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APRESENTACAO

Esta cartilha foi elaborada para orientar os profissionais
que trabalham em panificadoras, da producao ao
atendimento dos clientes no balcao. O material aborda
as regras de manipulacao, armazenamento e venda de
alimentos de forma adequada, higiénica e segura.

Além de trazer as regras determinadas pela legislacao,
também sao apresentadas mudancas e novos habitos que
surgiram com a pandemia de Covid-19 em relacao ao seg-
mento, como a utilizacao de mascaras pelos profissionais
mesmo sem a obrigatoriedade e a disponibilidade de al-
cool em gel para os consumidores.

A cartilhatemafinalidade de orientaraaplicacao das boas
praticas em empresas de Panificacao e Confeitaria, desde
a industria até a loja.
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O setor tem muitas particularidades: engloba industria,
comeércio e servicos. O conteido visa que as empresas do
setor observem constantemente as orientacoes relaciona-
das as melhorias dos processos e os cuidados especiais que
devem ser tomados, de forma que se possa eliminar os ris-
cos de contaminacao fisica, quimica e biolégica a que os
alimentos podem estar sujeitos.

As panificadoras representam um dos mais tradicionais
segmentos da economia brasileira, combinando ativida-
desdeindustria, comercializacaode alimentos e prestacao
de servicos.

As padarias precisaram se adaptar muito rapidamente
para sobreviver em meio as exigéncias do mercado, de
forma a enfrentar a concorréncia com as grandes redes de
supermercados.

O desenvolvimento do setor aumentou a concorréncia e
trouxe inovacoes em equipamentos, maquinas e proces-
sosdefabricacao,alémdeproporcionarnovasperspectivas
nos relacionamentos comerciais.

Aproveite todo o conhecimento que este
material vai lhe trazer e aplique-os em sua
empresa para ter mais sucesso nas vendas.

Boaleitura!
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PERIGOS QUE OS
ALIMENTOS PODEM TRAZER

A contaminacaodosalimentospodeserresultadodafalta
de cuidadosedehigienedurante a producao, manuseioe
venda. A faltade higienizacao na producao e manipulacao
dos alimentos propicia atransmissao de doencas causadas
por microrganismos e/ou substancias toxicas que provo-
cam diversos distirbios para quem os consome.

Um alimento contaminado pode conter perigos de diversas
naturezas,compotencial prejudicialasaidedoconsumidor.
Os perigos podem ser causados por agentes fisicos,
quimicos ou biolégicos, conforme explicado a seguir:
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PERIGOS FISICOS

rata-se de materiais estranhos aglutinados aos alimen-
tos que causam a contaminacao e oferecem risco a sal-
de. Sao particulas como cacos de vidros que podem estar
presentes nas matérias-primas dos alimentos ou ainda
elementos incorporados acidentalmente durante o pre-
paro, como parafusos, arruelas ou pregos que se soltam de
equipamentos ou fragmentos de plastico de utensilios e
embalagens.
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PERIGOS QUIMICOS

Compreendem produtos quimicos
que, a0 entrar em contato com

alimentos, em niveis inaceitaveis,

causam a contaminacao dos

mesmos, como residuos de

inseticidas e pesticidas, produtos
de l[impeza.

Além destes, a adicao de melhoradores de massas e
conservantes sao perigos potenciais que devem ser
considerados, apesar dos limites estabelecidos nas
legislacoes serem considerados seguros.

-

E muito importante que os ingredientes reconhecidos
como alérgenos sejam devidamente indicados no rotulo,
como é o caso do amendoim e do gliten. Todos represen-
tam perigos quimicos.

PERIGOS BIOLOGICOS

Sao as contaminacoes resultantes
de microrganismos ou microbios
patogénicos (virus, bactérias, ©
fungos, protozoarios e acaros),
que nao podem ser vistos a olho
nu, massaoasprincipaiscausasdas
contaminacoes alimentares, além
dos parasitas.
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MICRORGANISMOS

MICRORGANISMOS UTEIS

Sao 0s microrganismos especiais, usados para produzir ali-
mentos e bebidas, como paes, queijos, iogurte, cervejas,
vinhos, vinagre, salames e outros.

Quando se multiplicam, esses microrganismos produzem
substancias que promovem sabor, aroma e caracteristicas
especiais e desejaveis a esses alimentos.




