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DUQUE




Higiene Pessoal

A principal fonte de contaminag¢do dos
produtos sdo as maos dos funcionarios
que manipulam o alimento.

Portanto, torna-se obrigatorio o procedimento de
higienizagdo das mados e cuidados com as unhas
apos a utilizacdo de sanitarios e antes de iniciar
qualquer atividade de manipulacdo do alimento.

E fundamental manter

as unhas sempre
aparadas e limpas.




Higiene Pessoal

No lavatorio para maos,
e necessario manter

constantemente .
disponiveis sabonete .
liguido inodoro e |
antisseptico ou sabonete .
liquido inodoro e alcool —
a /O% e papel toalha

ndo reciclavel para
secagem das mados.

Ndo pode haver uso de pulseiras, aneis,
brincos, relogios, joias, entre outros
durante a producdo do alimento.




Higiene Pessoal

- Os cabelos devem ser limpos e protegidos
por tfouca protetora.

. A barba deve ser feita constantemente. Nado
se pode deixa-la crescer.

- As botas devem estar sempre limpas e serem
higienizadas sempre que entrar no local de
manipulacdo do alimento.

« Deve-se tomar banho diariamente;

. E proibido usar esmaltes ou bases nas unhas;




Higiene Pessoal

Se houver lesées nas
maos ou bragos, estas
devem ser protegidas

com curativo
impermeavel, adicionado
da protecdo de luvas

descartaveis ou dedeira. + +
1 + +

O funcionario deve ser
substituido por outro que esteja
sem ferimentos assim que
possivel, e ele deve ser escalado
para servicos sem contato com
o alimento ate se curar.

Deve-se atentar sempre para que
ndo haja o toque em ferimentos,

cabelos ou rosto.
..



Higiene Pessoal

Deve-se evitar conversar, tossir ou
espirrar, assoar o nariz, ou fumar
sobre os alimentos, para que nado
haja nenhum tipo de contaminagdo
do alimento.




Higiene Pessoal

Todos os
manipuladores devem
usar uniformes
sempre limpos, como
toucas e aventais, e

equipamentos de
seguranca quando
necessario.

Os funcionarios que
estiverem doentes ou com

cortes nas maos devem ser
afastados de suas fungoes.




Higiene dos
equipamentos

A higienizacdo e limpeza
dos equipamentos deve
ser realizada com agua
abundante e escovacdo
de todas as partes dos

equipamentos.

O moedor de
carnes deve ser
desmontado,
lavado e
higienizado
todos os dias.

A limpeza dos balcoes deve ser tambem
diaria, ou sempre gue se mostrar
necessaria.




Higiene dos

equipamentos

As tabuas de corte, facas ou instrumentos
utilizados em diferentes produtos, como
carne de boi e frango, devem ser lavados e
higienizados entre os cortes, sendo ideal
que se utilize utensilios diferentes para g

W
cada produto. ‘\\




Recebimento
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A temperatura ideal para produtos carneos:
Refrigerados - entre 4°C e 7°C
Congelados - pelo menos -12°C

Empilhar, no maximo,
atée 10 caixas
(para evitar pressdes
sobre o produto)

temperatura do bau do
caminhdo de entrega, que
tem que estar de acordo
com o produto
transportado (congelado
e/ou refrigerado)

Se a temperatura ndo estiver correta, o
produto ndo deve ser recebido.



Estocagem

Armazenar cada tipo de corte sempre no
mesmo lugar, para facilitar a localizagdo.

Abrir somente quando
necessario as camaras

~

frigorificas para ndo
haver alteragcdo de
temperatura.
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Deéeve-se adotar sempre a logica de:

O primeiro produto que entra
sera o primeiro que sai.




Estocagem
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Ndo armazenar nenhum
produto em contato direto
com o chao.

Usar paletes, estrados ou prateleiras de
aco inox, que devem estar longe das
paredes em, no minimo, 10 cm para que
haja circulagdo do ar frio.



Estocagem

razos de validade:

« Carnes Refrigeradas
> 3 dias (até 4°C)
« Carnes Congeladas
> 10 dias (entre O e -5°C)
> 20 dias (entre -6 e -10°C)
> 30 dias (entre -11°C e -18°C)
> 9O dias (abaixo de -18°C)

O descongelamento das carnes
deve ser feito em refrigeragdo
inferior a 5°C.



Estocagem

O tempo de manipulagdo de
uma peca de carne ndo deve
ultrapassar 30 minutos em
area refrigerada.

Se os cortes ainda ndo tiverem sido
finalizados neste tempo, a peca deve

retornar a refrigeragdo até que seja

resfriada por completo novamente.




Deve-se sempre
higienizar portas,
interruptores, macanetas
e outros lugares onde ha

contato constante com as maos dos
funcionarios para evitar contaminagades.




REFERENCIAS

BRASIL. Ministéerio da Saude. Agéncia
Nacional de Vigiladncia Sanitaria,
Brasilia. Resolugdo - RDC n® 216, de 15
de setembro de 2004.

BRASIL. Secretaria de Estado de Saude
de Sdo Paulo. Centro de Vigilancia
Sanitaria. Portaria CVC n°5, de O9 de
abril de 2013.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Brasilia. Resolugdo - RDC n°® 275 de 21
de outubro de 2002.

I N JC Desans

DUQUE
DE CAXIAS

PREFEITURA




CREDITOS

Professora do Instituto de Nutricao/UFRJ
Silvia Regina Magalhdes Couto Garcia

Nutricionistas do DESANS

Daniele Marano
|zabel Cristina Oliveira da Silva Joia

Nutricionista da Vigilancia Sanitaria de
Duque de Caxias
Glaucia Nunes

Alunos Instituto de Nutricgo/UFRJ
Bolsista de extenséo
Nathalia Vivagqua

Extensionistas

Eros Sa

Leticia Benites

Maria Beatriz S. Branco
Maria Paula Vieira

UNIVERSIDADE FEDER

omeseere g DESans
Departamenta de Saguranga
Alimentar e Nutricional Sustentavel

. | DECAXIAS

L PREFEITURA

=N, . 2 | DUQUE
LN ’ -




