\e—¢ CARNE BOVINA ‘e

Cuidados na hora da compra e no
armazenamento em casa!

Ao ir ao
mercado...

-Sempre que ir ao mercado
usando mascara,

para evitar se infectar

e contaminar alimentos.

- Higienizar as maos com alcool em
gel antes e apds pegar nos
produtos.

IMPORTANTE LEMBRAR QUE
A Covid-19, por ser um virus, ao
contrario de bactérias, so6
consegue se multiplicar em seres
vivos. Mas pode ficar depositada
em superficies e embalagens!

Em casa...

- Ao chegar em casa, lavar as maos com
< 4gua e sabao!
[ ] o .
o - Com cuidado, deve-se retirar a

[ )
* embalagem e joga-la no lixo. Enquanto isso
[ ]

¢ acarne bovina deve ficar em um recipiente
< provisorio. Vocé deve lavar as méos muito
« bem com sabéo antes de acondicionar a

< carne em uma nova embalagem!

E - 0 congelamento deve acontecer de

+ formarapida, entéo o ideal é que acarne

« seja congelada em pequenas porgdes

SeBORIBIIROBEY

Nunca deixar congeladores e freezers DICA
super lotados! Em supermercados
isso dificulta a circulagdo encontramos embalagens
proprias para serem usadas no
congelador!

do ar frio

Descongelamento: Preparoda

O segredo para um
descongelamento correto é ser
feito de forma gradativa e
natural!

O ideal é manter a carne dentro
da embalagem onde foi guardada
e sobre refrigeragédo de 2 a 10°
graus!

A melhor opgéo é dentro da

geladeira por 12 horas ou de um

dia pro outro!

Mas caso tenha pressa pode se

descongelar com o auxilio do

microondas!
NUNCA podemos descongelar uma
carne e congelar novamente! Uma

vez descongelada ela pode virar
uma fonte propicia de proliferacao
de bactérias!

Carne

- As maos devem ser muito bem lavadas antes do preparo
dos alimentos, e sempre que se interrompa para fazer outra
coisa.

- Utensilios como tabuas de carne e facas devem sempre
ser muito bem lavados também, antes e depois de usados
no preparo da carne bovina.

- Allimpeza deve ser preferencialmente feita com agua
quente e sabao.

- 0 ideal é evitar cantar ou falar enquanto se manuseia a
carne

VOCE SABIA?

Nao se deve ultilizar utensilios que foram
usados com carne crua para outros
alimentos sem estar bem lavados! Pois
pode gerar contaminacao cruzada.
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