MICRORGANISMOS PREJUDICIAIS

Sao classificados em dois grupos:
- DETERIORANTES

Sao 0s microrganismos
que estragam o0s
alimentos e alteram
sua qualidade,
modificam a cor,
textura, sabor e

cheiro. Também
podem produzir

gases que estufam as
embalagens.

. PATOGENICOS

Mesmo com todos os cuidados que devem ser tomados,
é praticamente impossivel elimina-los por completo dos
alimentos. O que podemos fazer é adotar certos cuidados
para que nao se tornem prejudiciais a satde, eliminando
0os microbios que causam doencas infecciosas. Um
comportamento importante para evitar a contaminacao
dos alimentos por microbios € a higienizacao pessoal.
lgualmente importante é contratar empresas
especializadas para dedetizar o local onde os alimentos
sao armazenados e guarda-los em locais apropriados,
mantendo sempre a higiene dos utensilios utilizados.
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Do que os microbios necessitam para se

reproduzirem?

Os microrganismos necessitam principalmente de:

Assimcomoqualquerservivo,osmicrorganismosnecessitam
de nutrientes, que sao encontrados em qualquer alimento
que esteja sendo produzido, processado, manipulado e
armazenado. Como 0s microrganismos sao muito pequenos,
osresiduosdealimentosqueestejamnochao,equipamentos
e utensilios sao fontes de nutrientes para que esses
microrganismos proliferem. Com os devidos cuidados de
higiene na manipulacao dos alimentos, pode-se evitar que
0s microrganismos tenham a disposicao nutrientes para sua
proliferacao no ambiente da panificadora.

Todo ser vivo precisa de agua para se reproduzir. Alguns
precisam de mais e outros de menos agua e umidade. Os
bolores, por exemplo, precisam de menor quantidade de
agua do que as bactérias para se reproduzirem. Por isso,
os bolores aparecem com frequéncia em alimentos mais
secos, como o pao, e ainda nos alimentos com bastante
aclcarou sal, que nao apresentam muita agua disponivel.

Por outro lado, quanto mais agua tiver o alimento, tanto
melhorparaodesenvolvimentodebactérias. Porexemplo,
nos leites, carnes e ovos, as bactérias tém bastante
facilidade em se reproduzir. Por isso é importante seguir a
regra de deixar os utensilios e equipamentos como bacias,
potes plasticos, panelase coposdeliquidificadores virados
para baixo apos a limpeza e higienizacao.
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Oxigenio

A maioria dos microrganismos necessita de oxigénio para
sobreviver. Paraalguns, entretanto, nao hadiferencaestarem
ounao napresencadooxigénio. Assim, existea possibilidade

de um tipo de microrganismo se multiplicar nos alimentos
mesmo quando as outras condicoes nao forem favoraveis.

Existem microrganismos que se multiplicam em
temperaturas muito baixas, mesmo dentro dos
refrigeradores, e outros que preferem temperaturas
altas. A maioria das bactérias patogénicas prolifera em
temperaturas entre 20°C e 45°C e, mals comumente,
entre 30°C e 40°C.

Desse modo, quanto mais tempo o alimento ficarexposto a
temperaturas entre 20°C e 45°C, mais perigoso ele se torna
paraquemvieraconsumi-lo.Astemperaturasinferioresas®C
e temperaturas superiores a 60°Cdificultam a proliferacao.

A maioria dos microrganismos nao tolera alimentos acidos,
comomolhosdetomate, piclesesucos muitoacidos. Apenas
osmofoseosfermentosproliferamnessestiposdealimentos
e podem estraga-los. Ja os alimentos pouco acidos, como
leites, carnes,aves e peixessaoos preferidos poroutros tipos
de microrganismos, especialmente as bactérias. Esse é o
motivo de esses alimentos estragarem mais rapidamente,
ja que as bactérias proliferam mais rapido que os bolores,
fermentos e leveduras.
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Atencao:
E importante lembrar
que todos 0S alimentos

tém prazo de validade! A
data deve ser observada

quas
ou sob refrigeracao,

quando se multiplicam

ito lentamente € oS
mais
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CONTAMINACAO

DE QUE FORMA OS ALIMENTOS
FICAM CONTAMINADOS?

Quando microrganismos, substancias quimicas ou objetos
estranhosentram nos alimentos, acontece acontaminacao.

