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Conduta de Higiene Pessoal e Saude
para Cozinheiras

ANTES DE INICIAR AS TAREFAS
Y

v Tirar os anéis (aliancas), pulseiras, v’ Vestir o uniforme corretamente v’ Lavar correctamente as maos com
brincos, colares, relégios e outros (bata, touca, avental, etc). agua e sabao ou tipol.
objetos pessoais (bolsa, casaco, etc).

DURANTE AS TAREFAS

&

v Nao tossir ou espirrar sobre os v' Nao comer, beber e mascar v' Nao mexer nos cabelos, nariz,
alimentos ou superficies de pastilha elastica. olhos, ouvidos e cocar. Nao
trabalho. trabalhar com ferimentos e

feridas nao protegidos.

77X\, Nagoes Unidas i\" Atencao!
\4\%\4,}/' CABO VERDE =

Juntos na acg¢ado FI' ASE

@i, &) unicef @ _ v" A higiene pessoal deve ser feita diariamente.
[ O ERr v" Todas as cozinheiras devem ter o cartao de sanidade

Programa Conjunto - Apoio & Seguranca Alimentar e Nutricional Escolar

actualizado e estar com boa saude.
arfa 0 v Utilizar sempre uma colher para provar a comida, que
" devera sempre ser lavada apés cada utilizacdo.

== COOPERACAO =
CABO VERDE - LUXEMBURGO
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Plano de Lavagem
das maos

Higienizacdao das maos ~5)

Molhar as maos e

o antebraco com

agua limpa
Secar as maos com
toalha limpa ou deixar
secar naturalmente

Lavar as maos e
os antebracos com
sabao ou tipol

Enxaguar com dgua
limpa até sair todo o

Esfregar bem as maos
e antebracos, conforme
mostra o desenho

s N

Atencao!
\V% \, Nagoes Unidas i\ /‘ Nao se esqueca que as maos devem ser sempre lavadas:
Y/ CABO VERDE v' Antes de iniciar e trocar de tarefas;

% Juntos na acg¢ado FICASE

@i, @) unicef @ v' Depois de usar a casa de banho, mexer no cabelo, no
) s o Ministério . .
E=I8) ssaie nariz ou noutra parte do corpo, nos produtos de lim-
eza, no lixo, nos alimentos crus (ovos, carne crua
==  COOPERACAD = arfa 0 peza, ! . ( ! !
CABO VERDE - LUXEMBURGO . pescado, etc.) ou pegar nos objetos sujos.

VAVIVAWAL'AVIR VR UpE
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Plano de Limpeza e Desinfecao
da Cozinha e Armazém

Materlals a utilizar

Chao: Tipol, lixivia, esfregona pa de lixo, vassoura ou
escova, pano de Ilmpeza ] balde com agua.

Paredes, portas e janelas- Tlp0| lewla escova de
plastico, pano de limpeza e balde com agua.

Teto

Estante Paredes, portas e janelas

Tirar todo o lixo do chao Retirar todos alimentos da Retirar todo o po
CoMm UMa vassoura estante

Atencao!
Uil o Fazer a
& .
Molhar e esfregar o chao, Limpar todo o p6 Molhar e esfregar com hlglenlla cao:
COm UMA Vassoura ou acumulado escova, agua e tipol .
escova de plastico Cozinha

v Chao: depois das tarefas e
sempre que necessario;

v' Tetos - de 15 em 15 dias;

v Paredes - todos os dias;

v’ Portas e janelas - todas as

g & semanas.
Tirar toda a sujidade acu- .

mulada com uma esfregona Armazem

v Chao - 3 vezes por semana;

v' Tetos - de 3 em 3 meses;

v Paredes, portas e janelas -
de 15 em 15 dias;

v’ Estantes - todas as
semanas.

Desinfetar com dgua limpa Desinfetar com dgua limpa Desinfetar com dgua e

e Durante a limpeza das
e lixivia e lixivia lixivia

paredes, ndo se deve
utilizar esfregoes de arame
a2\, Nacoes Unidas i\" e nem de palha-de-aco;
\Q\A ‘/1‘/' CABO VER p E Nao misturar tipol e lixivia.

(]
Juntos na ac FlCASE e Registrar na folha de
@) *A, unicef @ registro do plano de
""""" = S PR lavagem e desinfecao da
cozinha e armazém.

