BOAS PRATICAS
DE MANIPULACAO

Massas congeladas para
preparo de paes e salgados
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O QUE SAO BOAS PRATICAS?

Sao as praticas de higiene que devem ser observadas pelos manipula-
dores de alimentos, desde a escolha e aquisi¢do das matérias primas
ou produtos utilizados no preparo, até a venda ao consumidor final.

O objetivo das Boas Praticas é garantir a seguranga alimentar no
processo de manipulagdo, evitando a ocorréncia de contaminagdao
dos alimentos.

O MANIPULADOR DE ALIMENTOS

O manipulador de alimentos deve usar uniforme completo de uso es-
pecifico e restrito a sua atividade, observando o uso de cabelos
presos e cobertos por touca.

Apresentar asseio pessoal e retirar adornos como brincos, relégios,
pulseiras, anéis, entre outros, para a manipulagdo de alimentos.

HIGIENIZACAO DAS MAOS

A garantia da qualidade na manipulagdo e preparo de alimentos
comecga com a correta higienizagdo das maos.

Conforme a Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que
dispoe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos
de Alimentagao: “os manipuladores devem lavar cuidadosamente as
mados ao chegar ao trabalho, antes e apos manipular alimentos, apés
qualquer interrup¢do do servigo, apos tocar materiais contaminados,
apos usar os sanitarios, e sempre que se fizer necessario.”

Em anexo os procedimentos corretos de higienizagdo das maos.
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OLOCALDETRABALHO

A area de preparo (abertura de embalagens / disposi¢do das massas
congeladas de paes / salgados em assadeira, etc...) deve ser limpa, or-
ganizada, bem iluminada e ventilada.

As superficies que entram em contato com os alimentos, como ban-
cadas, mesas, assadeiras e formas devem ser mantidas em bom
estado de conservacao, sem rachaduras, trincas ou outros defeitos.

Diariamente deve ser verificada a condigdo de higiene do ambiente
de preparo, dos equipamentos (armarios, cdmaras de fermentagdo,
freezer, fornos, etc..) assim como dos utensilios (facas, colheres,
formas, potes, etc...).

O procedimento basico de higienizagdo compreende os seguintes
passos:

Desligar os equipamentos para a realiza¢do da higienizagdo, evi-
tando assim acidentes;

Remover todas as sujidades incrustadas;

Enxaguar com agua;

Esfregar as superficies com esponja e solugao detergente;

Enxaguar novamente com agua;

Esterilizar as superficies utilizando alcool 70% e um pano limpo.
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CONSERVACAO DOS PRODUTOS

Manter os produtos em freezer ou cdmara de congelados em tem-
peratura igual ou inferior a -15°C, observando a capacidade maxima
de armazenamento dos mesmos;

Respeitar o PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai) dos produ-
tos no local de armazenamento e sempre conferir a data de validade
na preparagao;

Apos a abertura da embalagem, o produto congelado permanece
com o mesmo prazo de validade, desde que acondicionado na embala-
gem fechada e mantida a temperatura de conservagdo indicada
(-15°C);

Apos o descongelamento dos produtos, nao retornar a congelar.
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MODO DE PREPARO DOS PRODUTOS

Seguir os procedimentos de preparag¢ao, descongelamento, fermen-
tacao, forno descritas nas embalagens e manual correspondente de
cada produto, disponibilizado pelo fornecedor.



ROTULAGEM DOS PRODUTOS PRONTOS PARA CONSUMO

Conforme a Resolugao RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, que
dispoe sobre o Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos
Embalados, é aplicada a rotulagem em todo alimento comercializado,
qualquer que seja sua origem, se embalado na auséncia do cliente, e
pronto para oferta ao consumidor.

Ou seja, deve-se observar atentamente o modo de comercializagao:

Para a venda em balcdo de atendimento (com atendente servin-
do) sendo os paes embalados ou pesados na preseng¢a do consumidor
final, ndo @ necessario rotulagem com as informag¢oes nutricionais ou
data de validade;

Para os pdes previamente embalados e expostos em gondolas de
autoatendimento: é de responsabilidade de quem preparou/embalou
o produto, pronto para consumo, rotular o mesmo com as informa-
¢oes completas, na forma que lhe for melhor conveniente (embala-
gens padronizadas, etiquetas de balan¢a ou rétulos prontos com as
informacgoes abaixo).

As rotulagem dos alimentos deve apresentar, obrigatoriamente,
as seguintes informagoes:

Lista de ingredientes Informagoes Nutriconais/
V Nome do produto (incluindo alergénicos) Rétulo Nacional
. Identificagdo do Identificagdo do Identificagdo do lote
V DL CNPJ produtor CNPJ embalador e prazo de validade

Disponibilizamos em nossas embalagens de massas de paes congela-
dos/salgados congelados, as informag¢oes dos ingredientes, o rétulo
nutricional, os alergénicos de cada produto/massa base, assim como
todas as nossas informacgoes de fabricante.

Em caso de aplicagao de recheios ou coberturas diferenciadas em
nossas massas bases, se faz necessario recalcular o rétulo nutricio-
nal, inserir os ingredientes da cobertura/recheio, bem como eventual
alergénico.

Em caso de duvida, ligar para o nosso atendimento (51) 3067.1490
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circular.

HIGIENIZE AS MAOS:
SALVE VIDAS

Higienizacao Simples das Maos

Abra a torneira e molhe as maos, Aplique na palma da mao quantidade
® gvitando encostar-se a pia. ® suficiente de sabao liquido para cobrir
todas as superficies das maos (seguir a
quantidade recomendada pelo fabricante).

3 Ensaboe as palmas das Esfregue a paima da mao 5’@

® méos, friccionando-as ® direita contra o dorso da o Entrelage os dedos
entre si. mao esquerda, (e vice-versa) friccionar os espagos
entrelacando os dedos. interdigitais.

6. Esfregue o dorso dos
dedos de uma mao com a 7 '

palma da mé&o oposta, (e e Esfregue o polegar direito 8.Friccione as polpas digitais e
vice-versa) segurando 0s com o auxilio da palma da mao  as unhas da mao esquerda contr:
dedos, com movimento de ~ esquerda, (e vice-versa) a palma da mao direita, fechada
vai-e-vem. utilizando movimento circular.  em concha, (e vice-versa)

fazendo movimento circular.

9. Esfregue o punho

esquerdo com o auxilio da ] O. Enxague as maos, ] ] e Seque as maos com
palma da mao direita, (& vice-  retirando os residuos de sabdo. papel toalha descartavel, iniciando

versa) utilizando movimento  Eyite contato direto das maos  pelas maos e sequindo pelos
ensaboadas com a torneira. punhos.

Para a técnica de higienizacao antisséptica das maos, seguir 0s mesmos passos
e substituir o sabdo liquido comum por um associado a antisséptico.
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