JUNDIAI

PREFEITURA

BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS
PRINCIPAIS CUIDADOS

Aqui estao algumas orientacoes fundamentais que vocé deve seguir para que seu
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estabelecimento esteja apto a funcionar:

Documentos necessarios que serao solicitados na inspecao sanitaria:
- Atestado de saude ocupacional dos funcionarios.

- Manual de boas praticas de manipulacao.

- Procedimentos operacionais padronizados.

- Registro de limpeza do reservatério de agua.

- Laudo de desinsetizacao e desratizacao.

Deve estar limpo, sem objetos em desuso, as paredes, tetos e pisos devem
ser lisos e lavaveis, devem estar bem conservados, sem infiltracoes e bolor, e
as janelas devem ser teladas.

Os residuos devem ser dispostos em lixeira com tampa acionada por pedal e
devem ser removidos diariamente das areas de manipulacao.

O reservatério de dgua deve ser higienizado a cada seis meses.

Cuidados de higiene pessoal sao essenciais, tais como banho diario, escovar
os dentes, lavar as maos com frequéncia, estar de barba feita, com as unhas
curtas e sem esmaltes, utilizar uniformes limpos, cabelos presos e
protegidos e nao utilizar adornos como brincos, anéis, aliancas, reldgios, etc.

Os alimentos devem estar dentro do prazo de validade, com as embalagens
integras e sob temperatura adequada.

Alimentos prontos para consumo devem estar sob temperaturas menores
que 10°C ou maiores que 60°C.

O descongelamento dos alimentos deve ser realizado sob refrigeracao, apds
descongelados eles nao devem ser congelados novamente.

Os alimentos retirados da embalagem original e os manipulados devem ser
identificados com etiquetas contendo o nome do produto, data de
manipulacao ou fracionamento e data de validade.

Para mais informacées consulte as legislacoes da drea de alimentos: Portaria CVS 5/2013 e Resolucdo RDC 216/2004
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