Pag-iwas sa Avian Flu:
Mga Paalala sa Kaligtasan sa Pagkain

Pencegahan terhadaF Flu Burung:
Petunjuk untuk keselamatan makanan
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Ang hilaw na karne ng manok at itlog ay maaring
dumihan ng bakterya o birus gaya ng salmonella o birus
ng Avian Flu. Ang tanging paraan ng pag-iingat ay ang
hustong pagluluto na siyang makakapatay sa bakterya at
mga birus sa pagkain. Ayon sa World Health Organization,
walang katibayan na ang tamang pagluto ng manok at
itlog ay maaring pagmulan ng impeksiyon. Sa gayon, ang
panganib na makakuha ng Avian Flu ay mababawasan

sa lubos na pagkakaluto ng karneng manok at itlog ng
manok.

Bilang pangkalahatang paraan ng pag-iingat, ang publiko
ay pinapayuhan na sundin ang pangangalaga sa personal
na kalusugan, sa pagkain at sa kapaligiran sa lahat ng
oras. Ang mga sumusunod na kaligtasang pabatid ay
mapakikinabangan:

Huwag hihipan ang kanilang puwit.
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Daging unggas mentah dan telur unggas bi
bakteri — bakteri atau virus — virus seperti :
flu burung. Pokok utama untuk pencegahan
sampai matang secara menyeluruh., dengar
membunuh bakteri — bakteri serta virus — v
Menurut WHO (Badan Kesehatan Dunia), 1
dengan memasak secara benar yaitu memas

- menyeluruh daging unggas atau telur dapat

Maka dari itu, resiko yang berhubungan de
dikurangi yaitu dengan memasak sampai m

daging unggas dan telur unggas.

Sebagai tindakan pencegahan secara umum
umum disarankan untuk melakukan tindak:
pada makanan dan kebersihan lingkungan ¢
adalah petunjuk keselamatan / keamanan y:

Iwasan ang paghawak ng manok o ang dumi nito pag bumibili ng buhay na manok.

Jangan menyentuh ayam ataupun kotoran-nya ketika membeli ayam hidup. Jangan tiup dubur ayam.
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* Matapos hawakan ang buhay na manok, produkto
galing sa manok o ang itlog nito, hugasang mabuti
ang kamay gamit ang sabon o likidong panlinis.

* Linisin nang lubos ang lahat ng lugar na
pinagtatrabahuhan, mga gamit at bagay na ginamit
sa paghawak ng manok o itlog.

+ Gumamit ng magkaibang kutsilyo at sankalan sa
paghawak ng hilaw na pagkain at pagkaing ready-to-

eat.
* llagay ang hilaw na karne ng manok sa may takip
na lalagyan at itabi ito sa ilalim na lalagyan ng refrigerator. llagay ang o B(E
mga pagkaing ready-to eat at lutong pagkain sa itaas na lalagyan para ﬁfj%
maiwasang magkahawaan. cE
* Hugasan ang itlog (ng sabon kung kinakailangan) kung ito ay may dumi }iC {
ng tae o may mantsa ng dumi. Ang nahugasang itlog ay dapat iluto
kaagad.

* Iwasang kumain ng itlog na may basag na shell dahil ito
ay maaaring nahawaan na.
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* Setelah memegang unggas hidup, atau produk unggas atau
telur-nya, cuci tangan-lah secara menyeluruh dengan sabun atau
cairan pembersih.

* Bersihkan secara menyeluruh seluruh permukaan peralatan dan
perlengkapan yang akan dan telah digunakan untuk menangani
produk unggas ataupun telurnya.

* Gunakan pisau yang berlainan dan tatakan untuk memotong
daging yang berlainan pula untuk menangani makanan mentah
dan makanan yang siap untuk dimakan.

* Tetap tutuplah dengan benar daging unggas mentah di dalam
tempat-nya dan taruhlah di dalam kulkas pada ruang bagian
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bawah. Tetap taruhlah makanan yang siap makan dan makan yang sudah - AWy ( A
dimasak di dalam kulkas pada ruang bagian atas untuk mencegah kontaminasi fFNUsnNAA
silang. © HNANIRBNANS

* Cucilah telur (dengan deterjen rumah-tangga bila perlu) jika ternoda dengan
kotoran-nya atau ternoda dengan kotoran lain. Telur yang sudah dicuci harus
dimasak dengan segera.

