
Utiliser des récipients hermétiques pour conserver les
aliments.
Pour les féculents, penser à ajouter 1 c. à soupe d’huile pour
éviter qu’ils ne sèchent.
Etiqueter et dater tous les récipients pour savoir quand ils
ont été préparés.
Réchauffer soigneusement les aliments avant de les
consommer pour éviter tout risque sanitaire.
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