Como realizar

em seu acougue em 24 passos

0 1. Carne e derivados comercializados,
devem ter sidos inspecionados por 6rgéos
competentes (SIF, SIE ou SIM, servicos de
inspecao federal, estadual e municipal,
respectivamente);

02. E proibido disposicdo de carnes de
diferentes espécies animais ha mesma
prateleira ou compartimento, lembra o professor
da Area de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos
do Instituto Federal do Sertdo Pernambucano,
Paulo Sérgio Dalmas;

03. Manipuladores devem gozar de
boa saude;

04. Ter cuidado com asseio corporal,
05. Evitar adornos, como brincos, colares e etc;

06. Usar vestimentas higienizadas e de cor
clara;

07 e Usar EPI’s (equipamentos de protecéo individual);

08. Nao tossir, comer ou falar sobre os
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alimentos;

09. Nao fumar;
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10. Lavar as maos sempre ao tocar em
materiais com possiveis contaminagdes de
qualquer natureza;

1 '. Equipamentos e utensilios devem ser
lavados e sanificados diariamente;

12. Estabelecimento deve ter programa de
controle integrado de pragas e vetores;

,3. “Forros, pisos, paredes, portas e janelas
construidos com material de facil higienizagéo”,
explica Dalmas;

'4. Insumos e materiais de higienizagéo
devem ser armazenados em local proprio;

'5. InstalacGes sanitarias devem possuir
vaso sanitario, lavatorio, sabao liquido,
dispenser com papel toalha e sanificante para
as maos;

,6. Estabelecimento devera ter destino
adequado para todos efluentes produzidos;

,7. Cémaras e balcbes frigorificos de
refrigeracdo e congelamento dimensionados
adequadamente para o volume de carnes
pretendidas armazenar, com temperatura
adequada;

18. Utensilios de corte, bandejas, ganchos e
tabuas, deverao ser de material liso, lavavel e
impermeavel;

,9. Equipamentos de fatiar, moer entre
outros utilizados, deverédo se construidos em
aco inoxidavel e mantidos higienizados.

“Maioria dos estabelecimentos falhas em todos os
itens mencionados, em menor ou maior grau”.

Paulo Sérgio Dalmas, professor da Area de Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal do Sertao
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Fique por dentro do mercado
www.techocarne.com.br/canaldeconteudo

Conheca a TecnoCarne
www.tecnocarne.com.br

) @)
TECNOCARNE

13° Feira Internacional de Tecnologia para a Industria da Proteina Animal

OGN

Equipe de contetido Informa Exhibitions Brasil

Geréncia de conteudo: Lilian Burgardt
Produgéo de conteldo: Eder Gongalves e Thiago Bento
Direcéo de arte: Eliane Dalbem



www.tecnocarne.com.br/canaldeconteudo
www.tecnocarne.com.br/
https://www.facebook.com/tecno.carne
https://plus.google.com/+TecnocarneBrasil
https://www.flickr.com/photos/tecnocarne/

