PREPARE AND SERVE CATERED MEALS SAFELY

STORAGE

1. Store food at the cormrect
temperature.

2. Store food in clean contdiners.
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RECEIVING
1. Transfer raw ingredients from crates,
cartons and baskets into clean containers
before bringing them into your premises.

2. Avoid bringing crates, cartons and
baskets used to contain raw
ingredients into your premises,
as they may harbour pesis.

3. Receive raw ingredients at the
correct temperature.

4. Do not delay storage of perishable food.

3. Practise first-in-first-out principle.
4. Store cooked and ready-to-eat
food above raw food.

PREPARING

1. Wash hands thoroughly with soap and water.

2. Wear clean disposable gloves when
handling ready-to-eat food.

3. Clean work surfaces/utensils before and
after every use.

cﬂﬂmﬂﬁ 4. Use separate chopping boards, cutlery
1. Cook food thoroughly for raw and cooked/ready-to-eat food.
5. Wash vegetables and fruits thoroughly.
with an intemal
temperature of 75°C. 6. Thaw frozen food at the lowest
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2. Pack and deliver food rack of the I'EfngEI'ﬂfo or chiller.

within shortest time possible.
3. Keep hot food hot

above 60°C and
cold food cold
below 5°C.

SETTIHG-I.II' AND SERVING
. Use clean chafing dishes,
utensils and crockery efc...

2. Provide sufficient

PACKING canned fuel.
1. Pack food in clean 3. Display time-stamp for
and food grade 1. Use vehicle with everyone to see.

stainless steel interior.
2. Keep vehicle clean.

4. Do not provide coniainers
for packing unfinished food.

containers with cover.
2. Provide a time-stamp.

CLEARING UP

1. Dispose dall unfinished food and refuse into
plastic garbage bags.

2. Tie garbage bags properly before disposal.

3. Clean and sanitise vehicle after it is used for National
collecting soiled items and garbage bags. AN DR
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SEDIAKAN DAN HIDANGKAN SAJIAN
KATERING SECARA SELAMAT

SIMPANAN

1. Simpan makanan pada suhu yang betul.

2. Simpan makanan dalam bekas yang bersh.| ™

3. Amalkan prinsip
Masuk-Dahulu-Keluar-Dahulu.
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MEHEIIIHA
. Pindahkan bahan-bahan mentah dari
kotak dan bakul ke dalam bekas yang
bersih sebelum membawa masuk ke
kedai makanan anda.

2. Elakkan membawa kotak dan bakul yang
digunakan untuk mengangkut bahan-
bahan mentah ke dalam kedai makanan
anda kerana ia mungkin mengandungi
haiwan perosak.

3. Terima bahan-bahan mentah pada suhu
vang betul.

4. Simpan makanan yang mudah rosak

dengan segera.

4. Simpan makanan yang telah dimasak
dan makanan sedia dimakan dl atas
makanan mentah.

PENYEDIAAN

1. Basuh tangan dengan menggunakan sabun dan
air secara menyeluruh.

2. Pakai sarung fangan pakai buang yang bersih semasa
mengendali makanan yang sedia dimakan.

3. Bersihkan permukaan / perkakas kerja sebelum

4

dan selepas menggunakannya.,

. Gunakan papan pemotong dan perkakas yang
berainan untuk makanan mentah dan makanan yang
sudah dimasak atau makanan sedia dimakan.

. Basuh sayur-sayuran dan buah-buahan
secara menyeluruh. E

HEMASAI(
1. Masak makanan secara
menyeluruh sehingga
mencapai suhu

50

dalaman sebanyak 75°C. 6. Nyahbeku makanan beku di rak-rak

2. Bungkus dan hantar lina b h di dal |
makanan seberapa segera PR S I AL
yang boleh.,

atau chiller. m\

3. Simpan makanan panas
pada suhu melebihi 60°C

PERSEDIAAN DAN HIDANGKAN
1. Gunakan bekas dulang hidangan,
perkakas, pinggan mangkuk

dan sebagainya yang bersih.
2. Sediakan bahan api dalam
MEMBUNGKUS PENGHANTARAN tin yang mencukupi,
1. Bungkus makanan di 1. Gunakan kenderaan yang 3. Paparkan cetakan masa supaya
dalam bekas berfutup mempunyai dalaman yang dapat dilihat oleh semua orang.

diperbuat daripada keluli
tahan karat.
2. Postikan kenderaan bersih.

yang bersih dan khusus
untuk makanan.
2. Paparkan cetakan masa.

4. Jangan sediakan bekas untuk
membungkus makanan yang
tidak dihabiskan.

MEMBERSIHKAN

1. Buang semua makanan yang tidak dihabiskan dan
sampah ke dalam beg sampah plastik.

2. lkat beg sampah dengan sempuma sebelum dibuang.

3. Bersihkan dan sanitasikan kenderaan selepas

rmenggunakannya untuk mengangkut perkakas yang

kotor dan beg sampah.
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