pARAUMA ALIMENTACAOC
MAIS SEGURA

MANTENHA
A LIMPEZA

o [ ave as maos antes e durante
0 preparo de alimentos.

» Lave as maos depois
de Ir ao banheiro.
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» Lave e desinfete todas as superficies e
equipamentos usados no preparo de alimentos.

- Proteja os alimentos de insetos, pragas

USE AGUA E o @ oUtros animais.
MATERIAS-PRIMAS SEGURAS

- Utilize agua potavel ou trate-a
para que se torne sequra.

SEPARE ALIMENTOS
CRUS E COZIDOS

» Use equipamentos e utensilios
diferentes, como facas ou tabua
de cortar, para manipular carne,
frango, pescados e outros
alimentos crus.

e Selecione alimentos
sequros e frescos.

- Lave as frutas e vegetais,
especialmente se forem
consumidos crus.

- Para sua seguranca, escolha

alimentos ja processados, - Conserve os alimentos em
como o leite pasteurizado. recipientes separados para evitar
0 contato entre crus e cozidos.

COZINHE
COMPLETAMENTE

» Cozinhe completamente os
alimentos, especialmente
carne, frango, ovos e
pescados.

“\ MANTENHA 0S ALIMENTOS
A TEMPERATURAS SEGURAS

« Nao deixe alimentos cozidos
a temperatura ambiente por
mais de 2 horas.

» Ferva os alimentos como sopas

e refogados para assegurar que
alcancaram 70°C.
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- Refrigere rapidamente 0s
alimentos cozinhados e/ou

- Reaqueca completamente a comida cozida. pereciveis (preferencialmente
abaixo de 5 C).

- Mantenha os alimentos cozidos quentes
(acima dos 60 2C) até serem servidos.

ZONA DE
PERIGO

» Nao descongele alimentos a temperatura ambiente.
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