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Cartilha de boas
praticas em agcougues

Material técnico simplificado para orientacao
de manipuladores de carnes.
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Apresentacao

Esta cartilha tem como objetivo orientar
proprietarios e manipuladores de acougues
sobre as praticas adequadas para garantir a
seguranca alimentar, prevenir
contaminagoes e manter a qualidade das
carnes oferecidas ao consumidor.

As informacoes aqui contidas seguem a
Resolucao SES/MG n? 7.123/2020 e as RDCs
N2 216/2004 e n2275/2002 da ANVISA.
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HIGIENE PESSOAL

Lave sempre as maos antes de iniciar o
trabalho, apds usar o banheiro, tossir, espirrar,
manipular lixo e entre atividades diferentes.

Utilize sabonete liquido, papel toalha e
mantenha as unhas curtas e limpas.

E proibido o uso de adornos (anéis, relogios,
brincos, pulseiras) e o trabalho com
ferimentos expostos.

Utilize uniforme limpo, de cor clara, fechado
e calcado antiderrapante. Mantenha cabelos
presos e protegidos com touca.
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ESTRUTURA FISICA DO
ACOUGUE

//// \\\ As areas devem ter pisos, paredes e tetos lisos,
L\ lavaveis, impermeaveis e de cor clara.

\ A iluminacao deve ser adequada e com
protecao contra quedas e explosoes.

As portas devem ser de material nao
absorvente, facil limpeza e permitir
fechamento automatico.
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ARMAZENAMENTO E
CONSERVACAO DAS CARNES

e Mantenha as carnes refrigeradas a no

maximo 4°C e os produtos artesanais até
7°C.

e Produtos congelados devem seguir a
temperatura indicada na rotulagem.

* Nunca recongele carnes descongeladas ou
deixe produtos em contato direto com o
gelo.

e Mantenha espécies de carnes separadas em
recipientes adequados e identificados.
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MANIPULAGAO SEGURA E
CONTAMINAGAO CRUZADA

o Utilize utensilios e superficies exclusivas
para cada tipo de carne.

e Higienize superficies, facas e equipamentos
sempre antes e apos O Uso.

e Moa carnes apenas na presenca do cliente. E
PROIBIDO armazenar carne moida pronta.

e Utilize tabuas e utensilios de material nao
absorvente (hnunca de madeira).
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LIMPEZA E HIGIENIZACAO

e Realize higienizacao diaria das areas,
equipamentos e utensilios apos o téermino
das atividades.

e Mantenha um POP  (Procedimento
Operacional Padronizado) com horarios e
responsaveis pela limpeza.

e Verifique periodicamente a eficiéncia dos
produtos e a integridade dos equipamentos.
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CONTROLE DE AGUA,
PRAGAS E RESIDUOS

Utilize apenas agua tratada. A caixa
d'’agua deve estar tampada e deve ser
limpa a cada 6 meses.

Mantenha o ambiente livre de insetos e
roedores. Utilize barreiras fisicas nas portas
e telas nas janelas.

Lixeiras devem ter tampa e acionamento
por pedal. Retire os residuos diariamente

e lave as maos apos 0 manuseio.

Ossos e residuos organicos devem ser
armazenados sob refrigeracao até a coleta.
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DOCUMENTACAO E
CONTROLE

Documentos obrigatorios:

e Alvara Sanitario atualizado;

e Manual de Boas Praticas e POPs;

e Comprovantes de capacitacao e atestados
de saude dos funcionarios;

e Planilhas de controle de temperatura,
limpeza e manutencao dos equipamentos;

e Comprovante de limpeza da caixa d’'agua e
de formas de controle de pragas.
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DICAS DE OURO

~/ Higiene pessoal € essencial: uniformes limpos,
maos lavadas e auséncia de adornos.
® Manuseie carnes com cuidado, evitando
contaminacao cruzada e mantendo utensilios
separados.

Controle as temperaturas de camaras frias e
balcdes para garantir a conservacao ideal.

Limpeza e desinfeccao diaria de bancadas,

equipamentos, pisos e utensilios.
W Armazene corretamente as carnes, utilizando o
sistema PEPS e identificando datas de validade.
® Evite exposicdo indevida das carnes e descarte
produtos com odor, cor ou textura alterada.
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DICAS DE OURO

e — Registre e monitore as temperaturas,
higienizacdes, recebimentos e fornecedores.

e = Treine continuamente a equipe sobre boas
praticas e seguranca alimentar.

e & Mantenha o Manual de Boas Praticas e
POPs disponiveis e atualizados.

e * Promova a cultura da qualidade e da
responsabilidade, valorizando o cuidado com o
alimento.

Cumprir as boas praticas é um
#» compromisso com a saude, a éticaeo
- consumidor.
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