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Produtos de Panificagao

Para pdes, salgados ou doces, com
ou sem recheio ou cobertura, o
tempo de exposi¢cdo a temperatura

ambiente e de 24 horas
(desde que ndo sejam alteradas suas
caracteristicas de consumo -
aparéncia, odor e cor).




Produtos de Panificagao

No caso de salgados, salgadinhos e
doces com creme, deve-se ficar
atento ao tempo e a temperatura de
exposicdo, pois sdo alimentos que
frequentemente ocasionam surtos
de doencas alimentares dada sua
alta manipulacdo em seu processo
de preparo.

Em temperatura ambiente, o
tempo maximo de exposicdo e de 1
hora, e e preciso que esteja em

area coberta e protegida.




Produtos de Panificagao

O armazenamento dos sacos de
farinha de trigo precisa seguir os
seguintes criterios:

« Ser mantido em local limpo, com pisos e
paredes integros, sem mofos, rachaduras,
azulejos quebrados, tinta descascada e
ralos quebrados, para ndo favorecer o
surgimento de insetos, roedores e acimulos
de sujidades;

e O local precisa ser exclusivo, ter uma boa
ventilagdo, evitando excesso de calor e
umidade, e as janelds devem ser teladas
para impedir a entrada de insetos;
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e Para permltlr acesso &s inspegdes, Ilmpezo
e melhor circulacdo de ar, o empilhamento
“ dos sacos de farinha precisa ser mantido

sobre estrados ou paletes e seguir as

v~ distancias minimas de: '

B .60 cm entre a pllha e o teto;

- - 10 cm dc:s paredes ou entre pllhas e

Tem peratura ideal do omBient!m o
de 25°C.




A exposicdo pode ocorrer de 2 maneiras:

Em balcoes refrigerados de autosservico -
produtos expostos em suas embalagens
originais ou fracionados embalados;
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A granel - produtos fatiados acondicionados
em recipientes higienizados que sdo pesados
de acordo com o pedido do cliente.
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Exposicao de Frios e
Laticinios

O fatiador de alimentos deve ser limpo
diariamente, com o auxilio de uma
espatula de metal ou uma escova de
cerdas sinteticas duras para retirar todos
os residuos maiores aderidos.

Apos esse procedimento, deve-se
passar pano sintéetico umido com
alcool 70% em toda sua superficie e
proteger o equipamento (capa, papel
filme) até o proximo uso.




Os produtos devem ser mantidos
identificados, ja que estdo fora da
embalagem original, com as seguintes
informacades:

« Marca, identificagdo do produto e
informacgdo nutricional;

« NUmero do registro do fabricante do
produto no orgdo competente;

« Razdo social e endereco do fabricante do
produto;

« Razdo social e endereco do
estabelecimento fatiador;

« Data do fatiamento:

« Novo prazo de validade para consumo do
produto apos aberto;

« Temperatura de conserva¢do do produto.



Exposicao de Frios e
Laticinios

Uso de luvas ou sacos de alimentos:

O uso de luvas deve ser, em geral,
EVITADO, ja que a percepcdo da sujeira
acumulada na luva e baixa, o que
aumenta a contaminacdo cruzada;

O uso de luvas descartaveis deve obedecer
as perfeitas condicdes de higiene, sendo
adequada apenas na manipulagcdo de
alimentos prontos para o consumo e
quando for impossivel utilizar algum
utensilios e, principalmente, durante o
fatiamento e manipulagcdo de frios e
laticinios.



Uso de luvas ou sacos de alimentos:

O uso de luvas ndo isenta o manipulador da
obrigacdo de higienizar as mados
cuidadosamente antes de seu uso. As luvas
devem ser descartaveis e devem ser trocadas

sempre entre o manuseio de um produto e
outro.
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As tarefas que exigem o uso de luvas
descartaveis devem ser realizadas sem
interrupgoées. Se houver interrupg¢do da tarefa,
o manipulador, ao retomar a atividade, deve
higienizar novamente as mados e colocar
luvas novas.
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