


Lembrete amigável:
Além de escolher um restaurante decente para a refeição de hot pot, use sempre dois conjun-

tos de louça para manusear os alimentos crus e os já cozinhados durante a refeição de hot pot, para 
evitar a contaminação cruzada. E, certamente, os itens alimentares devem ser sempre bem cozidos 
para uma alimentação segura e uma refeição sem preocupações.

O Inverno está à porta, e esta é a época ideal para desfrutar de uma refeição de hot-pot com 
familares e amigos, juntos à volta de comida quente e a fumegar para afastar o frio. Mas, para um 
consumo seguro é preciso garantir que os alimentos sejam cozinhados completamente. Assim, sabe 
como apreciar uma sessão de hot pot sem preocupações?

Na verdade, tudo o que precisa fazer é praticar as “5 Dicas de Segurança Alimentar (ABCDE)”

5 Dicas de 
Segurança Alimentar 

(ABCDE)

Afastar-se da 
contaminação cruzada

Os alimentos crus e cozinhados 
devem ser sempre guardados em 

separado e manuseados com 
conjuntos de utensílios diferentes.

Bem comprar
Compre alimentos e ingredientes 
apenas em lojas conceituadas e 
com boas condições de higiene 
e verifique sempre as datas de 

validade. Compre com 
moderação e não armazene 

alimentos em grandes 
quantidades.

Conservar a limpeza e 
Cozinhar bem

Lave sempre bem as mãos antes de
comer e manusear os alimentos. 

Para garantir a segurança alimentar,
evite comer alimentos mal cozinhados.

Devido cuidado 
com a zona de 

temperatura perigosa
Nunca deixe os alimentos à 

temperatura ambiente (entre 5ºC e 
60ºC) por mais de 2 horas. 

Descongele sempre os alimentos no 
frigorífico ou na sua zona de frio, 

a temperaturas abaixo 
de 5ºC.

Esforçar-se para manter a
 segurança alimentar de Macau
Para garantir a segurança alimentar 

em Macau exige-se o esforço conjunto 
do Governo, do sector alimentar e do 

público em geral.
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