Separe Tanperati ki bon pou fé manje
e Pa kite ji ki soti nan vyann kri, bet Manje
volay, oubyen pwason, kole ak lot

manje, ni sa ki kwit ak sa ki kri. Ji sa

Tanperati andedan

Béf, mouton

! Woti, Stek [45°F ak 3 minit repo* °
a yo gen mikwob ladan yo! Vyann bef moulen 160°F M anl e
e Pa mete vyann, pwason ak be volay Kochon
ki kri nan menm plato ak sa ki kwit. Kot. Moso. Woti 145°F ak 3 minit repo* °
) ) po K
e Si posib, sévi ak yon planch pou Sosis (fre) [45°F ak 3 minit repo* 0 ntam I n e
vyann ak bét volay epi yon |6t pou Kochon moulen 160°F
manje tou pare tankou legim ak fwi Volay
kri. Poul 165°F
e Si ou pral sevi ak yon sel planch, Kana 165°F
. kodenn 165°F
lave li ak savon ak dlo cho ant pre- o
o Volay moulen 165°F
parasyon vyann kri, bet volay ak 5 SEPARATE
n ak preparasyon legim ©
pwaso .a preparasyon fegim ou pa Fri, poche Jiskaske jon nan vin di
pral kwit.
*Apre ou fin retire vyann nan dife, kite li chita pou 3 minit. * *
Feé manje Vyann nan pral kontinye ap kwit nan tan sa a, epi sa ap ede

touye nenpot rés mikwob ki la toujou.

e Dekonjele manje nan frijide oubyen

nan mikwo-ond, men pa sou kont-
wa a.

Fe manje nan tanperati ki korek
(gade a dwat la) epi sevi ak you te-
momet pou manje pou asire ke
manje gen yon tanperati anndan ki
bon.

Pa komanse ap kwit yon manje epi
kite li pou fin kwit li pita.

Le ou ap sevi, kenbe manje ki cho
cho epi manje ki fret fret.

Pa bliye lave men
ou!

Minimum Internal
Temperature for Safety
Poultry, Stuffing,
Casseroles,

Reheated leftovers
Egg Dishes and
Ground Meat

Beef, Pork, Lamb, Veal*
Roasts, Steaks, Chops

Ham, fully cooked

(to reheat)

Holding Temperature
for Cooked Food

165 °F

160 °F

145 °F

140 °F

40 °F Refrigerator
Temperature
Freezer
0°F Temperature

*Allow to rest for
at least 3 minutes.
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Kisa ‘“Manje kontamine” ye?
“Manje kontamine” (sa nou rele maladi
nou jwenn nan manje) se mikwob
(bakteri oubyen viris) oubyen pwodwi
toksik (bagay danjere mikwob pwodwi)
simaye nan manje ki bay li. Moun tonbe
malad lé yo manje bagay ki gate tankou
vyann, kokiyaj, pwason, pwodwi letye,
fwi ak legim ak kek likid.

Ki sentom/siy pou manje kontami-
ne?

Sentom/siy pou “manje kontamine” se
vant fé mal, noze, vomisman, dyare,
lafyév at tet fé mal. Li posib pou vin gen
dyare ak san oubyen yon maladi ki pi
grav. Pami moun ki nan pi gwo danje
pou vin malad gen timoun piti, fanm
ansent, moun aje, ak sa a yo ki gen de-
fans iminite ki feb.

Eske se dénye bagay mwen te
manje a?

Anpil moun panse se denye bagay yo te
manje a ki fé yo malad, men se pa tou-
jou vre. Lika pran ant 30 minit jiska 2
semen anvan ou koumanse santi ou
malad ak “manje kontamine”.

1 nan 6 Ameriken pral
malad ak manje kontami-

ne ane sa a!

(Sous: Sant Kontwol ak Prevan-
syon Maladi)

Kek Mikwob ki Lakoz ‘“Manje Kontamine”

Nowoviris se li ki lakoz plis ka “manje pwazon-
nen”. Yo te asosye epidemi viris la ak fey vet
(tankou leti), fwi ki fre, ak kokiyaj, men nenpot
manje ka simaye viris la.

Nou jwenn E. coli pi souvan nan vyann bef mou-
len kri oubyen ki pa fin kwit. Yo te asosye epi-
demi sa a ak ji pom fémante ki pa pasterize, fwi
ak legim fre, epi nan vale dlo nan basen.

Kanpilobakte a nou jwenn li nan bét volay ak
vyann kri oubyen ki pa fin kwit, let ak pwodwi
fwomaj ki pa trete, dlo ki pa trete ak nan pou-
pou bét nan kay (sitou ti chat ak ti chen).

Bakteri yo ki rele salmonél viv souvan nan trip
bet. Nou ka jwenn yo nan manje ki kri oubyen ki
pa fin kwit (poul, kodenn) ak ze. Nou ka jwenn
yo tou nan let ki pa trete oubyen nan pwodwi ki
fet ak fwomaj.

Nou ka jwenn Listeria nan ti chou kri, let ki pa
trete, nan vyann deli ki fret (janbon, boloni) ak
otdog, fwomaj mou, ak somon fimen. Nan epi-
demi ki te genyen avan yo mikwob sa a te aso-
sye ak fwomaj mou ak kantaloup.

Bakteri Chijela simaye nan poupou moun ki enfek-
te. Epidemi ka rive pami timoun ki nan gadri, moun
kap touche manje ki pa lave men yo apre yo soti
nan twalét, oubyen nan dlo moun bwe ki kontami-
ne, dlo basen, oubyen lot dlo.

Evite “Manje Kontamine”

Swiv regleman sa a yo pou kenbe mikwob

Iwen manje ou!

Kenbe fre

Mete rés manje ak sa ki pat sévi nan
frijide vit.

Manje pa dwe rete deyo pou plis pase
2 edtan. Si ou pa la nan jou cho sezon
ete yo, pa kite manje deyo pou plis
pase | edtan.

Kenbe koulé/temos ou plen pou ken-
be tanperati ki fret, pa kite li nan so-
léy epi pa ouve li anpil.

Lave

Lave men ou nan dlo savon ki tyed
pandan 20 segond anvan ak apre ou
prepare manje, apre ou fin manyen
vyann kri, anvan ou manje, apre ou
sevi nan twalét, ak apre ou fin chanje
kouchet oubyen netwaye you timoun
ki soti nan twalet. Si pa gen dlo ak
savon ki disponib, sévi ak pwodwi ou
netwaye men ki gen alkol.

Rense tout fwi ak legim anba dlo tiyo
anvan ou kwit, kale, oubyen manje

yo.

Lave tout kote nan kizin ak tout veso
ak dlo savon tyed anvan ak apre ou
sevi ak yo.

Swivi
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