HIGIENIZACAO DAS MAOS
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Esfregue bem as mdos, entre
os dedos, o polegar, as
unhas, os pulsos e os

r
Sabonete
1 tisséptico
Molhe as mdos e Aplique sabonete liquido
antebragos com dagua. antisséptico.
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Enxdgue bem as mdos
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antebracos. e antebracos.
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Seque com pdpel toalha Jogue o papel na lixeirg,
ndo reciclado ou ar utilize o pedal para néo
uente. 4
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O MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Cabelos:
Sempre usar touca
cobrindo todos os fios.

Rosto:
Manter barba e
bigode sempre feitos;
nAo usar
maquiagem.

Orelhas:
N&o usar brincos ou

Pescogo: fones de ouvido.

N&o usar colares, Mdos:

Ou outros objetos Manter unhas
que figuem curtas e limpas,
pendurados. ndo usar esmalte,

nem mesmo
Bragos: «— base.
NGo usar N&o usar anéis,
pulseiras, relégios nem aliangas.
ou fitinhas.
Uniforme:
Deve ser de cor clara Usardesodorante
e ndo deve ter botdes sem chelro.
nem bolsos.
Pés:
Devem estar Nd&o usar perfumes.
protegidos com
meias e sapatos
fechados.
Nd&o usar
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HIGIENIZAGAO DE HORTIFRUTI

Selecione e descarte as
partes machucadas,
murchas ou estragadas.

Solucédio
clorada

Deixar de molho em solucdo
clorada por 15 min.

Faca uma lavagem com
dgua corrente para
remover d sujeira.

Enxaguar em agua potavel
corrente.

Deixar secar

naturalmente ou com uso

de centrifugo.
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Produtos permitidos para
desinfecgdo de alimentos

Prm?lplo Concentragéo
ativo
Hipoclorito de
s6dio a 2-2,5% 100 - 200 mg/L
Hipoclorito de
sodio a 1% 100 - 200 mg/L

O vinagre ndo é sanitizante. Ele pode ser
usado apos a solugdo clorada para
potencializar a retirada de

microorganismos.
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RECEBIMENTO DE ALIMENTOS
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1 < Confira a quantidade
pedida com a
quantidade recebida.

e Confira a data de
validade.

Nos alimentos de origem
animal, identifique um dos
selos abaixo (SIM, SIE ou SIF).

Fish
LT

Confira a temperatura dos

alimentos que necessitam

de refrigeragd@o e anote o
valor encontrado.

Sucos e polpas também
precisam conter o selo do
Ministério da Agricultura.

5 ¢ Devolva os alimentos que ndo
estiverem adequados.

* Nd&o receba alimentos com presenca
de insetos, sacos rasgados, latas
amassadas ou estufadas, estragadas
ou derramando algum liquido.
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RECEBIMENTO DE REFEIGOES

e Confira a quantidade
pedida com a quantidade
recebida.

e Confira as preparacdes
recebidas com as que
estdo no carddapio do dia.

Confira a temperatura no inicio
da distribuicdo, no meio e no

final.

Anote a temperatura
encontrada na planilha.
N&o permita que refeicdes
inadequadas sejam
distribuidas.

e Verifique também a
temperatura do balcdo.

e Anote a temperatura
encontrada na planilha.

=

Alimento Temperatura
Refeicdes quentes, prontas para consumo Acima de 60°C
Hortifrutis resfriados N&o superior a 10 °C
Sobremesas refrigeradas Até 6°C, com toler@ncia até 7°C
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