MANUAL DE BOAS PRATICAS
PARA OPCOES VEGANAS

00 . _ s Usar utensilios separados,
@ Lavar as maos. % de preferéncia verde, ou
lavar antes de usar.
: ﬁ{g:g?ﬁgfr 03 . Limpar chapa, fritqdeira
: e bancada para evitar
preferencialmente contaminagao cruzada.
separados.

0 QUE [JF{¥] DEVE SER USADO NOS ALIMENTOS VEGANOS

No preparo, nao deve conter: carnes vermelhas ou brancas, derivados e partes do
animal (bacon, salsicha, presunto, etc.), leite e derivados (queijo, manteiga, etc.),
itens oriundos de insetos (mel, corante carmim, etc.). Atencao! Caseina, caseinato,
soro de leite, lactalbumina, lactoferrina lactoglobulina, lactose, lactulose também
sdo do leite!

MASSAS PRONTAS
As massas de pastéis, rolinhos primavera, paes, bolachas, biscoitos, etc. ndo
devem conter soro de leite, ovo, gordura animal, entre outros.

ESTEJA ATENTO

Albumina, gelatina que nao seja a base de agar-agar, colageno, caldo de
carnes (caldo Knorr e outros), geleia real.

9 A indicagdo "contém tracgos de leite e ovos" informa que o alimento foi
produzido em recipiente que processa alimentos de origem animal, mas nao
apresentam os ingredientes em sua composicao e podem ser utilizados nas
preparagoes.

Cogumelos, leveduras e fermentos podem ser utilizados na producao de
alimentos para o publico vegano.

O Gluten, por se tratar de uma proteina vegetal, é adequada para veganos.

NA DOVIDA, PERGUNTE!



