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Este livrete foi realizado com a colaboragdo
do Laboratorio Chimico da CCIA de Turin

Laboratério Quimico
Camera de Comercio
Torino

O Llaboratério Quimico, nascido
aproximadamente hd meio sé-
culo, tfrabalha, sem finalidades de
lucro, como organismo técnico da
Cdmara de Comércio de Turim,
colaborando também com as
outras Cadmaras de Comeércio da
regido do Piemonte, atuando na
drea de promocdo econdmica,
oferecendo ds empresas, con-
sumidores, administracoes publi-
cas, associacdes de categoriq,
autarquias, um servico de andlise,
consultoria e formagdo, totalmente
independente e imparcial. Além
das andlises mercadologicas de
produtos acabados, o laboratdrio
também redliza avaliacdes sobre
alimentos para pecudria, terrenos
e fertilizantes; provas especificas
para verificar a conformidade de
recipientes e embalagens que en-
fram em contato com os alimen-
tos; andlises para avaliar a pre-
senca de micotoxinas, residuos de
fitofdrmacos, alergénios e substén-
cias que provocam intolerdncias
alimentares, subst@ncias volateis,
OGMs e andlise do ADN para a
rastreabilidade de carnes bovinas.

Mas a tarefa do Laboratdrio ndo &
apenas fornecer dados analiticos:

acompanha os diversos opera-
dores da cadeia de producéo,
para ajudd-los a interpretar core-
tamente 0s dados, para que pPos-
sam melhorar os proprios proces-
sos, quer em fermos de eficdcia,
quer em termos de eficiéncia do
sistema de gestdo para a seguran-
ca alimentar, através de servicos
de consultoria e formacao especi-
fica sobre seguranca alimentar.
Na vertente institucional, o Labo-
ratério, credenciado para testes
no setor enolégico, tem a autor-
izacdo do Ministério para realizar
andlises oficiais sobre vinhos, como
por exemplo os contfroles quimicos
gue respondem as diretrizes para
0s vinhos DOC (de origem contro-
lada) e DOCG (de origem contro-
lada e garantida).

O Laboratdrio Quimico desem-
penha portanto um papel chave:
a ele cabe garantir a implemen-
tacdo das disposicdes de lei, num
contexto de confianca e objetivi-
dade, no interesse de empresas e
consumidores.

O papel do Laboratdrio Quimico
como parceiro técnico da Fundo-
cdo Slow Food para a Biodivers-
idade é suportar, afravés de seus
servicos de andlise, consultoria e
formacdo, a Fundacdo e as For-
talezas nacionais e internacionais
envolvidas.



Slow Food

Fundado por Carlo Petriniem 1986,
0 movimento Slow Food tornou-se,
em 1989, uma associagcdo inter-
nacional. Hoje, gracas a difusso da
rede de Terra Madre, conta com
100.000 associados no  mundo
todo, escritorios internacionais na
[talia, Alemanha, Suica, Estados
Unidos, Japdo, Reino Unido, Holan-
da. Slow Food significa dar a justa
importancia ao prazer ligado d
comida, aprendendo a apreciar a
diversidade de receitas e sabores,
a reconhecer a variedade dos lo-
cais de producdo e dos proprios
produtores, a respeitar 0s ritmMos
das estacdes e de convivio.

O Slow Food acredita na necessi-
dade da educdo do gosto como
melhor defesa contra a ma quali-
dade e as fraudes, € como res-
posta a homologacdo de nossas
refeicdes; trabalha para a tutela
da culindria local, das producdes
tradicionais, das espécies vegetais
e animais em risco de extincdo;
apoia um novo modelo de agricul-
fura, menos intensivo e mais lim-
po, baseado no saber e no savoir
faire das comunidades locais, a
unica forma possivel de oferecer
perspectivas de desenvolvimento
também as regides mais pobres
do planeta.

www. slowfood.com

A Fundacdo Slow Food para
a Biodversidade

Foi cricda em 2003 para defender
a biodiversidade alimentar e as
fradicées gastrondémicas no mundo
inteiro; para promover uma agri-
cultura sustentavel que respeite o
meio ambiente, a identidade cul-
fural e o bem-estar animal; para
reivindicar a soberania alimen-
tar, ou seja os direitos das comu-
nidades de decidir o que cultivar,
produzir e comer.