£

Programa Conjunto - Apoio & Seguranca Alimentar e Nutricional Escolar

Em  COOPERACRO = arfao

CABO VERDE - LUXEMBURGO
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Plano de Lavagem e Desinfecao dos
Utensilios e Equipamentos

Materiais a usar para higienizacao dos utensilios (pratos, copos, talheres, travessas, tabuas de corte e panelas)

irar os restos da comida

O <«
Q Lavar com dgua e tipol

3

e Deixar secar e montar de novo as pecas do equipamento

_ : 30!
7\ Nagdes Unidas i\" Atencao!
\{& % CABO VERDE L q o
=7~ Juntos na accao FlCASE v' Fazer a higienizacao sempre depois da sua utilizacao.
@) &) unicefie — v Aloica deve ser higienizada conforme a seguinte ordem:
Programa Conjunto - Apoio & Seguranca Alimentar e Nutricional Escolar %g)il‘]el;g

1° copos, 2° pratos, 3° talheres, 4° travessas e panelas;
v Para desinfecao utilizar: 1 colher de lixivia para cada litro de agua.
v" Registrar na folha de registro do plano de lavagem e desinfecao
dos utensilios e equipamentos.

== COOPERACAO =
CABO VERDE - LUXEMBURGO
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Plano de Limpeza e Desinfecao do
Frigorifico e Arca de congelacao

Materiais a utilizar na higienizacao

Tipol
Agua
Lixivia
Balde

Esponja

ISP REGISTO DAS OPERACOES DE HIGIENIZACAO
g(fa 0 FICASE @ o Fli,aerifi(o e arca de :\ongelagéo
memw b és no

Arcade .

Frigorifico | Congelagao Produt Assinatura de Assmatu.rg de
w DIA (Refrigera- | e Frigorifico u t:?iz: d?)ss quem feza 1“:;:0":20?:
E do) (Refrigera- tarefa larecfa
: ¢do)
'a Janeiro Correelevidracee ) | G v '
E (
Q@ | Fevereiro | (.
L] (
wv
M | Marco (
o (
)
E Abril :
i R Desligar a arca ou o frigorifico
S, [ | e deixar descongelar.
(] o .
B e[ Tirar todos os alimentos do
2 o : frigorifico ou da arca.
G o 1 —= Limpar os restos de comida
(] ( | RS ,
= =P encontrados e lavar com agua
2 Outubro : i .
2 S e tipol.
) | Novembro |(... — e
[} (
(-3
N :

e @ Desinfetar com agua limpa e
Desembro | (- lixivia.
@ Deixar repousar 20 minutos e
= . \! - ligar o equipamento.
72\, Nacoes Unidas N =
(@) Naee —— .

&Y CABO VERDE

Junt(;i;‘;;n a((iij,M FICASE

() @it W) unicef & _ =T
T 1. Atencao!

Programa Conjunto - Apoio & Seguranca Alimentar e Nutricional Escolar
m— CoopERACiO == arfa 0 v Fazer a higienizacdo do frigorifico (parte refrigeracao)
CABO VERDE - LUXEMBURGO PR — todas as semanas e a arca congeladora e o congelador do

frigorifico de 15 em 15 dias.

‘ ‘ Cartaz Pop's 2016 corrigido.indd 5 @ 15/02/16 10:39‘ ‘



I [ [ [ . - EEEN

Plano de Lavagem e Desinfecao de
Bancadas, lava loicas e Torneiras

Materiais a utilizar na higienizacao

p——

Tipol
Agua

Lixivia
" Pano de limpeza

Esponja

REGISTO DAS OPERACOES DE HIGIENIZACAO
Bancadas, lava loicas e malas torneiras

Més Ano
Assinatura de
Cortador| prgsp | Malas | Boncadss o | BapE [ Asinawra de | quem veri ficou
DIA [HORA| L de elava | FOGAO quem fe .
VITE | Termicas LIXO aexecugio da
Legumes Loigas tarefz arcfa

Tirar todos os restos
de comida

v’ Registar as higienizacoes nas fichas de registros

Nota: Marcar um X na area/ utensilio ou equipamento onde foi feita a higienizag¢ao

gAY, Nacoes Unidas i\/‘ Desinfetar com dagua Secar com um pano
@ CABO VERDE limpa e lixivia limpo
~7 N~ Juntos na acg¢ado FICASE

@ @i &) unicef e o
Programa Conjunto - Apoio & Seguranca Alimentar e Nutricional Escolar At e n Sa 0 °
=W 0OPERACAD arfa 0 v Fazer a higienizacao dos lava loicas, torneiras e bancadas
CABO VERDE - LUXEMBURGO e antes e depois da sua utilizacao
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Plano de rececao de Frutas,
Legumes e Pescado

Como fazer a rececao das matérias-primas?

