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1- CONCEITOS GERAIS E )
COMO EVITARCONTAMINACOES

\/ Quem & o Manipulador de Alimentos?

O manipulador de alimentos € o profissional que tem contato direto ou indireto com
alimentos em diversas etapas, como produgao, venda, transporte, recebimento,
preparo ou Servico.

\/ O que é contaminagao?

E qualquer elemento estranho que ndo faca parte do alimento. O ser humano
carrega microrganismaos por todo 0 seu corpo como nas maos, pele, suor, o que €
natural. Por meio de contato direto ou condigbes inadequadas de temperaturas,
instalacdes, utensilios e equipamentos, € possivel transmitir microrganismos para o
alimento, contaminando-o e causando doengas a quem o ingere.

\/ O que sao os Microorganismos?

S30 pequenos e microscopicos corpos impossiveis de serem observados a olho nu
(s6 podem ser vistos através de microscopios). Podem ser encontrados em grandes
quantidades, por toda parte: nos seres humanos, na dgua, no solo e até no ar,
podendo causar doencas.
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Como ocorre a contaminagao dos alimentos? A contaminacao dos alimentos se da
através de agentes contaminantes de varias origens, conforme as imagens abaixo:

Fisica
e Cabelo na comids;

e Pedra na comids;
e Parafuso na embalagem de comida.

Quimica
e Produtos de limpeza perto de

alimento;
e Inseticidas.

Biologica

e \irus e bactérias.

%

v }
i %  Fungos;
N

Ambiental

e Fezes, uring, pelos e secregoes de
roedores e incidéncia de insetos.




CONTAMINACAO DIRETA

A contaminacao direta acontece
quando o manipulador contaminado
entra em contato com o alimento, seja
por falta de higienizacao adequada das
mMaos, tosse ou espirro.

CONTAMINACAO INDIRETA

Ocorre através do contato do alimento
com material humano (fezes ou urina)
que é levado por insetos (moscas e
baratas), roedores ou utensilios mal
higienizados.

0 QUE E INTOXICAGAO ALIMENTAR?

A intoxicacao alimentar € uma doenca
resultante da ingestao de alimentos
contaminados. Seus sintomas, como

nauseas, voémitos, dores abdominais e
diarreia, geralmente se manifestam
entre 1e 36 horas ap0s o consumo e

podem durar de 1a 7 dias.
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COMOEVITARA
CONTAMINACAO DOS

ALIMENTOS?

E necessério cuidar, tanto da higiene pessoal, como dos alimentos, do
ambiente de trabalho, dos utensilios, bem como € preciso ter atengao no
armazenamento correto dos alimentos. Com esses cuidados é possivel
evitar as principais fontes de contaminacao.

CONTAMINAGAO POR SUBSTANCIAS TOXICAS

Também conhecida como contaminagdo quimica, acontece quando
produtos quimicos, como 0s utilizados na higienizacao do ambiente de
trabalho entram em contato com o alimento ou até mesmo pela
contaminagao por agrotdxicos, ainda no cultivo. Também pode acontecer
este tipo de contaminacao quando as frutas, legumes e hortalicas ndo sao
bem enxaguados ap0ds higienizagdo com agua sanitaria.

Produtos de limpeza como agua sanitaria, desinfetantes, desodorizantes,
detergentes, sabdo em po, ceras, multiuso, pastas e saponaceos podem
conter substadncias toxicas como cloro, amoénia, soda caustica, entre
outros. Tais produtos, se utilizados incorretamente ou misturados entre si,
podem causar sérios danos a saude dos manipuladores.

Outros produtos como inseticidas, raticidas, solventes, colas, tintas e
vernizes também podem ocasionar graves intoxicagBes se inalados,
ingeridos acidentalmente ou se houver contato manual direto. Em casos
mais graves estes produtos podem levar a morte.
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COMOEVITARA

CONTAMINA(}AO POR
SUBSTANCIAS TOXICAS

e Manter os produtos de limpeza armazenados em locais proprios e longe
dos alimentos;

e Ao fazer uso destes produtos, usar luvas de borracha;

e Sempre que utilizar um destes produtos certificar-se de que ndo ha
alimentos por perto nem tampouco estao sendo manipulados;

e Em caso de manipulacao de alimentos e lavagem de utensilios, certificar-
se de que ambos ndo estdo N0 MesmMo espaco, para Nao haver
contaminacao do alimento, através de detergente ou sabao;

e Sequir as instrucoes de lavagem de maos;

o Em hipOtese alguma fazer limpeza e manipular/preparar alimentos ao
mesmo tempo;

e Enxaguar bem os alimentos apds a higienizagdo com agua sanitaria,
conforme orientado.

