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MOTS CACHÉS

LETTRES PÊLE-MÊLE

RELIE l’action à la règle de

salubrité des aliments.

Solutions aux lettres pêle-mêle : 1. laver les mains | 2. thermomètre pour aliments | 3. contamination croisée | 4. soyez prudents avec les aliments | 

5. nettoyer les surfaces de travail | 6. réfrigérer | 7. température interne sûre | 8. refroidir les restes
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