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HIGIENE PESSOAL.:

» Use roupas limpas e adequadas.

» Utilize touca para prender os cabelos.

* Lave sempre as mdos: antes de manipular alimentos, apds usar o
banheiro ou mexer em dinheiro.

* Ndo use adornos (anéis, pulseiras, brincos grandes, relégios).
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AO MANIPULAR OS ALIMENTOS
EVITE:

TOSSIR, ESPIRRAR,
PASSAR A MAO

NO ROSTO, COCAR
CABECA E BARBA




ESTRUTURAELOCAL
DE TRABALHO:

* O carrinho, barraca ou trailer deve

estar sempre limpo e em boas
condic¢des.

* As superficies que entram em contato

com alimentos precisam ser lavaveis e
de facil higienizacao.

« Sempre tenha agua potavel disponivel
e 0 galdo deve ficar sobre palete ou

suporte.

« Utilize recipientes adequados para lixo,
com tampa e dotados de saco plastico.

» Descartar o lixo diariamente.

* Realize a retirada do lixo em momentos
que ndo esteja manipulando alimentos.
Apés a atividade lave as maos
corretamente.
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CONSERVACAOE
ARMAZENAMENTO
CORRETO:

- | mepare alimentos crus dos
prontos.

« Armazene em recipientes limpos

e fechados.

* Alimentos quentes 2 60 °C j
* Frios <5°C
* Nunca deixar comida em

temperatura ambiente por mais de 2h.




ORGANIZANDO SUA
GELADEIRA:

1) Prateleira superior (mais alta):

+ Alimentos prontos para consumo (ex.: queijos, frios, sobremesas, marmitas
ja preparadas).
* Todos em recipientes com tampa ou embalagens fechadas.

2) Prateleira do meio: Alimentos semiprontos ou que vao passar por coc¢ao,
como massas frescas ou produtos ja temperados.

3) Prateleira inferior (mais baixa): Carnes cruas, peixes e frangos, sempre em
recipientes fechados ou caixas com tampa, para evitar gotejamento.

4) Gavetas da geladeira: Frutas, verduras e legumes higienizados, bem
acondicionados em sacos ou potes fechados.

5) Porta da geladeira: Produtos de menor risco microbiologico (ex.: garrafas de
agua, molhos, conservas).

6) Regras gerais:

* Nada em contato direto com as paredes da geladeira.

« Sem excesso de produtos para permitir a circulacao do ar
~_ frio.

« Todos os recipientes com tampa e preferencialmente
transparentes.

 Data de validade visivel (etiquetas externas).
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ORGANIZANDO SUA GELADEIRA:

CARNES CRUAS
PEIXES E FRANGOS
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HIGIENIZACAO DAS MAOS:

MOLHE AS MAOS; APLIQUE SABAO;
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NAO SE ESQUECA DAS PONTAS

ESFREGUE AS MAOS: DOS DEDOS, ENTRE OS DEDOS
E DORSO DAS MAOS;
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ENXAGUE AS MAOS: SEQUE AS MAOS.



DICAS EXTRAS:

« Use um avental limpo durante o trabalho.

* Tenha sempre alcool 70% para higienizar
as maos e superficies.

 Mantenha uma rotina de

limpeza (diaria e semanal). (Gﬂ
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e Organize um checklist

de higiene e verificacao
de temperaturas diario.
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Cumprir a RDC 216/2004 traz beneficios para todos:

J Consumidor seguro
\/ Ambulante valorizado
\/ Negécio fortalecido

\/ Menos risco de penalidades da Vigilancia
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