A contaminacao pode acontecer das seguintes formas:

. do ambiente para o alimento;

. dos manipuladores para o alimento;

. das superficies de contato como bancadas, utensilios e
equipamentos para o alimento;

. por contaminacao cruzada, ou seja, do alimento cru para
aquele que esta pronto para o consumo.

CONTAMINACAO CRUZADA

A contaminacao cruzada pode ocorrer quando:

- Ha contato direto: os alimentos crus e cozidos ficam jun-
tos e sem protecao;

. equipamentos e utensilios usados para alimentos crus sao
posteriormente utilizados com produtos prontos para o
consumo, sem a higienizacao correta entre um e outro uso;

- 0 manipulador trabalha ora com matérias-primas conta-
minadas, ora com produtos prontos e nao higieniza corre-
tamente as maos antes da troca de atividade.

Quanto maiores as falhas na higiene e a contaminacao do
ambiente, maior sera 0 numero de microrganismos e, as-
sim, também maiores as chances de que eles provoquem
doencas nos consumidores.
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CONTAMINACAO POR PERIGOS FISICOS

Os perigos fisicos podem estar presentes na matéria-prima
ou se juntar aos alimentos em qualquer etapa do preparo.

Metais e seus fragmentos, como parafusos, porcas e
arruelas podem se soltar de equipamentos e se misturar
as massas de paes, bolos, biscoitos, e salgados, entre
outros. A quebra de lampadas e embalagens de vidro pode
resultarem contaminacao. Alémdisso, bijuterias e adornos
utilizadoserroneamente pelos manipuladores, fragmentos
de esponjas e fios de escova de limpeza e plasticos das
embalagens também sao perigos fisicos que precisam ser
controlados e evitados.

Atencao especial deve ser dada a contaminacao fisica por
insetos, roedores e outras pragas que podem ocasionar
nerigos biolégicos.

R il
-
-
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CONTAMINACAO POR PERIGOS QUIMICOS

Os perigos quimicos podem causar a contaminacao dos
alimentos por descuidos como troca de produto, erros
na pesagem de aditivos, pelo uso de produtos proibidos,
como o bromato de potassio, ou ainda devido ao uso de
lubrificantes téxicosem partesdoequipamentoque podem
entrar em contato com o alimento produzido.

O enxague mal feito de equipamentos e utensilios também
pode deixar residuos de detergentes e sanitizantes, que
podem contaminar os alimentos.

E a aplicacao incorreta ou descuidada de inseticidas, além
da falta de protecao dos alimentos durante o controle
de pragas, pode ocasionar a contaminacao quimica com
produtos venenosos, que sao extremamente prejudiciais
aos consumidores.
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CONTAMINACAO POR PERIGOS BIOLOGICOS

Como ja foi explicado, os microrganismos sao encontrados
em toda parte. Desse modo, os perigos biolégicos poderao
ser controlados de trés maneiras.

1- Evitando que os microrganismos cheguem
até os alimentos. Por exemplo:

- trabalhar sempre com ingredientes, matérias-primas e
embalagensdeboaqualidade,comprocedénciaconfiavel;

. controlar as pragas e a qualidade da agua;

. 0 comportamento ao manusear alimentos e a higiene
pessoal devem ser adequados;

- lembrarde manterinstalacoes, equipamentos e utensilios
Impos e higienizados, e ter um cuidado especial com os
que entram em contato direto com os alimentos.

4
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2 - Dificultando a multiplicacao de
microrganismos. Por exemplo:

. a0 receber e estocar as matérias-primas, em processo que
deve ser feito de modo rapido;

. 0s alimentos nao podem ficar expostos por muito tempo
em temperatura ambiente,

. € aconselhavel trabalhar com pequenas porcoes,
principalmente com recheios de origem animal;

- astemperaturasderefrigeracaoede manutencaoaquente
devem ser mantidas adequadas;

. devem-seutilizarpraticasadequadasdedescongelamento
e dessalgue dos alimentos.
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3 - Reduzindo o niimero de microrganismos, ou
eliminando-os. Como:

- a0 assar corretamente o pao ou ao cozinhar corretamente
os alimentos. Lembre-se que s6 sao eliminadas as células
vegetativas dos microrganismos; 0s esporos SO sao
destruidos a temperaturas superiores a 100°C;