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

A primeira etapa da higienizacao (limpeza) consiste em remover as
substancias visiveis indesejaveis como terra, poeira, gordura, restos de
comida e outras sujidades, utilizando-se agua potavel e sabado ou
detergente. Em seguida é feita a sanitizagdo, com produtos quimicos
como o cloro e o alcool.

De maneira geral, os procedimentos de higienizagao do ambiente
deverdo ser realizados:

No inicio do trabalho;

Depois de cada uso;

Quando comegar o trabalho com outro tipo de alimento;

Em intervalos periddicos, se os utensilios estiverem em uso constante.
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Todos os produtos de higienizagdo devem ser regularizados pelo
Ministério da Saude (MS) e utilizados de acordo com as instrucdes do
fornecedor. Deverdo ser armazenados em local apropriado e de facil
acesso a todos os manipuladores e sua reposicdo deverd ser feita
sempre que Necessario.

A diluicao dos produtos de higienizacao, tempo de contato, modo de uso
e aplicagdo devem obedecer as instrucdes recomendadas pelo
fabricante.

Vassouras, rodos, baldes, escovas e outros equipamentos utilizados na
higienizagdo do ambiente n3o deverdo ser aproveitados para higienizar
utensilios e superficies que entram em contato com o alimento, mas sim,
fibracos e esponjas macias. A periodicidade de reposicao desses
produtos devera ser de acordo com a necessidade.

Todos os utensilios de limpeza deverdo ser mantidos limpos, em bom
estado de conservagao e armazenados adequadamente.
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2- HIGIENE PESSOAL

E importante manter habitos sadios com o proprio corpo para preservar nao
s0 a sua salde, mas também a das outras pessoas.

\/ Cuidados basicos de higiene pessoal

e Tomar banho todos os dias, antes de dormir e uma ducha ao acordar;

e Manter as unhas limpas, curtas e sem esmalte;

e Escovar os dentes, no minimo trés vezes ao dia e sempre apos as refeigoes;

e Usar desodorante sem perfume;

e Na3o utilizar maquiagem no ambiente de trabalho;

e Manter roupas e uniformes limpaos;

e Usar sempre sapatos fechados e limpos;

e N3o usar aneéis, alianca, reldgio, brincos, colares, pulseiras e outros adornos,
pois contém sujidades que podem contaminar os alimentos;

e Manter os cabelos limpos e completamente protegidos com rede ou toucs;

e Em caso de ferimentos nas maos, nesta situacdo, 0 manipulador deve ser
direcionado para o desempenho de outra funcdo em que nao haja contato com
0s alimentos, até completa cicatrizagdo do ferimento.
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Ao chegar e a0 sair do trabalho;

» Antes de preparar 0s alimentos;

» ApOs usar o banheiro;

» Ap0s mexer com lixos e restos alimentares;

» ApOGSs manusear mascaras ou mexer Nos cabelos;
e ApQs assoar 0 Nariz ou espirrar;

» Antes e ap0s as refeigdes;

e Apos fumar;

e ApGs manusear o celular;

» Toda vez que mudar de atividade.
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO:

LAVAGEM DAS MAOS

Materiais necessarios:
e Pia com fluxo de agusg;

e Sabonete liquido;
e Papel toalha.

1

Abra atorneira e molhe as Aplique o sabonete para cobrir Esfregue a palma da mao direita
maos, evitando encosta-las “toda a superficie das maos, contra o dorso da mao esquerda
na pia. friccionando as palmas entre si. (e vice versa), entrelagando
os dedos.

x

5 | 6 I

Esfregue o dorso dos dedos de uma Esfregue o polegar direito com Esfregue em movimentos
mao com a palma da mao oposta, auxilio da palma da mao esquerda (e circulares as polpas digitais e as
segurando os dedos, com vice versa), utilizando movimento unhas para frente e para tras de
movimentos de vai e vem. circular. uma Mmao Na
palma da outra.

o b |

Utilize o papel toalha para fechar a

9

Enxague as maos com agua, Seque as maos com papel toalha
retirando residuos de sabonete. descartavel, iniciando pe
seguindo pelos punhos.

as maos e torneira,se esta ndo for automatica.

