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Contaminagdo Cruzada
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* A contami nag:éio cruzada e uma transferéncia de s

um alimento contaminado (normal mente cru) para

outro alimento, diretamente ou indiretamente.
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Ocorr'e quando os agentes infetantes passam de um
alimento para outro através de:
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« Manipulador € todo aquele que contacta com a
alimentacao independentemente de confecionar ou néo a
refeicéo. .
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Secao VI

Estabelecimento: Higiene Pessoal

“Garantir aqueles gue entrem em contato direto ou indireto com os
alimentos que nao os contaminam.”

/.3 HIGIENE PESSOAL

“Os manipuladores de alimento devem manter um grau elevado de

higiene pessoal e, quando apropriado, usar uniforme, touca e calcado

apropl‘i ados.”

. Fonte:
ALIMENTARIL!/Z/ ao?” /) « Codex Alimentarius. F




Os manipuladores de alimentos representam em todas as fases de

preparacao uma importante fonte de contaminagéo;

Cerca de 25 - 40% das contaminacoes resultam das mas préticas

de manipulacao dos aimentos,

Quando um microrganismo se prende a pele, espalha-se e invade

0S poros e péelos, onde persiste mesmo depois da lavagem das
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Manipulacao de Alimentos

E obrigatorio a utilizagio de touca durante a manipul agéo
de alimentos;

Estar atento, pois ha a possibilidade de ocorrer queda de
cabelo

~ Osmanipuladores de alimentos devem ter o cuidado de
manter as unhas curtas,

De modo a prevenir que a sujidade se acumule entre asunhas e a

E necessério evitar o uso de pensos durante o
manuseamento de alimentos, pois constituem
uma perigosa fonte de microorganismos




Usar calcado A toucatem
prépri 0, de cobrir
resistente, compl etamen
fechado. & teo cabelo.

frenteduro e
antiderrapante.

Mudar o
vestuario
com

regularidade.

O vestuéario dos
operadores deve
ser largo, de forma
acobrir aroupa
pessoal, e deve ser
de cor clarapara
se tornar visivel a
sujidade.
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Colocar primeiro atouca, e certificar que o
cabelo esta coberto natotalidade;

uidamente veste-se a bata e as calcas;
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Por ultimo o cal cado;
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4 No final, lavar bem as maos.
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Higienizacao das Maos

E uma etapa de muita importancia, uma
vez que as maos se tornam um dos
principals mecanismos de contaminacéo

dos alimentos.




Asferidase N

Antes de comecar / enasaraadaes \

= ueimaduras \
a dterzvabeﬂ hi.rGt e;_? ?éﬁs qdevem ser Y/ lavarem as méos "\H
lavadas e devidamente )\ com frequéncia,
colocadas nas lavadas, y €sla "’.‘I”;'Ude
luvas para evitar 7" desnfetadase permitira uma
qual quer protegidas com reducéo dacarga
pensos ou microbiana.

| contaminagao. £ ligadras




olares e Pulseira?

Aneéis, Unhas Pintadas e
Unhas de Gel







Quando lavar as mios:
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* Antes e depois de manusear alimentos crus;
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Sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz,
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e Sempre que utilizar as instalagbes sanitarias;
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 Depois de mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos e nariz;
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Aposefetuar | Depoisde Depois de :
. sarvigcosde fumar ou comer:
limpeza, beber; f |
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Lavar bem todos os utensilios de cozinha apds a preparacdo

das refeicoes: ter cuidado para ndo ficar restos de alimentos ou
depdsitos de gorduras; qualquer sujidade pode-se tornar uma

fonte de contaminacao alimentar.




Os panos de
limpeza e panos de
chao: cadaum tem

asua finalidade,
devem ser lavados

e guardados

separadamente.

Lavar 0os
utensilios com
uma esponja

& duplafacee

detergente,
deixar secar
natural mente.

Apos usar a

esponja, lavar,
Secar e
guardar em
local seco.
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4 ° A higienizacao deve remover os materiais indesgjados
| (restos de aimentos, corpos estranhos, residuos de
\ produtos quimicos e microrganismos) das superficies a
um nivel tal que, os residuos gque permanecerem, n&o
apresentem gqualquer risco para a qualidade e seguranca

do produto.




Limpezae nsinlet;ﬁo

L impeza

» Consiste na eliminagéo de restos de alimentos e outras

particul as que ficam sobre as superficies;

Desinfecio

 Consiste na destruicao ou remocao de microrganismos

| (sujidade que n&o vemos).
el _gile F




Limpeza e Desinfecao

Detergente
Desinfecao

,@H‘ Superficie limpa 5

Solucéo desinfetante
(cloro/ iodo) - Enxague

Superficie desinfetada

poeira
sujidade
gordura

bactéria







Os detergentes, panos e
esponjas devem estar isolados

Os detergentes nao devem
ser colocados nas
bancadas.




Os detergentes devem estar
Isolados.

Os detergentes nao devem
ser colocados nas bancadas
perto da alimentacéo.
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* Na rececao das refeicoes que vém da empresa devem ser
tidos em conta alguns parametros para que as refeicoes se |
mantenham a temperaturas adequadas, quer para af

- ocorréncia de contaminacoes devido a baixas temperaturas §

- “isco guer para uma boa alimentacao das criancas.
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Atitude correta

Atitude errada




As cuvetes devem ser mahti das fechas 0

maximo de tempo possivel, mesmo durante o
empratamento.
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