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 NORMAS DE BOAS PRÁTICAS DE HIGIENE E MANIPULAÇÃO DE ALIMENTOS
LOCAL DE TRABALHO
· Ambiente limpo, arejado, livre de poeira, moscas e roedores;

· Local livre de objetos que não façam parte da rotina de trabalho;

· Reservatório de água potável para higienização das mãos e utensílios;

· Sabão ou detergente para limpeza de utensílios e copos caso sejam usados os de vidro;

· Sistema de refrigeração (caixa de isopor ou térmica) para alimentos perecíveis (maionese, hambúrgueres, salsichas, massas prontas de pastéis, etc);

· Cesto de lixo com tampa (área interna);

· Utensílios sempre protegidos de insetos e roedores (mesmo os descartáveis);

· Iluminação adequada evitando-se áreas de sombra;

· Evitar colocar dinheiro junto com utensílios e/ou alimentos;

· Usar gelo de boa procedência ou se feito em casa, usar água potável (SABESP ou clorada);

· Manter os alimentos protegidos de poeiras e insetos (cobertos com tule ou em vitrine expositora).

HIGIENE PESSOAL
· Manter rigoroso asseio pessoal;

· Manter cabelos sempre presos com toucas ou bonés de cor clara;

· Manter as unhas sempre aparadas e limpas;

· Manusear os alimentos com talheres;

· Pegar o pão com pegador ou luvas descartáveis;

· Ao manusear dinheiro LAVAR as mãos antes de preparar alimentos; 

· Servir alimentos com proteção do peito (uso de camisa);

· Usar avental de cor clara e SEMPRE limpo;

· Usar sapatos fechados. PROIBIDO o uso de chinelos;

· Proibido manusear alimentos caso esteja com ferimentos nas mãos ou unhas;

· Usar roupas limpas;













