Les gens peuvent tomber malades a cause de microbes qui ne sont pas visibles a I'endroit ou la
nourriture est préparée.

RESTEZ PROPRE

+ Lavez-vous les mains avant, pendant et
apreés la préparation des aliments.

+ Lavez-vous toujours les mains apres
étre allé aux toilettes.

« Nettoyez les surfaces de travail et les
équipements de cuisine.

+ Eloignez les animaux et les insectes.

SEPAREZ LES ALIMENTS CRUS DES VEILLEZ A CE QUE LES
ALIMENTS CUITS ; j ALIMENTS SOIENT BIEN CUITS ﬂs's's

o
o)
-’

+ Séparezlaviande, le poisson et la + Veillez a ce que les aliments
volaille crus des autres aliments. soient bien cuits, en particulier
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« N'utilisez pas le méme couteau ou la viande, la volaille, les ceufs et
la méme surface de découpe pour la les fruits de mer.
viande crue et les autres aliments. + Faites bouillir les plats comme les soupes et

les rago(ts avant de les manger.

CONSERVEZ LA NOURRITURE A DES
TEMPERATURES SORES

UTILISEZ DE L'EAU POTABLE
ET DES ALIMENTS SURS

+ Conservez les aliments cuits au + Cuisinez toujours avec de l'eau
chaud jusqu’a ce qu'ils soient mangés potable. O
(60°C/140°F). « Lavezleslégumes crus et les

+ Ne conservez pas les aliments cuits a fruits non pelés avant de les manger.
température ambiante pendant plus de
deux heures.

Crr

Adapté de I'affiche sur la sécurité alimentaire de I'organisation
mondiale de la santé
(WHO/SDE/PHE/FOS/01.1)

https://www.who.int/teams/nutrition-and-food-safety/
multisectoral-actions-in-food-systems/five-keys-to-safer-food-poster
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