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Este livro foi preparado pela Divisdo de Saude Ambiental do Distrito de Saude do Sul de Nevada
como uma ferramenta educacional. Para obter mais informac¢des sobre como fazer o teste para
Southern Nevada Health District. ~ receber o Cartao de Treinamento de Seguranca de Encarregado de Alimentos, visite www.snhd.info.
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INTRODUCAO

B SOBRE ESTE LIVRO

As regulamentacdes de alimentos do Distrito de Saude do Sul de Nevada estao focadas no controle dos
fatores de risco de doencas transmitidas por aliemntos em estabelecimentos alimentares. O controle de
cinco fatores de risco ajudardo a prevenir as doencgas transmitidas por alimentos. A pessoa responsavel

por um restaurante deve ter conhecimento sobre os fatores de riscos, para treinar aqueles que manuseiam
alimentos e garantir que as praticas de seguranca alimentar sejam sequidas. Esta informacao foi aprimorada
através do treinamento continuo com énfase em prevenir doencas transmitidas por alimentos. Se houver
risco a seguranca dos alimentos, tais como perda de agua, auxilio sanitario (esgoto) ou infestagdo por
pragas, o estabelecimento alimentar deve ser fechado e contatar o Distrito de Saude.

Higiene Pessoal Insuficiente
» Higienizagdo das M&os Inapropriada
» Mao desprotegida em contato com alimentos prontos
para consumo (RTE) - ready-to-eat)
» Encarregados de alimentos doentes trabalhando com os
seguintes sintomas: vomito, diarreia, garganta inflamada
com febre, cortes infeccionados nas méos e ictericia

Alimentos de Fontes Ndo Seguras
o Alimentos de fontes ndo aprovadas e/ou preparadas em
locais ndo autorizados
» Recebimento de alimentos adulterados

Métodos/Temperatura improprias para cozimento
e Cozimento
» Reaquecimento
» Congelamento (elimina os parasitas do peixe)

Armazenagem, tempo e temperatura improéprios
» Armazenagem impropria a quente e a frio de alimentos TCS
e Uso improprio do tempo como um controle
» Resfriamento inapropriado de alimentos TCS

Contaminacdo dos alimentos
e Uso do equipamento contaminado ou impropriamente
construido
e Mas praticas dos funcionarios
e Preparagcdo/armazenamento inapropriado dos alimentos
» Exposicao a substancias quimicas

Biolégicos
» Microorganismos que podem causar doengas
transmitidas por alimentos
e Bactéria, virus, parasitas e fungos

Substancias Quimicas
e Substancias quimicas que ndo devem ser consumidas
» Alvejantes, produtos de limpeza ou produtos de controle
de pragas devem ficar separados da comida

Fisico
» Objetos estranhos que podem causar lesdes
« Vidro, metal ou osso
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HIGIENE PESSOAL

B TECNICA ADEQUADA PARA LAVAGEM DAS MAOS

A lavagem das maos é uma parte crucial da higiene pessoal. E importante lavar as méaos na pia de lavagem de maos indicada antes
de manusear alimentos para evitar as doencas transmitidas por alimentar. A pia para maos € SOMENTE para lavagem das maos e

deve ter sabonete liquido, papel toalha e um cesto de lixo.

MAOS SABAO ESFREGUE ENXAGUE SEQUE DESLIGUE
MOLHADAS VIGOROSAMENTE AGUA
com agua quente por 15 segundos com toalha de papel

(min. 100°F)

Se vocé tiver um corte nas maos,
lave as maos, coloque uma
bandagem limpa e use luvas.

Se ndo puder lavar as maos em
razdo de uma ferida, tala, curativo
ou gesso, vocé nao podera
trabalhar com comida.

H PROIBIDO O CONTATO DAS MAOS COM COMIDAS PRONTAS

Comidas congeladas nao podem ser tocadas sem luvas. Use
uma barreira fisica para evitar a contaminac¢ao por germes
que tenham possibilidade de causar doengas transmitidas
por alimentos. Estes germes ndo podem ser inteiramente
removidos somente pela lavagem das maos.

Comidas prontas para o consumo incluem comida cozida,

frutas e legumes crus, produtos assados, petiscos, e gelo.
Barreiras fisicas incluem papel seda/deli, luvas e utensilios

tais como pingas, conchas e espatulas.