. ao limpar, lavar e higienizar corretamente os utensilios

e equipamentos, além das superficies das bancadas e as
maos;

- a0 lavar e higienizar corretamente as frutas, verduras,
legumes e outros ingredientes vegetais usados crus.
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ALGUMAS DOENCAS TRANSMITIDAS
PORALIMENTOS

As DTAs - Doencas Transmitidas por Alimentos podem
causarsérios problemasaspessoas. Essasenfermidadessao
provocadas por perigos biolégicos como bactérias, virus,
parasitas e fungos, causadores de diversos transtornos
fisicos. Os mais comuns sao a diarreia, nausea, vomito,
dor de cabeca, febre, formacao de gases, fadiga, perda de
apetite e dor abdominal. Esses problemas e doencas como
as listadas a seguir podem até levar o individuo a morte.

- Doencas infecciosas e parasitarias
- Salmonelose (salmonella)

- Hepatite infecciosa

- Botulismo

- Giardiase

- Ascaridiase

Para evitar essas perturbacoes fisiologicas causadas
pela contaminacao dos alimentos, é fundamental, no
estabelecimento, a implantacao de Boas Praticas na
Producao de Alimentos.




BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Boas praticas sao regras na producao de alimentos que,
quando cumpridas, ajudam a prevenir as contaminacoes.
As boas praticas devem ser aplicadas do campo a mesa,
ou seja, desde a producao agropecuaria, passando pela
industria, pelo transporte, na distribuicao e comércio até
o preparo dos alimentos de todos os tipos. Também estao
incluidas condutas relacionadas a higiene pessoal, a
higiene dos utensilios e das instalacgoes.

As panificadoras e padarias tém a caracteristica de atuar
desde a producao até a venda, e integram atividades
de fabricacao de alimentos, manipulacao de alimentos,
exposicao de alimentos a venda, servicos de alimentacao,
lojadeconveniénciaeentregadealimentosemdomicilio. As
boaspraticasdevem, portanto,seraplicadasemtodasessas
atividades para prevenir a contaminacao dos alimentos.

Cartilha Boas Praticas na Panifacao SEB__RAE



CONHECENDO AS BOAS _

PRATICAS DEFABRICACAO

As BOAS PRATICAS DE FABRICACAO sio conhecidas
como o conjunto de procedimentos higiénico-sanitarios
estabelecidos pela Anvisa - Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, por meio, da Portaria n° 326, de
30 de julho de 1997, para as industrias de alimentos,
independentementedoporte,edaResolucaodeDiretoria
Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de 2004, para
osservicosdealimentacao, ajustada pela Resolucao RDC
n®52, de 29 de setembro de 2014.

Em respeito a essas regras, os requisitos das boas
praticas devem ser implementados pelas panificadoras,
independente do seu porte. E é importante salientar que
se trata de uma exigéncia legal.

Além dessas legislacoes, em 2008, foi editada a norma
ABNT NBR 15635, revisada e publicada em 22 edicao em
9/9/2015, que especifica quais sao os requisitos de boas
praticas e os controles operacionais essenciais para 0S
estabelecimentos que querem comprovar e documentar
a propria producao de alimentos seguros. Essa norma é
voluntaria por parte dos servicos de '
alimentacao, podendo estes, ao final
da implantacao, solicitar junto a
Associacao Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT), auditoria para
a certificacao de que os
requisitos estaosendo
cumpridos.

Cartilha Boas Praticas na Panifacao SEB__RAE



Procedimentos Operacionais Padronizados

Alguns dos requisitos de boas praticas sao imprescindiveis
para a seguranca dos alimentos servidos; sao denomina-
dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).
Esses requisitos estabelecem instrucoes sequenciais para a
realizacao de operacoes rotineiras e especificas na produ-
ca0, manuseio, armazenamento e transporte de alimentos,
afim deasseguraraausénciado risco de contaminacao dos
alimentos durante seu processamento.

Desse modo, os POP formalizam a apli-

cacao de requisitos fundamentais do

Programa de Boas Praticas.

Esses procedimentos devem ser
monitorados e corrigidos imediatamente
caso sejam detectados desvios

dos padroes
estabelecidos.

