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INTRODUGAO A
SEGURANGCA DOS
ALIMENTOS
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QUE NAO CAUSEM DOENCAS?

Adequacéo

e manutencgédo das
instalagdes: limpas
e organizadas

Evitar acumulo
de lixo para nédo
atrair vetores

e insetos

Utensilios e
Equipamentos
limpos

Agua deve

ser potavel,

com controle de
qualidade periddico

©
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CONO CONTROLAR ESTES PERIGOS PARA

Manipulador:
manter a higiene
pessoal e lavar
as maos

Estocagem
correta dos
alimentos
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DTAs - DOENGAS
TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS




0 QUE SAD 0S
Qv MICRORGANISIOS?

NOS ALIMENTOS SAO
EM DECORRENCIA DOS
MICRORGANISMOS

0S ALIMENTOS PODEM SER CONTAMINADOS POR
MICRORGANISMOS QUE SAO ENCONTRADOS NA AGUA,
SOLO, NOS SERES HUMANOS E ANIMAIS.
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(FUNGOS - PODEM
PRODUZIR TOXINAS)
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A parte visivel do
microrganismo (FUNGO):

se chegou a esse ponto, é porque ele ja esta em uma
fase de crescimento avancada e provavelmente
ja tenham produzidas micotoxinas!!!

paw




Aonde vivem os microrganismos?

NARIZ, BOCA
MICROCRGAAEIEI\I!TOOS E GARGAI\I-I-A
EXISTENTES NO AR. MICRORGANISMOS

PERIGOSOS (STAFILOCOCOS).

MAOS INTESTINO
MICRORGANISMOS QUE VEM MICRORGANISMOS PERIGOSOS

DA BOCA, NARIZ, SUPERFICIE (SALMOONELA E COLIFORMES).

SUJAS, FEZES ETC.

ROUPAS, SAPATOS

PODE CONTER MUITOS
MICROBIOS DO AR, TERRA ETC.
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O que eles precisam
para sobreviver?

Quanto mais umido é : - | 9 Nao pode ser muito

o alimento melhor. quente (fervura), nem
muito fria (congelamento).

Temperatura de verao
ou do nosso corpo sao 6timas para

Em sua maior parte os alimentos que

mais provocam DTA’s sao os de origem animal,

por isso devem ser armazenados sob refrigeragao

ou congelamento, JAMAIS em temperatura ambiente!

0s microrganismos.




\/océ precisa
saber!

Na faixa de temperatura
que varia de

°C até 60°C
o°C até

ha a multiplicagao de

bactérias, sendo que entre

30°C e 45°C
a multiplicagao
é ainda mais rapida.

POR ISSO E IMPORTANTE MANTER
OS ALIMENTOS PERECIVEIS
NA TEMPERATURA CORRETA!




Como prevenir
as DTAs?

Seqguir as Boas Praticas
na manipulacao
dos alimentos:

Higiene e Saude do Manipulador;

Higiene dos equipamentos, ambiente e utensilios;
Higiene dos alimentos;

Controle de estoque e temperatura;

Controle da potabilidade da agua;

Controle de vetores e pragas;

N&o deixar o alimento descongelar de forma inadequada.




MANIPULADORES (AS)
DE ALIMENTOS




~ QUEM TRABALHA COM
QUEM SAO OS ALIMENTACAO:

MANIPULADORES
DE ALIMENTOS?

O

&6

Retirar todosos  Retirar o avental Manter a N&o utilizar Higienizar as maos Nao fumar; Cabelos Uniforme Nao usar
adornos antes de antesdeirao barba feita; nenhumtipode de maneira correta protegidos com limpo; maquiagens;
entrar nas areas de banheiro; perfume e logéo e na frequéncia o uso de touca
manipulagao; nas maos; necessaria;

v 2y B

ORIENTAGAO: MANTER ESTA INFORMACAO NA COZINHA EM LOCAL VISIVEL



Trabalhar com alimentos requer
cuidados especiais para que

as preparagdes sejam seguras
e de qualidade!

INSTALACOES
PARA LAVAGEM
DE MAOS

Pia exclusiva para higienizagéo
das maos, de preferéncia;

Sabonete antisséptico,
neutro e sem cheiro;

Papel toalha
nao reciclavel;

Lixeira com acionamento
por pedal e saco de lixo.

Alcool 70%




QUANDO LAVAR

AS MIAOS?

NA DUVIDA, LAVE AS
MAQS SEMPRE!

