SEGURANCA ALIMENTAR
NUM RESTAURANTE DE HOTEL;

QUE CUIDADOS ESPECIAIS
EXIGE CADA AREA?

L 4

ALEM DAS NORMAS BASILARES DE SEGURANCA ALIMENTAR,
OS RESTAURANTES DE HOTEL TENDEM A EXIGIR
PROCEDIMENTOS ESPECIAIS PARA REDUZIR RISCOS.

BUFFETS E -l ROOM - ZONAS DE BARES:
Alimentos expostos durante T Transporte das refeigoes M e manipulacgao de
mais tempo - até aos quartos .l ingredientes frescos
- Controlar temperaturas - . -Minimizar os tempos de entrega - . - Higienizar frequentemente utensilios,
- Repor em pequenas - Manter a temperatura superficies e maquinas de gelo -
quantidades - . dos alimentos - . - Armazenar corretamente fruta
- Evitar a contaminacao Do - Utilizar recipientes adequados Do & gUafmIcoesk
cruzada- - ao transporte - . - Verificar a validade e 0 estado
- Monitorizar o servigo - - Recolher os tabuleiras .. deconservagao dos ingredientes-
reqgularmente - : de forma atempada - : - Assegurar boas praticas de

. manipulacao do gelo e dos alimentos -

~ LEMBRE-SE: RESPEITAR 0S PROCEDIMENTOS DE SEGURANCA PARA CADA SERVICO
E ESSENCIAL PARA PREVENIR CONTAMINACOES E PROTEGER A SAUDE DOS HOSPEDES.
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