HIGIENIZACAO DE MAOS

COMO FAZER A HIGIENE CORRETA DAS MAOS?

Umedega as mdos e os antebragos com agua;
Passe sabdo liquido bactericida e esfregue durante
15 a 20 segundos;

EnxGgue bem as maos;

Seque as mdos e os antebragos com papel-toalha;
Passe alcool 70%;

Deixe secar as mdos naturalmente.

QUANDO SE DEVE LAVAR AS MAOS?

Ao chegar ao trabalho e entrar no setor;

Ao iniciar um novo servico ou trocar de atividade;
Depois de utilizar o sanitério, cogar alguma parte do
corpo, tossir, espirrar ou assodr o nariz;

Depois de usar panos ou materiais de limpeza;
Depois de recolher lixo ou outros residuos;

Sempre que tocar em sacarias, caixas, garrafas etc.
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MANIPULADOR
_DE ALIMENTOS,
E PROIBIDO USAR:

UNHASE CiLIOS

POSTICOS FITINHAS

ANEIS PINS E BROCHES AMULETOS
BRINCOS COLARES E CORRENTES PULSEIRAS
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Observar o prazo de

validade dos alimentos
e realizar o PVPS '

(Primeiro que Vence, Primeiro que Sai)
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; Acondicionar

corretamente e etiquetar
os alimentos com:

NOME DO PRODUTO,
DATA DE FABRICAGAO E VALIDADE

Home de- produte

Fab.: 1°/01/26
Val.: 15/06/16
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Néo é permitidoo
transito de pessoas

sem uniforme na
adrea de manipulacéo.
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LEMBRE-SE:

MANIPULADOR,
VOCE E RESPONSAVEL PELA
SEGURANGA DOS ALIMENTOS.

abrasel.com.br

Obf QSGM@ **




