10 Regras Basicas de Higiene e Seguranga Alimentar

1. Manipular o possivel os alimentos;

2. Usar ou luvas sempre que se justifique;

3. Evitar o contacto direto das com os alimentos;

4. Separar os alimentos dos alimentos cozinhados;

5. Separar os alimentos de origem dos

6. Nao utilizar a mesma ou a mesma tabua de corte para a preparacdo de

alimentos crus e ;

7. Cozinhar os alimentos;

8. Manter os alimentos fora da zona de perigo (entre 52 e oC);

9. Evitar o contacto dos alimentos com os equipamentos, ou superficies
de trabalho que se encontrem sujas;

10.Limpar e o equipamento, utensilios e superficies de trabalho apos

a sua utilizacdo.
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