S 0

Verificar se o produto
foi transportado
corretamente

Certificar se as caixas /
sacos apresentam o selo

Retirar a pelicula e o
selo de inspecao

) Nacoes Unidas
%)/ CABO VERDE

~7 N~ Juntos na acg¢ado
D @, &) unicef

Programa Conjunto - Apoio & Seguranca Alimentar e Nutricional Escolar

@

(e

== COOPERACAO =
CABO VERDE - LUXEMBURGO

‘ ‘ Cartaz Pop's 2016 corrigido.indd 11

Verificar se a pelicula
que cobre as caixas nao
foi violada

Colocar os produtos no
armazém em local limpo
e arejado

Fazer o pré-tratamento
dos produtos e
armazenar conforme o
tipo de alimento

-
FICASE

rods

Verificar se o produto
foi transportado
corretamente

v Registar as higienizacées nas fichas de registros

Certificar se as malas
térmicas apresentam o
selo de inspecao

Separar a quantidade do
peixe a ser consumida
numa refeicao e colocar
em sacos transparentes

FRUTAS E LEGUMES PESCADO

Certificar se a fita
adesiva das malas
térmicas nao foi violada

Fazer o pré-preparo do
peixe

Congelar na arca ou
congelador do frigorifico

aa
grfq@ FICASE ’;?9

REGISTO DAS OPERACOES DE TRATAMENTO
Frutas e leqgumes e Pescado
Més Ano

DIA HORA Produto trata

Tipo de Assinatura de quem
tratamento*

Assinatura de quem
verificou a execugio

fez a tarefa da tarefa

Na coluna referente ao “ tipo de tratamento do produto’, explicar se é tratamento por:

Higienizagao (Lavagem + desinfecao)

Higienizagao (Lavagem + desinfecdo) + congelagao

Congelagao

15/02/16 10:39 ‘ ‘
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Plano de pré-preparo de Frutas
(banana, papaia, calabaceira, tamarindo e fruta-pao)

Materiais a utilizar para preparar as frutas

._ :”:‘ ‘ ﬁ

Retirar os cachos de Colocar as restantes Separar a Colocar em saco de

banana e pendurar bananas soltas numa caixa quantidade a plastico transparente
no suporte de de plastico e guarda-los & utilizar numa limpo e guardar no
conservacao temperatura ambiente refeicao frigorifico

Deixar nas suas proprias embalagens (caixas ou
sacos para calabaceira) 8 temperatura ambiente

Nacoes Unidas i\"
FICASE

R, E8) 3 satine Colocar nas gavetas de frutas ou em
prateleiras inferior do frigorifico

m=  COOPERAGAO = arfa@

CABO VERDE - LUXEMBURGO e s
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Plano de pré-tratamento de Legumes

(mandioca, couve, tomate, beringela, cenoura, repolho, nabo, batata inglesa,
batata-doce, abobora, abobrinha, beterraba, inhame, cebola e alho)

Materiais a utilizar para preparar os lequmes

Recipientes/
alguidares

Sacos de plastico Facas e tabuas de cortes
transparente

Como preparar a mandioca Como preparar a couve antes
antes de guarda-la de guardé-la

Colocar no recipiente Separar as folhas da couve &4 .
- - ~— . 4T
com agua que estao estragadas 2=«
ou amarelas :

" Lavar folha por
folha em agua Desinfetar em
limpa e abundante dgua e lixivia

. , [, PR EEE : 3 .
Lavar novamente em dgua Colocar em sacos de Colocar em sacos de
corrente e escorrer plastico e guardar no plastico transparente e
congelador guardar no congelador

Tirar o legume Poiia ‘ Colocar em sacos
da caixa oo g o de plasticos
' =4 transparentes e
guardar na gaveta
ou prateleira inferior
do frigorifico

Guardar a temperatura ambiente, em local arejado sempre
nas suas proprias embalagens - batata inglesa, batata-doce,
abébora, beterraba, inhame, cebola e alho. A abébora quando
cortada guardar no frigorifico.

Higienizar os lequmes seguindo o plano de lavagem e desinfeccao
das frutas e legumes.

0s legumes a serem congelados devem ser divididos na
quantidade a ser consumida numa refeicao.

Para desinfeccao colocar para cada litro de dgua uma colher de
sopa ou 10 gotas de lixivia.

== COOPERACAO =
CABO VERDE - LUXEMBURGO

Cartaz Pop's 2016 corrigido.indd 1 (4 15/02/16 10:39




Plano de pré-tratamento do peixe

Materiais a utilizar para quardar o peixe

Recipientes/
alguidares

sacos de plastico Facas e tabuas de cortes
transparente

Retirar o peixe da mala Lavar em agua corrente Colocar num recipiente Tirar as escamas, as
térmica barbatanas, e as visceras

(tripas)

Separar o peixe o ” il e Colocar em
tratado do nao 2\ - v/ sacos de plastico
tratado ' transparente e
congelar

i\ /‘ 0 tempo entre o pré-tratamento do peixe e a sua congelacao
deve ser 0 mais curto possivel.
FICASE Separar o peixe em porcoes de aproximadamente 1 a 2
quilos por saco ou conforme a quantidade a ser utilizada na
preparacao didria.

