10 Ere Danjre nan Sekirite Alimante

Paj Asosye yo
Sekirite Alimante nan Kwizin lan Jem ak Maladi Ki Soti Nan Manje
Sekirite Alimante ak Manje Nan Restoran Moun Ki Gen yon Pi Gwo Risk pou Entoksikasyon

Alimante

Sentom Entoksikasyon Alimante

Nou tout vle kenbe fanmi nou an sekirite ak an sante. Men
pafwa yon senp eré nan fason nou okipe ak prepare manje
ka mennen nan maladi grav. Avek kek jem tankou
Salmonella, annik yon ti kantite manje ki manke kwit sifi pou
lakoz entoksikasyon alimante. Epi jis yon ti goute toupiti nan
manje ki gen toksin botilis lan ka lakoz paralizi e menm

[anmo.

Ou ka pwoteje fanmi ou si ou evite eré kouran sa yo nan zafé
sekirite alimante.

Eré # 1: Manje nouriti riskan si ou gen plis chans pou ou pran entoksikasyon alimante

! Poukisa Se yon Eré: Nenpot moun ka pran entoksikasyon alimanté. Men, kék moun gen plis chans pou yo
’ vin malad ak pou yo gen yon maladi ki pi grav. Sa gen ladan:

e Granmoun laj 65 lane oswa plis
e Timoun ki gen mwens ke 5 lane

e Moun ki gen pwoblém sante oswa k ap pran medikaman ki diminye kapasite ko a pou konbat jem ak
maladi (sistem iminité febli)

e Fanm ansentyo

. Solisyon: Moun ki gen plis chans pou yo pran entoksikasyon alimante pa dwe manje sa ki annapre la yo:

e Pwodui bet ki manke kwit oswa ki kri (tankou vyann, poule, kodenn, ze, oswa fwidme)
e Jem boujon kri oswa ki kwit lejeman
e Let ak ji (kri) ki pa pasterize

e Fwomaj mou (tankou queso fresco), sof si li make ke | fét avék let pasterize

Aprann pi bon fason pou pwoteje téet ou kont entoksikasyon alimante lakay ou oswa nan restoran.

Eré # 2: Si ou pa lave men ou


https://www.cdc.gov/foodsafety/
https://www.cdc.gov/foodsafety/
https://www.cdc.gov/foodsafety/cr/food-safety-in-the-kitchen.html
https://www.cdc.gov/foodsafety/cr/eatingout.html
https://www.cdc.gov/foodsafety/cr/symptoms.html
https://www.cdc.gov/foodsafety/cr/foodborne-germs.html
https://www.cdc.gov/foodsafety/cr/people-at-risk-food-poisoning.html
https://www.cdc.gov/foodsafety/prevention/basic-food-safety.html

l’ Poukisa Se yon Eré: Jem ki sou men ou ka ale nan manje a epi fe li danjere.

Solisyon: Lave men nan bon fason an —pandan 20 segonn avek savon ak dlo k ap koule. Lave men ou anvan,
l pandan, ak apre ou fin prepare manje; anvan ou manje; epi apre ou fin itilize twalét oswa chanje kouchét yon

timoun.
Ere # 3: Lave vyann, poule, oswa kodenn

! Poukisa Se yon Eré: Lavaj vyann kri, poule, kodenn, oswa ze ka gaye jem nan evye ou, kontwa ou yo, ak |0t
sifas nan kizin ou. Jém sa yo ka ale sou 10t manje yo, tankou salad oswa fwi, epi fé ou malad.

. Solisyon: Pa lave vyann, poule, kodenn, oswa ze. Si ou kwit yo konplétman, sa pral touye jem danjere yo.

Eré # 4: Kale fwi ak legim san ou pa lave yo anvan

l Poukisa Se yon Eré: Fwi ak legim yo ka gen jem sou kal yo oswa sou po yo. Li fasil pou transfere jem sa yo
’ anndan fwi ak legim yo |é w ap koupe yo oswa kale yo.

Solisyon: Lave tout fwi ak legim anba dlo k ap koule menm si ou pral kale yo. Sévi ak yon bwos pwop pou
l legim pou fwote fwi ak legim fém yo tankou melon, zaboka, ak konkonm.

Ere # 5: Tounen mete vyann kwit sou yon asyet ki te kenbe vyann kri

!’ Poukisa Se yon Eré: Jem ki soti nan vyann kri a ka gaye nan vyann kwit la.

Solisyon: Toujou itilize asyet separe pou vyann kri ak vyann kwit. Menm reg la aplike pou poulée, kodenn, ak
l‘ fwidme.,

Ere # 6: Pa kwit vyann, poulé, kodenn, fwidme, oswa ze konplétman

l Poukisa Se yon Eré: Manje ki kwit yo gen sekirite selman apre yo fin kwit nan yon tanperati ki wo ase pou
’ touye jem yo.