Embora seja parte do Slow Food, a
Fundacdo tem seu proprio estatuto
e autonomia econémica e admin-
istrativa, e financia projetos relacio-
nados com a prote¢cdo da biodiver-
sidade: Arca do Gosto, catdlogo
de produtos alimentares (ligados
a uma comunidade e cultura es-
pecifica) em risco de extingdo e
selecionados em todo © mundo,
Fortalezas Slow Food, pequeno
projecto de qjuda a produtores
arfesanais que preservam meé-
todos tradicionais de producdo e
frasformacdo, Mercados da Terra,
mercados de produtores.

Estes projetos sGo implementados
em todo o0 mundo, envolvendo
mais de 50 paises, mas seu foco
econdmico principal € o apoio aos
paises mais pobres, onde a defesa
da biodiversidade, ndo somente,
significa uma melhoria da quali-

*Os recipientes para alimentos podem, no entanto, ser reutilizados,
mMas apenas apods uma cuidadosa lavagem. Os potes e as garrafas
de vidro podem ser fervidos em dgua

*Cuidado com os animais que podem ser atraidos pelo cheiro dos
alimentos: ndo deixar os alimentos no chdo e cobrir o local onde o
alimento for exposto




*Quem vende fambém deve respeitar as mesmas regras higiénicas
de quem produz, No que diz respeito ao comportamento e ao ves-
tudrio

*Se 0s dlimentos requerem uma determinada temperatura, verificar
que seja garantida

*Ndo colocar em contato alimentos de tipos diferentes

*Ndo usar, para os alimentos, recipientes que ja tiverem sido utiliza-
dos para conter produtos quimicos, mesmo que lavados

dade devida, mas realmente salva
a vida de comunidades inteiras.

www.slowfood.com;
www.slowfoodfoundation.com

Terra Madre

A rede Terra Madre € constituida
por todos aqueles que gquerem
Qgir para preservar, encoragjar e

promover métodos de producdo
alimentar sustentaveis, em harmo-
nia com a natureza, a paisagem
e a tradicdo. Dedicando especial
atencdo aos ferritdrios, ds varie-
dades vegetais e as espécies ani-
nMais que tém permitido preservar

a fertfiidade das terras durante
séculos. A visdo do Terra Madre
opde-se ao desenvolvimento de -
senfreado e em busca de um

aumento sistemdatico e constante

dos rendimentos e das margens
econdmicas, afravés da venda
de produtos proprios no mercado
global. Efectivamente, a busca

exasperada pelo lucro tem reper-
cussdes muito graves sobre todos

nds, contribuintes e habitantes do

planeta. No entanto, em primeiro
lugar sdo os pequenos agricultores
que pagam a factura destes

mMecanismos, porque NAo tém
meios para aceder a canqis Co-
merciais locais e sao esmagados
por sistemas de sulbsidios que ndo
permitem desenvolver atividades
agricolas em condicdes justas.

Os primeiros memlboros desta rede
foram as comunidades do ali-
mento, ds quais se juntaram pos-
feriormente, os chefes de cozinha
e representantes do mundo aca-
démico.

As comunidades do alimento sdo
grupos de pessoas que produzem,
fransformam e distribuem alimen -
tos de qualidade de forma susten-
tavel e estdo forfemente ligadas
a um ferritério do ponto de vista
histérico, social e culturall.

Os chefes de cozinha tém um pa-
pel fundamental. SGo os intérpre-
tes de um territdrio, que valorizam
através da sua criafividade.

O mundo académico que partiha
0s valores do Terra Madre procura
cultivar uma relacdo de reciproci-
dade com a producdo, disponibi-
lizando os conhecimentos cienti-
ficos proprios para favorecer
infercGmbios entre comunidades
locais mas também escutando as
comunidades, nos casos em que
estas tenham elaborado solucdes
e experiéncias ainda insonddveis
pelo mundo cientifico.

www.ferramaadre.org



O Bom, Limpo e Justo

O meio ambiente precisa ser respeitado, e praticas sustentéveis de cul-
tivo, de pecudria, processamento, comercializacdo e consumo devem
ser consideradas com seriedade. Cada etapa da cadeia de producdo
agrodlimentar, incluindo-se 0 consumo, devem de fato defender os
ecossistemas e a biodiversidade, preservando a saldde do consumidor
e do produtor.

