Vidvikjandi: Reinfgri i kekinum ta arbeitt verdur vid flogfenadi

Godur vani er altio at vidgerda allan raan flogfenad (dunnur, gaes, kalkunir og
hgsnarungar) sum um hann var fongdur vid sjukuelvandi bakterium, sum t.d. Salmonella.

R&0 fyri at minka um vandan

p Dunnan skal tidnast i ileeti, soleidis at tidnivatnid ikki drippar & adrar matverur, bord
og annad (tioningin skal helst ganga fyri seg i kulda)

p T& tann raa dunnan verdur tilreidd délkar hon vask, bord, ambod o.a, sum hon kemur i
samband vid

p» Sera umrddandi er, at kékadur matur, salat og annar matur, sum er klarur at eta, ikki
koma i samband vid tad rau dunnuna ella tey nyttu ambodini

y llot, knivar, skeribrettir, 0.a., sum kemur i samband vid tad rau dunnuna, skal vaskast
veel vid heitum vatni og sapu aftana nytslu

p» Dunnan skal verda gjggnumstokt, og t.v.s. at kjgtid skal loysna leett fra beininum. Hitin
inni vid bein a tjukkasta stad, skal verda 75°C, ella heitari

p Restir skulu goymast i kuldaskapi, og um maturin verdur hitadur uppaftur, skal hann
hitast veel, 75°C ella heitari

» Bordlappar, sum verda nyttir til reingerd undir og aftana tilreidingina av ti rau
dunnuni, skulu skiftast ut vid reinar bordlappar

» Umradandi er at vaska hendur ofta, og serliga aftana arbeidi vid ti rau dunnuni

» Pakningur av dunnu og innvgli skal burtrubeinast fullgott, soleidis at vandin fyri, at eitt
na djor kunnu spjaeda bakteriuna i umhvagrvi ella smitta fra saer, er minnst mgguligur.
Verdur innmaturin braktur sum djérafedi, verdur ratt til at koka hann fyrst.

Gjgrt verdur annars vart vid, at ansast skal til einahvgrja tid eftir at skeribretti,
knivar 0.0. ambod til raar kjgtvgrur og fisk, verda vaska vael ardenn tey verda nytt til
eitt nu grgnmeti ella lidugt hitadar matvarur.

Best er sjalvandi vio einum setti av skeribrettum, ambodum o.a. til hvgrt av teimum
vymsu virksemunum i kgkinum.




