Améliorer I'hygiéne dans votre cuisine

Bonnes habitudes pour ralentir la prolifération des bactéries

Nettoyez |a hotte régu-
liecrement et remplacez
le filtre a temps si vous
ne pouvez pas le laver.

Rangez les produits de
nettoyage a un autre en-
droit que celui ot vous
ranger les aliments.
Veillez a ce que les
enfants ne puissent pas

y accéder facilement. lieu.

Lavez les planches

a découper a

I’eau tres chaude

et au détergent
apres chaque

usage. Laissez-

les suffisamment ™
sécher et remplacez

Placez les ali-
ments dont la
date de péremp-
tion approche
devant, afin de les
utiliser en premier

Vérifiez la température
régulierement.

- congélateur : pas au-dessus
de -18°C

- réfrigérateur : la zone la
plus froide (pour la viande,

le poisson, etc.) doit étre a
une température comprise
entre 0°C et 4°C, vous

pouvez conserver les autres
aliments dans les zones a une
température de 4°Ca 7°C.

Congelez les ali-
ments en portions
que vous pouvez
préparer en une
seule fois. Collez
une étiquette sur les
portions, en men-
tionnant la date et le
type d’aliment afin
de savoir ce que vous
conservez et depuis
combien de temps.

Disposez les aliments de

les planches trop

maniére a ce que I'air puisse

entaillées.

Laissez votre vaisselle
sécher a l'air libre.
Cette méthode est

plus hygiénique que

bien circuler. Ne remplissez
pas le frigo completement,
car la température serait
alors répartie de maniére
irréguliére.
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I'utilisation d’un -
essuie qui n’est pas
propre.

Conservez les aliments
dans leur emballage
d’origine. Une fois ceux-
ci ouverts, couvrez-les

suffisamment. De

Nettoyez le plan
de travail a I'eau
trés chaude et au I 1240)
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cette facon, ils ne
contamineront pas
d’autres aliments s’ils
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détergent. Séchez-le
bien.

pourrissent.

Prévoyez un essuie
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Nettoyez
régulierement le filtre
du lave-vaisselle.
Rincez les restes

de cuisine pour la

vaisselle et un es-

suie ordinaire pour
les mains.

Nettoyez tout le
matériel de cuisine

d’aliments sur la
vaisselle avant de

déposer celle-ci dans le

lave-vaisselle.

Retirez les aliments
surgelés du
congélateur la veille
au soir et laissez-les

Eliminez

les produits
périssables
dont la date de

La poubelle placée dans
la cuisine doit pouvoir
étre fermée afin de
limiter la contamination
croisée.

Nettoyez les parois du
four (2 micro-ondes)
a I’eau chaude et au

détergent.

La litiére du chat et la gamelle de votre
animal domestique n’ont pas leur place

aprés chaque usage.

péremption est
dépassée. lIs
risquent d’en
contaminer
d'autres.

décongeler au frigo.

POUR NOS LECTEURS

Sur notre site www.test-achats.be,
vous trouverez davantage d'informa-

dans la cuisine. Les excréments sont une
source de contamination bactérienne.

tions détaillées sur I'hygiéne dans la
cuisine, la chaine du froid, la bonne
organisation du frigo, etc.
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