A partir de 2007, o Slow Food e o Laboratdrio Quimico da Camara de
Comeércio, colaboram para sensibilizar e formar os pequenos produtores
para uma producdo limpa, que respeite © homem e a saude.

A partir desse desejo nasceu a ideia de um manual ilustrativo sobre as
boas prdticas de processamento e producdo voltado para os pequenos
produtores e processadores afrficanos. O objetivo € contribuir a produzir
alimentos limpos, que respeiterm 0 homem e 0 ambiente que o rodeiq,
melhorando as prdticas fradicionais de producdo, patrimodnio cultural
das comunidades.

sA0 processados os alimentos
*nAo deixar os alimentos no chdo: utilizar sempre estantes ou pratelei-
ras para armazenar os alimentos

Se todas as normas higiénicas para a produgdo de alimentos tiverem sido respeitadas, o alimento es-
tard seguro... desde que o comerciante também respeite as mesmas normas: leia o Ultimo capitulo!



ANIMALIS INFESTANTES

O que sdo os animais INFESTANTES?

Todos os tipos de animas sdo considerados infestantes, mas o risco
principal, para os alimentos, vem de ratos, camundongos, pdssaros,
MOSCcas e insetos em geral. Em seu corpo estao presentes muitos
germes perigosos € 0s PElos, as penas ou seus excrementos podem
contaminar o adlimento. Além disso, com as patas os animais podem
fransportar germes que vém da terra ou do lixo, podendo deposita-
los nos alimentos.
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Quando a preparacdo de alimentos for realizada perto da criacdo
de animais, para evitar a contaminacdo € muito importante:

eque as duas areas sempre estejam bem separadas, controlando
para que 0s animais Ndo se aproximem dos alimentos preparados
Ou armazenados

etrocar as roupas e lavar as maos depois de entrar em contato com
0s animais (por exemplo, depois da ordenha)

eeliminar os excrementos dos animais cuidando para que ndo en -
fremn em contato com as areas onde os alimentos sdo preparados
Ou armazenados

ecolocar felas limpas e mosquiteiras para proteger os locais onde

Os dlimentos sao indispensdveis para a nossa sobrevivéncia e sao,
geramente, uma experiéncia agraddvel, ndo apenas por seu sabor,
mas também por se tornarem momento de acolhida, hospitalidade
e partiha, guando consumidos em companhia.

O dlimentfo ndo & somente nutricdo, representa fambém a histdria de
guem o preparou, sua origem e suas fradicoes.

As vezes, porém, os alimentos podem se fornar um perigo para a sadde.
Porque é importante ler este prospecto?

Se durante a producdo e a preparacdo dos alimentos ndo forem res -
peitadas as normas de HIGIENE, pode haver duas consequéncias:
1. O dlimento pode tornar-se perigoso para a salde, provocando
doencas

2. O adlimento pode alterar-se (estragar), ndo sendo mais possivel a
sua venda.

E por isso que é fundamental conhecer os principios bdsicos de
higiene dos alimentos




Por higiene dos alimentos entendem-se todas as medidas necessarias
para garantir seguranca e integridade dos produtos alimentares, em
todas as fases da cadeia alimentar, partindo da colheita dos
vegetais ou da criacdo de animais, ate o processamento, fransporte
e consumo dos alimentos.

Quando se fala de perigo presente num alimento, muitas vezes
utiliza-se o termo CONTAMINACAQ: significa que no alimento che-
gou - de alguma forma — algo nocivo para a saude do consumi-
dor: micro-organismos, substancias quimicas, corpos estranhos.
Estes fatores, além de representarem um perigo para a saude, po-
dem provocar a alteragdo do alimento; fala-se de alimento ALTERADO
quando sofreu modificacdes negativas, modificando sensivelmente
O seu aspecto normal, podendo mudar a cor, 0 sabor, © aroma, a
textura. O alimento alterado ndo pode ser vendido, representando,
portanto, um prejuizo econdmico para o produtor.

