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PERIGO

Mantenha a limpeza

Lave as mios regularmente quando estiver preparando os alimentos,
principalmente depois de ir ao banheiro. de manipular alimentos cru
ou materiais 5ujos. depo’

ou interrupgdo do servigo
¢ cquipamentos usados na

Lave e desinfete todas as superficies
preparagdo de alimentos.
Broteja os alimentos ¢ as dreas da cozinha contra insetos, animais de

estimacdo ¢ outros animais (guarde os alimentos em recipientes

fechados)

Separe sempre alimentos cr
Use equipamentos ¢ utensilios diferentes, como facas ou tibua de

cortar, para manipular came, frango, pescados ¢ outros alimentos crus

¢ cozidos
Conserve os alimentos em recipient
entre crus e cozidos.

3
Cozinhe completamente
Cozinhe completamente os alimentos, especialmente came , frango.
ovos ¢ pescados
Ferva os aliment

s como sopas ¢ refogados para assegurar que
alcangaram 74 C. Para cames vermelh
Sejam claros ¢ no rosados. Recomenda-se 0 uso de termometros.
completamente a comida cozida.

Mantenha os alimentos a temperatura seguras

Nio deixe alimentos cozidos a temperatura ambientc por mais de 2 horas.
Refrigere o mais ripido possivel os alimentos cozidos ¢ s pereciveis
(abaixo de 5 C).

Mantenha a comida quente (acima de 65 C).

N6 guarde comida por muito tempo, mesmo que seja na geladeira.

Os alimentos prontos para consumo para criangas nio devem

ser guardados.

Nio descongele os alimentos a temperatura ambiente

Use Ggua e matérias-primas seguras

Consuma égua tratada.
Selecione alimentos saos ¢ frescos

de tossir, espirrar, assoar o nariz, apds inicio

Separe alimentos crus e cozidos

s dos co7idos € Prontos para o CoNSUMO.

s ¢ frangos cuide que 0s SUCOS| ;

s microrganismos perigosos que causam
. oengas transmitidas por alimentos podem

er encontrados na terra, dgua, n0s animais ©
Inas pessoas. Eles sfo transportados de uma
[parte a outras pelas mos. utensilios, roupas.
anos, esponjas ¢ quaisquer outros elementos
que niio tenham sido lavados de maneira
‘ adequada, ¢ um leve contato pode contaminar

os alimentos.

s alimentos crus, especialmente came, frango
pescado, podem estar contaminados com
nicrorganismo perigosos que podem
ransforir-sc a outros alimentos, como comidas
ozidas ou prontas para o consumo durante 0

jos para evitar o contato
preparo dos alimentos ou durante a su2

conservagio.

A correta cocgio mata quase 10dos 05
icrorganismos perigosos. Estudos mostram
que cozinhar os alimentos de forma que

todas as partes alcancem 74 C, garante &
seguranca destes alimentos para o Consumo.

em alimentos como pedagos grandes de.
carne, frangos inteiros ou came moida que:
requerem um especial controle da cocgdo.

O reaquecimento adequado elimina oS
microrganismos que possam ter se desenvolvido
durante a conservagdo dos alimentos.

Aluns microrganismos podem s multplicar
muito rapidamente se o alimento & conservado,
a temperatura ambienc, pois eles necessitam

e alimento, umidade, temperaturd ¢ (empo
para se reproduzir.

Hbaixo de 5 C ou acima de 65 C se reproduzem
lentamente ou se detém

‘Alzuns microrganismos patogénicos podem
crescer ainda em temperaturas abaixo de 5 C.

As matérias primas, incluindo a égua, podem
conter microrganismos ¢ agentesquimicos.

cessados ¢ inoCuos,

ara sua seguranca, escolha a
como leite pasteurizado.

Niio ofere¢a para COnsumo preparages com o
mousse, cremes).

Livar as frutas e as hortaligas, especialmente quando forem

consumidas cruas.
Nio utilize alimentos depois da data de vencimento.

vos crus (maiones

prejudiciais a saide. Ovos podem estar
contaminados com Salmonela ue causa
doenga severa.

f necessario ter cuidado na sclegdo de
produtos crus ¢ tomar medidas preventivas
que reduzem o risco, como a lavagem € 0

destaque.
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