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BOAS PRATICAS DE PRODUCAO VISANDO EVITAR A CONTAMINACAO CRUZADA

, O QUE E CONTAMINACAO CRUZADA ?
E a transferéncia acidental aos alimentos, geralmente por meio
de superficies, utensilios e equipamentos contaminados.

O QUE FAZER PARA CONTROLAR A CONTAMINACAO ?

Retirar sujidades e resto de alimentos (aquilo que é visual)
acumulado na regido.

Limpeza com dgua e sabdo esfregando e deixando agir com o periodo
minimo de 3 minutos logo apds o enxdgue do local.

A utilizagdo de produtos quimico para a limpeza e desinfecgdo da drea ao qual TEM
a manipulagdo de alimento, deixando o produto no local durante 15/20 minutos.

A mesma tdbua que had manipulagdo de
alimentos crus (frango, carne, peixe e derivados)
ndo deve ser utilizado para a manipulagdo de
alimentos prontos ao consumo

—~—y
FASTFOOD v
(salada, pdo, legumes e verduras).

 —
Ndo manipular dois tipos de alimentos no
mesmo local ou maquina.
E imprescindivel que todos os manipuladores
tenham uma higienizagdo adequada lavando
- as mdos com frequéncia.
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NA HIGIENIZACAO ALGUNS CUIDADOS DEVEM
SER TOMADOS

Os produtos sanitizantes utilizados devem estar regularizados
pelo Ministério da Salide, também devem ser identificados e
guardados em locais reservados para essa finalidade.

E proibida a utilizagdo de produtos odorizantes ou desodorantes
nas dreas de manipulagdo e armazenamento de alimentos.

A dilui¢do e o tempo de contato em modo de uso/aplicagdo dos produtos
sanitizantes devem obedecer as instrugdes recomendadas pelo fabricante.
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Os utensilios utilizados na higienizagdo de instalagdes devem ser distintos daqueles usados
para higienizagdo das partes dos equipamentos e dos que entram em contato com o alimento.

Deve-se tomar cuidado para impedir que os
alimentos sejam contaminados pelos produtos
utilizados na higienizagdo.

A pessoa encarregada de preparar e utilizar os
produtos sanitizantes deve usar EPIs, conforme
as recomendagdes do fabricante.
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Deve-se tomar cuidado para ndo deixar residuos
dos produtos de limpeza em instalagdes,
equipamentos, méveis e utensilios.

Deve-se manter um registro com a descrigdo do
sanitizante utilizado, informando tipo,

- concentracdo e data de utilizagdo.
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