
4.

7 PRÁTICAS DE SEGURANÇA 
ALIMENTAR ESSENCIAIS 
PARA ESPLANADAS 
E BARES DE PRAIA

LEMBRE-SE: NO SERVIÇO AO AR LIVRE, 
A SEGURANÇA ALIMENTAR DEPENDE DA ATENÇÃO CONSTANTE AOS PEQUENOS GESTOS.

UM GUIA PRÁTICO 

LAVAR CORRETAMENTE 
AS MÃOS ENTRE TAREFAS

Reforce o cuidado ao manusear 
alimentos, resíduos, dinheiro, 
loiça usada ou equipamentos 

REMOVER RESÍDUOS 
COM FREQUÊNCIA

Mantenha os contentores 
fechados, limpos e afastados das 

zonas de preparação e serviço

6.
CONFIRMAR ALERGÉNIOS ANTES 

DE RESPONDER AO CLIENTE
Consulte a informação atualizada 

sobre ingredientes e nunca 
improvise perante dúvidas

7.

VERIFICAR TEMPERATURAS 
NO INÍCIO DE CADA TURNO

Confirme frigoríficos, arcas, 
vitrines e equipamentos 

de conservação 

1.

REDUZIR O TEMPO DE 
EXPOSIÇÃO DOS ALIMENTOS

Retire os alimentos do frio 
apenas durante o tempo 

necessário para o serviço 

2.

SEPARAR CRUS, CONFECIONADOS 
E PRONTOS A CONSUMIR

Use utensílios, tábuas, recipientes 
e zonas de apoio distintas para 

prevenir contaminações

3.

PROTEGER ALIMENTOS 
EXPOSTOS

Utilize recipientes fechados para 
evitar contacto com poeiras, 

insetos e contaminantes

5.