* Jangan meng-konsumsi atau jangan makan telur yang kulit telur-nya sudah
retak karena bisa terkontaminasi.
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Huwag gumamit ng hilaw o di gaanong
nalutong itlog sa inihandang pagkain na hindi
na lulutuin muli.

Huwag kumain ng hilaw na itlog o isawsaw
ang lutong pagkain sa anumang sarsang may
halong hilaw na itlog.

Lutuin nang lubos ang itlog hanggang ang
puti at pula nito ay matigas na.

Lutuin ang manok nang lubos bago ito kainin.
Ang gitna ng quIutong karne ng manok ay
dapat manatili sa 70°C ng hindi bababa sa
dawalang minuto.

Kung mayroong tumatagas na kulay rosas
mula sa lutong manok o kaya ang gitnang bahagi ng buto ay mapula pa, lutuin muli ito
hanggang maluto nang lubusan.

Janganlah menggunakan telur mentah ataupun telur yang belum masak untuk persiapan makanan
yang mana tidak dimasak sampai matang.

Jangan makan telur mentah atau makanan setengah matang yang dicampur kedalam saus apapun
dengan telur mentah. Masaklah telur sampai matang sampai putih telur dan kuning telurnya benar
— benar padat.

Masaklah daging unggas sampai betul — betul matang secara menyeluruh. Pada bagian tengah
daging unggas harus mencapai 70° C secara terus — menerus selama paling sedikit dua menit.

Jika terdapat cairan kemerah-merah-an yang keluar dari daging unggas yang dimasak itu atau pada
bagian tengah dari tulang — belulang-nya yang mana masih berwarna merah, maka masaklah terus
daging unggas tersebut sampai benar-benar matang secara menyeluruh.

AZRINUTHICHRBE I (LT LIlE, FINMAD L 2 WEHOEMICHiH LT R E W,
JRIEDEFFRBRLWVT T IV, NIZAEHERELY —RIZ, #HBEFAOENZDOTT
72RBZEIIFLEVTTII, A, BIFER Lo B 23 ETHFIIEAATLFE
vy,

KBIIHIEICHHE L T BT IV, KEFORIZHLIET DIELT70°CIcFE
5L, ZLTHRL TH 20BEGENICERAATLEE V,

B OBALERBEOWIZ, EV7AHBKHELED.,. X3EoRLET S IR
o, T EACETHKEL MBI L TFI v,

E)EJ'I?’lf"l‘ZJﬂUWiB"l"lelﬂd“lNEfﬂﬂ?%aﬁﬂ'\‘ﬂf\mv“luuﬁ"wﬂ‘i\ﬂﬂEl'ﬂﬂa"lllaﬂ
amu'ﬁnﬂ"lmﬂumaaummsw"lmuﬁ\asfnumaq‘?umawﬁ’wmuwawao"lmuau
maom?w‘lmanaun‘ivm”lmmo uav"mmmmmmm
U‘somaa’mﬂﬂ?mfﬂmnauuﬁnﬂ muﬂmwmﬂumaa‘“ﬁnﬂmvmawamvmu
a\mo 70 a\immmmm'imﬁunm
mmmanuammaﬂaaomwmw’m
ﬂ’\ﬂN%‘\ﬁ’ZfNW"lViaaDﬂ%’lﬂ‘lf%t%ﬂ&fﬂ’lﬂﬂﬂ“lﬂ
ﬂ’ioumwsamunmwmnsuﬂﬂmLf]uﬁumaﬂ
?ﬂmoma"mauﬂ‘n maa’mﬂﬂavanm

NN

UFRTEAHR] GHET HiEl JT ATAATT A THRTHT HUST
afwaTeR e |

FAT HUGT A@WEY T FiAT AugT fafda wawr awh
T GAFR'T APV | FAT AW THOAW TTHGH
HUSTATE THLT THRTSAE |

TN WA FETEE T THRAR | F@T
T A& HegHl RN 3U° C qTIRAAT TR FHA
0 T e ga THeAwEs |

gfe waE @ IR ATREl FAAAT EESIH HET WIETT
am Tl I ferm WA FE@ AT T WA
THRESAE |




R

Food and Environmental
Hygiene Department




