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Prendre I'nabitude de la propreté
se laver soigneusement Staphylococcus aureus N %
les mains

Clostridium perfringens

Escherichia coli * @
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Conserver les aliments dans des | ‘)
récipients fermés pour éviter tout

contact entre les aliments crus
et les aliments préts a consommer

CONSEILS ET RECOMMANDATIONS

L b L e | Bien cuire les aliments
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Bien laver les fruits et les Iégumes
et choisir des aliments
frais et sains

Le maintient des aliments conservés
sous bonnes températures

(Arrété Interministériel du 21 novembre 1999 relatif aux températures
et procédes de conservation par réfrigération, congélation ou surgélation
des denrées alimentaires)




