
165°F Podgrzej wszystkie produkty

165°F Gotuj przez 15 sekund

• Drob, miesa z nadzieniem, ryby z nadzieniem, makaron
z nadzieniem

• Farsz z miesa, z drobiu, z ryby

• Zmielony drob lub indyk

• Jakiekolwiek mieso gotowane w kuchence mikrofalowej

155°F Gotuj przez 15 sekund

• Mielone mieso (wolowina i wieprzowina)

• Sproszkowane/rozdrobnione ryby i mieso

• Miesa lowieckie

• Surowe jajka w koszulkach

145°F Gotuj przez 15 sekund

• Ryby, produkty morza, wieprzowine, wolowine (w kostkach,
w plasterkach, itp.), cielecine, jagniecine, baranine

• Jajka na jajecznice itp.

145°F Gotuj przez 3 minuty

•  Pieczona wolowine, pieczona wieprzowine, konserwy z
pieczonej wolowiny

140°F Przechowuj

• Wszystkie cieple potrawy

od 140°F do 70°F Oziebiaj wszystkie potrawy

•  w ciagu 2-och godzin

od 70°F do 41°F

•  w ciagu 4-ech godzin

41°F Przechowuj i przetrzymuj
wszystkie produkty przygotowywane na zimno

Kontroluj czas i temperature

W kooperacji z Wydzialem Rolnictwa USA. Przygotowane przez Program Dietetyki
przy Uniwesytecie Massachusetts z pomoca Wydzialu Edukacji Uniwersytetu Mas-
sachusetts, we wspolpracy z Stowarzyszeniem do Spraw Bezpieczenstwa Zywienia
Stanu Massachusetts. UMass Extension Program zapewnia pelnouprawnienie w
oferowanych programach i w procesie zatrudnenia. NU-0140:07/2002.
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