A higiene é importante para evitar a alteragao dos alimentos?

SIM. Respeitar as normas higiénicas € fundamental para evitar que o
alimento se altere. A falta de cuidado com a higiene tem duas con-
sequéncias diferentes, mas amibas importantes: pode prejudicar a
saude do consumidor e pode tornar o produto invendivel, néo tendo
mais as caracteristicas adequadas para a sua comercializacdo.

Os panos utilizados, mesmo parecendo limpos, contém germes: de-
verdo ser rocados com frequéncia, lavados a temperaturas elevadas
e pendurados num estendal para secar (nunca no chdo!)

ATEN(,‘AO: a limpeza elimina os germes de uma superficie, mas ndo
os mata. A dgua e os panos utilizados para a limpeza estdo con-
taminados, mesmo quando parecem estar limpos: a dgua deve ser
eliminada (jamais reutilizada) e os panos lavados antes de utilizados
novamente,




A limpeza deve ser realizada segundo critérios precisos:

*No final das operacdes de preparo, ARRUMAR, eliminar os residuos
e guardar todos os alimentos presentes para evitar a contaminagdo
com 0s produtos usados para a limpeza

*Eliminar os residuos

*Lavar com dgua guente e detergente

*Enxaguar

Deve-se enxaguar sempre com agua fervida: uma agua que visual-
mente parece limpa, pode No entanto confer germes perigosos, que
s@o eliminados fervendo-se a agua.

Para os utensilios utilizados em contato directo com o alimento, de-
pois da limpeza e preciso tambem desinfectar (com agua fervendo
ou com um produto desinfectante, se houver: neste caso € preciso,
no final, enxaguar com agua fervida).

ATENCAO: a ebulicdo elimina os germes, mas ndo elimina as sub-
sténcias quimicas! Nunca utilizar, para a adgua, recipientes que foram
utilizados para outras substéncias (por ex.: tintas, produtos quimicos
para agricultura, etc.)

Os utensilios deverdo secar, se possivel, ao ar livre, em local protegido
ou entdo utilizando um pano seco e limpo.

Em muitos paises, a lei proibe especificamente a infroducdo no mer-
cado de alimentos contaminados por materiqis estranhos, deteriora-
dos ou decompostos. De qualguer forma, um alimento alterado né&o
tem valor comercial”,

O que s@o o0s micro-organismos?

SAo seres vivos tao pequenos que ndo sdo visiveis a olho nu. Tam-
bém sdo chamados “germes”. Nem todos sdo perigosos, mas duas
categorias sdo muito importantes para quem produz alimentos, pois
provocam efeitos indesejaveis:

1) os micro-organismos que provocam doencas (prejudiciais a saude):
s&o chamados PATOGENICOS; um exemplo sdo as bactérias como a
Salmonela, Campylobacter, Escherichia Coli.

2) 0s micro-organismos que provocam a alteragcdo do alimento, e
assim um prejuizo econdmico para o produtor ou vendedor do ali-
mento.

Estas duas categorias de germes tém algo em comum: as
condicoes necessdrias para sua sobrevivéncia e seu desenvolvim-
ento sGo as mesmas.

Posso perceber que um alimento estd contaminado por micro-
organismos patogénicos antes de comé-lo?

NAO, infelizmente a contaminacdo por micro-organismos patogé-
nicos & INVISIVEL a olho nu: o alimento apresenta suas caracteristicas
normais de cor, sabor, cheiro... parece bom de comer, embora rep-
resente um perigo!



E os micro-organismos que provocam alteracdo, eles também
sdo invisiveis?

SIM, mas neste caso podemos ver seus efeitos no alimento: muda a
cor, 0 sabor e a consisténcia do produto. O consumidor acaba NGo
comprando o produto!

O que se pode fazer para evitar esses problemas?

A PREVENCAO é fundamental, ou seja fazer todo o possivel para
evitar que as substancias contaminadoras entrem em contato com
o produto: isto & possivel observando as NORMAS HIGIENICAS funda-
mentais. Estas normas devem serrespeitadas em todas as etapas
do processo de produgdo - a partir da colheita, ao processamento
e armazenamento até a venda do alimento - depois disso ndo ha
solucdo.

