QUE HE DE SABER PER PREPARAR ELS ALIMENTS
DE FORMA SEGURA?

Lalimentacié és vital per la salut pero cal tenir en compte 3 idees
basiques: la quantitat, la qualitat i la seguretat de I'aliment.

El manipulador d'aliments és la persona que toca els aliments
envasats 0 no envasats, utilitza els equips i utensilis necessaris per
a preparar-los, elaborar-los, conservar—fgos i guardar—los i estd en
contacte amb les superficies on es fan aquestes accions

Les Bones practiques son aquelles mesures necessaries per a
garantir que els aliments no faran mal a la persona a la qual van
destinades formen part de I'ambit de la « Seguretat alimentaria»

Els aliments llestos per a consumir o els cuinats sén rics amb
aigua i nutrients aixd fa que siguin idonis per al creixement
de microorganismes, si aquests ens emmalalteixen parlem de
microorganismes patogens .

Els aliments es poden contaminar a partir d'aliments crus, dels
manipuladors, de superficies i estris bruts i d'animals com les
mosques.

Una vegada I'aliment ja s’ha contaminat, si la temperatura es suau,
els microorganismes creixen rapidament agafant nivells perillosos
per la salut.

Les toxiinfeccions alimentaries s6n aquelles malalties que agafem
per al consum d'algun aliment contaminant , els simptomes sén
normalment digestius, com ara vomits i diarrees, per exemple la
salmonel.la. Generalment els simptomes de que hem emmalaltit
apareixen entre les 2 i les 24 hores.
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LES BONES PRACTIQUES
SON EL FUTUR DEL TEU NEGOCI,
SIGUES CUINETES!

A LA CUINA



UTILITZAR AIGUA SEGURA
Aigua segura és la que esta tractada i cal utilitzar-la per:

S
BON ES NETEJAR
PRACTIQUES! " o

entar la fruita i les verdures,
Les 5 mesures Afegir als aliments,

Preparar les begudes,
Fabricar gel,
Netejar les mans, els estris, superficies i equipament de la cuina.

Els 5 punts més bruts de la cuina sén:
TAULA DE TEMPERATURES SEGURES A LA CUINA PER ALIMENTS PERIBLE
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- Les esponges i fregalls 75°C és la temperatura de coccié que garanteix I'eliminacié 0 S, R
Les piquesg g dels microorganismes que hi puguin haver en I'aliment.

. Recepcié Sem ue es comprin/rebin aliments peribles
- Els draps de cuina e " -
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| actualment, amb la incorporacié de la tecnologia a les cuines, hi hem ¥* - :%: Exmg;c:;;f:?em considert s'acansell una it a b cemmana

de sumar les pantalles tactils!!

Sempre que es descongelin aliments

Sempre que es cuinin aliments
Amb un bon raig d'aigua de I'aixeta elimina les restes de terra,

desinfecta, i torna a esbandir. Trosseja-les a I'Gltim moment.
Refredar Sempre que calgui refredar-los
MES CONSELLS PER NETEJAR

FRUITES | VERDURES
Recalentar Sempre que calgui recalentar-los
Per sota els 5°C el creixement dels microorganismes es retarda
o s'atura!
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Els envasos que utilitzem per guardar els aliments han d’ésser de
materials aptes per al consum alimentari.