. Solisyon: Sévi ak yon témomet pou manje pou asire ke ou kwit manje yo nan yon tanperati entén an sekirite.

e 145°F pou moso antye vyann bef, kochon, ti bef, ak ti mouton (apre sa, kite vyann lan poze pandan 3
minit anvan ou dekoupe | oswa manje |)


https://www.cdc.gov/handwashing/when-how-handwashing.html

e 160°F pou vyann mouli, tankou vyann béf ak vyann kochon
e 165°F pou tout volay, sa gen ladan poulé ak kodenn mouli
e 165°F pou rés manje ak ragou

e 145°F pou janbon fre (kri)

e 145°F pou fwidme, oswa kwit yo jiskaske che a opak
Jwenn yon lis detaye [4 pou manje ak tanperati ki an sekirite. Epitou, si ou pa pral sévi manje cho yo touswit,

kenbe yo cho (nan 140°F oswa pi wo) jiskaske ou sévi yo.

Eré # 7: Manje pat oswa farin kri, sa gen ladan farin bonbon, ak 16t manje ki gen ze pi pa kwit
oswa farin ki pa kwit

!’ Poukisa Se yon Ereé: Farin lan ak ze ki pa kwit yo ka gen Escherichia coli (E. coli), Salmonella, oswa |0t bakteri
danjere.

Solisyon: Kwit oswa kwit nan fou farin ak ze konpletman. Piga manje nouriti ki gen ze kri oswa ki manke kwit,

l‘ tankou ze k ap koule, oswa mayonez, sos olandéz, ak égnog ki fet nan kay. Piga manje farin oswa pat (ki pa
kwit) kri ki gen ladan swa farin oswa ze. Kenbe farin kri Iwen timoun, sa gen ladan pat a modle. Lave men,
sifas travay, ak istansil yo byen pwop apre yo fin an kontak avek farin ak pat kri.

Ere # 8: Goute oswa pran sant manje pou we si yo bon toujou

! Poukisa Se yon Eré: Ou pa kapab goute, pran sant, oswa we jem ki lakoz entoksikasyon alimante yo. Goute
yon ti kantite toupiti selman ka fe ou malad anpil.

Solisyon: Tcheke tablo tan konsévasyon yo [4 pou we pandan konbyen tan ou ka konséve manje san danje.
l‘ Lé tan an fini, jete yo.

Eré # 9: Deglase oswa marinen manje sou kontwa

!’ Poukisa Se yon Ereé: Jem danjere yo ka miltipliye tre vit nan tanperati chanm.

l Solisyon: Deglase manje san danje [4 . Ou ka deglase yo:

e Nan frijide,
¢ Nan dlo fret, oswa

e Nanmikwo-onn.

Toujou marine manje nan frijide kelkeswa kalite marinad w ap itilize a.

Eré # 10: Kite manje deyo two lontan anvan ou mete | nan frijide


https://www.foodsafety.gov/keep/charts/mintemp.html
https://www.cdc.gov/ecoli/index.html
https://www.cdc.gov/salmonella/
https://www.foodsafety.gov/keep/charts/storagetimes.html
https://www.foodsafety.gov/keep/basics/chill/index.html

l Poukisa Se yon Eré: Jem danjere ka pouse nan manje ki ka gate yo (sa gen ladan vyann, poulée, kodenn,
’ fwidme, ze, fwi koupe, diri kwit, ak res manje) si ou kite yo san yo pa nan frijidé pandan 2 edtan oswa pi
lontan.

Solisyon: Mete manje ki ka gate yo nan frijidé nan lespas 2 edtan [ oswa nan lespas 1 édtan si manje a
!‘ ekspoze ak yon tanperati ki depase 90°F (pa egzanp nan yon vwati cho). Divize woti ak gwo posyon manije yo,

tankou bonm bouyon oswa chili, nan veso ki pi piti pou yo ka rafredi byen vit. Pa gen pwoblém pou mete

manje tyed oswa cho nan frijide, depi li yo anbale nan kantite ki piti sifizaman pou yo kapab fre byen vit.

e Sentom Entoksikasyon Alimante

e Moun Ki Gen yon Pi Gwo Risk pou
Entoksikasyon Alimante

PWOTEJE Eske ou pral soti pou manje? Jwenn kat konsey
TET OU LE WAL pou anpeche entoksikasyon alimanteé le ou pral
manje nan restoran.
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e Manje Ki Ka Lakoz Entoksikasyon Alimante
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