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Higiene e Conduta Pessoal

A lavagem das maos deve ser efectuada da seguinte forma:

1°. Molhar as méaos com agua corrente quente, em lavatério préprio com comando néo
manual;

- ey 2°. Ensaboar as maos com sabdo liquido desinfectante;

3°. Lavar entre os dedos, as costas da méo, polegares e unhas que devem ser limpas com
escova propria;

4°, Passar por agua corrente para retirar o sabao;

5°. Secar com toalha de papel descartavel;

! 6°. Aplicar desinfectante.
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A lavagem das maos deve ser efectuada com uma frequéncia adequada e sempre
” que:
WF_ - Mudar de tarefa;
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- Antes do inicio do servicgo;

- Depois de manipular equipamentos sujos ou lixos;
- Depois de assoar, tossir ou espirrar;

- ApOs ter usado os sanitarios;

- ApOds as refeicoes.
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SER EFECTUADA O GESTO SUJO”

A LAVAGEM DE MAOS DEVE ”[:> “ANTES DE CADA GESTO LIMPO E DEPOIS DE TODO

CONDUTA PESSOAL

o Nao é permitido o uso de anéis, pulseiras, relégios, colares e outros aderegos pessoais;

e Nao é permitido o uso de verniz e as unhas devem estar curtas e limpas;

o Na&o devem ser utilizados lengos de assoar em tecido, devem ser de papel e descartados apds a primeira
utilizacao;

¢ Nao fumar dentro das instalagcdes e durante a laboragéo, devido ao perigo dos microrganismos, que se
encontram na saliva e nos labios, podem contaminar os alimentos;

¢ Na&o mastigar pastilhas elasticas, cuspir ou outro comportamento susceptivel de contaminar os alimentos;

e Evitar levar os dedos a boca, nariz, ouvido, olhos ou cabelos; se isto se verificar, deve lavar-se as maos
imediatamente;

e -Evitar tossir ou espirrar proximo dos alimentos;

¢ Na&o limpar as maos ao avental e/ou fardamento, mas a tolhas descartaveis;

e N&o manipular alimentos apds contacto com desperdicios ou apds a realizagdo de trabalhos de limpeza,
sem que se proceda a uma higienizag&o correcta das maos e eventual mudanca de roupa;

¢ A permanéncia de medicamentos, nas areas de armazenamento € manipulagao dos alimentos, deve ser
proibida.

MANUAL DE BOAS PRATICAS



