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Unikaj dezorientacji i
zapewnij Swiezos¢

Desek do krojenia lub przyboréw uzywanych z

miesem surowym nigdy nie wolno ponownie

uzywac do zywnosci gotowej do spozycia, takiej jak

owoce i warzywa, bez wczesSniejszego doktadnego
ich czyszczenia.
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( Sprawdz, czy temperatura podstawowa

gotowanego dania lub zwynosci osigga co najmnie;
70 stopni C, zwtaszcza miesa, jaj i owcow morza.
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