Para a seguranca dos alimentos € fundamental que o ambiente, os
equipamentos e os utensilios sejam mantidos LIMPOS, isto &, sem re-
siduos de alimentos e com uma quantidade de germes reduzida ao
minimo. A limpeza pode ser eficaz somente se as superficies forem
facimente lavaveis: € importante, por exemplo, ter um piso de betdo,
dentro dos locais e no perimetro externo da estrutura; as paredes do
local deverdo ser pintadas com cal.

Unma manutencdo apropriada do local e dos utensilios permite pre -
venir a contaminacdo do alimento por corpos estranhos (por ex.:
parafusos, fragmentos de tijolos, terra...). As casas de banho devem
ficar afastadas do local de producdo ou cultivo de alimentos, para

evitar a contamina¢do.



2) conservacgado pelo frio

* A uma temperatura entre 0° C e 4° C (refrigerador) os germes redu-
zem muito a velocidade de desenvolvimento; assim, os alimentos
conservams-se por muito mais tfempo, reduzindo os riscos para o con-
sumidor

ALIMENTO Mmals TEMFO OB

ATENCAO:no refrigerador, a multiplicacio das bactérias é mais lenta,
mas ndo para... Os adlimentos podem ser guardados no refrigerador
somente uns dias, € ndo por um tempo indefinido!

* A uma temperatura de -18° C (congelador), os germes deixam de
se multiplicar até o alimento ser descongelado

A temperatura do congelador deve ser mantida constante e con -
frolada diariamente: se houver inferrupcdes da corrente elétrica, os
alimentos descongelam e, quando for restabelecida a corrente, con-
gelam de novo: este processo chama-se “interrupcdo da cadeia de
frio”, e torna o alimento inseguro para o consumidor.

De que forma podemos saber se houve uma interrupcdo da cadeia
de frio? Se colocarmos uma pedra de gelo no congelador (dentro de
um saquinho) e ao controlar vemos que mudou de forma, significa
que houve um descongelamento: os alimentos deverdo ser con -
sumidos imediatamente ou guardados No refrigerador e consumidos
dentro de 24 horas.

Vimos algumas n%s’re/aﬁvas ao comportamento dos produtores e as operacdes que
podem garantir alimentos seguros, mas fambém é muito importante - para a higiene - cui-
dar dos AMBIENTES onde sdo preparados os alimentos. Leia os proximos capitulos dedicados
alimpeza, & manutengdo e ao problema de animais infestantes!

Os micro-organismos estdo em
tfodo lugar, mas os micro-organ-
ISMOS Perigosos se encontram
especialmente:

*nas fezes (de animais

e do homem)

*No terreno

*em insetos, ratos

e outros animais

*Nos animais domésticos
(burros, galinhas, cabraos...)

O corpo humano também con-
fém indmeros germes perigosos,
localizados sobretudo:

*No intestino

*NO NAriz

*na boca

*nas MAos (especiamente
debaixo das unhas)




Como conseguem os germes perigosos chegar até o alimento?

Os germes podem deslocar-se somente afravés de algo ou alguém
que os transfira para os alimentos. Esta passagem se chama CON-
TAMINACAO.

O meio de deslocamento mais comum dos germes séo as MAOS
de quem prepara a comida.

E por isto que é tao importante LAVAR AS MAOS:

eantes de comecar a processar os alimentos

edepois de ir a casa de banho

*depois de ter tocado residuos

*depois do contato com animais domésticos (por exemplo, depois
da ordenha de uma cabra)

IMPORTANCIA DA TEMPERATURA

A possibilidade de doencas depende também do nimero de germes
presentes No adlimento. Quanto maior for a quantidade de bacté-
rias presentes, maior serd a probabilidade de prejudicar a sadde de
guem consome o dlimento.

Como é que aumenta o nimero de germes?

E preciso haver condicdes favordveis. Para os alimentos pereciveis,
por exemplo, um dos factores mais importantes & a tfemperatura.

