6. Higiene e aproveitamento dos dlimentos

Diga sim a higiene

& existéncia de bons hébitos de higiene, tanto
nas pessoas que trabalham com alimentos como
em tudo o que & usado para prepardlos, @
muito importante para a manutencéo da saldde,
pois evita @ transmissao de doengas.

Esses problemas sao causados por pequencs
seras vivos chamados bactérias, fungos, virus e
protozodrios, microorganismos que 50 podem
ser vistos com a ajuda de aparelhos espediais,
comao 0% microschpios, mas que estdo por toda
parte: na agua, ng ar, no COpo humanao, nos
insetos e nos alimantos.

5ugesi‘ﬁ.u dE ﬂfﬂ'ld.ﬂde b= indicado para Educacid

Fracure levartar o5 conheximentas privios das criancas & dos
adolescentes sobre 25 ataudes que desenohem bons hibites
slisnentares, Registre em tias da papel ¢ forme uma lsta no
quadra-negro. Abguns exemplos:

= Lavar as maos

= ESCOvar os dentes

- Tampar o lixe

« Prender o cabelo a0 ajudar o pais na cozinha

Fisica

Cuidados que se deve fer no

preparo e na manipulac@o dos
alimentos:

- Lavar muito bem as maos, com agua e
sabiio, antes de preparar os alimentos e antes
das refeiches.

+ Lavar o5 utensllios de cozinha, coma garfos,
facas, colheres, pratos, panelas, fravessas, em
agua corrente & utilizando sabao.

- Manter as superficies da cozinha, coma piso,
pias, tabuas de came efc, sempre Secas. As
bactérias e os fungos se reproduzem mais
facilmente em contato com 2 umidade.

« Colocar os restos de alimentos, ou seja,
o que n3o puder ser aproveitado, em lixeiras
tampadas, para evitar a proliferacao e a
aproximago de ratos @ insetos, Ccomo MOsCas
& baratas.

= Lavar aflmentos

= Comer devagar

« Mastigar bem os alimentos

= Tomar banho

= Cortar & Hmpar as unhas

Escolfia 1im alune pars tias e papel £ tansmitir o que esta
ESCITHD COm mimica. Cuem adiicher o que & a mimica sard o
PropimO 2 représentar