RIS
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HIGIENE PESSOAL

B UNIFORMES

v Contencao adequada do cabelo ( X Cabelo saindo da touca

v Roupas limpas e em ordem X Roupas sujas

'b .
AN
N &

v Todas as lesdes cobertas X Lesbes abertas e sangrantes

v Nenhuma joia de pulso X Joias de pulso

v/ Anel de banda simples X Anel ornamentado ou cravejado de joias

v/ Unhas curtas e limpas X Unhas compridas, pintadas e/ou artificiais

H POLITICA DE SAUDE DO FUNCIONARIO

A higiene pessoal comeca em casa, quando vocé se prepara para o trabalho didrio. Todos nds carregamos germes patogénicos que
podem causar doengas. Como encarregado de alimentos vocé é responsavel por cuidar da prépria sauide para evitar doengas
transmitidas por alimentos. Informe o seu empregador se vocé tiver sido diagnosticado com Salmonela, Shigella, E coli O157:H7,
Hepatite A, Norovirus ou se teve um desses sintomas:

. @~ [ UM MEIO FACIL
‘gu A0 DE LEMBRAR AS 5
b * MAIORES DOENCAS

TRANSMITIDAS POR
VOMITO DIARREIA GARGANTA ALIMENTOS
INFLAMADA E FEBRE
ENVIAR Salmonella
A DOENTE Shigella
o O
6 — FUNCIONARIOS E. coli
RESIDENCIA Hepatite A

CORTES INFECTADOS ICTERICIA ,
OU FERIDAS AGORA Norovirus

nas maos e nos bracos

.— VOCE NAO PODE TRABALHAR NOVAMENTE ATE ESTAR LIVRE DOS SINTOMAS HA
24 HORAS SEM O USO DE MEDICAMENTOS.
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FONTES APROVADAS

B ALIMENTOS DE FONTE NAO APROVADA E/OU NAO PERMITIDA

Primeiras coisas a fazer... Depois de aceitar as entregas de comida, vocé ndo podera tornsr uma comida contaminada em segura
novamente. A seguranca no controle do tempo/temperatura dos alimentos, também conhecidos como possiveis alimentos
perigosos (PHF), requer controle de tempo e temperatura para restringir o crescimento de micro-organismos patogénicos ou a
formacdo de toxinas. Uma fonte aprovada é um fornecedor reputado que foi inspecionado e segue a reqgulamentacao. Vocé deve
sempre checar a comida antes de aceita-la do fornecedor. Durante o recebimento, vocé deve checar os alimentos quanto a:

Temperatura de recebimento de alimento TCS

Salubridade geral Alimentos congelados
Calor dos alimentos quentes (acima L
de 135°F) T“i‘j Rejeite
YA\ ire 419F e 1359F = —— Rejeite latas alimentos
PERIGO! T = = que estejam congelados
— — —_—
® E aceitavel receber ovos, leite e deixar o e ;g' ,amass adas, que ,tenham
45°F estoque a 45°F T = = inchadas, ou cristais de gelo
° Frio dos alimentos frios (abaixo de 41°F). == vazando. ou liquidos nas
Os alimentos congelados devem ser ! ) embalagens.
(OU INFERIOR) congelados solidos.
Deterioracao Datas de vencimento Sinais de Contaminacéo por Pragas
ou Derrames
USE BY

A comida deve

01_01_07 estar dentro

As embalagens
do prazo

devem estar
BEST BEFORE de validade llmpas, secas e
. X " . marcado pelo intactas
A comida NAO podera estar viscosa, 01_01_07 fabricante.
pegajosa, sem cor ou ter mau cheiro.
Etiquetagem e Faturas Apropriadas Etiquetas do Estoque

Eliminagao de parasitas para alguns peixes

L had Wheat Flosr [Flout. "
Thiuri Monersiate (51), Rl (82, Fose ] Sugw, Com Syeup, Wlar, High
22}, P ) S, o

Www.wwmmrqw
Whols ot Weary,
Ltwrvarergs (Bodum Acd . Baking Sota. Moneuakium Phodotate). Bai
Cornwtarch, Cam Flow, Com Syrup Bobds. Moso- and Dighyoarides, Soy Lecitfen.
Palyscrbate 60, Dextrn, Caloun

Peixes que sdo servidos
pouco cozidos ou
crus devem ter
documentos do
fornecedor explicando
como o peixe deve ser

congelado ou criado.

