Llle Kont BAK!

Genyen yon énmi nan manjé ké w paka we, santi, pran gou, oubyen manyen. Enmi

sa a ka fée w malad. Yo rélé | BAK (baktéria).

Ou ka kenbé manjé w san baktéria. Pou w “lité kont BAK!"™ swiv kat étap sa yo:

1. NETOYE:

9. PA MELANJE MANJE YO:

Lavé men w ak manjé yo souvan.

Jem ka gayi nan kwisin
nan. Yo rantré nan
ékipman yo ak kontwa
yo. Ou ka “lité kont
BAK” le w:

O Lavé men w ak vlo cho
ak savon avan w
mayen manjé a.

O Laveé bagay ou koupé

manjé a sou li yo,
asyet, ékipman kwisinn, kontwa yo ak savon lé w
finn nétoyé vyan bef, poul, ak pwason é anvan w
iltilizé yo ankao.

[0 Toujou lavé éponge pou w lavé asyét yo nan dlo
cho.

Pa mét manjé yo ansanm pou yo pa
kontaminé.

Jém ka maché de manjé a
manjé. Ou ka “lité kont
BAK” lé w:

OKénbé vyan kri apa dé
lot manjé ki nan
shopin kart ou a.

OKénbé tout vyan ki pa
kwit anba lot manjé ki
nan frijide a.

O Itilizé asyét ki prop pou vyan ak pwason kwit.

3. KWIT:

Kwit manjé yo nan bon difé.

Chalé ka touyé mikrob ki

nan manjé yo. Ou ka

“lité kont BAK” le w:

0 Kwit manjé a byen.

O Itilizé yon témomet
pou manjé pou w
tcheké si manjé a
kwit.

O Kwit zé jiskan blan ak
jon nan vinn di.

O Le w kwit manjé nan maykrowéy, viré é bwase
manjé a. Byen chofé manjé a.

Manjé kri Tanpérati
manjé kwit
Bef, kochon, mouton:
mwatyeé kwit 160° F
byen kwit 170° F
Poul moso ak poul antyé 165° F
Vyan moulen (béf, mouton, kochon) 160° F
Poul ak kodenn moulen 165° F
Janbon ak sosis fré 160° F
Stofin kwit apa 165° F
Kodenn antyé ki pa bouré 165° F
vyann nwa 165° F
vyann blanch 170° F

4. GLASE:

Mété manjé yo nan frijideé byen vit.

Tanpérati fret mové mikrob pa grandi two vit. Mété frijide a nan 40° F é frizé a a
_ 0° F. Ou ka “lité kont BAK” I w
O Séparé rés manjé yo é le w pran mwens ké 2 ze d tan pou mété yo nan frijide.
O Mété épis sou manjé ki nan frijidé yo.
[0 Déglasé manjé yo nan frijide olyé dé sou kontwa a. Ou ka déglasé manjé yo anba
dlo frét oubyen nan maykrowév. Kwit manjé déglasé yo byen vit.
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Fské W Lité ak Mikrob? Tésté Tét Ou!

Pran tés it ak
mikrob la!

(Répons yo
anba-a)

Tchéké habitid nétoyé manjé w. Ekri
répons ou sou koté chak fraz.

a) Konbyen ségond li pran
W pou w lavé men ou:

b) Ki tanpérati frijide
w la:

c) Tanpérati poul la
Ie li fin kwit:

d) Tanpérati rés manjé
I li finn fé 2 zé non
frijide:

Cé(:llé fo'l Sékiril’é manjé a! (Répons yo anba-a)

ESKE WAP LITE KONT MIKROB?

Fé yon ron-n sou répons ki montré konbyen fwa w:
1. Lavé men w ak savon Ié w finn manyen vyan ou poul. Jamé Pafwa Toutan
2. Laveé bagay ou koupé sou li a, asyét, ajantri yo ak kontwa

a lé w finn itilizé yo. Jamé Pafwa Toutan
3. Itilizé yon asyét pou chak pla bef, poul, pwason 1é w

finn itilizé yo. Jamé Pafwa Toutan
4, Déglasé majé yo nan frijide. Jamé Pafwa Toutan
5. Itilizé yon témomet pou tchéké le manjé a kwit. Jamé Pafwa Toutan
6. Mété rés manjé yo, nan frijide 2 ze apré | soti sou difé. Jamé Pafwa Toutan
7. Séparé manjé a pou | ka vinn frét. Jamé Pafwa Toutan
8. Itilizé yon kiyé pou w gouté ak yon kiye pou w manjé a. Jamé Pafwa Toutan

Si w maké “Toutan” 7 oubyén plis ké 7 fwa, ou fo nan lit kont mikrob! Kompliman! Si w maké “Toutan” 5 oubyén 6 fwa, ou ka pran yon ti
enprouvman nan lit kont mikrob yo. Si w maké “Toutan” 4 oubyén mwens ké 4 fwa, wap kité mikrob yo genyen batay la.

Koéoman w 1é fé nan lit kont

mikrob 1a?

Repons:
Ceché fot nan sékirité manjé vo!

Komparé rézilta tés ou a ak enfomasyon anba.
a) Nétoyé - lavé men w pou 20 ségond.

b) Glasé - mété frijide w sou 40°F.

¢) Kwit - poul ak It vyan a 165°F.

d) Glasé - res manjé yo dwé a 70°F 2 ze
(40°F apré 2 ze.)
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Find the Food Safety Mistakes from Keeping Food Safe,
University of Wisconsin Extension 1993, Hawley Wright illustrator

. Madanm nan pat itilizé yon kiyé pou gouté yon-n pou brasé manjé a.

. Madanm nan pat maré chévé | 1é | tap fé manjé.

. Si bwat soup la kolboso, li ka pa bon.

. Si bwat manjé a ouve, li ka atiré bét.

. Ti gason an éténwé sou poul la é sa kontaminé poul la.

. Poul la ap dégouté nan tirwa é sa kontaminé bagay ki nan tirwa yo.

. Yo kité poul la nan frijidé pou li pa gaté.

. Yo kité 1ét la nan frijide pou li pa gaté.

. Timoun nan pat lavé men apré | té finn manyen bét la ak avan | manjé.
. Fo yo lavé ve let ki tombé a anvan ti moun nan bwe ladan I.

11.
. Fatra a pat kouvri é yo pat jété | avan | ranmasé mouch.

Bwat séréal ki nan kabinét la pa nan yon koté ki séch.
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