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Chorizo Chorizo

Chorizo

ਸਮੁੰਦਰੀ ਭੋਜਨ, ਅੰਡੇ, ਸਾਬਤ ਬੀਫ ਅਤੇ 
ਸਾਬਤ ਪੋਰਕ
ਜ਼ਮੀਨੀ ਬੀਫ ਅਤੇ ਜ਼ਮੀਨੀ ਪੋਰਕ ਦੇ ਉੱਪਰ ਸਟੋਰ 
ਕਰੋ। ਘੱਟੋ-ਘੱਟ 1450F ਤੱਕ ਪਕਾਓ।

ਜ਼ਮੀਨੀ ਬੀਫ ਅਤੇ ਜ਼ਮੀਨੀ ਪੋਰਕ 

ਸਾਬਤ ਅਤੇ ਜ਼ਮੀਨੀ ਪੋਲਟਰੀ 
(ਿਚਕਨ ਅਤੇ ਤੁਰਕੀ)
ਜ਼ਮੀਨਾ ਬੀਫ ਅਤੇ ਪੋਰਕ ਦੇ ਹੇਠਾਂ ਸਟੋਰ ਕਰੋ। 
ਘੱਟੋ-ਘੱਟ 1650F ਤੱਕ ਪਕਾਓ।

ਸਮੁੰਦਰੀ ਭੋਜਨ, ਅੰਡੇ, ਸਾਬਤ ਬੀਫ ਅਤੇ ਸਾਬਤ ਪੋਰਕ ਦੇ
ਹੇਠਾਂ ਸਟੋਰ ਕਰੋ। ਘੱਟੋ-ਘੱਟ 1580F ਤੱਕ ਪਕਾਓ।

ਕੱਚੇ ਮੀਟ ਨੂੰ ਇਸ ਦੇ ਆਖਰੀ ਕੁੱਕ-ਆਊਟ ਤਾਪਮਾਨ ਦੇ ਕਰ੍ਮ ਿਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕਰੋ

ਕੱਚੇ ਮੀਟ ਨੂੰ ਖਾਣ ਲਈ ਿਤਆਰ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੇਠਾਂ ਅਤੇ ਦੂਰੀ ʼਤੇ ਸਟੋਰ ਕਰੋ ਤਾਂ ਜੋ ਉਹ ਭੋਜਨ ਜੋ ਭੋਜਨ ਪਰੋਸਣ ਤੋਂ ਪਿਹਲਾਂ
ਪਕਾਏ ਨਾ ਜਾਣ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਗੰਦਗੀ ਦੂਿਜਆਂ ਿਵੱਚ ਨਾ ਰਲ ਜਾਵੇ।

ਕੱਚੇ ਮੀਟ ਨੂੰ ਇਸਦੇ ਆਖਰੀ ਕੁੱਕ-ਆਊਟ ਤਾਪਮਾਨ ਦੇ ਕਰ੍ਮ ਿਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕਰੋ। ਉੱਚ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਪਕਾਏ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਮੀਟ ਨੂੰ ਘੱਟ
ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਪਕਾਏ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਮੀਟ ਤੋਂ ਹੇਠਾਂ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਗੰਦਗੀ ਦੂਜੇ ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਫੈਲਣ ਤੋਂ ਰੋਕੀ ਜਾ ਸਕੇ।
ਗੱਤ ੇਜਾਂ ਫਆੁਇਲ ਨਾਲ ਹਵਾ ਵਾਲ਼ ੇਸੇ਼ਦਾਂ ਜਾਂ ਲਾਈਿਨੰਗ ਸ਼ਲੈਫਾਂ ਨੰੂ ਰਕੋਣ ਨਾ ਿਦਓ। ਭਜੋਨ ਨੰੂ 41⁰F 'ਤ ੇਠੰਡਾ ਰਖੱਣ ਲਈ ਹਵਾ
ਨੰੂ ਆਲ-ੇਦਆੁਲ ੇਘੁਮੰਣ ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਿਦੱਤੀ ਜਾਣੀ ਲਾਜਮ਼ੀ ਹ।ੈ
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