Para quem trabalha num restaurante, e geralmente para quem
trabalha na cozinha, é importante lembrar que, em condi¢oes de
temperatura ambiente, os germes podem se multiplicar rapidam-
ente no alimento.

Por isto, os alimentos pereciveis, uma vez cozidos, poderdo ser con-
servados, com seguranca, de duas formas: pelo calor, ou pelo frio.

1) conservacdo pelo calor até a hora de servir (por exemplo, no
forno ou no fogdo)

* A uma temperatura superior aos 60° C, as bactérias ndo podem
multiplicar-se: € a temperatura minima para manter os alimentos
guentes com seguranca

;E;:ﬂ 7ga =

Mt TEMPO OPF
CONSERVACED

ALIMENTO ESQUENTARD

Se ndo for possivel, € melhor consumir o alimento no menor tempo possivell



Por que é importante cozinhar bem os alimentos? Como devem ser lavadas as maos para ter a certeza de ter
eliminado os germes?
*Uma cocgdo cuidadosa consegue matar praticamente todos 0s

MICro-organismos Pergosos; € preciso alcangar a temperatura de no E preciso usar dgua e sab&o, esfregando as méaos durante 20 a 30
minimo 70° C. Para verificar a temperatura, ndo tendo a disposicdo segundos, enxaguar e secar com uma toalha limpa, ou deixando
um termoémetro, basta observar o alimento: para liquidos, deixar fer- que seguem qo ar.

ver durante no minimo um minuto, para a carne, verificar que ndo
esteja "mal passada”.

*A uma temperatura de 70° sdo suficientes aproximadamente 30 E se ndo tivermos dgua corrente?
segundos para eliminar as bactérias. Com temperaturas inferiores, )
serd preciso mais tfempo. E possivel usar um balde com torneira, ou uma jarra

*Depois de cozido, o alimento (arroz, por exemplo), devera ser con-
sumido dentro de pouco tempo.

Podemos contaminar os alimentos fambém de outras formas?

Sim, pois 0s germes fambem estdo nos cabelos, na roupa, nos
Para compreender a importéncia da temperatura, leia o préximo capitulo! objetos pessoais.



O respeito pelas normas de higiene pessoal € sempre importante
guando entrarmos em contato com os alimentos, mas torna-se
FUNDAMENTAL sobretudo durante as operacdes de preparacdo da
comida: € preciso prestar atencdo para ndo contaminar a comida
com a saliva (espirros, tosse...), os cabelos (podem cairl), jdias ou
outros objetos pessoais (eles tambéem podem cair!), a roupa utilizada
em oufros ambientes e que pode, portanto, conter germes.

Outro aspecto fundamental para garantir a seguranca do alimento
€ o estado de salde do operador: NAO SE DEVE trabalhar em con-
tato com o alimento em caso de diarreia, vomito, dores abdominais.

Para compreender quais 0s outros possiveis fatores de risco, além do nosso
comportamento, leia o préximo capitulo!

Porque é importante escolher lugares diferentes para guardar as
matérias-primas, para o processamento e o armazenamento dos
produtos acabados?

*Os alimentos crus, de modo especial carnes e peixes, ou vegetais
ndo lavados, podem conter germes perigosos que podem passar
para os alimentos cozidos e prontos para o consumo. Esta transferén-
cia € chamada “contaminacdo cruzada”. A contaminag&o cruzada
ocorre dos alimentos crus para os alimentos cozidos, mas também
entre alimentos de tipos diferentes: & por isto que & fundamental que
no ambiente onde forem armazenados os produtos (refrigerador, ar-
mdrio, armazém) cada tipo de alimento seja colocado em recipi-
entes separados (preferentemente recipientes com tampa, sacos
pldsticos, pratos, etc.)

Como se pode evitar a contaminacao cruzada?

*Se possivel, utilizar utensilios diferentes para os alimentos crus e co-
zidos. Se ndo for possivel, depois que um utensilio tiver entrado em
contato com um alimento cru, lavd-lo cuidadosamente para utilizd-
lo depois para um alimento cozido.

*Se um refrigerador for destinado tanto aos alimentos crus como co-
zidos, os alimentos crus deverdo ser colocados ABAIXO dos alimentos
cozidos.



