ﬂ\ o
~ Mantenhad limpeza
se,frequentemente,

edos m'lcrorgan'\smos

b
_/X A ;))\ . . . ] '
D  Laveasmaos antesdeiniciar apreparaca® dosaliment Emiboraamaior Par
‘ durante todo O processo nao provoaue doengas: grande parte dos
. . e mais perigosos encontra-s€ no solo, Na
, Laveasmaos depois deira casa de panho squa, nos animals & | a6 pessoas: EStES
.~ Higienize todos 0 equ'\pamentos, superficies € utensilios utilizados na m"_cw'ga“"s“‘“ sao veiculados
preparagéo dos a\'\mentos mMaos, passando par,a roupas € utensflios:
] B . . sobretudo para astabuas de corte, donde
» Protejads areasde preparagao e os alimentos de insectos: pragas e outros ¢acilmente podem passar para o alimento
animais o vir a provoca’ doengas de origem
alimentar-
Separe alimentos crus de alimentos cozinhados
Separe carne e peixe CrUS de outros alimentos Alimentos crus, especialmente acarne,
Ul dif . 0 £ b d cixe e 05 SeUs exsudados podem
ilize OF erentes eqU\pa.mentos e utgnS\ ios, como facas outabuasde corte,  conter icrorganismos perigosos e
para alimentos crus e alimentos cozinhados podem ser cransferidos pard oUtros
Guarde 0s alimentos €M embalagens oY recipientes fechados, pard que nao alimentos, durante @ sua preparasa®
. . ou armazer\agem.
crus e alimentos cozinhados

haja contacto entre alimentos

Al

& 2 | con .
Cozinhe bem OS alimentos

70°
\ c Deve cozinhar em 0S alimentos espeaa\mente carme, OVOS € peixe
( (5\( oy S As sopas € gu'\sados devem s€f coz‘\nhados a temperaturas acima
Y/} {) dos 70°C. Use um termometro para confirmagao: No caso das carnes,
= assegure-seé que 05 SeUs exsudados 30 claros € nao averme\hados.
Se reaquecer alimentos ja cozinhados assegure-sé que O processo éo
gy adequado
Atengdo 60 °C
perigo! Mantenha 0S ahmentos a temperaturas seguras
5°C Nao deixe alimentos coz‘mhados, mais de 2 horas, a temperatura
ambiente
¢ Refrigere rapidamente os alimentos cozinhados e/ou perecive'\s
(preferenc'\a\mente abaixo de > Q)
Mantenha 05 alimentos cozinhados guentes (acimade 60oC)ate a0 rnomento
de serem servidos
N\ Nao armazene alimentos durante muito tempo: mesmo que seja nNO
’ = ) frigorifico
Nao desconge\e os alimentos a temperatura ambiente
4
z . e .
e Use agua € matenas—pnmas seguras
\ \' P I/
Z— @ T
’J Use agua pota\le\ ou trate-a para que se torne segura
2 S Seleccione alimentos yariados e frescos
?) = Escolha alimentos processados de forma segura, COMO o leite pasteur'\zado
Lave frutas € vegetais, espec'\a\mente se forem comidos Crus
m o prazo de validade expirado

Nao use alimentos €O

1.

77X, Organi

& \@L&, Organizacdo

\" %2 Mundial de Saiide @W

Seguranga Ali :
Alney Dr. Ricardo Jorge

Conheci
hecimento = Prevencao

a adequada consegue

uma cozedur
matar quase todos O i

que cozinhar os alim
temperatura acima dos

um consumo ™
que requerem
carne picada,
pegas de carm

(olo de carme 9
e e aves inteiras.

anismos podem

Os microrg
uito depressa se 0S

ima dos 60 oC,asua

5 retardada oY mesmo

evitada: Alguns m'\crorganismos

tiplicam-s€ mesmo

As matérias—primas, incluindo @ agua
e09elo, podem estar cor\tam‘\nados
com microrganismos per‘\gosos ou
dem formar-sé quimicos

que podem tais como
alavagem € o descascar:

S m'lcrorgamsmos
demonstraram
entos @ uma

randes

Design: i
ign: © Organizagio Mundial de Satd
Gde

© Institut
o Na G
Tm;l::;l de Satde Dr. Ricardo Jorge (P
s e
permitida por Five Keys for Sa: r‘Egal)
fer Food

Sl
rganizagso Mundial de Satide, 20
, 2001



