Sigurno odmrzavanje hrane

Zamrznuta hrana moze sadrzavati bakterije koje se mogu razmnozavati nakon odmrzavanja i uzrokovati trovanje
hranom. Pravilno odmrzavanje smanjuje mogucnost nastanka bolesti uzrokovanih hranom te smanjuje nastajanje
otpada od hrane. Slijedite sljedece savjete za sigurno odmrzavanje hrane.

STO UCINITI?

Usitnite velike komade
zamrznute ribe, kozica ili
bobicastog voéa unutar
pakiranja prije odmrzavanija.
Odmrznite samo potrebnu
kolicinu hrane, a ostatak
ostavite zamrznut.

Odmrzavajte meso, ribu

i morske plodove na
podlosku u hladnjaku kako
bi izbjegli kontaminaciju
druge hrane.

Odmrzavaijte povrce i voce
pod mlazom hladne tekuce
vode, po mogucénosti u
originalnom pakiranju.

Pripazite na cistocu ruku i
posuda prilikom rukovanja
s hranom, primjerice
prilikom usitnjavanja vecih
komada hrane na manje.

NE ZABORAVITE!

e Drzite odmrznutu hranu u originalnom pakiranju ili odgovaraju¢em
spremniku kako bi izbjegli kontaminaciju.

Odmrzavajte hranu na niskoj temperaturi kako bi sprijecili
razmnozavanje bakterija.

Skuhajte odmrznutu hranu prije konzumacije kako bi unistili bakterije.
Ne zamrzavajte hranu ponovno nakon odmrzavanja.

Uvijek slijedite upute proizvodaca za ¢uvanje hrane kako bi bili sigurni
da Ce hrana ostati sigurna.
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EFSA je referentno tijelo EU-a za znanstvenu procjenu rizika u podruc¢ju sigurnosti hrane i hrane za zivotinje. U bliskoj suradnji s nacionalnim
institucijama u otvorenom savjetovanju sa svojim dionicima, EFSA daje neovisne znanstvene savjete i osigurava jasnu komunikacjuo ..
postojecim rizicima i rizicima u nastajanju.
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