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Acondicionadas em Recipientes Plasticos

Dado que o arroz, as massas alimenticias e os pratos alimentares pre-cozinhados sdo
alimentos potencialmente susceptiveis de contaminacao, é necessario reduzir e controlar,
tanto quanto possivel, o tempo que permanecem a temperaturas de risco (entre 5°C e 60°C)
ao longo de todo o seu processo de preparagao e comercializagao

Os alimentos exibidos devem estar
cobertos por uma tampa transparente

' l% Nunca empilhar recipientes de alimentos,
€ g de modo a manter os alimentos a
S , m temperatura adequada

Ligar o equipamento de conservagao de alimentos quentes
(por exemplo, banho-maria) com antecedéncia para permitir
que a temperatura de conservacao atinja mais de 60°C,

e garantir que os alimentos sejam efectivamente

mantidos a temperaturas acima de 60°C

g Nunca misturar alimentos que estejam
ja expostos ha algum tempo com
alimentos acabados de cozinhar

Limpar e desinfectar os utensilios e equipamentos ]
de cozinha (por exemplo, banho-maria) (9

antes e depois da sua utilizacao

60°C Reduzir, tanto quanto possivel, o tempo em
Eaads B que os alimentos pre-cozinhados ficam

temperatura

perigosa expostos a temperaturas de risco*

0,
5°C Para saber mais sobre a temperatura de risco,
leia o cédigo QR no lado direito

W BERER
Linha aberta Alimentar - Food. i

\@ ¢ %2833 8181

INSTITUTO PARA 0S
ASSUNTOS MUNICIPAIS