Entrelace os dedos palma com
palma e friccione os espagos
interdigitais.

Esfregue o punho esquerdo com

auxilio da palma da mao direita (e

vice versa), utilizando movimento
circular.

Agora suas maos estao limpas e
seguras.

Se tiver disponivel alcool 70%, passe-0 nas maos e antebracgo e deixe secar naturalmente.
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3- HIGIENE DOS ALIMENTOS

Ao proceder 3 higienizagdo dos alimentos, o manipulador devera utilizar vasilhames

e utensilios proprios, bem lavados e esterilizados. Nunca utilizar utensilios de madeira.
O local de preparo dos alimentos deve ser arejado, facil de ser limpo, com piso e
paredes impermeaveis, ter agua em quantidade suficiente, telas nas janelas e portas
para evitar a entrada de insetos, possuir boa iluminagado para evitar acidentes e para
possibilitar o desenvolvimento adequado das atividades de manipulagao de alimentos.

Higienize verduras, legumes e frutas
com solugao de 1 colher de sopa de
agua sanitaria para 1litro de agua,
deixando de molho por 15 minutos.
Em seguida, enxague em agua
corrente para eliminar
microrganismos e larvas.

Conservar os alimentos sempre
cobertos, para protegé-los da
agao de insetos.

Cozinhar muito bem os
alimentos. A temperatura
adequada é de 74°C no centro

do alimento, pois mata e evita o
crescimento de microrganismos.

N3ao falar, cantar, tossir ou
espirrar em cima dos alimentos.

Nunca prove alimentos com os
dedos ou 0 mesmo utensilio usado
na preparagao. Sempre utilize um

utensilio limpo.
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3- HIGIENE DOS ALIMENTOS

Alimentos que tenham caido no
chao devem ser sempre jogados
fora.

Nunca utilizar alimento
estragado ou vencido.

Alimentos preparados devem ser
servidos imediatamente para
evitar a multiplicacdo de

microrganismos, nao deixando-0s
em temperatura ambiente por
muito tempo.

Nao varrer o chdo com vassoura.
Limpe com um pano Umido para
melhor higiene.

N&o permitir a circulagao de
pessoas estranhas na area de
manipulacao e depasito.
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4- HIGIENE DO, AMBIENTE

Cuidados basicos com 0 ambiente:

e Deve existir separacao entre diferentes atividades por meios
fisicos (paredes, divisorias) ou outros meios eficazes de forma a
evitar a contaminagao cruzads;

o As instalag@es fisicas como piso, parede, teto e equipamentos,
devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel;

o Toda a estrutura fisica deve ser mantida integra e conservada
livre de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracoes,
bolores, descascamentos, dentre outros, para ndo transmitir
contaminantes aos alimentos;

e As areas internas e externas do estabelecimento devem estar
livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente;

e As instalagOes sanitarias e 0s vestidrios nao devem se
comunicar diretamente com a area de preparagao e
armazenamento de alimentos ou refeitorios;

o Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na
area de manipulacdo, em posi¢cdo estratégica com relacdo ao
fluxo de preparo de alimentaos;

e Todas as superficies que entram em contato com os alimentos
devem ser sempre limpas, para manter o local livre de poeirs,
sujeiras e restos de alimentos;

e A limpeza deve comecgar por lugares mais altos e ir descendo
até o piso.
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CUIDADOS BASICOS

N3o & permitida a presenga de animais;

Utilizar panos especificos para a limpeza do piso. Apos utiliza-los, lavar em
agua e sabao fora da area de manipulagao;

Sempre depois de terminar o trabalho de cada dig, limpar 0s pisos, os ralos e
as paredes das areas de processamento dos alimentaos;

Ao utilizar produtos quimicos na limpeza, seguir 0 modo de Uso expresso No
rotulo e observar se ha registro no Ministério da Saude. Caso contrario, Nao
utilizar o produto;

No preparo de qualquer tipo de solucao de limpeza, adicionar o produto ativo
na agua (ndo o inverso) e sempre respeitar as diluicdes. Assim como o
detergente, que deve ser colocado na esponja e N30 a esponja imersa No
detergente;

