GUIA DE BOAS IBRATICAS DE HIGIENE
E MANIPULACAO, AO CONSUMIDOR

* e o
A Organizagéo Mundial da Saude estima que todos os anos 1em cada 10 pessoas
fica doente apods ingerir alimentos contaminados.
Mais de 200 doengas sao causadas pela ingestao de alimentos contaminados com bacterias,
virus, parasitas ou produtos quimicos.

A consequéncia passa por uma simples indigestao até a casos de morte.
Estudos referem que cerca de 40% das intoxicagcdes sao "cozinhadas"
em casa (noticia publicada no Diario Noticias'a 5 Agosto 2021) »

A sensibilizagao para a importancia da Seguranca Alimentar depende de todos,
neste sentido o Bacorinho/Frango Vaidoso elaborou um pequeno folheto
com regras basicas de seguranca

BACORINHD e,

TAKE AWAY

Regras a adotar apos aquisicao dos produtos do Bacorinho/Frango Vaidoso:

Recolha em loja:
Ao transportar até casa, verifique que demora o minimo tempo possivel de modo a manter
a temperatura dos produtos;

Nao junte, no mesmo saco, produtos quentes e produtos frios;
Consuma os alimentos de imediato.
Se nao for possivel.mantenha-os a temperatura superior a 60°C, até 2h, ou guarde-os no frigorifico;

Higienize corretamente as maos antes de manipular os alimentos

Entrega em casa:
Consuma os seus produtos logo que sejam entregues.
Caso nao seja possivel mantenha-os a temperatura superior a 60°C, até 2h, ou guarde-os no frigorifico;

Higienize corretamente as maos antes de manipular os alimentos.
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DGAV: www.dgav.pt/wp-content/uploads/2021/10/brochura_DMSA20.pdf
OMS: HYPERLINK "http://www.who.int/foodsafety/areas_work/food-hygiene/5keys/en/"
http://www.who.int/foodsafety/
FAO: https://www.fao.org/3/cc3926es/cc3926es.pdf

Deixamos-lhe um jogo,
disponivel na Safeconsume

Siga-nos nas redes sociais
/frangovaidostwbacorinho




Os microrganismos sao pequenos seres vivos que ha
omnipresente em varios ecossistemas (animais, plantaﬁ
breviv

e que requerem uma série de fatores para so

(como agua, temperatura e oxigénio).

alimentar é a prevengao. Para isso, devem ser aplicadas boas praticas
de higiene e preparagao dos alimentos.

De modo a prevenir possiveis intoxicagoes alimentares,
que possam ocorrer,
deixamos-lhe 5 chaves para uma alimentagao segura:

Mantenha a limpeza

Ao preparar os seus
alimentos deve:

Separe alimentos
crus de alimentos
cozinhados

Para evitar contaminagées

cruzadas, entre alimentos, deve:
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Cozinhe bem
os alimentos

Durante a confegéo deve:

Dica:

Mantenha os alimentos
a temperaturas
adequadas

Para manter os seus alimentos
seguros, deve:

Dica:

Utilizar agua
e matérias-primas
seguras

Paraisso, devem ser escolhidos
produtos de lugares confidveis e adotar
algumas medidas:

Dica:



