Confira as dicas apresentadas pelas educadoras sanitarias, para evitar a
contaminacao dos alimentos:

- Separar carnes e peixes crus de outros alimentos;

- Manipular alimentos crus e cozidos utilizando equipamentos e utensilios,
como facas ou suportes de corte, independentes (procure substituir as tabuas
de madeira por suportes de plastico);

- Guardar os alimentos em embalagens ou recipientes fechados para evitar o
contato entre crus e cozidos;

- Guardar na geladeira os alimentos cozidos em recipientes tampados;

- O descongelamento das carnes deve ocorrer a temperatura de refrigeracéo e
nao a temperatura ambiente, para que seja evitada a multiplicacdo bacteriana.

- Como os alimentos, em especial as hortalicas, chegam as nossas casas com
um numero elevado de agrotoxicos, parasitas intestinais e bactérias. O correto
€ higieniza-las com hipoclorito da seguinte forma: lavar bem o vegetal, preparar
a solucéo de cloro conforme as instru¢des do fabricante e mergulhar o vegetal
na solugéo por 10 a 15 minutos;

- O ovo de galinha e as preparagbes com maionese s&o alimentos
normalmente envolvidos em surtos de salmonelose (doenca causada pela
bactéria Salmonela). Para evita-los, deve-se cozinhar bem os ovos e manter as
saladas com maionese na geladeira.



