Cinco Mensagens Chave
para Higiene de Alimentos

Lave sempre as maos com agua e sabao:

L] Antes de preparar os alimentos;
L] Depois de usar a casa de banho/ latrina;

L ] Depois de pegar alimentos crus ou mudar a fralda do bebé;
. Depaois de tocar em animais;

2. Lave com igua limpa e sabio todas as superficies e equipamentos
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- Lave com dgua limpa e sabao todos os espagos ¢ utensilios usados na
preparagao dos alimentos.

Use diferentes equipamentos e utensilios, como facas ou tabuas de
cortar, para manipular carne, frango, peixe e outros aliment

3. C ve os alimentos em recipient parados para evitar o contacto
entre os alimentos crus e cozidos.

Cozahem,os,alimentos Porque?

Coza bem os alimentos, come carne, frango, ovos e peixe ou outros

mariscos.

2. Ferva os alimentos como sopas & refogados/caril a uma F de
70%c. )

3. Coza as carnes vermelhas e o frango até que o molho figue claro & naoc
rosado.

4. Aqueca sempre e muito bem os alimentos cozidos.

Algumas bactarias/bichinhos podem

Nao deixe ali a P a ambi por mais de 2 horas multo rapid se 0
Coloque na geleira o m ais ripido possivel os ali 't idos e os dlimente & conservada a temperalura
1 que gam facil amblents, pols elas necessitam do
H .y - i humidad P IFa @ tempa

M_ > coxida St 3 == parta reproduzirem,
Nao guarde comida por muito PO, quesejanag Abalxe de 5% ou acima de 60% o
Prepar pre os alil das gas q do estas vao comere as crescimanto das bacténas fbichinhos faz-
brasnaod g fad se lentamente ou pars algumas baclénias

{bichinhos pengosos podam crescer ainda
emismperaturs abaixo de 5%

Nao descongele os alimentos a temperatura ambiente.
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Consuma sempre dgua fervida ou tratada

3. Para sua seg < Li tosjap dos & i como
leite pasteurizado.

4. lave as frutas ¢ as hortaligas, especialmente quando estas forem
consumidas cruas.
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