Antes de iniciar Antes e apds Apds tossir, espirrar, Apds passar muito tempo
o trabalho; usar luvas; assoar o hariz ou se cogar em uma mesma atividade;
Antes de manipular Apos utilizar Ap6s comer Todas as vezes em que

o alimento; os santarios; ou fumar; interromper um servigo.
Ao trocar de atividade,

principalmente quando Apos pegar Apés recolher lixo

estiver manipulando alimento em dinheiro; e outros residuos;

cru e for trabalhar com

alimento cozido;

ORIENTAGAO: MANTER ESTA INFORMAGCAO NA COZINHA EM LOCAL VISIVEL




Passo a passo de

higienizagao correta das maos

- & &
= '

Abra torneira e molhe Aplique sabonete Ensaboe as palmas Esfregue a palma da
as maos, evitando na palma da mao das maos, friccionando-as mao direita contra o
encostar na pia entre si dorso da méo esquerda
(e vice-versa)
entrelagando os dedos

Esfregue o polegar direito,com

Friccione as polpas

Entrelace os dedos e Esfregue o dorso dos
friccione os espagos dedos de uma mao
interdigitais. com a palma da méao

oposta (e vice-versa)

o auxdiio da palma da mao digitais e unhas da mao e s el s
esquerda (e vice-versa) esquerda contra a palma Rl E e ?'U).(ﬂlo e il 96 |:e5|duos = pap?l-to.all_'na‘.
utilizando movimento circt;Iar. e pa.lma damao q!relta (e §abonete. Evite contato desscartavel, |n|C|a§ndo
fechada em concha (e vice-versa), utilizando direto das méaos ensaboa- pelas méos e seguindo
. movimento circular das com a torneira pelos punhos
vice-versa), fazendo
movimento circular

ORIENTAGAO: MANTER ESTA INFORMAGAO NA COZINHA EM LOCAL VISIVEL.
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Orientamos gque as vestimentas estejam impas: blusa, avental, calca.

Evitar utilizar calcados que exponha os pés.
Oideal é sapato fechado e calga comprida na area de manipulagéo!



HIGIENE NO
AMBIENTE DE
TRABALHO




Higienizacao

Qualquer procedimento aplicado ao controle, que elimine ou reduza os perigos microbiolégicos
até niveis suportaveis, minimizando os riscos de transmissao de doengas.

HIGIENIZACAO = OPERACAO QUE COMPREENDE
DUAS ETAPAS: LAVAGEM + DESINFECCAO

| LAVAGEM | [ g

Remocao fisica de sujidades e restos Operacao por méetodo fisico ou quimico
de comida. Envolve a utilizacao de de reducao parcial do nimero de
agua e sabao ou detergente. microrganismos patogénicos ou nao.

Ex: Agua sanitdria, dlcool 70% e etc.




4 Veja quando devemos efetuar o )
processo de higienizagao

Processo de 01 Comeempro e
higienizagao

Nao esquecer dos rodapés!

02 Higienizar tanques/pias,
ralos, vassouras, panos,
rodo, entre outros;

A higienizagéo deve
: Separar os materiais para lavar
L. S,er feita sempre 03 diferentes locais ou areas: Ex:
no inicio e apos o expediente. esponjas para loucas ambiente.
Quando necessario, também _ _
pode ser feito durante. 04 As vias de acesso e patios (area externa)

devem manter-se limpos e organizados,
sem acumulo de lixo e objetos em desuso.

SEMPRE FINALIZAR A HIGIENIZACAO DO AMBIENTE COM
AGUA SANITARIA DILUIDA CORRETAMENTE,
POIS ELA FARA O PAPEL BACTERICIDA.




Os alimentos podem contaminar-se através
do contato com utensilios, equipamentos
e superficies insuficientemente limpos.

LAVAR COM DETERGENTE E SE POSSIVEL, DESINFETAR COIM
AGUA SANITARIA! SOMENTE AGUA NAO RESOLVE!!

Os utensilios, superficies e equipamentos que
entram em contato com o alimento devem ser de
materiais que ndo transmitam substancias
toxicas, odores, nem sabores aos mesmos,

e devem ser resistentes a higienizacgéo.




Os produtos usados nao devem deixar residuos ou odores que
possam contaminar os alimentos.

Todos os produtos de limpeza e de desinfeccao devem ser
reqistrados nos 6rgaos competentes:

proibido produtos quimicos
clandestinos/caseiros.

Os produtos usados nos procedimentos de
lavagem e desinfecgdo devem ser identificados e
armazenados em local especifico, fora das areas

de preparo e armazenamento de alimentos.

;' CEARA
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QUANDO E QUANTAS VEZES

AREA DE ESTOQUE
RECEBIMENTO SECO

Diaria, no inicio
e final de cada turno,

Diariamente - Pisos e
ou conforme a prateleiras;
necessidade;

ESTRADOS E PALETES CAIXAS VAZADAS

Semanal ou conforme
necessidade;

necessidade;

DEVEMOS HIGIENIZAR?

