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Veye soU lapwopte le ou ap prepare manje

i

S )= Se pou ou lave men O u ak dlo ak sa\lon avan ou Kormanse K uit manje a- se nan dio, n2n Jannimo; 1 moun ak

J Menm jan 8 t0 u se pou tou)ou\ men ou |e ou fin many manje kri, Tan an Cironnman-an iowob ki 1akoz

\e ou fin mouc che nen ou, le ousot wate \ ou sot man ak jete e taminasyon o e chita. 52 xi charye

fatra, \e OUS sot itilize PWO odui pou N€ twaya; pwazonh \atriye- o de yon Y 3 yon 1ot “ men mouN:
Anphs, ou dwe lave epi desenfekte tout €sP3° ak ekipman ou itilize nan Ve o ;u%‘;“' o gﬁg’;t\o:‘
prepare ak kwit manje a: kontak ak yo sifi POY \ontamine Yo"
Manje YO o dwe konseve nan veso femen ak kouveti, epi depoze nan frijide manje
si ou pap an)e yo tou swuit.
Se pou evite presans tout zannimo domestik ak tout 107 Kalite bet nan

kwuisin.

Separe manje kri Yo desakipa kwuit YO

ﬁﬂ 3
(a AT ) Toujou separe manje ki kri yo de sa ki gen tan kwuit yo € ki pare Manje kri yor @ pa“k\\ve tout kalite
\ pou Konsome. yyann, poul ak pw tou, ka
/ Kontamine ak mikrob- Kontammasyon
Li enpo"tant ou pou pa m\\ze m m batri kwuisin poY u manje Kwuit nan waze se KoM minasyon ki rive =
Kri ekza m\krob ki nan manje kri YO patri
manje A Pa ekzamP kout byen tab ou sevi pou u koupe manje kwuisin ak espas kontamine YO anvay!
. . manje kwul uit ou manje ki fet nan on
Konseve manje YO nan veso separe pou Ka evite ke manje kwuit ondisyon \|gy ot sa ou AW
je kri ak manje kwuit

melanje ak manje kri.

Kite manje YO byen kwuit

evite melanje M

o
70°C Byen kwuit manje YO espesya\man tout kalite vyann, poul, z& ak pwason- anpil etid MO re ke le tan nperati yon
/- manj p k it rive 70 degre
( ( S ; - NN S Bouyi manjé tankou soup: ragou ak 07 Y0 pou asire ou ke yo depaseT0 santigrad 1 garantl ? “L‘{VU“
)¢ ) ) degre san rad la (158° F). PO uvyann rouj yo ak PO oul yo andedan YO pou e pi 13 0 nje li- 1€ @
dwe bye wui yen cho je
we byen kwul ¢
ontaminasy ka ge“‘le:““af;
2 n ma
Le ou ap Kkonsome M anje kite de; uit e ki te nan fn)\de li r komande \:‘a’:‘i‘:‘)‘(‘ag’ enogeyen polu\
pou rechofe YO a tanperati by bye ( aviediki depase ta rati 70 degre). i mand ikilye le ou P
Kwuit Yo-
Attentio 60°C
danger! Konseve manje yo @ yon tanperati ki korek
5°C Pa espoze manje ki kwuit a tanperati nomal kote @ e a plis pase 2 zed tan Mikrob yo miltiptiye @ npil 18 manje 2
y
konseve nan tanper rati nOM! al kote ou Y&
ete nan frijide le plivit posib (2 | di pa kite deyo P ndan lontan) A tanpe fa“ nomal kote 0U ¥ aktot“
manije ki pr ante gWo dan&a tanko tout kalite vyamnl gt volay.s pwason, k°k“ %‘5‘! '?d‘!‘“‘k Y t’? §
fri de me nan kokiy kri 0 wuit (tankou paloud, ZW! /lanbi, ela jye.) tout ke g‘a“‘ i “‘é Ay aa“piria‘nmé
pwodu\ ki fetabaz de let (tankou e, fromals elatriye), Z kri kwuit, “ﬂ‘ob‘\’emi Vo I e e pase os ke
\eg diri, pa limant kwuit (tankou makaront esp ueti, elatriye) pam| g ed tan \‘{ yam,ay‘ 2k yon paket
\\ t(d e preferans < tanperat! P! piti ke 5 degre (a1°F o ki sif pog ‘geys dbay a\atfj'\_ ,3
.yt 1 \ re san ral
A Manje kwuit &/ ) we konseve byen cho (ayon tanperat! ki depase 60 degre °“k-\a“"§§fa 6% edeg $ esa?\t'\lgrad
LA sant\gua d -140 r\:\'\\t’\p\'\kas\y(o ikrb\b yo fet pi lan e YO
a menm anpe evolye.
) dekon)e\ je yo erati noma\ k e ou ye a, an pati anba
br\e(de (sa V! t\re \\ fnze p nan b fn)\de a) ouka
A onjele li tou nanm yk owev a nba t\yo
/Z
P / tilise dlo ak matye premye (pwodu\ de ba?)
-
y Tl ki bon kalite
<( = \tilize dlo pot otab ki soti nan rezo dlo pot tab € si ou pa genyen i a \a pote oW Matye premye ¥ Ui de baz YO)
} \’) ou ka rann n i potab nan n mete e goy ut kloroks pou chak litdlo, © oubyen, Kapab genyen non selman ™ mikrob men
P pouyi li diran 5 minit. +ou pwodui chimik ki ka afekte sante-
1) - ou. Po! wodui kri YO ou \we pran
Tout manje ou aP manje dwe soti nan kote ou f& konfians. mwayen de P revansyon tanke! lave YO

Li nesese pou fe anpil atansyon \e ou ap chwazi manje ki deja prepare

tankou let paster\ze

pa bliye verifye dat manje yo aP espire avan ou manje Yo-

Konesans = Prevni

oubyen kale yo-



