Jak sie upewnic, ze zywnos¢ jest bezpieczna
po przerwie w dostawie pradu

ZYWNOSC W LODOWCE | ZAMRAZARCE MOZE BYC
NIEBEZPIECZNA, JESLI:

* Przerwa w dostawie pradu trwa co najmniej 2 godziny
* Temperatura w lodowce byta wyzsza niz 45°F/ 7°C przez wiecej

niz dwie godziny.

LODOWKA | ZAMRAZARKA MUSI BYC ZAMKNIETA
* Nie otwieraj drzwiczek lodowki/zamrazarki podczas przerwy w
dostawie pradu, aby we wnetrzu dtuzej byto chtodno.

* Zywnosé przechowywana w lodéwce bedzie bezpieczna nie
dtuzej niz przez 4 godziny.

* Zywnos¢ przechowywana w catkowicie wypetnionej zamrazarce

bedzie bezpieczna nie dtuzej niz przez 48 godzin.

* Zywnos¢ przechowywana w zamrazarce zapetnionej do potowy

bedzie bezpieczna nie dtuzej niz przez 24 godziny.

WYCZYSC LODOWKE | ZAMRAZARKE PO PRZERWIE
W DOSTAWIE PRADU

* Po zakonczeniu przerwy w dostawie pradu wyczysc¢ lodowke i
zamrazarke PRZED wtozeniem do niej nowej zywnosci.

* Umyj wnetrze lodowki i zamrazarki mydtem i cieptg woda.
Nastepnie wytrzyj je w srodku tagodnym roztworem, uzyskanym
przez rozpuszczenie potowy tyzki stotowej wybielacza w 3,5-4 |
cieptej wody. Drzwiczki lodowki i zamrazarki pozostaw otwarte, aby
wnetrze mogto wyschna¢ na powietrzu.

* Po wyschnieciu wnetrza zamknij drzwiczki i zaczekaj, az w lodowce
i zamrazarce bedzie chtodno zanim wiozysz zywnosc.

Jesli masz pytania dotyczace bezpieczenstwa zywnosdi,
zadzwon pod numer 2-1-1 albo skontaktuj sie z
przedstawicielami Programu Ochrony Zywnosci Wydziatu
Zdrowia Publicznego, tel. (860) 509-7297 lub wejd?
na strone www.ct.gov/dph/foodprotection.

Wiecej przydatnych informacji znajdziesz na drugiej stronie )

Jak zachowac bezpieczenstwo podczas przerwy w dostawie pradu?

Przechowuj w temp. maks
45°F/7°C

Temperatura zywnosci w
Twojej lodowce nie moze
przekraczac 45°F/7°C, aby
byta bezpieczna do spozycia.

Drzwiczki lodowki i
zamrazalnika muszq by¢
zamkniete!

Jesli masz wqtpliwosci,
wyrzué Zywnos¢!

Nie jedz niepewnej

Zywnosci.

© Taka zywno$¢ moze by¢
przyczyna choroby.

* Nie mozna stwierdzi¢, czy
Zywnosc jest bezpieczna,
na podstawie jej wygladu
lub zapachu.

© Wyrzu¢ wszelkg niepewng
Zywnosc.

 Ugotowanie lub podgrzanie
Zywnosci nie sprawi, ze
bedzie ona bezpieczna.
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Jak zachowac bezpieczenstwo podczas przerwy w dostawie pradu?

Wyrzué zywnos¢, ktora byta przechowywana w temp.
powyzej 45°F/ 7°C przez wiecej niz dwie godziny

ZYWNOSC Z LODOWKI, KTORA NALEZY WYRZUCIC:

© surowe mieso, dréb, ryby © sery miekkie, np. twardg, ser kremowy,  © sosy rybne, sos ostrygowy

i owoce morza

* Gotowane mieso, dréb, ryby, owoce
morza i sojowe substytuty miesa
lub jakiekolwiek potrawy, ktore je
zawieraja

* satatki z tuniczyka, krewetek,
kurczaka, szynki lub jajek

© s0s, nadzienie lub bulion
* wszelkie mielonki

* hot-dogi, boczek, kietbasa,
suszone mieso

° Pizza

* otwarte produkty miesne
w puszkach

© zapiekanki, zupy i gulasze

© sery tarte i niskottuszczowe

* stodkie sosy na bazie mleka i jaj

Monterey jack, ricotta, mozzarella,
queso blanco, queso fresco

* mleko, Smietana stodka, Smietana

kwasna, maslanka, mleko zageszczone
po otwarciu opakowania, jogurt,
ajerkoniak, mleko sojowe

* odzywki dla dzieci po otwarciu

opakowania

° masto (bardzo mate ryzyko)

* jaja w skorupkach, produkty z jaj w

plynie, potrawy 7 jaj, jaja na twardo,
Ciasta z polewa jajeczng

oraz puddingi

* pokrojone owoce
° niepasteryzowane soki owocowe

° otwarte owoce w puszkach

NALEZY WYRZUCIC NASTEPUJACA ZYWNOSC Z LODOWKI,
ktoéra jest rozmrozona i byta przechowywana w temp. powyzej
45°F/ 7°C przez wiecej niz dwie godziny:

* surowe mieso, dréb, ryby i owoce
morza

° pozostatosci gotowanego miesa,
drobiu, ryb, owocow morza i sojowych
substytutow miesa lub jakichkolwiek
potraw, ktdre je zawieraja

© zapiekanki, zupy, gulasze

* ryby, skorupiaki i panierowane
owoce morza

° mleko
* produkty z jaj w ptynie

* miekkie i potmiekkie sery (sery twarde,
takie jak cheddar, ser
szwajcarski, parmezan, Romano,
czy provolone, mozna ponownie
zamrozic)

Wiecej przydatnych informacji znajdziesz na drugiej stronie ?

° tarty ser

* lody i mrozony jogurt

* niepasteryzowane soki owocowe
* soki warzywne

° mrozone warzywa (domowe
i pakowane fabrycznie)

* torty, placki i ciasta za nadzieniem
lub polewa z sosu z mleka i jaj

* zamrozone przekaski (pakowane
fabrycznie)

© Zamrozona pizza
* wedliny sniadaniowe (boczek, kietbasa)

° zywnos¢ gotowa (mrozone potrawy,
kanapki i zakaski)

* $mietanowe sosy do satatek

¢ schtodzone ciasto na krakersy,
nalesniki i herbatniki

* gotowany makaron, ryz lub
Ziemniaki

* satatki z makaronem

* Swiezy, niegotowany makaron

* sernik lub jakiekolwiek pieczone
wyroby z nadzieniem i polewg
ze $mietany lub sosu na bazie

mieka i jaj
° wstepnie pokrojona, wstepnie
umyta, pakowana safata
° gotowane warzywa
* tofu

* soki warzywne, ktdre zostaly
otwarte lub s3 niepasteryzowane

Te listy NIE obejmujq
wszystkich rodzajow
takiej zywnosci.

W przypadku watpliwosci dotyczacych
jakiegos rodzaju zywnosci najlepiej
jest wyrzuci¢ zywnos¢ albo
skontaktowac sie z przedstawicielami
Programu Ochrony Zywnosci
Wydziatu Zdrowia Publicznego
[Department of Public Health Food

Protection Programl, by zapytac o
bezpieczenstwo jej przechowywanial

Zadzwon (860) 509-7297,
wybierz cyfry 2-1-1lub
wejdz na www.ct.gov/
dph/foodprotection.
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