Os resultados das
monitoracoes e das
acoes corretivas devem
ser registrados e
verificados. E muito
importante que haja
levantamentos das causas

dos desvios para que sejam Y
tomadas as devidas agoes, a fim o
de eliminar essas causas e prever

sua ocorréncia.
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De acordo com a Resolucao RDC n° 275/2002 da Anvisa, a
panificadora, por ser considerada uma pequena indus-
tria, precisa desenvolver, implementar e manter 8 POPs:

1. Higiene das instalacoes, equipamentos,
moveis e utensilios;

2. Controle da potabilidade da agua;

3. Higiene e saude dos manipuladores;

4. Controle integrado de vetores e pragas;

5. Manutencao preventiva e calibracao
de equipamentos;

6. Manejo dos residuos;

7. Selecaodas matérias-primas, ingredientes
e embalagens;

8. Programa de recolhimento de alimentos.
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Quando a padaria desenvolve atividades relacionadas
apenas a um servico de alimentacao, somente os seguintes

4 POPsaorequeridos, conformeaResolucaoRDC216/2004,
como segue:

1. Higienizacao das instalacoes, quipamen-
tos, moveis e utensilios;

2. Higienizacao de reservatério de agua;

3. Higiene e saude dos manipuladores;

4. Controle integrado de vetores e pragas.

Os POPs precisam ser aprovados, datados e assinados pelo
responsaveldoestabelecimentoeficaracessiveisemcasode
necessidade. Os POPs poderao ser apresentados como um
anexo do Manual de Boas Praticas do estabelecimento. Os
registros de execucao deverao ser mantidos porum periodo
minimo de 30 dias e, no caso de industrias da panificacao,
pelo prazo minimo da validade dos produtos fabricados.
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INSTALACOES, EDIFICACOES E LAYOUTS

O projeto das instalacoes das panificadoras deve contem-
plar espaco suficiente para atender de maneira higiénica
e operacional a todas as atividades para a producao dos
alimentos com controle efetivo das contaminacoes.

As edificacoes e instalacoes devem ser de construcao
s6lida, adequadas sanitariamente e de acordo com a
legislacao aplicavel. Os materiais usados na construcao e
na manutencao dessas edificacoes nao devem transmitir
nenhuma substancia nociva e indesejavel aos alimentos.

Devem ainda garantir que os residuos solidos e liquidos
sejam retirados de forma eficaz, nao sendo permitido que
0 acesso as instalacoes seja comum a outras utilizacoes.

-
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O projeto deve permitir a separagao, por meios fisicos ou
outros meios como, por exemplo, horarios diferenciados
das varias operacoes de producao dos alimentos, a fim de
evitar a contaminacao cruzada.

A contaminacao cruzada também deve ser prevenida
impedindo que os funcionarios que manipulam as maté-
rias-primas ou produtos semielaborados entrem em con-
tatocomo produtoacabado, enquanto naotenhamtrocado
de uniforme e higienizado as préprias maos.

E tolerado um ambiente tinico para a producio, desde que
as atividades e os procedimentos de preparo sejam bem
definidos por areas ou por horarios de trabalho, para que
nao haja o risco da contaminacao cruzada.

Também é precisoanalisara possibilidade deseparacaodas
equipes de trabalho das diferentes areas contaminadas,
como recepcao e matérias-primas, das areas limpas, onde
se da o processamento dos produtos.

Na unidade de producao, o fluxo do processo nao deve
permitirquehajacruzamentodematérias-primasdasare-
as contaminadas, como da recepcao e do armazenamento,
com as das areas limpas, de preparo e montagem. Isso
evita que as matérias-primas oferecam qualquer risco de
contaminacao para os alimentos prontos para o consumo.
Ou seja, convém que seja seguido um fluxo ordenado, da
area de maior contaminacao para a area limpa.

Cartilha Boas Praticas na Panifacao SEB__RAE



BOAS PRATICAS NO

PROCESSO DE PRODUCAO

Além das tradicionais panificadoras e confeitarias, é fre-
quente hoje encontrar estabelecimentos que oferecem
produtos e servicos de pizzaria, café da manha, brunch, al-
moco, happy hour, sopas e caldos, sushi bar, produtos de
conveniéncia e outros produtos de gastronomia, podendo
mesmo incluir servicos de delivery.