N3o misturar produtos de limpeza como detergentes e desinfetantes, a nao
ser guando preparados industrialmente pelos proprios fabricantes;

Manter os produtos de limpeza nas embalagens originais, que ndo devem
ser reaproveitadas;

Utensilios de limpeza usados nos vestiarios e banheiros ndo devem ser
utilizados nos locais de manipulacao de alimentos, devendo ser exclusivos e

identificados;

N3ao utilizar panos de chdo como “tapetes”.
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5-HIGIENE DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS
EUTENSILIOS

\/ Passos para a higienizagao dos ambientes

e Recolher os residuos maiores com pas ou similares;

e Lavar com agua e sabao e ou detergente e esfregar bem;

e Enxaguar - para retirar todos os residuos de sabao e sujidades;

e Secar paredes, bancadas e pias e puxar a agua do piso com rodo;

» Desinfetar pisos e paredes com dgua sanitaria (observar a diluicdo na
embalagem) e dlcool 70% em pias e bancadas, o que dispensa enxague;

» Deixar secar naturalmente (Preencher planilha de limpeza diariamente).

ANéo varrer a seco os pisos das areas de manipulagao!

Limpeza das paredes

DIARIAMENTE:
e Lavar as paredes da producao na altura das bancadas.
SEMANALMENTE:

e Lavar até o teto com agus, detergente e escova;

 Finalizar com pano descartavel e solugao clorada (observar diluicdo do
rotulo);

» Fazer a desinfec¢ao com agua clorada esperar, no minimo, 2 minutos
para retirada do produto. Caso nao seja possivel realizar a desinfeccao
com agua clorada, utilizar alcool 70%;

e Deixar secar naturalmente.
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\/ Pisos e rodapés

Limpar uma ou mais vezes ao dia, de acordo com a necessidade;

Recolher os residuos;

Lavar com dgua e detergente;

Enxaguar bem com agua corrente, preferencialmente quente;

Fazer a desinfeccao imergindo ou banhando por 15 minutos em agua
clorada ou alcool 70%;
Deixar secar naturalmente.

\/ Janelas, Portas e Telas

DIARIAMENTE:
e Limpar e desinfetar as maganetas das portas.

SEMANALMENTE:
e Lavar com agua e detergente;
e Esfregar com escova e se necessario enxaguar.

\/ Luminarias: interruptores, tomadas e outros

Limpar com pano umedecido em agua e detergente;

Esfregar com escova quando necessario;

Remover o detergente com pano descartavel e agus;
Secar.
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\/ Bancadas e Mesas de apoio

e Lavar com detergente;

» Retirar o detergente das bancadas usando rodo exclusivo;

e Enxaguar bem em agua corrente (preferencialmente quente);

e Enxaguar as superficies que entram em contato com os alimentos;

» Fazer a desinfeccdo imergindo ou banhando por 15 minutos em agua
clorada ou fazer uso de alcool 70% e esperar 2 minutos para total

evaporacao;

e Deixar secar naturalmente e usar rodo.

e Recolher os residuos acumulados;
e Lavar com agua e detergente;

e Enxaguar com solucao clorada e esperar, a0 menos, 2 minutos para utilizar
o ralo novamente.

\/ Teto ou Forro

» Lavar e enxaguar manualmente ou com maquina propria para este fim.
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Equipamentos

Lavar o fogao todos os dias com agua e sabao;

Evitar abrir a geladeira com frequéncis;

Descongelar a geladeira sempre que houver necessidade;

Limpar a geladeira uma vez por semana;

Batedeiras e liquidificadores devem ser sempre desmontados e lavados apos

0 UsO.

Lavar os utensilios na seguinte ordem: canecas e copos, 0s talheres, os pratos e
as panelas;

Remover os restos com uma colher ou espatula, esfregando os utensilios um a
um com esponja e sabao e enxaguar em agua corrente;

Desinfetar com alcool 70%.
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6- RECEBIMENTO DOS ALIMENTOS

O veiculo de entrega deve estar em boas condicdes de higiene e conservagao e,
os produtos que necessitam de refrigeracao acondicionados em veiculo com
camara refrigerada (aproximadamente 4°C a 7°C) e os produtos congelados em
veiculo com unidade frigorifica (temperatura com toleréncia de -12°C, nunca
superior);