Semanal ou conforme

PRATELEIRAS
E MESAS

SANITARIOS

Diariamente ou

. Diariamente.
conforme necessidade;

FREEZER, GELADEIRA EQUIPAMENTOS

Semanalmente ou
conforme necessidade;

Antes e apos o uso
(desmonte).

REGISTRO EM PLANILHAS!



CONTAMINAGAO CRUZADA
Alguns surtos alimentares estéo relacionados a falta
de limpeza e desinfecgdo dos equipamentos e utensilios!

p

Ocorre com a transferéncia
de contaminantes de um
determinado local, superficie,
ou alimento para outros

Descuidos com os
procedimentos de limpeza
podem colocar em risco todas
as etapas da elaboracado da
refeicdo!l

alimentos e superficies através
de utensilios, equipamentos,
maos, entre outros.




RECEBIMENTO E
ARMAZENAMENTO
DE ALIMENTOS




v) Importante observar
no recebimento:

4 N

@ As condigdes higiénicas @ A temperatura dos alimentos
do veiculo; (refrigerados e congelados);
@ A validade @ A higiene pessoal
dos produtos; do entregador;
A integridade . As caracteristicas dos alimentos - Controle
da embalagem; sensorial: COR, TEXTURA, CHEIRO, APARENCIA;

\_ /

O veiculo deve transportar somente alimentos e ser
mantido em é6timas condigdes de higiene




MATERIAS PRIMAS MATERIAS PRIMAS
PERECIVEIS NAO PERECIVEIS

CONGELADOS: o
-18°C com tolerancia até - 12°C NAO RECEBER SE:
RESFRIADOS: Amassados/Rasgados/Furados;
6al10°C Estufados;
REFRIGERADOS: Vencidos;
Ate 6°C com tolerancia ate 7°C (carnes) Estragados;

Até 3°C ( pescados) Auséncia da rotulagem:;

Demais produtos ateé 10°C

@} SEM FOME




CONGELAMENTO (- 12 a-18°C)

REFRIGERAGAO ( até 10°C)

ESTOQUE SECO

Organizar os produtos obedecendo a data de fabricagao:
Sistema PV/PS - Primeiro que VVence é o Primeiro que Sai.

TEMPERATURA
DE ARMIAZENAMENTO

O indicado é usar paletes,
estrados ou estantes, a distancia

de 25 centimetros do chédo, com
pelo menos 10cm da parede
e a 60cm do teto

@} CEARA
SEM FOME
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Local seco e arejado
e de facil limpeza;

Alimentos ndo encostando nas paredes
e nem no piso para uma boa circulagédo de ar;

Separado dos
materiais de limpeza;

Aberturas com
telas milimétricas;

Utilizar paletes que nédo
sejam de madeira;

Pode armazenar descartaveis,
portanto que estejam protegidos;

lol

RETIRAR OS
ALIMENTOS DE
FARDOS

As caixas de papeldo ou de
madeira e os sacos usados nos
fardos devem ser descartados,
pois servem de abrigos para
vetores e pragas.

Se necessario,

devem ser substituidos
por utensilios mais
adequados, como
caixas plasticas limpas.

@cmm& ' CEARA
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Alimentos que necessitem ser transferidos de suas embalagens
originais devem ser acondicionados de forma que se
mantenham protegidos. As informacdes devem ser transcritas
em etiqueta apropriada.

Macarrido manipulado ALIMENTOS SECOS APOS ABERTOS

SAO VALIDOS
__em 06/07/2022 — POR 30 DIAS, OU SEGUIR
Valido até 06/08/2022 ORIENTAGAO DO FORNECEDOR

Lembre-se de ETIQUETAR com nome e validade, caso esteja fora da embalagem original.




PRE-PREPARO
E PREPARO
DE ALIMENTOS




O pré-preparo € a etapa inicial pelo qual os alimentos passam antes de serem
consumidos crus ou submetidos a coccéo. Esta etapa consiste
na higienizacéo, sanitizacéo, selecao, fracionamento, adigcdo de
temperos e/ou de outros ingredientes.

Nao é permitido:
contato entre alimentos

Crus e prontos para
O CONsSUMO.

O descongelamento deve ser realizado
sob refrigeragéo (geladeira) ou
microondas se utilizado de imediato.

Apo6s descongelado o alimento NAO
pode ser recongelado novamente.

CEARA

GOVERNO DO ESTADO
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O preparo € a etapa em que alimento

€ submetido ao tratamento térmico,
PREPARO devendo atingir no minimo 70°C no
seu centro geomeétrico.

