperature shranjevanja oziroma navodilo za hladno shranjevanje,
Zivila, ki smo jih po termic¢ni obdelavi ohladili, ali Zivila, ki se pripravijo in uzivajo hladna. Do
koncne porabe jih shranjujemo v hladilniku pri temperaturi do 5°C oziroma kot je oznaeno
na oznacébah Zivila. Ce ta Zivila niso hladno shranjevana, se v njih lahko razvijejo zdravju
Skodljivi mikroorganizmi in povzro€ajo okuzbo (obolenja) pri ljudeh.
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KAKO NADZORUJEMO USTREZNE TEMPERATURE OHLAJEVANJA IN HLADNEGA
SHRANJEVANJA ZIVIL ?

- Z rednim preverjanjem dosezene/vzdrzevane temperature in po potrebi izvedenimi
korektivnimi ukrepi (HACCP nacrt obvladovanje KKT).

Primer:

- s termometrom preveri, da so Zivila, ki se uZivajo hladna, pred razdeljevanjem res

ohlajena

- preveri ¢as med konc€ano toplotno obdelavo hrano in ohlajevanjem ter dosezeno

temperaturo

- zivila, po kon¢anem ohlajevanju morajo biti takoj shranjena v hladilnik (nepretrgana

hladna veriga)

- redno preverjamo temperaturo v hladilnih napravah in skladnost temperatur na displeju
hladilnika in v hladilniku

PRIPOROCENE TEMPERATURE ZIVIL NA POSAMEZNIH STOPNJAH ZIVILSKE VERIGE

STOPNJA VRSTA HRANE SREDISCNA TEMPERATURA ZIVILA
Toplotna obdelava Pecenje cele perutnine > 82-C
PiS€ancja prsa 276,5-C

Perutninsko meso-manjsi kosi, nadevi

274-C za 15 sekund

Divjacina

274-C za 15 sekund

Jedi z nadevom iz mletega mesa

274-C za 15 sekund

Nadevi, ki vsebujejo surovine Zivalskega
porekla

274-C za 15 sekund

Jedi, ki vsebujejo eno ali ve€ vnaprej
kuhanih sestavin

274-C za 15 sekund

Svinjina, obdelano meso (mleto, nasekljano)

268-C za 15 sekund

Vsa druga potencialno nevarna Zivila:
goveje, teledje, ov€je meso, ribe, jajca,

263-C za 15 sekund

Zivila rastlinskega izvora (testenine, riz..)

>63-C za 15 sekund

Sadje, zelenjava

260-C

Toplo
vzdrZzevanje/serviranje

Vsa potencialno nevarna zivila

263-C

Pogrevanje

Vsa potencialno nevarna Zivila

274-C za 15 sekund

Ohlajevanje (dve stopniji)

Toplotno obdelana potencialno nevarna
Zivila

0Od 63-C do 20-C v 2h

Prevzem Zivil Zamrznjena Zivila <-18-C
Hlajena Zivila <5-C

Hladno shranjevanje Zamrzjena Zivila <-18-C
Hlajena Zivila <5-.C*

Odtajevanje v hladilniku Vsa potencialno nevarna Zivila <5-C

Nevarno temperaturno
obmodje

Vsa potencialno nevarna zivila

Od 5-C do 63-C

Vir: Smernice dobre higienske prakse/HACCP za gostinstvo, 2002.
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POMEMBNO

- zivila, ki niso obdelana pri ustreznih temperaturnih pogojih so potencialno nevarna

- Zivila pred pripravo vzdrzuj ¢im krajSi €as izven hladilnika, tudi ¢as priprave naj bo ¢im
krajsi

- Zivilo, ki je toplotno obdelano in ni serviramo oziroma zauZzito takoj, je treba vzdrzevati na
temperaturi min. 63-C!!!

- Ce se Zzivilo, ki ima v svoji pripravi tudi postopek toplotne obdelave, pripravlja vnaprej, ga je
treba po zaklju¢ku toplotne obdelave hitro ohladiti in shraniti v hladilniku

- Zivila, ki zahtevajo hladno shranjevanje, je treba shraniti v hladilniku pri temperaturi pod
5-C, takoj po sprejemu ali po kon€ani pripravi ali ohlajevanju toplotno Ze obdelanih Zivil

POMEMBNO ) .
NEVARNO TEMPERATURNO OBMOCJE ZA VSA POTENCIALNO NEVARNA ZIVILA JE
OD 5°C DO 63-C!!!

TERMOMETRI PRI DELU Z ZIVILI

Ustreznost temperature oziroma temperaturnih obmocij za zagotavljanje varne hrane
spremljamo s termometri.

Vrste termometrov, ki se uporabljajo v Zivilstvu:
- tekocinski, bimetali

- uporovni

- brezkontaktni

- Zaradi varnosti se v zivilski dejavnosti ne uporabljajo stekleni Zivosrebrni termometri.
Najpogosteje se uporabljajo alkoholni termometri v zas¢itnem plastiCnem tulcu. TekocCinski
termometri se uporabljajo kot indikatorji pri merjenju temperature zraka v prostoru, bimetali
pa za srediS¢no temperaturo med toplotno obdelavo zivil.

- Uporovni delujejo na podlagi upornosti. Za razli¢ne medije se uporabljajo razli¢ne sonde
(tekoCinska za tekoc€a zivila, vbodna, povrSinska za trdna Zivila, ali obliki svedra za
merjenje temperature zamrznjenih zivil). Z njimi lahko merimo temperaturo zraka, vode,
Zivil.

- Brezkontaktni termometri, s katerimi se direktno ne dotikamo Zivila, delujejo na podlagi
infrardeCe svetlobe (IR). S temi termometri lahko merimo povrsinsko temperaturo zivil, z
njimi ne moremo meriti temperature zraka.

Pravilna uporaba vbodnih termometrov

Najbolj pravilne in zanesljive so meritve temperature v sredini (najdebelejSem delu) zivila, ki
jo merimo z vbodnimi termometri —sondo.

Termometer je treba pred vsako uporabo in med posameznimi meritvami odistiti (v Cisti vodi
z dodatkom Cgistilnega sredstva) in razkuziti z alkoholom, da prepre¢imo navzkrizno okuzbo.

Preprecevanje moznosti navzkrizne okuzbe s termometri:
- najprej izmerimo temperaturo gotovih — potencialno nevarnih Zivil, nato izmerimo
temperaturo surovih Zivil. Po vsakem merjenju ga je treba odistiti in ustrezno shraniti.

Priporocljivo je, da imamo lo¢ene termometre za posamezne faze ali vsaj za gotova in
surova zivila.
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PREVERJANJE USTREZNOSTI DELOVANJA TERMOMETROV

Obcasno je treba preveriti to¢nost delovanja termometra, s katerim merimo temperaturo
Zivil.

V spremljajocih programih HACCP sistema je treba voditi pisno evidenco o preverjanju
ustreznosti termometrov.
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