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Mancare sigura acasa

Patru pasi simpli previn majoritatea toxiinfectiilor

alimentare.

€@ CURATENIE

¢ Spala-te pe maini
20 de secunde

o Foloseste sapun si apa calda.

o Inainte de gatit. Dupa carne cruda,
toaletd, gunoi si animale.

o Pastreaza curate blaturile si tocatoarele.

De ce?Microbii de pe maini si suprafete ajung in
mancare si imbolnavesc oamenii.

© RACIRE

BB  Frigider 5°C
sau mai rece

@ Pune resturile in frigider in cel mult 2 ore.
o Mananca resturile in cel mult 2 zile.

o Decongeleaza in frigider, nu pe blat.

De ce?Frigul incetineste microbii. Intr-o camera calda
se inmultesc repede.

Este vorba de siguranta.

USE BY Nu méanca dupa aceasta data, chiar

daca arata si miroase bine.

cleanhands.org.uk

Clean Hands

Siguranta alimentelor in limba ta

© GATIT
a== Fierbinte
= r— pana in miez

o Gateste pana cand mancarea e fierbinte si
aburinda la mijloc.

e Pui, porc, burgeri si carnati: fara roz
in interior.

o Reincélzeste mancarea o singura data.

De ce?Caldura omoara microbii periculosi, ca
salmonella, E. coli si campylobacter.

@ SEPARAT

e Carnea cruda
@ jos

@ Acopera carnea cruda. Tine-o pe raftul de
jos al frigiderului.

e Foloseste alt tocator si alt cutit pentru
carnea cruda.

o Nu spala puiul crud. Stropii
imprastie microbii.

De ce?Microbii din carnea cruda pot trece pe mancarea
gata de consum, care nu se mai gateste.

Este vorba de calitate.
Mancarea e inca sigura
dupa aceasta data, daca a
fost pastrata bine.

BEST BEFORE

Pe baza recomandarilor Food Standards Agency si NHS.
Se poate tipari si distribui gratuit.

RO - Level 1- EN: Keep food safe at home - translation draft, not yet checked
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Gatit pentru altii

Clean Hands

Siguranta alimentelor in limba ta

Pentru banci de alimente, cantine sociale si voluntari.

© Tu

& ¢ Maini curate,
I haine curate

o Spala-te pe maini inainte de lucru, dupa
pauze si dupa alimente crude.

e Prinde-ti parul. Scoate inelele. Acopera
taieturile cu un plasture albastru.

e Varsaturi sau diaree? Stai acasa 48 de
ore dupa ce trec.

De ce?Poti transmite microbi tuturor celor pe care
ii hranesti.

© CURATENIE

E‘. Spala, apoi
dezinfecteaza

e Indepirteazd murdaria si grasimea cu
apa fierbinte si detergent.

o Apoi dezinfecteaza. Lasa produsul sa
actioneze céat timp scrie pe eticheta.

o Curata pe masura ce lucrezi.
De ce?Dezinfectantul nu actioneazé prin murdarie.
Nu se mai da dupa

USE BY aseastavdata.
Pastreaza la rece

donatiile refrigerate.

cleanhands.org.uk

© TEMPERATURA

a 75°C in interior
Tinut la 63°C

e Verifica mijlocul mancarii cu un
termometru cu sonda.

o Mancarea calda: 63°C sau mai mult.
Cea rece: 5°C sau mai putin.

e Curata sonda dupa fiecare folosire.

De ce?Microbii cresc cel mai repede intre 8°C
si 63°C.

@ ALERGENI

n 14 alergeni
nu ghici
e Trebuie sa stii ce contine fiecare fel
de mancare.

e Tine separat mancarea fara alergeni, cu
ustensile curate.

o Nu esti sigur? Spune ca nu stii. Nu
ghici niciodata.

De ce?0 cantitate infima poate provoca o
reactie grava.

Se poate da si dupa
aceasta data.

Daca ambalajul nu este
deteriorat.

BEST BEFORE

Pe baza recomandarilor Food Standards Agency si NHS.
Se poate tipari si distribui gratuit.

RO - Level 2 - EN: Cooking for others - translation draft, not yet checked
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Clean Hands

Fi rmé de alimentatie Siguranta alimentelor in limba ta

Pentru oricine vinde mancare sau conduce o bucatarie.

@ INREGISTRARE © PLAN SI EVIDENTA

inregistrare .
[ ) g . v — Noteaza
cu 28 de zile v o .
& _ . = zilnic
Tnainte
° Inregistreaza-te la consiliul local (council) @ Aiun plan scris de siguranta alimentara,
cu 28 de zile inainte de deschidere. de ex. ghidul gratuit ,Safer Food

e E gratuit. Si pentru bucatarii de acasé BetterBusiness’.

si tarabe. o Noteaza temperaturile frigiderelor si

e Asteapti-te la o inspectie. ale gatitului.

@ Verifica bucataria la deschidere si
la inchidere.

De ce?E obligatoriu prin lege, iar consiliul te poate ajuta. De ce?Evidenta arata ca ai totul sub control.

INFO DESPRE ° PERSONAL SI
ALERGENI BUCATARIE

. Informeaza clientii o ® , Personal instruit,
14 alergeni a@Be pycatarie sigura
o Spune clientilor care dintre cei 14 alergeni e Instruieste-i pe toti cei care lucreaza
sunt in fiecare preparat. cu mancare.
@ Mancarea ambalata de tine pentru vanzare @ Aio chiuveta separata pentru maini, cu
trebuie sa aiba eticheta completa, cu apa calda.
alergenii scrigi ingrosat (bold). e Tine daunatorii afara. Actioneaza repede la
e Actualizeaza cand se schimba reteta. orice semn.
De ce?0 informatie gresita poate ucide. De ce?Microbii se raspandesc prin oameni si locuri.

5 inseamna

foarte bine.
Afiseaza autocolantul.
E obligatoriu in Tara
Galilor si Irlanda

de Nord.

Calificativul tau de igiena.
® TO 5 Inspectorii verifica manipularea TINTESTE NOTA 5
alimentelor, bucatéria si evidenta.

Pe baza recomandarilor Food Standards Agency si NHS.
Se poate tipari si distribui gratuit.
RO - Level 3 - EN: Running a food business - translation draft, not yet checked

cleanhands.org.uk




