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Krytyczne wartosci temperatury dla produktow spozywczych

Towary p h .
przychodzace rzechowywanie
. Serwowanie
Swieze mieso (zwierzeta kopytne, Dania zimne
duza zwierzyna) <+7 °C <+7 °C Przechowywanie przed
Swiezy dréb, kréliki, zajace, mata zwierzyna <+4 °C < +4 °C podaniem <+7 °C
Podroby <+3 °C <+3 °C Wedliny, surowki,
Mieso mielone (od przedsiebiorstw z UE) < +2 °C sery <+7°C
- 0d przedsiebiorstw w UE <+2 °C Surowe satatki, dressingi
- przygotowywane i sprzedawane na miejscu <+7 °C (mleko, jaja), desery <+7 °C
(luzem lub zapakowane na miejscu) Lody < 12 °C
Produkty miesne (od przedsiebiorstw z UE) < +4 °C
- 0od przedsiebiorstw w UE <+4 °C
. przygotowywane i sprzedawane na miejscu < +7 °C Dania ciepte
(luzem lub zapakowane na miejscu) Podgrzewanie (temperatura
Wedliny, wyroby garmazeryjne < +7 °C < +7 °C wewnatrz produktu) = +70°C
Swieze ryby (przechowywanie w kruszonym Przed podaniem 2 +65 °C
lodzie) 0 do +2 °C 0 do +2 °C Probki referencyjne
Wedzone ryby < +7 °C < +7 °C Zachowaj min. 1 tydzienh w <-18 °C
Mieso, ryby mrozone <-12 °C <-12 °C
Mieso, ryby gteboko mrozone <-18 °C <-18 °C
Ttuszcze, sosy <+7 °C <+7 °C Urzadzenia do dezynfekcji
Produkty gteboko mrozone <-18 °C <-18 °C Woda > +82 °C
Lody <-18 °C <-18 °C
Nabiat <+10 °C < +6 °C
Wypieki z
niedopieczonym nadzieniem <+7 °C <+7 °C
Jaja (od 18 dnia po zniesieniu) +5 do +8 °C +5 do +8 °C
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