Apds a cocgao/cozimento - Distribuicao do alimento pronto:

ALIMENTOS :
QUENTES > IGUAL 60°C MAXIMIO 6 HORAS

ALIMENTOS FRIOS ATE 10°C MAXIVIO 4 HORAS




As matérias-primas, os ingredientes e as
embalagens utilizados para a preparacao do
alimento devem estar em condicoes
higiénico-sanitarias adequadas;

As matérias-primas e os ingredientes
pereciveis devem ser expostos a temperatura
ambiente pelo tempo minimo necessario;

Deve-se evitar o contato direto ou indireto
entre alimentos crus, semi-preparados e
prontos para o consumo;

Quando as matérias-primas e os ingredientes
nao forem utilizados em sua totalidade,
devem ser adequadamente acondicionados

e identificados (home do produto, data de
abertura e data de validade apoés aberto).

GOVERNO DO ESTADO
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COMO
ORGANIZAR
A GELADEIRA?




Carnes: se forem consumidas
logo, devem ser armazenadas
na prateleira de cima. Se nao,
coloque-as no freezer, bem
embaladas.

Ovos: também devem ficar na prateleira de
cima. Novos modelos de geladeira ndo tém
mais a prateleira de ovos na porta, pois eles
podem rachar e sofrer mudancgas de
temperatura, contraindo bactérias

Sobras de comida: Devem ser
bem fechadas em potes de vidro
ou plastico e armazenadas na
prateleira intermediaria.

Queijo: sempre bem
embalados, os queijos

e outros frios devem ficar
na gaveta proépria.

@} CEARA
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Verduras e legumes: também
devem ser embalados em sacos
plasticos, mas ndo precisam ser
lavados. Coloque-os nas
gavetas inferiores.

Na porta: leite, suco e outras bebidas que ja
foram abertas, molhos, conservas e potes de
geleia devem ser colocados na porta. Feche bem
as embalagens para que, ao abrir ou fechar a
geladeira, os liquidos nao caiam.

No freezer: ¢ ideial para armazenar uma grande
quantidade de alimentos ou produtos que
precisam de uma temperatura menor, como
sorvete, empanados e hamburgueres.

Geladeira limpinha!

A cada 15 dias, retire os alimentos da geladeira
e limpe com pano umido ou esponja e
detergente neutro. As partes moveis, como
prateleiras, devem ser retiradas e lavadas

com agua e detegente. Dessa forma, vocé

evita o mau cheiro, contaminagdes e popagagao
de bactérias na geladeira.

@} CEARA
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Armazenamento
do alimento preparado

Recipientes e utensilios que acondicionam estas preparacdes
devem ficar tampados, tanto para evitar perda de calor como
para evitar contaminacao

o /
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Distribuicao
do alimento
preparado

Distribuicdo do alimento preparado

) Protecao contra
Oramentos séo poeiras e pragas urbanas;

fontes de contaminagao

Protecao contra outros

02 contaminantes, como fios de

Na distribuicédo do alimento preparado cabelo e goticulas de saliva;

A circulag&o de ar ndo pode incidir O 0 3 Manter distancia de produtos
diretamente sobre os alimentos de higiene, limpeza, toxicos..

\_
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SOBRE AS EMBALAGENS
DAS QUENTINHAS

Nao transferir Protecéao Proteger contra Facilidade de Nao causar
substancias téxicas sanitaria passagem de luz, abertura alteragoes
para os alimentos ar e umidade sensoriais ao

produto



AS EMBALAGENS
DAS QUENTINHAS

Nao se pode fazer
com a quentinha:




Os alimentos ndo devem ficar
armazenados junto aos
produtos de limpeza, quimicos
ou de higiene;

Nao devem ser colocados
diretamente no chao;

Cuidados com
as embalagens

N&o devem estar armazenadas nas
embalagens secundarias (caixas
de papelao, por exemplo);

As embalagens plasticas
devem estar sempre lacradas;




TOTAL DOS

’ APROVEITAMENTO
ALIMENTOS




Aproveitamento
total do alimento?

O reaproveitamento dos Com eles podemos fazer Assim,combatemos o
alimentos acontece comidas saborosas e desperdicio!

quando n&o jogamos fora nutritivas!

as cascas, os talos e nem

as sementes.

\ N N %

VOCE SABIA?

1/3 dos alimentos produzidos no
mundo sao desperdigados!

;' CEARA
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Como combater
o desperdicio
dos alimentos?

B61%

dos brasileiros descartam um ou dois
alimentos em perfeito estado, por
semana. E aproximandamente a metade
deles faz isso diariamente, colocando

o Brasil entre os 10 que mais
desperdicam no mundo.

COMPRAR BEM:

preferir legumes, hortalicas
e frutas da época.

CONSERVAR BEN:

armazenar em locais limpos e em temperaturas
adequadas a cada tipo de alimento.

PREPARAR BEII:

lavar bem os alimentos, ndo retirar cascas
grossas e preparar apenas a quantidade
necessaria para o consumo do dia.
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