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Gestao de Seguranca e Sadde nas Empresas Dicas de Seguranca Mais Seguro'

COVID-19: BOAS PRATICAS

NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS
As Boas Praticas de Higiene g 9
na preparacao e manipulacao Sy >

de produtos alimentares devem
cumprir os seguintes requisitos:

HIGIENE PESSOAL

Manter uma higiene pessoal Unhas curtas, Nao levar as maos
cuidada limpas e sem verniz a boca
()
:§ y
Nao utilizar Manter as maos limpas,
objetos de adorno sem fissuras nem cortes

A SAFEMODE ESTA COM A SUA EMPRESA E COM OS SEUS TRABALHADORES
Caso pretenda mais informacao sobre como o podemos auxiliar a prevenir 0os riscos na
sua empresa, contacte-nos, atraves do seu Tecnico de Seguranca. Ficamos ao dispor.

#MaiseMelhorComunicacaoSobrePrevencao www.safemode.pt
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Gestao de Seguranca e Sadde nas Empresas Dicas de Seguranca Mais Seguro'

COVID-19: BOAS PRATICAS

NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS
As Boas Praticas de Higiene g 9
na preparacao e manipulacao Sy >

de produtos alimentares devem
cumprir os seguintes requisitos:
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Antes, durante e no final da Apos utilizar as ApG6s manipular sacos Apo6s manipular
preparacdo culinaria, ou de instalacdes sanitarias ou caixotes de lixo equipamentos e utensilios
limpeza e desinfecao que foram utilizados
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Apd6s manipular Apos efetuar limpezas, Depois de comer Depois de tossir, espirrar
alimentos crus desinfecdes ou manipular ou fumar Ou assoar o nariz

produtos quimicos

Quando tocar no rosto ou Apoés tocar em objetos como Antes e depois de servir
outras partes do corpo dinheiro alimentos ou prestar cuidados,
ou telemovel a quem pertence a grupos

mais vulneraveis

A SAFEMODE ESTA COM A SUA EMPRESA E COM OS SEUS TRABALHADORES

Caso pretenda mais informacao sobre como o podemos auxiliar a prevenir 0s riscos na
sua empresa, contacte-nos, através do seu Tecnico de Seguranca. Ficamos ao dispor.

#MaiseMelhorComunicacaoSobrePrevencao www.safemode.pt
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Dicas de Seguranca

Gestdo de Seguranca e Salide nas Empresas

COVID-19: BOAS PRATICAS
NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS

As Boas Praticas de Higiene

na preparacao e manipulacao
de produtos alimentares devem
cumprir os seguintes requisitos:

[t

ATITUDES E COMPORTAMENTOS
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Organizar as tarefas e respeitar as
zonas individualizadas destinadas
a preparacao/manipulacao de
produtos crus e de produtos
cozinhados

Recorrer ao uso de
utensilios apropriados
para manipular alimentos.
Nao provar alimentos

Secar as maos com
toalhetes de papel
descartaveis. Nao limpar ou
secar as maos aos aventais

Limpar as bancadas, os
equipamentos e 0s
utensilios, mas ndo utilizar
panos para a sua secagem

Ndo transportar loica Nao tocar com os dedos no
encostando-a interior dos pratos, tacas e
ao avental chavenas e pegar os talheres
pelo cabo

com a mao

Ndo conversar quando esta Cumprir as regras basicas
préximo de alimentos prontos a de higiene e etiqueta
serem consumidos, que nao respiratéria
estejam protegidos

A SAFEMODE ESTA COM A SUA EMPRESA E COM OS SEUS TRABALHADORES

Caso pretenda mais informacao sobre como o podemos auxiliar a prevenir 0os riscos na
sua empresa, contacte-nos, atraves do seu Tecnico de Seguranca. Ficamos ao dispor.

#MaiseMelhorComunicacaoSobrePrevencao www.safemode.pt
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COVID-19: BOAS PRATICAS

NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS

As Boas Praticas de Higiene g 9
na preparacao e manipulacao

de produtos alimentares devem Q>

cumprir os seguintes requisitos:

FARDAMENTO/VESTUARIO DE TRABALHO

N
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Deve estar limpo e em boas Deve incluir protecao do Protecao do corpo
condicdes de conservacao e ser cabelo, como touca ou boné
adequado e de uso exclusivo nas
instalacdes de trabalho

—
CEXXED ===
L ] 1] L1
L] L1 L1
Calcado antiderrapante, Avental ou vestudrio de protecdo, que deve Armario ou cacifo exclusivo
fechado, confortavel e lavavel ser retirado ou mudado apds contacto com para guardar a roupa
matérias-primas ou alimentos de trabalho

A SAFEMODE ESTA COM A SUA EMPRESA E COM OS SEUS TRABALHADORES

Caso pretenda mais informacao sobre como o podemos auxiliar a prevenir 0s riscos na
sua empresa, contacte-nos, através do seu Técnico de Seguranca. Ficamos ao dispor.

#MaiseMelhorComunicacdaoSobrePrevencdo www.safemode.pt
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Gestao de Seguranca e Sadde nas Empresas Dicas de Seguranca Mais Seguro'

COVID-19: BOAS PRATICAS
NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS

As Boas Praticas de Higiene

na preparacao e manipulacao
de produtos alimentares devem
cumprir os seguintes requisitos:

[t

QUANDO E RECOMENDADO
O USO DE LUVAS DESCARTAVEIS

Uso de luvas e mdscara Utilizacdo Unica para o desempenho Para protecao de feridas,
sempre que necessario de uma so6 tarefa e mudadas quando cortes e queimaduras
sujas, rasgadas ou transpiradas

G

Em manipulacao Nunca soprar para dentro das luvas, Apds terminar, descartar
de alimentos lavar as luvas com agua e sabao as luvas para o lixo
ou reutilizar luvas

A SAFEMODE ESTA COM A SUA EMPRESA E COM OS SEUS TRABALHADORES
Caso pretenda mais informacao sobre como o podemos auxiliar a prevenir 0s riscos na
sua empresa, contacte-nos, através do seu Técnico de Seguranca. Ficamos ao dispor.
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