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En vedette chez ( )°
A bas les BACtérie""@:

le nettoy:

Lave@%g.@loujours les mains pendant au
moins 20 secondes avant de manipuler les

aliments et aprés avoir touché de la viande,

de laille, des oeufs ou des frui$ de mer,
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toilette Q
Nett omptoirs, les
plaﬁes a découper et les ust ’

mo e

glg’une solution d’eau de Jav
(5 mb/ 1 c. athé d’eau de Javel pour 750

ta e;ﬁi%au) avant et apres la préparation ¢

aliments. ® .
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Jetez les p a decouper usees. Utilis ‘

du papier essuie- pour nettoyer les
surfaces dela cuisine ou changez

la proliférati

bactéries. Evi
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Nettoyez bien :

Lavez bien les fruits et Iégumes frais
sous I’eau courante pour enlever la
terre et les résidus.

Frottez bien les fruits et Iégumes qui
ont des surfaces fermes comme les
oranges, les melons, les pommes de
terre et les carottes.
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Coupez toutes les parties endomm

@‘
des fruits-et Iégumes, ainsi que celle

ayant de : sstires, car les bactéries

Attaque surprise
sur les BAC¢téries! :

Pendant combien de temps devez-vous vous
laver les mains a I’eau chaude savonneuse
pour vous défaire des bactéries?

a. 5 secondes
b. 10 secondes
c. 15 secondes
d. 20 secondes
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