A qualidade dos géneros entregues: negar-se a receber produtos fora do
especificado;

A temperatura dos alimentos, fazendo o registro em formulario apropriado
(controle de recebimento de alimentos). Caso a temperatura no recebimento
esteja acima do recomendado, o produto ndo deve ser recebido;

Os ovos frescos devem apresentar casca sem rachaduras, asperg, clara, fosca e
espessa em embalagens apropriadas;

O leite deve estar em embalagens limpas, integras e apropriadas para seu
acondicionamento;

As hortalicas e frutas devem estar integras, firmes, sem tracos de descoloragdo
ou manchas. Devem ser isentas de odores estranhos, de insetos,larvas e fungos.

Os graos devem estar secos, isentos de impurezas e de insetos;
As farinhas e amidos devem estar livres de mofo e grumos;

O acgucar deve estar em embalagens limpas e integras, jamais empedrado;
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RECEBIMENTO DOS ALIMENTOS

As embalagens de um modo geral devem se apresentar integras;

ApOs o recebimento, os géneros alimenticios devem ser retirados de suas
embalagens secundarias (caixas e fardos), exceto produtos destinados ao
consumo individual e alimentos acondicionados em embalagens tipo
“pouch” que deverdo permanecer em suas Caixas 0riginais;

Nao receber alimentos quando for constatada qualquer alteragcao na
embalagem como umidade, perfuracdo, amassado, rasgo, ferrugem e outras
Coisas;

Os alimentos enlatados ndao devem estar com as embalagens amassadas,
abauladas, estufadas, com vazamento ou enferrujadas.

R
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7- ARMAZENAMENTO

DOS ALIMENTOS

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados
em local limpo e organizado, de forma a garantir protecdo contra
contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e identificados,
sendo que sua utilizagdo deve respeitar o prazo de validade.

e Os produtos devem ser armazenados sobre paletes, estrados e/ou
prateleiras, respeitando-se 0 espagamento minimo necessario para
garantir adequada ventilacao, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢cao do
local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso,
resistente, impermeavel e lavavel (BRASIL, 2004);

e O deposito de alimentos deve ser proximo da cozinha, claro, arejado, e de
preferéncia, longe dos banheiros. Também deve ter telas de protegdo nas
janelas e portas para evitar a entrada de insetos e roedores;

e O piso e as paredes devem ser lisos e mantidos sempre limpos;
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ARMAZENAMENTO

DOS ALIMENTOS

As prateleiras ou estrados devem estar a 20 cm do chao e afastados das
paredes, para facilitar a limpeza e evitar umidade;

Os alimentos NUNCA devem ser armazenados diretamente no chao;

Os alimentos devem ser separados por géneros (arroz em uma prateleirs,
enlatados em outra, etc.);

A data de validade dos alimentos deve ser observada com atencao,
utilizando-se primeiramente 0s que estdo com a data de vencimento mais
proxima;

O deposito deve ser higienizado e organizado diariamente;

Materiais de limpeza, objetos de uso pessoal e outros utensilios deverao
ser guardados em local separado dos alimentos;

NUNCA utilizar alimentos vencidos;

Todos os alimentos armazenados devem estar identificados com o nome
do produto e seu prazo de validade;

Ao identificar alteragOes nas caracteristicas proprias de algum item,
dentro das condicdes normais de armazenamento e dentro do prazo de
validade, o gestor deve providenciar a retirada do produto do deposito e
informar ao NRE correspondente os seguintes dados: nome do produto,
marca, data de fabricacao e validade, lote e 0 nUmero de unidades
alteradas. Deve-se aguardar orientacao por escrito de como proceder em
relacao a estes alimentos.
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ARMAZENAMENTO

DOS ALIMENTOS

Caso haja sobra de produtos nas embalagens, deve-se retira-los das
embalagens originais, guardar em recipientes plasticos transparentes com
tampa ou em sacos plasticos transparentes (fechados) e etiqueta-los

(indicando o nome do produto e do responsavel, data de abertura e de
validade).
!

E importante observar as informagdes do fabricante/produtor quanto 3
temperatura de armazenamento, data de validade do produto apés aberto e
outras informacodes pertinentes.

