Des pique-niques dans le respect des regles d'h .

L’été est la saison idéale pour s’amuser a I'extérieur et les pigque-!
sont une excellente facon de profiter du temps chaud. Une bon
manipulation de la nourriture peut aider a empécher que des bactéries
pathogenes s’invitent sans prévenir et gachent vos festivités au grand air. :

L’Association canadienne de produits de consommation spécialisés vous
propose quelques conseils sur la manipulation de la nourriture afin que vos
pique-niques soient réussis et sans danger.

Pendant la préparation des aliments en vue d’'un pique-nique, toujours se
laver les mains et laver les planches a découper, les plats et les ustensiles
a I'eau chaude savonneuse apres un contact avec de la viande crue, de la
volaille et des fruits de mer. Si possible, utiliser une planche a découper
pour les fruits et légumes frais et une autre pour la viande crue, la volaille et
les fruits de mer; ne jamais déposer d'aliments cuits sur un plat ou une
planche a découper sur lesquels se trouvaient auparavant des aliments
crus. Il faut également rincer les fruits et les légumes a I'eau courante avant
de les appréter et de les emballer.
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Pour plus de conseils sur le nettoyage ou Ies produns antlbacterlens visitez
le site www.healthycleaning101.org.




