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HIGIENE @
PESSOAL

Pequenas atitudes,
grande protecao!

Lave bem as maos
com agua e sabao.

Mantenha as unhas
curtas e limpas.

Use touca para
proteger os cabelos.

Use uniforme limpo
e exclusivo.

Evite acessorios como
anéis, relégios e pulseiras.

HIGIENE E ATITUDE.
(vémito, diarreia, gripe ou SEGU RANGA E SAUDEI

conjuntivite), evite contato
com preparo de alimentos.

Caso estiver doente
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RECEBIMENTOE @
ARMAZENAMENTG

QUALIDADE COMEGA NA CHEGADA! 1

P EE——

VERIFIQUE A QUALIDADE

e a integridade das
embalagens. v

CONFIRA PRAZOS

de validade e
temperatura dos produtos. v

ARMAZENE CORRETAMENTE

em locais limpos,
ventilados e organizados. v

RESPEITE A ORDEM PVPS

(Primeiro que Vence, Primeiro que Sai),
Organizar os produtos armazenados,

de modo que aqueles que vencem
primeiro sejam utilizados antes. \/

E 0 PRIMEIRO
BT PASSO PARA

na temperatura adequada. v / S E Ryi R EB Mﬂ
SEPARE 0S ALIMENTOS ~" SEGURANCA!

identificados e
bem fechados. \/
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PREPARO, @
COCCAO E
REAQUECIMENTO!

~ TECNICAS CORRETAS GARANTEM @

. ALIMENTOS SEGUROS E NUTRITIVOS!

LAVE 0S ALIMENTOS
ANTES DO PREPARO.

COZINHE ATE ATINGIR
TEMPERATURA DE NO MINIMO
70°C EM TODAS AS PARTES
DO ALIMENTO.

REAQUECA ATE ATINGIR
TEMPERATURA DE NO MiNIMO
75°C EM TODAS AS PARTES
DO ALIMENTO.

MANTENHA 0S ALIMENTOS
QUENTES ACIMA DE 60°C
E FRIOS ABAIXO DE 5°C.

EVITE O PREPARO COM
MUITA ANTECEDENCIA.
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HIGIENE DE & -

UTENSILIOS

E AMBIENTE
{LIMPEZA E CUIDADO QUE PROT ﬂ xS

LAVE E SANITIZE

utensilios e equipamentos
corretamente.

MANTENHA SUPERFICIES

sempre limpas e
desinfetadas.

FACA A LIMPEZA

quantas vezes forem
necessarias e apos o
término do preparo.

EVITE ACUMULO

de sujeira e residuos.

UTILIZE PRODUTOS

adequados e siga as
instrucdes de uso.

REGISTRE E MONITORE

a limpeza de acordo
com o seu POP.

Y 1y
PEQUENDS CUIDADO
FAZEM GRANDE
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A TEMPERATURA
ADEQUADA EVITA
A PROLIFERACAO DE
BACTERIAS E GARANTE

CONTROLE DE
TEMPERATURA

TEMPERATURA CERTA,

ALIMENTOS FRIOS

CONSERVE ATE 5°C
Mantenha refrigerados
sob refrigeragéo. LATICINIOS
Verifique a temperatura 7 CARNES
regularmente. @ CRUAS
o Evite abrir a geladeira 2A% saLaDns
desnecessariamente. ' E SOBREMESAS

ALIMENTOS QUENTES Gl
MANTENHA ACIMA DE 60°C

Mantenha aquecido C0zIDos
em equipamentos adequados.

— ol MOLHOS
Verifique a temperatura é E SOPAS

regularmente.
Evite deixar alimentos em ALIMENTOS
Y EM BUFFET

temperatura ambiente.
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PREVENGAO DA
CONTAMINAGAO

PROTEJA 0S
ALIMENTOS.

CRUZADA "

PEQUENOS CUIDADOS QUE

0 QUE E CONTAMINACAO CRUZADA?

E a transferéncia de microrganismos
de um alimento ou superficie para outro,
causando doencas e riscos a saude.

COMO PREVENIR?
1. LAVE BEM AS MAOS

antes de manusear os alimentos
e sempre que necessario.

2. SEPARE ALIMENTOS CRUS
E COZIDOS.
Use utensilios, tabuas e recipientes

Usar a mesma tabua
para carnes cruas

e outros alimentos.

Deixar panos de prato
umidos ou sujos 9
diferentes. sobre superficies.
3. HIGIENIZE UTENSILIOS e o
E SUPERFICIES. crus acima dos e
Limpe com detergente neutro e
sanitize com hipoclerito de sédio.

cozidos na geladeira.
Tocar alimentos
cozidos com as méos
nao higienizadas.

4. ARMAZENE CORRETAMENTE.

Mantenha alimentos crus
abaixo dos cozidos na geladeira.

5593 5. COZINHE ADEQUADAMENTE.

Garanta que os alimentos
atinjam a temperatura de 70°C.

6. PROTEJA 0S ALIMENTOS.

Mantenha-os cobertos para evitar
contato com contaminantes.
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Deixar alimentos
expostos em
temperatura ambiente
por muito tempo.
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