MODELO DE ETIQUETA

Queljo Parmesio
Rerlrado

VAL, ORIGINAL:
MANIPULAGAD:
VALIDADE:
MARCA:

SIF:

LOTE:

RESP:

COD INTERNO:

Etiqueta gerada pelo sistema de emissao de etiquetas - Rétulo Agil
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REFRIGERACAO E CONGELAMENTO

Durante a refrigeragao e o congelamento, os alimentos devem ser mantidos
separados de acordo com sua natureza e forma de preparo:

e Produtos in natura (crus), sempre que possivel, devem ser guardados em
equipamentos de refrigeragao distintos. Quando isto nao for possivel, guarda-los em
prateleiras separadas: massas frescas, produtos carneos, laticinios, frios e embutidos,
verduras e legumes, frutas, temperos, etc;

e Produtos processados e/ou cozidos, prontos para consumo, devem ser mantidos
separados entre si e dos produtos crus. Os processados, quando forem armazenados,
devem ser colocados em prateleiras acima dos crus.

AAIimentos descongelados nao devem ser novamente congelados.

As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob
refrigeracdo devem obedecer as recomendacdes dos fabricantes indicadas nos
rotulos. Na auséncia destas informacfes e para alimentos preparados no
estabelecimento devem ser usadas as recomendacOes a seguir:

Critérios de uso de alimentos congelados e refrigerados

ALIMENTOS TEMPERATURA DE TEMPO MAXIMO DE
CONGELADOS CONGELAMENTO ARMAZENAMENTO
DE0°Ca-5°C ATE 10 DIAS
CARNES CRUAS OU
COZIDAS, INCLUSIVE DE -6°C a -10°C ATE 20 DIAS
PESCADOS,
SOBREMESAS E DE -11°C 3 -18°C ATE 30 DIAS
OUTROS PRODUTOS
ABAIXO DE 18°C ATE SO DIAS
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8- PREPARACAO DOS ALIMENTOS

PRE-PREPARO ALIMENTOS EM GERAL

o Observar se as caracteristicas dos produtos e embalagens estdo adequadas;

» Utilizar utensilios adequados na manipulagdo (exemplo: tabuas e colheres
de polietileno, polipropileno ou altileno. NAO utilizar tabuas ou colheres de madeira);

» Na&o deixar que os alimentos entrem em contato com os cabos dos utensilios
ou outros pontos tocados pelas maos;

e Manipular os alimentos sobre locais adequados, tais como bancadas de inox,
tabuas de polietileno, polipropileno ou altileno;

 Higienizar as superficies de trabalho, utensilios e equipamentos antes e depois
de cada tarefa;

e Manter 0 ambiente limpo e seco durante a manipulagao;

» Lavar em agua corrente as embalagens impermeaveis antes de abri-las
(exemplo: latas e pouch);

» Caso necessite manipular carnes e higienizar verduras no mesmo local e/ou
utilizando os mesmos utensilios, & necessario que estes sejam lavados com agua e
sabao entre uma atividade e outrg;

e Atentar para que N30 ocorra a contaminacao cruzada entre 0s varios géneros de
alimentos durante a manipulacao, o pré-preparo e preparo final;

e Manter os alimentos que serao utilizados para preparagao, ou ja prontos, em
recipientes cobertos por tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis.
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8- PREPARACAO DOS ALIMENTOS

e Verificar o prazo de validade, a integridade das embalagens (sem furos,
violagOes, etc.) e as condigOes das latas, observando, antes de abri-las, se nao
apresentam vazamentos, ferrugens, estufamentos e amassados;

e Observar o interior da lata ao abri-la, antes de utilizar o produto. Verificar se
nao ha sinais de corrosao das paredes internas, conteudo turvo ou acido, etc.

e Os produtos carneos congelados possuem tecnologia de congelamento,
dispensando descongelamento para o preparo, podendo ser retirados do
freezer e levados diretamente a panela ou ao forno;

e No caso de sobra ainda congelada, deve-se retornar a embalagem novamente
ao freezer, identificando-a corretamente e utilizando o produto restante dentro
do prazo de validade;

» Todo alimento descongelado ndo pode ser congelado novamente.

» Desfolhar verduras e frutas antes de iniciar a lavagem e fazer uma selecao,
descartando as folhas queimadas, feias e as partes estragadas;

e Lavar todas as folhas e legumes em agua potavel corrente, garantindo a limpeza e a
retirada da sujeira e da terra que ficam aderidas;

» Fazer a desinfeccao dos vegetais, deixando-os de molho.

