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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.
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