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Definitia pentru un ,aliment
potential periculos (controlul
timpului/temperaturii
pentru siguranta alimen-
telor) inseamna un aliment
care necesita controlarea
timpului/temperaturii
pentru sigurantad (TCS)
pentru a limita dezvoltarea
microorganismelor patogene
sau formarea toxinelor.

MOTIVE DE SANATATE
PUBLICA:

Verdeturile taiate au fost
desemnate drept aliment
potential periculos (TCS)
deoarece asigurd un mediu
care permite foarte usor dez-
voltarea de agenti patogeni
atunci cand sunt péstrate fara
a se controla temperatura,
dupa ce fluidul interior si
nutrientii sunt expusi prin
taierea frunzei. Taierea sau
maruntirea modifica proprie-
tatile fizice (mai exact, deteri-
oreaza cuticulele ceroase) si
procesele biochimice ale
frunzei si oferé oportunitati
microbilor sd invadeze tesu-
turile.

Contaminarea verdeturilor cu
agenti patogeni poate aparea
pe teren, in instalatiile de
ricire, in halele de ambalare,
in instalatiile de prelucrare,
in vehiculele de transport sau
in unitatile alimentare. In-
diferent de locul si modul
unde se produce contamina-
rea, refrigerarea corecta in
unitatile alimentare va
impiedica dezvoltarea
agentilor patogeni care pot fi
prezenti pe verdeturile tiiate.

Ce trebuie sa stiti in legaturda cu Codul

In ultimii ani au existat focare de
toxiinfectii alimentare si retrageri
de produse asociate cu verdeturile
taiate contaminate cu agenti pato-
geni.

Normele privind igiena produselor
alimentare din Oregon au stabilit ci
verdeturile tadiate reprezinta un ali-
ment potential periculos, care
trebuie pastrat la o temperatura de
5°C (41°F) sau mai mica.
sverdeturi taiate” iInseamna
verdeturile ale céror frunze au fost
taiate, maruntite, rase, tocate sau
rupte.

Exemple de verdeturi:

e toate tipurile de salati (iceberg,
romana, salata verde, frunze si
frunze baby)

escarole

andive

amestec de primavara

spanac

varza

kale

arugula

mangold

Acestea se aplica verdeturilor tdiate
procesate comercial, cum ar fi
amestecurile de salata si spanacul la
punga, precum si verdeturilor care
au fost taiate ,intern”, in unitatea
alimentara.

Nu includ capatanile intregi de
salatd verde sau alte produse
agricole crude, iar ,tdiat” nu include
indepartarea si aruncarea frunzelor
exterioare, care reprezintd o prac-
ticd frecventa pentru prezentare in
mediile de servicii alimentare cu
amanuntul, cum ar fi magazinele
alimentare.

Verdeturile taiate

Daca verdeturile proaspete sunt
taiate in unitate, produsul taiat
trebuie aruncat dacd nu este vandut
sau servit in decurs de 7 zile.

Amestecurile de salate procesate
comercial din pungi sau recipiente
trebuie, de asemenea, aruncate dupa
deschidere daca nu sunt vandute sau
servite in decurs de 7 zile.

Verdeturile taiate nu includ

plantele aromatice, cum ar fi

coriandrul sau patrunjelul

Pentru a verifica depozitarea
corecta la rece a verdeturilor taiate,
masurati temperatura produsului
cu un termometru cu sondd, intro-
ducand vérful in portiunea mai
groasa a lujerului frunzei. Pentru
pungile de produse sigilate, intro-
duceti sonda termometrului intre
produsele din punga sau pliati pun-
ga strans in jurul sondei pentru a
asigura contactul corespunzator

cu produsul.
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