
ПИТАНИЕ, РАЗРАБОТАННОЕ ДЛЯ ВАС.

ПАМЯТКА БЕЗОПАСНОСТИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

ОПАСНАЯ 
ЗОНА

Курица и индейка (целая, фарш и любые части) 
Утка и гусь
Начинка (отдельно или в составе птицы), фаршированные мясо и рыба
Запеченные блюда и разогретые остатки (все предварительно 
приготовленное мясо)

Фарш (говядина, свинина, баранина, оленина, котлетный фарш)
Колбасы
Блюда из яиц, соусы и заварные кремы на основе яиц

165° F

160° F

Говядина, свинина, телятина и баранина (отбивные, жаркое, стейки) 
Ветчина, неприготовленная
Рыба и моллюски (все разновидности)

145° F

Разогретая ветчина (предварительно приготовленная)
Температура хранения готовых блюд 
Готовые фрукты, овощи, злаки и бобовые

140° F

Температура холодильника
Храните остатки в плотно закрытой посуде при температуре не выше 40 ° F.

40° F

Опасная зона = 40 ° - 140 ° F; держите готовые блюда при температуре 
140 ° F или выше, а охлажденные продукты - при температуре 40 ° F или 
ниже. В этом диапазоне температур бактерии размножаются быстрее 
всего, это может вызвать пищевые отравления и порчу продуктов

Температура морозильной камеры
Продлите срок хранения скоропортящихся продуктов (мясо, птица, 
рыба, остатки, выпечка, блюда из яиц) и продуктов длительного 
хранения (хлеб) за счет правильного замораживания в герметичных 
пакетах или контейнерах перед истечением срока годности (за 
исключением яиц в скорлупе и консервов. )

0° F

ОБНОВЛЕНО 2021 Г.

Для получения дополнительной информации о безопасности пищевых продуктов посетите веб-сайт 
Министерства здравоохранения штата Миннесота (state.mn.us)

Дополнительные советы на заметку:
•	 Помещайте скоропортящиеся продукты, готовые блюда и остатки еды в холодильник или 

морозилку в течение двух часов после покупки или использования.  

•	 Никогда не размораживайте продукты при комнатной температуре. Размораживайте продукты 
в холодильнике и используйте их в течение 1-2 дней. При немедленном приготовлении: быстро 
разморозьте в микроволновой печи или поместите в герметичную упаковку и погрузите в холодную 
воду.  

•	 Всегда маринуйте еду в холодильнике.  

•	 Храните остатки в неглубоких контейнерах для более быстрого охлаждения и безопасного 
хранения. 

*Всегда проверяйте инструкции по нагреву на упаковке, а также рекомен-
дуемые температуры, так как продукты могут отличаться или требовать 
более высоких температур приготовления. 


