BADZMY
PRZYGOTOWANI NA
NIEOCZEKIWANE

3EZPIECZNE
FCHOWYWANIE ZYWNOSCI

Oto kilka sposobow na zapobieganie skazeniu zywnosci:

Dbaj o czystosc Odpowiednio ugotuj

. Myj rece e Gotuj zywnos¢
w odpowiedniej temperaturze

« Myj przybory kuchenne

« Myj owoce i warzywa » Postepuj zgodnie

pod biezaca wodq z instrukcjami gotowania

Unika,j mieszania, MINIMALNA TEMPERATURA
o— WEWNETRZNA:
» Oddzielaj surowe mieso -Kurczak 75 ‘'C
od gotowych potraw -Wieprzowina 68 'C
« Uzywaj oddzielnych -Wotowina 70 ‘'C

przyboréw kuchennych

Przechowuj bezpiecznie

o  Umieszczaj gotowang

7 CZERWCA iywnos'é W OSObnYCh
S pojemnikach
SWInanv, « Ugotowane potrwy
DZIEN i resztki potaw

BEZPIECZENSTWA praochowsj wlodéw

« Podgrzej zywnosé

iku ogcl przez podaniem




