GHID DE BUCATARIE

GFH Temperaturi de siguranta alimentara

Verifica alimentul, nu doar afisajul

Foloseste o sonda curata si dezinfectata pentru temperatura in miez. Noteaza verificarile si orice
actiune corectiva.

75°C o
Mentine miezul la 75°C timp de 30 de secunde, sau la 70°C timp de 2 minute,

sau un echivalent dovedit sigur.

8 2 o C Reincalzirea in Scotia
Temperatura minima normala in miez. in restul Regatului Unit, 75°C timp de

30 de secunde este o tinta practica. Reincalzeste o singura data.

6 30 C Mentinerea la cald
Pastreaza alimentele la 63°C sau peste. Actioneaza imediat daca alimentele

scad sub limita ta sigura.

50 C Tinta frigiderului
Tine frigiderul la 5°C sau mai putin. Pentru majoritatea alimentelor

refrigerate, 8°C este maximul legal in Anglia, Tara Galilor si Irlanda de Nord si
maximul recomandat in Scotia.

180 C Tinta pentru congelare

Pastreaza alimentele complet congelate. Respecta instructiunile produsului
si limitele de depozitare documentate.

Intre 8°C si 63°C, bacteriile daunatoare se pot inmulti. Redu la minimum timpul in acest interval. Scotia: se poate
folosi o alternativa sigura de reincéalzire acolo unde 82°C ar strica alimentul.
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