
Θερµοκρασία και Ώρα Ελέγχου
165°F Ξαναζεστάνετε όλα τα φαγητά

165°F Μαγειρέψτε για 15 δευτερόλεπτα
• Πουλερικά, γεµιστά κρέατα, γεµιστά ψάρια, και γεµιστά ζυµαρικά
• Γέµιση µε κρέας, πουλερικό, η ψάρι
• Κιµά από πουλερικά
• Όποια ζωική τροφή που µαγειρεύτηκε στον φούρνο

µικροκυµάτων.

155°F   Μαγειρέψτε για 15 δευτερόλεπτα
• Κιµά µοσχαριού ή χοιρινού
• Ψεκασµένα κρέατα, τεµαχισµένα ψάρια ή κρέατα
• Κρέατα κυνηγιού
• Ωµά αυγά σε πολλές µερίδες

145°F Μαγειρέψτε για 15 δευτερόλεπτα
• Ψάρια, θαλασσινά, χοιρινό, µοσχάρι (τεµαχισµένο, φιλέτο, κλπ),
αρνί .

• Ωµά αυγά σε ατοµικές µερίδες

145°F Μαγειρέψτε για 3 λεπτά
• Ολόκληρο ψητό µοσχάρι (“roast beef”), χοιρινό, και παστό

µοσχάρι

145°F Κρατήστε
•  Όλα τα ζεστά φαγητά

140°F µέχρι 70°F   Κρυώστε όλα τα φαγητά
•  Μέσα σε 2 ώρες

 70°F µέχρι 41°F
•  Μέσα σε 4 ώρες

41°F  Αποθηκεύστε και Διατηρήστε όλα τα κρύα τρόφιµα

Συνεργασία του Τµήµατος Γεωργίας των Ηνωµένων Πολιτειών. Dηµιουργήθηκε απο το
Εκπαίδευτικο Πρσγραµµα Dιατροφής του UMass Extension, και τη Σύµπραξη της
Μασσαχουσέττης για την Ασφάλεια των Τροφίµων, µε την υποστήριξη του Τµήµατος
Εκπαίδευσης της  Μασσαχουσέττης. Το UMass Extension παρέχει ίσες ευκαιρίες σε
προγράµµατα και εργασία. NU-0140:07/2002.
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