ood Safety

Good food handling can reduce
the chance of food poisoning

(P T==—5  KEEP cold food in ,, P
A —t==n thefridge =~ _—___

_ REFRIGERATE / M i
| leftovers =

SEPARATE cooked
, and raw foods -

When cooking for large groups: /&S
erefrigerate in small containers
reheat thoroughly .
WASH hands <=
and kitchen 7\ (%
utensils

COOK food well (=}
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giene degli alimenti

Maneggiare gli alimenti in modo corretto
riduce il rischio di avvelenamento da cibo

CONSERVATE il cibo
=n freddo in frigo

.REFRIGERATE
t- gli avanzi

TENETE SEPARATO
il cibo cotto da
== guello crudo
Qunado cucinate per gruppi -
numerosi:
srefrigerate in contenitori piccoli
-riscaldate bene B £
_ LAVATE spessa:{
le mani e gli \
7 utensili di
cucina

CUCINATE bene '
Riscaldate con
cura
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Dipende tutto da come si maneggia!



AN TOAN THUC PHAM

? - . r F 7 .7
Sira soan thyc pham tui chu dao co thé giam
thién sy’ ngd doc thyc pham

Giv thuc pham anh /;5 %
. trong tu lgnh ). R
Udp lanh thuc
phdm khéng
ding dén
755 Phén chia thyc pham tvgi va
R = — dd ndv nudng riéng biét
Khi név nuéng cho mét héi doan
e Udp lanh thyc pham trong
nhung hop dvng riéng
® Ham néng cén than
' .. Rua tay va
dung cu néu
nudng
thudng xuyén _{&

S

Név nudng thuc
phéam ky lvdng
Héam néng can théan
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