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Riscos Fisicos

Areas de manipulacdo de alimentos (cozinhas e
depositos) apresentam diversos riscos a nossa saude. Em
proporcao, uma cozinha escolar, dado o seu tamanho,

apresenta muito mais riscos e necessita de cuidados
ainda maiores para a

manutencao da seguranca
De todos os profissionais
que |la exercem as suas
atividades profissionais
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Os funcionarios devem ser treinados para que
estejam realmente aptos para exercer as atividades
de manipulacao de alimentos.
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E necessario observar
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Ferramentas e equipamentos
de protecao
Possiveis riscos de acidentes podem ser eliminados com

o uso de ferramentas e equipamentos de protecao em
boas condicdes.
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Equipamentos e ferramentas de corte

Operar equipamentos e ferramentas de corte exige
atencao, cuidado e paciéncia por parte do profissional
para evitar ferimentos
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Higienizacao dos Equipamentos

A correta higienizacao de todos os equipamentos e
aparelhos também é de vital importancia para a
producao saudavel dos alimentos
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Pisos

A cozinha deve ser sempre
higienizada, mantendo-se
sempre 0S pisos secos e
adotando medidas de
seguranca como o uso de
sapatos e PISOS
antiderrapantes

Fonte: E E-El EF M ELucy Requido de M E Silva.

Arquivo: Coordenagéo de Alimentag&o e Nutricdo Escolar, Stela de Oliveira (2016).
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Cuidados basicos de higiene pessoal

Para a higienizacao das
areas de manipulacao
devem ser utilizados
produtos de limpeza de
qualidade comprovada,
respeitando o
armazenamento de
produtos de acordo com
sua especificidade
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Produtos de limpeza

Nunca armazene produtos
de limpeza perto de
alimentos ou proximos de

calor.
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Esses pequenos cuidados,
aliados ao bom senso dos
profissionais supervisores,
sao suficientes para
minimizar os riscos de
acidentes nas areas de
manipulacao de alimentos.
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