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Antes de colocar os
insumos nos
armarios ou

despensas, lave as
embalagens com
agua e sabdo e
borrife alcool 70%
ou solug@o clorada.

SOLUCAO
veja na embalagem
do produto a dilvicao
adequada

Retire frutas,
verduras e legumes
das embalagens
dos centros de
abastecimento e
armazene em
fruteiras. Se for
para a geladeira,
higienize antes.

Fonte:Associagao Brasileira de Nutricdo (ASBRAN)

Antes de consumir
frutas, verduras e
legumes crus, lave
em agua corrente e
sanitize com
hipoclorito de sodio.
Ele deve ser usado
sempre diluido.

HIPOCLORITO

Dicas importantes

Como higienizar frutas, verduras e legumes

Lavar bem as maos antes
de manipular o alimento
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Lavar o alimento em agua corrente

Para os legumes, retirar ; o
as partes ‘machucadas’ o

e

3 Deixar de molho em uma solugio de agua e
hipoclorito de sédio por pelo menos 15 minutos.
e Essa solucio deve ser de 200ppm (uma
. colher de sopa para um litra)

Para produtos gue tém recomendactes
— especificas no rdtulo, & sermpre bom sequi-las
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