Χρήσιμες Συμβουλές για το χειρισμό των τροφίμων και την υγιεινή του προσωπικού σας

Μερικές Χρήσιμες Συμβουλές για το χειρισμό των τροφίμων και την υγιεινή του προσωπικού σας.
Όταν παραλαμβάνετε τρόφιμα, ελέγχετε: 
· τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των προϊόντων (χρώμα, γεύση, οσμή, εμφάνιση κλπ)

· τη θερμοκρασία των φορτηγών ψυγείων/καταψυκτών

· την καθαριότητα των μεταφορικών μέσων

· την ημερομηνία λήξης των προϊόντων

· για οσμές και μολύνσεις από ατμούς διαλυτών, αναθυμιάσεις από πετρέλαιο

Πώς να αποθηκεύετε τα τρόφιμα σωστά:
· αποθηκεύετε τα τρόφιμα πάνω σε κάποιο ράφι ή παλέτα και ποτέ πάνω στο δάπεδο

· κρέας, πουλερικά, ψάρια και τα προϊόντα τους, πρέπει να διατηρούνται ξεχωριστά από τα μαγειρευμένα

· μην αποθηκεύετε τρόφιμα μαζί με απορρυπαντικά και χημικά

Χρησιμοποιείστε σωστά το ψυγείο σας!
· Διατηρείτε τη θερμοκρασία του ψυγείου μεταξύ 0-5°C
· πάντα χωρίζετε ωμά και μαγειρευμένα τρόφιμα (είναι προτιμότερο να έχετε ξεχωριστά ψυγεία)

· μη βάζετε ποτέ μέσα ζεστά τρόφιμα

ΠΡΟΣΩΠΙΚΗ ΥΓΙΕΙΝΗ 

Όσον αφορά το ντύσιμο να θυμάστε ότι:
· φοράτε πρώτα το κάλυμμα κεφαλιού και μετά τον προστατευτικό ρουχισμό

· ποτέ μη χτενίζετε τα μαλλιά σας ή ισιώνετε το καπέλο εργασίας, αφού έχετε βάλει τον προστατευτικό ρουχισμό

· μη φοράτε τα προστατευτικά ρούχα εκτός του χώρου παρασκευής και διακίνησης τροφίμων

Πότε πρέπει να πλένετε και να απολυμαίνετε τα χέρια σας:
· πριν ξεκινήσετε να δουλεύετε

· μετά από χρήση της τουαλέτας

· μετά από επαφή των χεριών με τα μαλλιά

· μετά από χειρισμό ωμών κρεάτων

Επίσης πρέπει:
· Να μη φοράτε κοσμήματα και βαρύ μακιγιάζ

· Να καλύπτετε τα κοψίματα με ειδικά αδιάβροχα αυτοκόλλητα

· Να μη βήχετε ή φτερνίζεστε πάνω από τα τρόφιμα

.

