10 MANDAMENTOS
DA COZINHA

1.Ndo descongelar alimentos em
temperatura ambiente;

2.Ndo armazenar alimentos crus
proximo a alimentos prontos;

3.Respeitar a data de validade dos
produtos;

4.Nado utilizar de caixas de papeldo
ou madeira para manter alimentos
sob refrigeracdo;

5.Ndo recongelar alimentos que ja
foram descongelados;

6.Lavar bem as mdo antes de
qualquer manipulagdo dos
alimentos;

7.Ndo deixar produtos quimicos
proximo dos alimentos;

8.Nado falar, tossir ou espirrar na
diregdo dos alimentos;

@.Utilizar dgua potdvel nas
preparacdes SEMPRE;

10. Manipular os alimentos a

temperatura ambiente o minimo

possivel.
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O QUE SAO BOAS
PRATICAS?

Sdo um conjunto de regras
para uma boa manipulagdo
de alimentos, desde a
matéria-prima até o
consumo, sendo necessdrias
para garantir a saude do
consumidor e integridade dos
alimentos.

OBJETIVOS

O objetivo desta cartilha é guiar
os manipuladores de alimentos

sobre as principais regras e

normas do treinamento de Boas
Praticas de Fabricagdo, além de

dicas para aplicagdo de
ferramentas de organizacdo e
reaproveitamento de residuos.

HIGIENE DO
MANIPULADOR

Lavar bem as mados antes de
iniciar o trabalho e sempre
que mudar de fungdo.

Usar uniforme adequado,
incluindo avental e touca, e
evitar o uso de acessorios.

Banho diario; barba e bigode
raspados, unhas curtas, limpas,
sem esmalte, sendo vetado o uso
de mascara nasobucal.

HIGIENE DOS
ALIMENTOS

« lIdentificar a qualidade da
embalagem dos alimentos e
higieniza-las com solugdo
clorada;
« Verificar a temperatura dos
alimentos refrigerados e
congelados;
. Sanitizar todos os
hortifruticulas com solugdo
clorada.

HIGIENE AMBIENTAL

- Fazer a higienizagdo das
bancadas e equipamentos
com solugdo clorada antes

e apos O uso;

. Manter os produtos
quimicos em local
especifico, longe do contato
com os alimentos;

« Fazer o descarte do lixo de
forma adequada e sanitizar
a lixeira.




Checklist de Higienizagdo
Diaria:

Os itens devem ser
verificados ao inicio e fim
do dia:

Limpeza de superficies,
utensilios e areas de
trabalho.

Estado de conservagdo dos
alimentos e temperaturas de
armazenamento.

Realizar o descarte
adequado dos residuos e
sequir os protocolos de
destinagdo de sobras e
alimentos vencidos.

Ficar atento aos
potenciais riscos de
contaminagdo alimentar.
Observar diariamente se
ha falhas no sistema de
refrigeracdo e
manipulagdo.

A seguranca alimentar €
uma responsabilidade
coletiva, e cada colaborador
tem um papel essencial para
evitar contaminagdes e
garantir a qualidade dos
alimentos oferecidos. Com o

comprometimento e a
aplicagdo das boas praticas
e treinamentos, é possivel
fornecer alimentos seguros e
de alta qualidade para todos
os consumidores.