_ Guardar o peixe na arca, logo apos o seu tratamento.
E= COOPERACAO =— P » 1090 ap

CABO VERDE - LUXEMBURGO

Cartaz Pop's 2016 corrigido.indd 2 (4 15/02/16
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Plano de Lavagem e Desinfecao
das Frutas e legumes

i\’a — REGISTO DAS OPERACOES DE TRATAMENTO
arfa@®  Ficase @ Frutas e legumes
R Pt . Més Ano

e . ssinal
Tipo de Assinatura de quem

DIA HORA Produto trata
tratamento* fez a tarefa

v Regista

Na coluna referente ao “ tipo de tratamento do produto’, explicar se é tratamento por:
Higienizagao (Lavagem + desinfe¢ao)

Higienizagao (Lavagem + desinfe¢do) + congelago = '
Congelagao At e n S a o °

\VV/@ Nagdes Unidas E\" v' Fazer a lavagem e desinfecdo das frutas e
%) CABO VERDE FICASE legumes sempre antes de serem consumidos e
~7 N~ Juntos na acg¢do ) oge z e s o
e (@) unicel @ sempre que necessdrio, utilizando 4gua, lixivia

v B Mundial da Saice “‘%T:! e A4 o o o . .
e recipientes (alguidares/ tigela).
== coopERacio = arfa Q v Registrar na folha de registro do plano de
CABO VERDE - LUXEMBURGO ; : lavagem e desinfecao das frutas e legumes.
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Plano de Lavagem e Desinfecao do
Tanque, Cisterna ou do Barril

Materiais a utilizar na higienizacao

Fechar a saida da dgua do tanque

Retirar toda dgua suja acumulada
com uma pa de plastico

Abrir a torneira de saida da dgua
\_ para desinfetar todos os tubos

e

Lavar o interior com um pano
limpo e ou escova de plastico
somente para esse fim

Desinfetar todo o tanque ou
cisterna com agua e lixivia

Encher o tanque novamente

(@& Nacdes Unidas
&8/ CABO VERDE

na acgado

=
@i, X unicef s

Programa Conjunto - Apoio & Seguranca Alimentar e Nutricional Escolar

== COOPERACAO =
CABO VERDE - LUXEMBURGO

‘ ‘ Cartaz Pop's 2016 corrigido.indd 7

-
FICASE

Ministério
%SAUDE

arfa @

Escova de fibras de plastico

Agua

Lixivia

Pano de limpeza
Balde

Pa de plastico

Como fazer a higienizacao do barril

Retirar toda a dgua do barril Lavar com um pano ou

esponja de fibras

Enxaguar com dgua limpa Desinfetar com agua limpa

e lixivia

§\] o7 -:-,“' J

Encher o barril novamente

Atencao!

v Fazer a higienizacdo do tanque e da cisterna
de 6 em 6 meses ou sempre que necessario.

v Fazer a higienizacdo do barril sempre que for
esvaziado ou sempre que necessario.

v Nao utilizar tipol na lavagem dos depésitos
de agua.

v Para desinfecao do tanque, cisterna e barril,
usar 1 colher de sopa ou 15 gotas de lixivia
em cada 1L de agua.

15/02/16 10:39 ‘ ‘
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Plano de Limpeza e Desinfecao
Fogao e Recipiente de lixo

Materiais a utilizar na higienizacao

Tipol - Agua - Lixivia
saco de lixo
Balde

Esfregao de fibra

Desinfectar com agua e lixivia

Tirar os restos de comida Esfregar com uma esponja de fibra,
dgua e Tipol

S REGISTO DAS nPEkA;ors b HIGI[NIlA(AO
arfa@® FEA‘SE @t Loica, cau ipamentos

nnnnnnnnnnnnnnn
i [rvom | o | 5[ s | e 1P oo [ e )

Tirar o saco com o lixo Lavar o recipiente com
dgua e Tipol

Desinfectar com agua e lixivia Deixar secar e colocar um
saco de lixo limpo

v’ Registar as higienizacdes nas fichas de registros

Nota: Marcar um X na érea/ utensilio ou equip onde foi feita a higienizagao
72Xy, Nagoes Unidas i\" Atencao!
‘\’i Y T (') VERDE
) o FICASE v Fazer a higienizacao do fogao sempre depois da sua

(e

D @" A %i% unicef &

D7 SR Minist utilizacdo e do recipiente de lixo todos os dias ou sempre

Programa Conjunto - Apoio & Seguranca Alimentar e Nutricional Escolar “sniueéé - s e p p
que necessario.

== 0OPERACAO = v" Registar as operacdes nas fichas de registros.

CABO VERDE - LUXEMBURGO
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