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e As boas praticas na
== Manipulacao de alimentos é uma ferramenta
fundamental para garantir a qualidade e
seguranca do alimento oferecido ao publico.

e Existem mais de 250 tipos de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA's). A
e K Organizacdao Mundial de Saude (OMS) estima
que 600 milhoes de pessoas - quase 1 em cada
10 pessoas no mundo - adoecem e 420.000

T -
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- e "™ morrem todos os anos devido as DTAs .

e Siga criteriosamente os protocolos de higienizacao das maos e dos
alimentos, pois a limpeza incorreta € uma das maiores causas de contaminacao
dentro da manipulacao de alimentos.

- Nunca trabalhe doente! A saude do profissional que manipula os alimentos é
fator importante para evitar a disseminacao de doencas.
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® BOAS PRATICAS

SEGURANG A
ALIMENTAR

‘e '« Nao utilizar pano

Utilize panos des-

", " |
-*“’-_-*».:.— cartdveis

« Néio guarde sacolas
plasticas com alimen-
tos, marmitas e etc,,
em geladeiras ou free-
zers.

¢« Nunca deixe as
esponjas dentro de
potes com dGgua e
sabdo acumulados,
pois sao altamente
contaminados por
fungos e bactérias.

« O uso de sabdo em
pedra é proibido. Utilize deter-
gente liquido em dispenser.

« As embalagens aber-

tas, onde o conteddo

néo foi completamente

6% utilizado, devem ser
> mantidas bem fecha-
a das e com identificacdo,
contendo data de aber-

tura e validade apos

. aberto$.
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,{: de copa de tecido.

« Ndo reutilize embala-
gens de alimentos (potes, B
recipientes, boacias, bal- ;L‘
des, frascos). As embala- |
gens, depois de usadas, [ s @| J
devem ser descartadas k\ \
ou destinadas para cole-
ta seletiva. Utilize sem- S~ = &
pre recipientes préprios % LA
para armazenar alimen- S .
tos e para a rotina de

e

limpeza.
« Para evitar contami-
na¢éio durante o pre-
paro de alimentos,
néo cruze os fluxos de

o ..
$ trabalho. Trabalhe

IS com um tipo de ali-
%merﬂo por vez sepa-
: rando, principalmen-

- te, alimentos crus dos
=T que ja estéo prontos
para consumo.

« O descongelamento de qualquer tipo
de alimento ndo pode ser realizado em
temperatura ambi-
ente ou mergulhado
em Ggua. Deve ser
realizado em gela-
deira, com o cuidado
de ndo contaminar
os alimentos que ja
estdo prontos para
consumo.

Pré preparados

+ Mantenha em dia a limpeza da
caixa d’dgua e o controle de
pragas, certificando que as em-
presas que realizam os servigos,
possuem licenga vigente (CEVS,

CETESB...)

s

limpeza.

+ E obrigatério o

uso de

(Equipamento de

Protecéo

dual) completo na
drea de manipu-

lagGo:

¢ Avental branco

» Touca

« Sapato fechade

s Luva de cortes

» Jagqueta térmica, para uso em c¢é-
maras frias.
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« Néo utilize, cai-
xas de papeldo ou
reutilizados
armazena-
mento de alimen-
tos e produtos. Dé
preferéncia a cai-
xas plasticas bran-
cas ou transparente de facil
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