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Good Food Hygiene / প্র স্তু িত স্টে শন / সেপ্টে ম্ব  র ২০২৬  ·  Cooked meat preparation

শুধু রান্না  করা মাংস

রেডি-টু -ইট খাবার সুরক্ষিত রাখুন।

হলুদ বোর্ড  ও িনর্দি ষ্ট  বাসনপত্র

01 কাঁ চা খাবার দূ ের রাখুন
এই স্টে শেন কাঁ চা মাংস, মাছ, ডিম বা সেগুলোর সরঞ্জাম আনেবন না।

02 পিরষ্কা  র হাত ও সরঞ্জাম িদেয় শুরু করুন
হাত ধুেয় শুকান। পিরষ্কা  র, ডিসইনেফক্ট  করা সারেফস ও বাসনপত্র ব্যবহার করুন।

03 সময় ও তাপমাত্রা িনয়ন্ত্র ণ করুন
ঠান্ডা  মাংস দরকার না হওয়া পর্যন্ত  ফ্রি েজ রাখুন। হট হোল্ড করা খাবার ৬৩°C বা তার বেশি তাপমাত্রায় 

রাখুন।

রেঙর ভাগ আপনার সাইেটর সিস্টে েমর সাথে মিলেত হেব। উপাদানও চেক করুন এবং অ্যালার্জে ন ক্র স-কনট্যাক্ট  রোধ করুন।

https://goodfoodhygiene.co.uk/bn/

