q & e HIGIENE DO AMBIENTE mmum de
LIMPEZA DAS EQUIPAMENTOS  CONTROLE DE .
SUPERFICIES E UTENSILIOS PRAGAS %wm/
® Q
- U s & o

""\
7
Estovines N e ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS (
8 | W(ﬁ ' 100
s CUIDADOS NECESSARIOS ‘ 80 et ey
e AR ST B e

ELINPO — 60
@ g ZONA DE PERIGO
40 As bactérias se multiplicam

rapidamente a temperatura

20 corporal
4°C
0
~ ZONA FRIA
° H IG I E N IZACAO As bactérias deixam de so
~ -20 multiplicar, mas nao
CORRETA DAS MAOS morrem
Py n ﬂ n PRIMEIRO A
ESFRE‘C.-iUE AS - -
APLIQUE O ESFREGUEA LAVE ENTRE OS E
SABAO "A:;MAS ESOS PARTEDETRAS  DEDOS NTRAR
A A ™ O 5
- - o g RIMEIRO A
ESFREGUE OS LAVE EMBAIXO ENXAGUE AS SEQUE BEM COM
DEDOS DAS UNHAS NA MAOS coM PAPEL TOALHA
PALMA DA MAO AGUA S AI R

OPOSTA



‘ L 4

 HIGIENIZACAO DOS HORTIFRUIT

E um dos passos fundamentais para o
consumo de um alimento seguro.
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e SOLUCAO CLORADA
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Para cada 1 litro
de agua

1 colher (sopa)
de agua sanitaria

A solugdo clorada deve ter concentracdo de 2,5%.
Obs: O valor da concentragao esta no rétulo da
embalagem.

Realizar esse procedimento sempre que houver
preparacao de refeicao com verduras, frutas ou
legumes.

CAPACITACAO E
ATUALIZACAO
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DE INFORMAGOES

AGORA QUE VOCE APRENDEU,
COMO SE APLICA AS BOAS PRATICAS
DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS,
COLOQUE-AS EM PRATICA PARA GARANTIR
QUALIDADE E SEGURANCA
ALIMENTAR. VISANDO SUA SAUDE E A DO

CONSUMIDOR!




