= =D Hall rent

b Tyatta dind pander innan du hanterar jivsmede! och ofta under mathanteringe? Aven om de flest mikroorgan'\s-

1 . ) . . mer inte orsakar sjukdom finns
Tyatta dina nander efter toa\ettbesok det gott om farliga mikroorga-
Tvatta och desinficera alla ytof och ytrustnind som anvands for matberedn'\ng nismer i jord, vatten, djur och

manniskor- Dessa m'\Kroorgan'\s-
mer finns pland annat pa hander,
orktrasor och ytrustning, sarskilt
skarbrador- Minsta kontakt kan
innebara att de pverfors till maten

och orsaka matférgiftn'\ngar.

Skydda kéks\oka\erna och livsmedien fran insekter, skadedjur och andra djur

Hantera ratt kott, ra fagel, raa skaldjur skiljt fran andra fivsrmedel Raa livsmedel, sarskilt kot
. . R - h sk? prador o att hantera (33 f]éderfé, skaldjur och safter fran
) An\/and separal ytrustning gasom nivar och S a Jessa, kan ‘anehalia tarliga
livsmede! mikroorganismer som kan over
Forvara livsmedien i karl med jock for att fornindra kontakl mellan raa och toras till andra \'\vsmede\ under
iillagade fvsmedel matberedning och forvaring 3V
maten.
i
Upphetta noga
70°
c Hetta upp maten ordentligh, sarskilt kott, fagel, 299 och skaldjur Tillracklig upphettn'\ng dodar
l ( }_{ o ! S Koka mat som soppor och grytor sa att de sakert kommer upp i minst ngstan alla farligd mikroorga-
\)‘ ) (B +70°C. Forsakra dig om att wottsaften fran tagel och Kot ¢ Klar, inte T088- nismer- Undersokninga” har
fargad. Allra past ar att anvanda en termometer visat all upphettning & mat
A . tin +70°C kan gora att maten
terupphetta lagad mat, hela produkten, fu\\stand\gt 5r saker At Ata. Mat som Kré-
ver sarskild uppmérksamhet
ariex farsratier, stora stekar
och hel fagel
Riskz A
' L » | )
on! Forvara mat vid saker temperatur
SEC Lamna inte lagad mat | rumstemperatur \angre tid an att du kan vara saker pa I\/\'\kroorgan'\smer Kkan foroka
att maten haller fuligod kvalitet och absolut inte mef 3n tva fimmar sig mycket fort i rumstempera—

Kyl omede\bart all Vérmebehand\ad och \éttf'c')rdéw\'\g mat (nelst till under +5°C)

varm mat ska yarmhallas (over +60°C) fore gerveringd over +60°C minskar eller stan-
nar m'\krorgan'\smernas forok-
ning. Nagra farliga mikroorga-
Tina inte mat i rumstemperatur nismet kan dock vaxa zven Vid
temperaturer under +5°C.

Forvara inte mat for \ange ens i kylskap

Anvénd sakra ravaror och yatten

Anvand rent dricksvatien eller pehandia yaitnet sa att det &r sakert Raa jivsmede!, zyen vatien
R .. . och is kan va fororenade
valj farska och ha\sosamma \\\/smede\ med f arliga ikroorg Znismer
Valj jivsmedel sOm peretts sa att ge ar sakra, 1€X past&')r'\serad mjolk och kemiska zmnen. Ciftiga

. . e B . ; kemiska am kan bildas!
Tvatta frukt och gronsaker, sarskilt nar de ska atas raa ckadade © ch mogliga jivsmed-
Anvand inte jivsmede! efter sista fbrbrukn'\ngsdag el. omsorgsfullt val av frascha

Livsmedelssa
. 2 ssakerhe . p
Varldshalsoorgani Stationen minska risken.
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