Qquironprevencion

HIGIENE € SEGURANCA ALIMENTAR

Boas praticas
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Garantir uma boa higiene
pessoal dos trabalhadores.

Uso dos equipamentos devidos

Lavar bem as maos, antes e
durante a preparacdo e confecdo
dos alimentos
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Lavar e desinfetar as frutas
e vegetais adequadamente

Garantir a existéncia de contentores

para a separacao dos residuos

N3o utilizar adornos
pessoais

(bata, touca, luvas, mascara e avental)

Higienizar corretamente
todas as superficies
e utensilios

Evitar a contaminacgao
cruzada entre comida crua
e cozinhada
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Ndo partilhar comida
ou objetos durante a sua
preparacao, confecdo e consumo

Cumprir as medidas de
etiqueta respiratoria

Cumprir o plano de
higienizagdo estabelecido
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Confecionar a comida
a temperatura adequada

Manutencdo da comida
confecionada

Q¢ 210317 300 @ www.quironprevencion.pt



