POSTER DETACHABLE
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chaque repas. Elimine les denrées périssables qui
sont restées plus de deux heures a
température ambiante.
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Avant le départ,
pense a vérifier les
dates de péremption
des aliments de ton
| stock. Tu peux consom-
| mer les aliments jusqu’a
| la date indiquée sur
| Pemballage. Une fois la
\ nourriture déballée,
\ conserve-la dans les
\ conditions adaptées,
\_ mange-la dés que

\ possible.
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XF' Afin d’éviter les intoxications

/ alimentaires, cuis bien tes
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/ produits. Presque tous les 2 Y
[ micro-organismes ‘/(
| dangereux seront détruits  \ W\
| 2 la cuisson. e
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Une fois les courses faites, range-les dans le frigo ou le
congélateur, fideles alliés de la conservation.
Maintiens la chaine du froid, particulierement pour ~ /
les viandes, les poissons et les produits laitiers. /
Pas de frigo ? Privilégie des produits moms/
N périssables. .
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4 Trie tes déchets et évite de garder tes poubelles  //
a proximité de l'intendance. Tu risquerais /4
5 - d’attirer des insectes en tous genres ///
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7 S qui ne sont pas invités a ton
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\_ Afin d’éviter les mauvaises surprises dans les assiettes,

\ attache tes cheveux longs, enléeve bracelets et
\ bagues quand tu cuisines. Si tu as des

blessures aux mains, porte des gants.
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