1. Mindig irjunk bevasarld listat! Mérjuk fel, hogy mi van otthon.
FelkészUlve érdemes elindulni. A cél, hogy minimalizaljuk
a kontaktust masokkal.

2. Mindig figyeljlnk a tisztitoszerek felhasznalasi utmutatojara,
és igyekezzlnk minél kisebb mértékben szennyezni
a kérnyezetet.

3. Cseréljuk gyakran a szivacsot, hasznalat utan mindig préseljik
ki és szaritsuk meg.

4. Betegség idején cseréljuk naponta a konyharuhakat Legaldbb
60 °C-on torténd mosas és vasalas utan hasznaljunk ujra.

5. Minden f6zés utan ecetes vizzel és tiszta szivaccsal, mig minden
mosogatas utdn a mosdszeres mosogatodszivaccsal toroljuk ki
a mosogatot.

6. Kulon vagodeszka legyen a nyers hisoknak és kllon a készéte-
leknek, ezzel elkeruljik a keresztszennyez&dést.

7. F6zés kdzben ne legyenek allatok korulottink. Szoktassuk le
a konyhapultra térténd felmaszasrol 6ket.

8. Alaposan atfézott-, sutott ételeket készitstink és talaljuk
melegen, F6zés kdzben, magas hémeérsékleten pusztulnak
el a virusok és baktériumok.

9. Ha ételt kostolunk fézés kdzben, mindig tiszta kanalat
vegylnk el és rogtdbn mosogassuk el, vagy tegytk
a mosogatdba a hasznalt eszkdzt.

10. A mar elkészUlt ételeket takarjuk le, védjuk ezzel is
a cseppfertézés veszélyétdl.

11. A konyhai fellUleteket, evéeszkdzoket és tanyérokat tartsuk
tisztan. Betegség idején érdemes a szokottnal tobbszor
fertétleniteni a fellleteket.

12. Nem ajanlatos olyan vizet inni, ami mar egy ideje hil a viz-
forraldban. Cseréljik ki mindig friss vizre, ami a tartalyban van.

13. A kavéfézé gépet rendszeresen tisztitsuk a hasznalati
utmutaténak megfeleléen!

14. A teflon bevonatu eszk6zoknél vigyazni kell, hogy sértetlen le-

gyen a feltletUk. Minden alkalommal tisztitsuk ki a mélyedéseket.
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15. Mindig tartsuk tisztan a mikrot, probaljuk meg elkerulni

az ételek kifroccsenését.

16. Ne halmozddjon fel a mosatlan edény, és ne szaradjon

rajuk az ételmaradék, érdemes f6zés kdzben folyamatosan
mosogatni.

17. Erdemes naponta kivinni a szemetet, féleg ha fézttink

és szerves hulladék is keletkezett, ne hagyjuk elszaporodni
a baktériumokat.

18. A hiité hémérséklete 0-5°C kozé legyen beallitva,

a fagyasztd hémeérséklete -18°C vagy az alatti legyen.

19. A bevasarlasnal is figyeljink az élelmiszerbiztonsagra, mikor

hazaérlnk, rogton tegylk a mélyhdltést vagy hitést igényld
élelmiszereket a hlitébe vagy fagyasztoba.
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