Apos a desinfeccao de frutas, verduras e legumes, € obrigatorio o enxague!

o Escolher a seco os graos como feijao, lentilha e arroz, retirando as sujidades. Em
seguida, lava-los em agua corrente.

 Higienizar em agua corrente, somente Nno momento em que serao utilizados. Ndo
é recomendado o0 uso de produtos como hipoclorito de sddio, detergentes liquidos
OuU quaisquer outros utilizados para desinfecgao.
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Todos os alimentos submetidos a cocgao (assados, cozidos) devem ultrapassar a
temperatura minima de 74°C no centro do alimento;

As temperaturas dos alimentos quentes devem ser aferidas, conforme descrito no POP -
Controle de temperatura de cocgado e resfrismento dos alimentos, e registradas em
formulario apropriado, utilizando o - Registro de temperatura de cocg¢do dos alimentos;
Quando houver sobras de alimentos preparados, identifica-los e guarda-los adequadamente;

Evitar utilizar os mesmos utensilios para a manipulagao de produtos crus e alimentos ja
prontos, evitando assim a contaminagao cruzads;

Ndo usar nenhum alimento que apresente sinais de deterioracao (cheiro, cor, sabor, ou
consisténcia alterados) ou vencido;

N3o fazer preparacdes na véspera, exceto quando for extremamente necessario.

Os alimentos quentes devem ser consumidos 0 mais rapido possivel apos o preparo;

Para conservacao sob refrigeragdo ou congelamento, os alimentos quentes devem ser
deixados para esfriar no ambiente por no maximo 30 minutos. O controle da temperatura
de resfriamento deve ser feito obedecendo ao descrito no POP - Controle de temperatura
dos alimentos, assim como o registro deve ser realizado em formulario apropriado (-
Registro da temperatura dos alimentos);

Evitar ao maximo reaproveitar os alimentos de um periodo para o outro. Caso isso ocorra,
deve-se reaquecer a74°C no centro geomeétrico do alimento, de forma que todo o alimento
seja aquecido por igual;

Jamais reaproveitar alimentos de um dia para 0 outro;

Evitar falar, gritar, cantar, rir, jamais tossir ou espirrar por cima ou na dire¢do de alimentos
prontos ou em preparacao. Manté-los sempre cobertos;

Nunca utilizar panos de cozinha para protecao do uniforme (como avental);
Sempre deixar a area de mesas e cadeiras bem organizadas e limpas;

Procure diminuir ao maximo o tempo entre o preparo e a distribuicdo dos alimentos.
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» Na3o colocar preparacdes em excesso nos balcdes térmicos, para que se mantenha
toda a comida em temperatura adequada, mesmo quando for necessario um maior
numero de reposicoes;

e Areposicao dos alimentos deve ocorrer na totalidade, ndo sendo indicado colocar
alimento fresco sobre as sobras na cuba;

e N3o devem ser reaproveitados alimentos colocados nos balcdes térmicos e ndo
devem ser consumidos;

o Atemperatura dos balctes térmicos deve ser aferida periodicamente, seguindo o POP
e registrada em formulario apropriado (Registro de temperatura dos equipamentos).
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A coleta de amostras € uma medida de seguranga, CasO Seja Necessario
esclarecimento de ocorréncia de enfermidade transmitida por alimentos prontos para
0 CoNsSuUMO.

Devem ser coletadas amostras, prioritarismente em estabelecimentos que servem
refeicdes como almocgo e jantar.

A-mo-s‘l‘.\"a .

As coletas devem ser diarias e de todos 0os componentes do cardapio da refeicdo
servida. A quantidade retirada deve ser de no minimo 100g e o armazenamento feito
por 72h (3 dias). Os alimentos servidos quentes devem ser congelados e os liquidos e
alimentos servidos frios, devem ser armazenados em refrigeracdo até 4°C.

A técnica adequada para a coleta das amostras esta descrita no POP - Coleta de
amostras de alimentos e controle de potabilidade da agua.

e Acondicione as amostras de cada dia em sacos plasticos identificando com a data
de colets;

e ApOs trés dias de armazenamento as amostras podem ser descartadas;

o Destine uma caixa para cada dia da semana: Segunda, Terca, Quarta, Quinta, Sexts,
Sabado e Domingo.
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