
खाद्यान्नको सही भण्डारण
चिसा खानेकुराहरूलाई 41°F (5°C) वा सोभन्दा कम तापक्रममा राख्नुहोस्

माथिल्लो शेल्फ
पाकेका वा खानका लागि तयार 

खानेकुराहरू
पकाउन आवश्यक नरहेको

काँचो भिल (बाछाको मासु), बिफ, 
पोर्क का उत्पादन तथा अण्डाहरू*

पकाउने तापक्रम 145°F(63°C)
*चर्किएका र पकाउन लागिएका र/वा तातो राखिनुपर्ने 

अण्डाहरू अनिवार्य रूपमा 155°F सम्म पकाइनुपर्छ ।

काँचो ग्राउण्ड (किमा) बिफ र 
ग्राउण्ड (किमा) पोर्क

पकाउने तापक्रम 155°F(68°C)

काँचो सिफड र भेडा-खसीबोकाको मासु
पकाउने तापक्रम 145°F(63°C)

तल्लो शले्फ
कुखरुा, हासँको काचँो मासु र भित्रपट्टि 
सामग्री हालिएको माछा/मासु/पास्ता

पकाउने तापक्रम 165°F(74°C)

Food Safety Program
2121 Noblestown Road 
Suite 210
Pittsburgh, PA 15205
412.578.8044
www.achd.net/food

003-FS-0421

शेल्फ भुइँबाट कम्तीमा पनि 
6” (इन्च) को उचाइमा हुनुपर्छ

6”

भण्डारण (स्टोरजे) 
सम्बन्धी सुझावहरू:

•	 पाकेका तथा खानका लागि तयार 
खानेकुराहरूलाई काँचो मास,ु अण ड्ा र 
सिफडहरू माथि भण ड्ारण गर्नुहोस ्। 

•	 क्रस-कन्टामिनेसन (एकठाउँबाट 
अर्को ठाउँमा सर्ने दूषण) रोक्नका 
निम्ति पकाउनका लागि धरे ैतापक्रम 
आवश्यक पर्ने काँचा खानेकुराहरूलाई 
अनिवार्य रूपमा पकाउनका 
लागि कम तापक्रम आवश्यक 
पर्ने खानेकुराहरूभन् दा तल वा 
तिनीहरूबाट छुट्टै भण्डारण गरिनुपर्छ ।

•	 भण्डारणको समयमा सबै 
खानेकुराहरूलाई अनिवार्य रूपमा 
ढाकेर वा र्याप गररे राखिनुपर्छ ।

•	 याद राख्नुपर्ने कुरा: चिसो 
गराउने क्रममा रहकेो खानेकुरालाई 
अनिवार्य रूपमा ढाकिनुहुँदन । परू्ण 
रूपमा चिसो भएपछि ढाक्नुहोस ्।


