BABALA

Listeria, E. coli at iba pang mga bakteria ay
nakakamatay. Para maiwasan na
makontaminahan ang itlog ng isda, kailangang
sundin ang mga sumusunod na pamamaraan

1. Kailangang panatilim na malinis ang mga kamay at guwantes
- gamitin ang mainit at may gamot na tubig na hugasan bago
magsimula at bawat oras

2. Apron at raingear - hugasan bago magsimula at bawat oras
3. Hugasan ng paa - kailangang gamitin bago pumasok
4. Pagkontrol ng pagpasok ng hangin - isara ang mga pinto
5. Pagsikapan din na sundin ang mga sumusunod:
a. Iwasan ang maglabas masok sa lugar ng operasyon ng
trabaho kung hindi kailangan

b. Linisin na malimit ang mga mesang ginagamit sa
pagpapakete

¢. Linisin at hugasan ng tubig na may gamot ang mesang
ginagamit tuwing “break”

d. Linisin at hugasan ng tubig na may gamot ang mga bas-
kets at “screens” pagkatapos gamitin

e. Linisin at hugasan ang sahig araw araw para hindi
kumapal ang dumi
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