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\.7 | D . Laveasmaos antesde jniciara preparaca® Josalimentos e,frequentemente,
' durante todo 0 process®
. . . (mais perigoses encontra-
 Laveasmaos depois deird casa de banho squa, nos animais © s pessoas. Estes
, Higienize todos 05 equ'\pamentos, superﬁc‘\es e utensilios utilizados N "“_“0‘93“‘5"‘05 sao veiculados pelas
p\'eparac;éo dos alimentos maos, passando para roupas € utensilios,
. i . . . sobretudo para astabuas de corte, donde
. Protejaas sreasde preparaga® e 0s alimentos deinsectos: pragase outros faciimente podem passar para© alimento
animais e vir a provocar doengas de origem
alimentar.

. Separe carne € peixe crus de outros alimentos Alimentos crusyapecia\mentea carne,
Uil dif . i £ b d eixe € 05 seus. exsudados: podem

o~ Utilizedl erentes equlpa\_mentos e ut§n5| jos, como facas outabuasde corte,  conter crorganismos perigosos AU
para alimentos crus e alimentos cozinhados podem ser ransferidos par outros

., Guarde0s alimentos em embalagens o4 recipientes fechados, pard quenao alimentos, durante 2 sua preparas®e
haja contacto entre alimentos crus e alimentos cozinhados ou armazenader

a adequada consegue

. Deve cozinhar bem os alimentos: especia\mente carne, OVOS € peixe
. q A [matar quase todos 05 microrganismos
_ Assopas®€ gmsados devem ser cozinhados @ temperaturas acima
d o , . " pengosos. Estudos demonstraram
05 70°C. Use um termometro para c?nfn'magao. No caso das carnes, que cozinhar 05 imentos a uma
assegure-se que 05 SeUs exsudados sa@ claros e nac averme\hados temperatura adm? os 70 °C garante
. Se reaquecer alimentos j& cozinhados assegure-se aue © processo € © um consumo rnais sequro.0alimene®
o~ adequa do que requerem rmais atenca® incluem
Rl carne picada, rolo de carme: grandes
r pegas decame e aves inteiras-
~ 0,
Atengao 60 °C
perigo!
5°C » Nao deixe alimentos coz'\nhados, mais de 2 horas, a temperatura s microrganismos podem
ambiente multiplicar-se muito depressa 5 os
. a q a Lo alimentos, estiverem a tem eratura
., Refrigere ra i{damente 05 alimentos cozinhados e/ou perecwew e ' i
A . o ambiente: Mantendo 2 temperaturd
(preferenaa\mente abaixo de > ) Jpaivodos5°Cead™ dos60°C,asu2
v Mantenha 05 alimentos cozinhados quentes (acima de60°0) atéao momento multiplicaca® € retardada ou Mes™O
de serem servidos evitada. Alguns m\crorganismos
B . ) . patogén‘lcos mu\tiplicam—se mesmo
» Nao armazene alimentos durante (muito tempo: mesmo que seja o paixo dos5°C-
frigorifico
\e 05 alimentos 3 temperaturd ambiente

~ Nao desconge

., Useagua potéve\ ou trate-a pard que sé torne segura As matériasprimas: incluindo 2 4gu@
. A q eogelo, P em estar contaminados
., Seleccione alimentos variados € frescos ! A N
com mlcrovgamsmos perlgosos ou
. Escolha alimentos processados de forma segura, como o leite pasteur'lzado Quimicos- podem formar-s€ quimicos
. . A 1O liment tragad: £
Lave frutas vegetais, especialmente e forem comidos crus xicos em alimentos =5 ragados 3
ou com polor. Tenha atengao na ]
vt .~ Naouse alimentos com O prazo de validade expirado escolha das matérias-primas € no £
% \& 0rganin§i° cumprimento de praticas simples H
“\_;,PA’ Mundial de Satid R que podem reduzir 0 1isCOr tais COMO g
Seguranga Alimentar Nee Dr. Rica dNAL Eouers alavagem € © descascar- g
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