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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.
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