>>> | A TEAM CUISTOTS

Une intoxication alimentaire (bactérienne, parasitaire, virale...) est tres vite arrivée et constitue une des principales causes de
visite aux urgences. N'oubliez pas que les personnes pour qui vous avez choisis de cuisiner vivent dans des conditions parfois
extrémes, que leurs défenses immun itaires sont mises a rude épreuve, et que leur accés aux soins est particulierement difficile.

MERCI POUR EUX DE RESPECTER LES QUELQUES REGLES D’HYGIENE ELEMENTAIRES EN CUISINE.
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PREPARATION. Afin d’éviter au mieux tout risque de contamination des plats, l'idéal reste d’organiser votre cuisine selon le principe de la marche en avant :

@ Les aliments secs et vaisselle propre a utiliser (Farine, céréales, pates, épices, sucre, levure...) se placent sur le plan de travail.
@ Lesaliments frais (creme, lait, viande, poisson...) restent au réfrigérateur, puis vont sur le plan de travail avant utilisation.

@ Faire en sorte que les aliments et matériaux souillés n’entrent pas en contact avec ceux qui sont propres et/ou préparés. #D‘U’R“E
Pour cela réserver le “sales“ (légumes a laver, ceufs, vaisselles sales) proche de ’évier.




>>> LA TEAM CUISTOTS

Afin de s’inscrire dans une démarche durable et économique pour tous nous vous invitons a réutiliser
des contenants recyclables disponibles dans vos cuisines.
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