HIGIENE
NA PREPARACAO

» Mantenha a cozinha Jlimpa e
organizada;

» Todo o material deve ser de
facil limpeza e desinfeccéo;

» Nao utilizar utensilios de
madeira;

> Nao utilize a mesma tédbua e
faca para cortar alimentos crus
e alimentos cozinhados;

» Utilize o] frigorifico
correctamente.
Mantenha-o fechado;

» Nunca descongele ao ar livre;

» Nao ¢é aconselhavel manter os
alimentos pereciveis, a
temperatura ambiente, mais de 4
horas.

GARANTIR UMA
ALIMENTACAO
SEGURA E SAUDAVEL E O
NOSSO OBJECTIVO
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HIGIENE
DOS
ALIMENTOS



A HIGIENE ALIMENTAR
E ESSENCIAL
A UMA BOA SAUDE

Sabe que existem bactérias no
ar, nos alimentos, nas maos, no
cabelo, no nariz,
nos ouvidos e na
boca, que podem
provocar doencas
nos consumidores?

Cada um de ndés é responsavel
pela sua salde e, para a
conservar, é indispensavel manter
uma boa higiene pessoal.

» Conserve a sua saude,
protegendo-se das doencas que o
podem afectar ou daquelas que
lhe podem ser
transmitidas por
animais, alimentos
contaminados ou pelo
meio ambiente.

» Comer de forma
saudavel é
variar as
ementas o mais

possivel.

HIGIENE
PESSOAL

O pessoal que manipula alimentos
deve:

» Manter a higiene cuidada;

» Vestir roupa de trabalho

adequada;

» Usar touca ou
proteja o cabeIO'

barrete que

» Lavar correctamente as maos:
= Frequentemente;
a2}
* Ensaboar; 40 f

= Passar por agua corrente;
= Secar.

/' .
> Lavar as mdos sempre que: ;// -
= Iniciar e acabar uma taref,;fﬂ~
= Utilizar os sanitarios; ;__ i
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= Manipular alimentos
crus e antes de mexer pE’
em cozinhados.

» roteja as feridas

com pensos de E L E

cores vivas;
» Nao tussa, nao espirre
sobre os alimentos;

» Se tiver problemas de
pele, nariz, garganta ou
intestinais, va ao
Médico.




