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de frutas, legumes
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Importancia da higienizacao

Desde o plantio até a venda, as FLVs estao em contato direto com
diversas bactérias e virus gue podem tornar o alimento improprio
para 0 consumo.



Importancia da higienizacao

Assim, os cuidados com a higiene sao fundamentais para evitar
possivels contaminacdes causa das por micro-organismaos, Como
Intoxicacao alimentar e doencas que podem trazer riscos a saude.



Alimentos que necessitam de desinfec¢ao

\a Frutas consumidas com a casca;
\a Verduras e legumes consumidos crus ou com pouco tempo de cocgao;

\a Vegetals usados crus para temperar preparacoes (ex: salsinha, cebolinha...).

OBS: Quando o alimento passa por cozimento, o calor destréi os microorganismos.



Passo a passo




Lavar as maos!
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Retirar as partes que
nao serao consumidas

 Folhas murchas e estragadas
« Partes nao convencionais (preferencialmente
fazer o consumo e evitar o desperdicio)
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Lavar em agua corrente

« Lave os alimentos um a um em agua corrente.
 Para os folhosos, desagrupe as folhas e lave
uma a uma também.



Desinfec¢ao

Deixe os alimentos de molho em solucao com agua sanitaria
ou hipoclorito de sodio, por no minimMo 15 minutos.

ATENCAO!
Vinagre e bicarbonato NAO s&o indicados para a desinfeccdo
de alimentos, pois nao agem contra 0s microorganismaos.



Enxaguar em agua
corrente e deixar secar

ApOs a desinfeccao, enxague os alimentos em agua
corrente e deixe secar naturalmente ou em
centrifuga de vegetais.
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Cuidados pés sanitizacao
dos alimentos

« Manipular os alimentos com luvas
descartaveis;
 Utilizar utensilios higienizados;

« Armazenar em recipiente vedado;



Diluicao da agua sanitaria

Verificar no rotulo da embalagem se o produto € permitido para uso em alimentos!

PARA PEQUENO VOLUME PARA GRANDE VOLUME
»??
\' 1L ! 10L
10 ml (1 colher de sopa rasa) 100 ml (1/2 xicara) de
de Ggua sanitdria (2-2,5%) égua sanitéria (2-2,5%)
" +

IL de dgua potavel 10L de dgua potavel



Diluicao do hipoclorito de sédio

O Hipoclorito de Sodio a 2,5% deve ser distribuido de forma gratuita a populacao

HIPOCLORITO 2,5% HIPOCLORITO 1%

10 ml (1 colher-de sopa 20 m (2 colheres de sopa
rasa) de hipoclorito rasa) de hipoclorito
+ +

IL de dgua potavel IL de dgua potavel



Proibido ao comércio

O hipoclorito de sédio € disponibilizado gratuitamente pelo SUS
e pode ser retirado nas Unidades Basicas de Saude.

Atente-se para a data de validade antes e apds a abertura do produto.
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