Temperatura de conservagao
Boas praticas

Alimentos cozidos n&o devem ficar expostos
a temperatura ambiente.

Os pereciveis devem ser refrigerados,
preferencialmente, abaixo de 4° C.

Os cozidos quentes devem ficar acima de 60° C
até o momento de serem servidos.

Descongelamentos n&ao devem acontecer

em temperatura ambiente.

O prazo maximo de consumo de alimentos preparados :

deve ser de 5 dias, mesmo sob refrigeracao. CEE)

A temperatura da geladeira deve ser inferior a 5°C

Lembre-se: se a temperatura estiver propicia para a procriagao de micrébios, uma
unica bactéria pode se multiplicar em 130.000 em apenas 6 horas. Vamos juntos
garantir a nossa seguranga e de nossos clientes!
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