CONSEILS AU PELERIN DE COMPOSTELLE
REGLES D'HYGIENE DANS LA PREPARATION DES ALIMENTS
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Lavez-vous les mains
avant de manger et

aprés étre allé aux toiletts

Lavez les
légumes

rincez-les e

Lavez les fruif

avecde l'ea
potable et

pelez-les apré

Lavez les récipient:

de boissons L
(bidon, gourdes...)
avec de l'eau '
potable et
désinfectez-les
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Faites attention de ne pas
laisser de nourriture ou de

boisson au soleil
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Vérifiez sur J'étiquette les
RS conditions de conservation

_. . F.:i.i ..?:h et la date de pél'emption des
[ [ aliments conditionnés

Enveloppez I

es g3
correct-ement dans dy n:’:;cl::
aluminium oy du film plastique et
consommez-jes dans |a journée

Evitez l'omelette baveuse

9

.-“'—” :

Evitez de préparer des a!in:nen'fs Faites Fauer
qui demandent une réfrigération, ke ?,- les 3 ﬁmEnts
surtout lorsqu’elle a de l'ceuf AU’ ébullitie,,

comme ingrédient. (macédoine,
mayonnaise, sauce, poisson fumé,

crémes et desserts) XU, /8
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