O que devo fazer NO FINAL da produgcdo?

eEliminar os residuos

*Organizar o local

eLimpar cuidadosamente

*Se for possivel, guardar os utensilios em armarios fechados e lim -
pos. Se necessario, cobrir as prateleiras e os utensilios para protegé-
los de uma possivel contaminacdo. Fechar as portas.

BOM EXEMPLO PE MAL EXEMPLO PE
CONSERVACAO PO LIXO CONSERVACAO PO LIXO

E daqui que vém OS PERIGOS, vejam como preveni-los

1) GERMES

Os micrébios pocljem
chegar até 08 ohrrjen—‘
1os afravés dos animais
e do corpo humano
os residuos, A sujeiral,
as matérias-primas
Crucs.

2) SUBSTANCIAS
QUIMICAS

AS substancias quimicas
podem chegar nos dlimen-
Tos através dos Produtos de
llmpgzo (Qualquer pProduto
Quimico parg g limpeza
deve seI considerado vene-
rp € ndo for Corretamente
diluido) outros produtos,
?omo Por exemplo: ﬁm‘;]s
Olecs parg motor.,, I

Nao deixar que entrem animais nos lo-
cais onde sdo processados os alimen-
tos; e ndo deixar que entrem alimentos
onde houver os animais (por exemplo
no estabulo)

*Respeitar as regras de higiene pessoal
*Manter limpeza e ordem no local de
frabalho

eSeparar as matérias-primas do produto
em processamento, e o produto em
processamento do produto acabado
eEliminar os residuos da érea de pro-
cessamento

*Nd&o frabalhar no chdo e ndo deixar
alimentos, ou recipientes para alimen -

tos, direfamente no chdo

*Os recipientes devem ser dedicados
exclusivamente para dlimentos; nunca
utilizar para alimentos recipientes ante-
riormente ufilizados para produtos para
a agricultura, gasoling, tintas, produtos
quimicos. .. mesmo tendo sido lavados!
*O produtfo para a limpeza devera ser
diluido corretamente.

eDeixar sempre o produto para a
limpeza em seu recipiente: NUNCA
fransferir para outro, pois alguém pode
enganar-se.



3) CORPOS ESTRANHOS

Os corpos esfranhos sG0 ot‘aje’ros
de varios Tipos, levqgips pel Olo
operador (cabelo, joias), pede
matéria-prima (fragmentos ® s
madeira, 0Ssos, cascos),‘ou P
utensfios (pedagos q\e vidro, .
metal, plastico). O alimento % on
taminado pPor COorpos es‘frqn
& ser oomerClohzodp,

podendo prejudicar © consumk
dor (feridas, sufocamento).

RECIPIENTES SUIOS
E PESORGANIZAPOS

*Manter ordem e limpeza no local de
producdo

*Respeitar as normas de higiene pes-
soal (fouca, nada de jéias)

e Controlar as matérias-primas utiizadas
para a producdo

* Atencdo & manutencdo de utensi-
lios e equipamentos: fudo aquilo que
estiver muito desgastado deverd ser
substituido para evitar a confaminacdo

dos alimentos com fragmentos.

RECIPIENTES LIMPOS
E ORGANIZAPOS

A PRODUCAO

O que devo controlar ANTES de comecar a producdo?

*tudo deve estar limpo e orga-
nizado

ematérias-primas e produto
acabado devem ficar separo-
dos

*todos 0s produtores devem
vestir roupas de trabalho limpas
*t0dos 0s produtores devem
LAVAR AS MAOS

O que devo controlar DURANTE a producao?

*Deve haver dreas dedicadas para as diversas operacoes (recebi-
mento das mercadorias, lavagem, coccdo...); utilizar cada area so-
mente para a finalidade para a qual foi destinada

*Usar ufensilios diversos para operacoes diversas

*Todos os alimentos devem estar protegidos (usando peles limpas e
bbrancas, por exemplo)

*Os residuos devem ser afastados rapidamente do alimento

eUsar primeiramente as matérias-primas que foram compradas
antes

*Proteger todas as aberturas do local com telas anti-inseto e, se for
preciso, cortinas.