Assim, atualmente, a padaria pode fabricar e manipu-
lar grande variedade de produtos alimenticios, incorpo-
rando ao seu fluxo de producao inimeras etapas, que in-
cluem desde o pré-preparo, o preparo e a conservacao de
alimentos, até o fracionamento de produtos, a distribuicao
e o transporte a residéncia do consumidor. Os aspectos das
boas praticas devem ser considerados em todas as etapas
a fim de garantir o controle das contaminacoes.

As etapas operacionais sao consideradas de grande im-
portancia para a seguranca e a qualidade do produto, e
compreendem aspectos que iniciam no recebimento das
matérias-primas, ingredientes e embalagens, indo até a
distribuicao e a comercializacao dos diversos produtos.




Ha etapas operacionais que sao especificas para o processo
de producao de paes e algumas de ambito mais geral, que
se aplicam aos varios grupos de produtos produzidos e
manipulados ou comercializados na panificadora.

De acordo com a norma ABNT NBR 15635, algumas dessas
etapas operacionais sao consideradas essenciais para a
seguranca dos alimentos e devem ser controladas, sendo
estabelecidos para cada uma delas:

os procedimentos para monitoramentos;
os limites criticos, que servirao de parametros nos
monitoramentos;

os procedimentos de correcoes e acoes corretivas em
caso de haver algum desvio no limite estabelecido;
os procedimentos de verificacao;

0S registros.

As etapas operacionais, consideradas como controles
operacionais essenciais (COE) sao:

P Higienizacio das frutas, legumes e verduras (FLV);
P Coccao/cozimento;

P Resfriamento:

P Manutencao quente;

P Distribuicao quente;

P Manutencao fria;

P Distribuicao fria.
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NOVAS ORIENTAC;OES SOBRE AS NORMAS
DA VIGILANCIA SANITARIA APOS
A PANDEMIA DECOVID-19

A pandemia afetou diretamente as empresas de pani-
ficacao e confeitaria que, a partir de marco de 2020, se
viram limitadas em suas operacoes. Houve rapidamente
uma demanda por reinvencao e adequacao as novas
circunstancias e essa necessidade precisou ser pautada
pelocuidadocomasboas praticassanitariasede higiene.

Dessa forma, neste material também ha orientacoes em
relacao aos cuidados que devem ser tomados na operacao
das panificadoras em relacao a higienizacao, operacao dos
estabelecimentos, limpeza dos ambientes, uso de alcool
gel, entre outros aspectos.

Asacoesparaconterapandemiacontinuamsemostrando
determinantesparaasaiideglobaleparaoenfrentamento
de novas doencas que possam surgir.
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NA OPERACAO DOS ESTABELECIMENTOS

Para os atendentes, torna-se necessario, mais do que nun-
ca, o uso de mascaras descartaveis, devido ao fato de esses
funcionarios manipularem os produtos comercializados e
manterem contato proximo com os clientes.

Ousodas mascarasevitaacontaminacao por meiodasaliva
e aerossois da respiracao. Também € necessario orienta-los
quanto a conduta correta de higiene pessoal, no trato com
o cliente na area de loja e venda dos produtos.

Ressaltar aos atendentes e demais funcionarios que deve-
se cobrir narize boca ao tossirouespirrar, e evitar tocarcom
as maos as mucosas dos olhos, nariz e boca.




- Definir caixa de uso exclusivo para idosos, gestantes,
imunossuprimidos e grupos de risco;

- Ainstalacao de placas de acrilico co
afixada do lado de fora € sugerida
narios e clientes;

M magquina de cartao
para proteger funcio-

- Exigir que os funcionarios utilizem mascaras de forma

correta, cobrindo boca e nariz:

- Informar aos clientes, com sinalizacoes em destaque no

chao da fila do caixa, para que eles
1,5 metro de distancia das outras

mantenham-se a um
pessoas, inclusive de

funcionarios alocados em seus postos de trabalho.
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EVITAR AGLOMERACOES

Deve ser feito o controle de entrada e saida de clientes,
para evitar a aglomeracao de pessoas;

Demarcar, com faixas em destaque no piso, o distancia-
mento entre as pessoas nas areas de atendimento do
estabelecimento.

REGRAS PARA O SELF-SERVICE NA
PADARIA

Continuaraexigénciadousodemascarasparaoclienteque
for adquirir alimentos em sistema de self-service, para evi-
taraerossoisde respiracao sobre os produtos em exposicao.

Disponibilizar luvas descartaveis aos clientes para
manipulacao dos produtos;
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