
খাদ্য  পরিচ্ছন্ন তা

বাড়ি তে খাবার নিরাপদ রাখু ন
চারটি  সহজ ধাপ অধিকাংশ খাদ্য বিষক্রি য়া  প্র তিরোধ করে।

Clean Hands
আপনার ভাষায়  খাদ্য নিরাপত্তা

1 পরিষ্কা  র

wash
20 সেকেন্ড  ধরে হাত
ধু য়ে  নিন

কেন? হাত ও পৃ ষ্ঠে  থাকা জীবাণু  খাবারে লেগে মানু ষকে অসু স্থ
করে তোলে।

2
খাবার ভালো করে রান্না
করুন

cooking পু রোপু রি গরম ভাপা

কেন? তাপ সালমোনেলা, ই. কোলি এবং ক্যাম্পাইলোব্যাক্টা রের
মতো ক্ষতিকর জীবাণু গুলোকে মেরে ফেলে।

3 খাবার ঠান্ডা  রাখু ন

kitchen
ফ্রি জ 5°C বা তার
কম তাপমাত্রায়

কেন? ঠাণ্ডা জীবাণু গুলোকে ধীর করে দেয় । উষ্ণ ঘরে ফেলে
রাখা খাবার তাদের দ্রু ত বৃ দ্ধি    পেতে দেয় ।

4 বিচ্ছিন্ন  রাখু ন

তলায়  কাঁ চা মাংস

কেন? কাঁ চা মাংসের জীবাণু  এমন খাবারে ছড়ি য়ে  পড় তে পারে
যা আর রান্না  করা হবে না।

USE BY

এটি  নিরাপত্তার বিষয়ে ।
এই তারিখের পর খাবার খাবেন না,
যদিও তা দেখতে এবং গন্ধে     ঠি কই
মনে হয় ।

BEST BEFORE

এটি  গুণমানের বিষয়ে ।
এই তারিখের পরও খাবার
নিরাপদ থাকবে যদি এটি
সঠি কভাবে সংরক্ষণ করা হয় ।

cleanhands.org.uk

সাবান এবং গরম জল ব্যবহার করুন।

রান্না র আগে। কাঁ চা মাংসের পর, টয় লেট,
আবর্জ না দানি এবং পোষা প্রা ণী।

ওয়া র্ক টপ এবং বোর্ড গুলো পরিষ্কা   র রাখু ন।

খাবারটি  মাঝখানে ভাপ বের হওয়া  পর্যন্ত
রান্না  করুন।

মু রগি, শূকরের মাংস, বার্গা র এবং সসেজ: ভিতরে
কোনো গোলাপি নেই।

খাবার শুধু মাত্র একবারই পু নরায়  গরম করুন।

অবশিষ্ট  খাবার দুই ঘণ্টা র মধ্যে ফ্রি জে রাখু ন।

অবশিষ্ট  খাবার 2 দিনের মধ্যে খেয়ে  ফেলু ন।

খাবার ফ্রি জে ডিফ্র স্ট  করুন, পাশে নয় ।

কাঁ চা মাংস ঢেকে রাখু ন। এটি  ফ্রি জের নিচের
তাকায়  রাখু ন।

কাঁ চা মাংসের জন্য আলাদা বোর্ড  এবং ছু রি
ব্যবহার করুন।

কাঁ চা মু রগি ধু ববেন না। পানির ছিটে
জীবাণু  ছড়া য় ।

ফু ড স্ট্যা ন্ডা র্ড স এজেন্সি এবং এনএইচএসের পরামর্শে র ভিত্তিতে।
প্রি ন্ট   এবং শেয়া র করার জন্য বিনামূ ল্যে।
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