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tividades e acchiss ligadas & garantia da
ubridadie dos produtos de origem animal com
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Pefinicdo de Higier

“Todasas medidas necessariapara garantir a segurangae a
Balubridadgie dos géneros alimenticios, abraﬁlmrtt&) toda - a
50 mde higiene
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VA C WS cllmelteS = [0das as condicoes e medicas
Necessariapara assegurarasinocuicade e e apitaostos

B Cllimentosem todas asfasesdacaderaalimentar

minac;éo - A intfGducido ou presenEa de ujnnl
contaminsnle nos alimentos. ou  No meio afbiente
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SO Ol E et [quer agente biologico, qUIMICORNITc e
estl anlu I AS~ substancias nao -udola 19
intencionalmenteé (O alimentos ol p@g 2M

compromeler 2 inocuidzOE oy sl zlotelzolelos zlirantos,




Y ocuidaMgdos alimentes - A garantia de que os alimentos
Rao causativdano ao consumidar enquanio se preparam
Sae/0u se consuimamde acordo com o usoa gue se deﬁiﬁam.

V Bidadie dos alimentos= A garantia de que os alimentos
' ' Bsiispara o eonsio®humano, de acord® eam O uso

c esttlnasm
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r Sl alimentos Toda a pegsgaque manipule
mentos embaladios ou néo embal 4o,
\ tensmhos utiizados nos alin} |
€m contacio com os alime

cumpraim com o0s requi
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\/=t= e Mipacso de terra, residucs de alimentos,
SujldadiegFaosou otios materias indesejistss

YA Detersiin- Accodieunmidaiargente

N & =5
BiESo0- A” reduca® do numero de microrgamsmas
Bho meio ambiente, através de ggeniesguimicos
hs fisicos, a um nivel que n30 compromeia a

BlRRptidao do alimento.



etc—:l'gen'te - produtos quimlm que
untamente com a dgus, ajudam A~
~» de gorduras,sujidadiese Fe SO

_alimentares
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BEENIEwEN - produtos quimicos que
iminam a maioria das baciérias, mas nao
Mlsiroer os esparos |
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HIGIENIZAQACa eriackine a manutenciiodas condicfiese de
salubridadie de todo o processo de producao de alimentos|
(instalagbes equipamemnios utensiliose manipulagion)




Lavagentasimiaes
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1. Palma com palma 2. Palma direita por cima
do dorso esquerdo e por

cima do dorso direito

" \

4, Costas dos dedos em 5. Esfregar em rotagdo o

0posicao a palma com os espaco do polegar direito
dedos interigados com a palma esquerda e
vice-versa

3. Palma com palma com
0s dedos interligados

- -h._’/---.

6. Esfregar em rotagao
com os dedos juntos, na
zona anterior, toda a area
da palma da mao esquerda
e vice-versa



1.° Passo
Palma com palma

4.° Passo

Dorso dos dedos contra palma
oposta com dedos encaixados

7.9a)

2.° Passo
Palma da mao direita sobre o dorso
da mé&o esquerda e viceersa

5.9 Passo

Friccao rotacional do polegar
esquerdo encaixado na mao direita
e viceversa

7.0Db)

3.2 Passo
Palma contra palma com
dedos entrelacados

6.2 Passo

Friccdo rotacional para tras e para
a frente com dedos juntos da méo
direita sobre a palma esquerda e

vice-versa

7.°¢C)

7.° Passa Friccao rotacional do punho, seguido do antebraco até 2 dedos do cotovelo
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(PP deve ser efectuada com dgua potivel corrente,

quente (45° a 50° C), com uso de sabdw liguido nZo
- perfumado e nEo irfitanta para a pele

. Molhar fAuito bem as mEos e antebrag;oss com égum |
rreﬁte guente e potavel; .

ganbem as maos com o sab@wliguido, lavande bem
icossinterdigitais, as palmas dagimaos, os polegares

a

§ com escovws propria (que deverd
cze desinfeciadmentre as utili
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' rrente, guente e potdye
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6. ==eita desimfewame nas maos e espalhar bem

oelas prefprias & pelos antebracos (esta operacin deverd
- demorar entre 20 a 30 segunidis}) '

r abundantemerite por agula guente, corfente e _

vel*
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Eindos com toalhetes de papel descartsvel]
. \,‘:'"“d

\dqs maos faz-se com toalhas de papel,



QUANDC?

I- antes de iniciar o trabalho e sempre gue raudar ce
actividade

ip6s Uso de mictorios ou ihstala;;@assamtéﬂass deverét
i acto cuidadoszmente-praticado;

= dzpois de comer, furnar ou asswarese;

R
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: pentear-se ou passaEr as maos pelo cabelo ou
X

WRCIER e llo| o ol zlimentos erds & eozinhEtbloEeul
de espéciediferentes ———



QUANDC?

U- sempreoue haja contacto com contami’nm
= depOis de contacto com rejeitados, subﬁrodhlose lixos;

WWios locais de trabalho & conveniente estarem afixados;
stratégicos,amsosgue indiquem eiduzanys

o dores a periddica lavageme desinfecga@odas
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