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OSTRZEZENIE PRZED
OSZUSTWEM

Co to jest: Kradziez
danych

Jak to dziata:

Oszusci wysytajg paczki
do konsumentdéw. Paczka
moze zawieraé urzadzenie
elektroniczne lub
wizytowke z kodem QR.
Jest to sztuczka majaca na
celu kradziez danych
osobowych.

Jak sie chronié:

Sprawdz swoje ostatnie
zamowienia. Jesli niczego
nie zamawiates/as, nie
otwieraj paczki.
Podtaczenie podejrzanego
urzadzenia moze
doprowadzié do
wykradzenia Twoich
danych.

Jesli otrzymasz nieznang
przesytke, zgtos ten
incydent zewnetrznej
platformie sprzedazowej
(Amazon, eBay itp.)

Planujesz tego lata zorganizowac grilla? Co
nalezy zrobic¢ przed, w trakcie i po grillowaniu
Zanim zaczniesz grillowaé

Bezpieczenstwo zywnosci zaczyna sie od bezpieczenistwa grillowania.
W 2022 roku odnotowano 5 400 wizyt na oddziatach ratunkowych
spowodowanych urazami zwigzanych z grillami gazowymi i weglowymi.
Zanim zaczniesz, upewnij sie, ze wszystko jest bezpiecznie
przygotowane:

= Sprawdz, czy Twoj grill nie zostat objety wycofaniem z rynku:
Mozesz odwiedzi¢ strone internetowa Amerykanskiej Komisji ds.
Bezpieczenstwa i Ochrony Konsumentow (U.S. Consumer Protection
Safety Commission website), aby sprawdzi¢, czy Twaj grill nie zostat
objety wycofaniem z rynku. Postepuj zgodnie z instrukcjami
dotyczgcymi wycofania.

= Doktadnie sprawdz grilla: SprawdzZ weze gazowe pod katem
peknieé, kruchosci, dziur i nieszczelnosci. Jesli grillujesz w nowym
miejscu, na przyktad w wynajetym na wakacje domu, doktadnie
przyjrzyj sie stanowi grilla.

= Zawsze uzywaj grilla na zewnatrz: Ustaw go w dobrze
wentylowanym miejscu, oddalonym o co najmniej 10 stép od
budynkéw, balustrad tarasowych lub nisko wiszacych gatezi.

= Nigdy nie pozostawiaj rozgrzanego grilla bez nadzoru: Trzymaj
dzieci i zwierzeta z dala od miejsca, w ktérym znajduje sie grill.

= Doktadnie wyczysé grilla: Zapobiega to gromadzeniu sie

ttuszczu. Zamiast drucianych szczotek do grilla uzywaj kulki z folii
aluminiowej lub szczotki nylonowej. Dzieki temu unikniesz
przedostawania sie wtdkien szczotki metalowej do potraw.

Podczas grillowania

= Migj pod rekg termometr do miesa. Kolor migsa nie jest miarodajny.
Sprawdzanie temperatury wewnetrznej gwarantuje, ze mieso jest
doktadnie upieczone i wolne od szkodliwych bakterii.

= Whij termometr w najgrubszg czes¢ miesa. Temperatura wewnetrzna
powinna osiagnac nastepujace wartosci:

Cate kawatki miesa: 145 F (63°C) z 3-minutowym czasem odpoczynku
Ryby 145 F (63°C)
Mieso mielone 160 F (71°C)
Dréb (mielony lub w catosci) 165 F (74°C)
Jesli przygotowujesz burgery, zalecana temperatura wewnetrzna
wynosi 160F (71°C)


https://www.cpsc.gov/
https://www.cpsc.gov/

PROSBY O WYSTAPIENIA

Chcesz, aby przedstawiciele DCP
(Dziat ochrony konsumentéw)
wygtosili przemdwienie w Twojej
organizaciji lub mieli swoje stoisko
podczas Twojej imprezy?
Skontaktuj sie z Diang Shaw pod
adresem diana.shaw@ct.gov, aby
ztozy¢ prosbe.

Skontaktuj sie z nami

Connecticut Department

of Consumer Protection

450 Columbus Boulevard,
Suite 901

Hartford, CT 06103-1840
Numer gtéwny: (860) 713-6100
(8:30-16:30)

Centrum Skarg Konsumentoéw
(860) 713-6300

Numer bezptatny:

(800) 842-2649

8:30-16:30

Email: DCP.complaints@ct.gov

= Jesli nie masz pewnosci, jak przygotowac lub ugotowac dany
produkt, mozesz zadzwoni¢ na infolinie U.S. Department of
Agriculture’s Meat and Poultry (Departament Rolnictwa Stanéw
Zjednoczonych ds. migsa i drobiu) pod numer 1-888-MPHotline
lub (1-888-674-6854) w godzinach od 10:00 do 18:00 od
poniedziatku do piatku.

=  Po przygotowaniu potrawy nalezy umiescic jg na czystym talerzu.
Nigdy nie nalezy ponownie uzywac talerzy ani sztu¢cow, ktoére
miaty kontakt z surowym miesem.

Po grillowaniu

=  Podczas grillowania na swiezym powietrzu nalezy umiescic
potrawy w zacienionym miejscu, z dala od bezposredniego
nastonecznienia. Jesli to mozliwe, nalezy przechowywac potrawy
W pomieszczeniu, aby zapobiec szybkiemu rozwojowi bakterii i
pojawieniu sie owadow.

= Nalezy uwaza¢ na ,strefe zagrozenia”, czyli zakres temperatur od
40 do 140 stopni. To wtasnie w tym zakresie temperatur rozwaj
bakterii jest najbardziej prawdopodobny. Aby tego uniknaé, gorace
potrawy nalezy utrzymywac w temperaturze powyzej 140 F, a
zimne ponizej40 F.

=  Podczas letnich grillow nalezy usung¢ tatwo psujace sie potrawy
po uptywie 1 godziny. W przypadku ekspozycji wewnatrz
pomieszczen potrawy nalezy usunagc¢ po uptywie 2 godzin.

Aby dowiedziec sie wiecej o bezpieczenstwie zywnosci, odwiedz
strone internetowa USDA.

Odkryj nowe centrum informacyjne DCP dla
konsumentow

Bycie konsumentem nie jest tatwe — trzeba znaé swoje
prawa, Sledzié¢ trendy w oszustwach oraz wiedzieg, jak

ODWIEDZ NAS W INTERNECIE . . . Cx
chroni¢ swojg tozsamosc¢ i dane osobowe.

CT.GOV/DCP ]
Sledzenie tego wszystkiego jest trudne. Dlatego

stworzyliSmy Centrum Konsumenckie DCP. Centrum to
oferuje porady i materiaty, ktére pomagajg konsumentom
podejmowac swiadome decyzje.

Masz wskazéwke, ktorg
przeoczylismy? Temat, na
temat ktorego chcesz uzyskaé

wigcej informacji? Dowiedz sie wiecej:
Wyslij nam e-mail na adres »  Prawa konsumentéw
DCP.Communications@ct.gov * Trendy w oszustwach

= Jak chroni¢ swojg tozsamosc¢

Przegladaj tematy:

$ledz nas w mediach
spotecznosciowych:
Departament Ochrony
Konsumentéw stanu
Connecticut
@CTDCP Odwiedz Centrum Konsumenckie DCP pod adresem:

n r@ portal.ct.gov/dcp/consumer-hub

Remonty domow

Witasnos¢ mieszkania/domu
Automatyczne przedtuzanie umoéw
| wiele wiecej
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