
Higienização do Hortifruti

3. Pegue uma bacia e
complete com água

4. Para cada litro de água
adicione 1 colher de sopa de

hipoclorito de sódio (água
sanitária)

SETOR ALIMENTAÇÃO



Lavagem das mãos
SETOR ALIMENTAÇÃO

SEQUE COM PAPEL
TOALHA



Armazenamento e
descongelamento das proteínas

SETOR ALIMENTAÇÃO

01

02

01

Retire a carne da embalagem secundária
(papelão, etc)

Faça o armazenamento no freezer

ARMAZENANDO:

DESCONGELANDO:

Retire do freezer a quantidade de carne a
ser descongelada (até 72 horas antes do
preparo)

02 Coloque na geladeira para descongelar

03 Caso ainda não esteja totalmente
descongelada, pode usar o microondas.

04 Corte em tábua limpa e seca, de acordo
com o preparo desejado.

05 Proteína pronta para ser utilizada nas preparações



SETOR ALIMENTAÇÃO

01

02

03

Retirar todos os adornos 
(brinco, anéis, pulseiras, etc)

Prender os cabelos e colocar touca

Fazer a lavagem das mãos de forma
completa e adequada

04 AGORA VOCÊ ESTÁ PRONTO (A) PARA
ENTRAR!!!

Para entrar na cozinha você
precisa:

SEJAM BEM-VINDO (A)!
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