.- REJEITE A COMIDA SE ELA NAO ESTIVER NOS PADROES EM VEZ DE ACEITA-LA DO FORNECEDOR.

Scxtum StaarcylLactylae, Whast Giutan,
3 o, L
Frestness]. Color Added [Yelow 5. Red 820

A comida deve ser identificada em o que Etiquetas de mariscos devem permanecer no
ela é e de onde veio. arquivo por 90 dias.

.43 (¢ (0] ACEITAR OU REJEITAR?

Mix de Salada de repolho
empacotada em boas

Ovos com casca intacta
condigcbes a 45°F

e limpa a 45°F

Carne de vaca fresca

que volta a sua forma
afundados e turvos pequenos pontos de bolor inicial quando tocada

V) v

Peixe com olhos

Queijo Cheddar com
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TEMPERATURAS ADEQUADAS

l TEMPERATURAS DE ESPERA

Apesar de cozinhar os alimentos ser a Unica

maneira de reduzir o numero de germes

a niveis saudaveis, vocé deve estocar ZONA QUENTE
comidas TC$ em temperaturas corretas por DE ESPERA
seguranca. E importante que os alimentos

tenham controle de tempo e temperatura

para que a segurancga (TCS) fique forada . =

zona de risco de temperaturas onde as -.-f
bactérias proliferem rapido. Mantenha as ZON';lapr‘"?eEnE;SgO -E

SEM CRESCIMENTO

Toodsbinobondnababidunl

l|!III]IIII|IIII|IIII|IIII[IIH|I I

Bactérias crescem

comidas quentes quentes e as comidas e se multiplicam

frias frias! Quando utilizar o tempo como alimento por fora
controle de saude publica, os alimentos = = = === 0 T
TCS armazenados a temperatura ambiente
devem ser armazenados durante um
determinado periodo de tempo e depois
devem ser descartados

Jupnm

|||||||||‘

CRESCIMENTO
LENTO

l REPOUSO ADEQUADO

E importante manter os alimentos a uma temperatura igual ou menor & 41°F antes de descongelar. Use o método de
descongelamento aprovado:

\Y;

|

@y

REFRIGERADO COMO COZINHAR NO MICRO-ONDAS INTEIRAMENTE
Planeje antecipadamente - Passe diretamente IMEDIAT(K?AIE‘I\\],SFEERCOZIDO) SUBMERSO EM AGUA
itens grandes podem levar do congelado para o o _ FRIA CORRENTE

varios dias para descongelal’. cozimento. Isso é 6timo Transfira imediatamente Assegure_se de que a a'gua
Mantenha a refrigeracdo a para comidas que sdo para um processo esta fluindo rapido o suficiente
412F ou menos. pequenas. de cozimento para remover e deixar fluir as

convencional ou cozinhe
completamente no micro-
ondas.

partes soltas. Certifique-se de
que o alimento inteiro esta
submerso na agua. A agua
corrente deve estar fria; a
temperatura dos alimentos

ndo deve subir acima de 41°2F
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TEMPERATURAS ADEQUADAS

l COZINHAR

Cozinhar comidas TCS nas temperaturas requeridas é a Unica forma de reduzir a quantidade de germes a niveis seguros. Use um
termdmetro de haste calibrado e higienizado para verificar a temperatura dos alimentos. Insira o termdmetro na parte mais grossa
do alimento, longe dos 0ssos, para garantir que todas as partes estdo completamente cozidas. Use equipamentos apropriados para
cozinhar e reaquecer alimentos. Nao frite alimento em equipamento que serve somente para manter o alimento quente.

(Nota: As temperaturas minimas de cozimento sdo mantidas durante 15 segundos.)

¢ Reaquecimento de alimentos TCS feitos no local para armazenagem
quente no espaco de duas horas

¢ Aves: galinha, pato, peru

e Comidas Recheadas

¢ Carnes amaciadas / injetadas e moidas
¢ Ovos crus ha casca para conservacgao quente

¢ Pecas inteiras de carne*
¢ Peixe e frutos do mar
e Cascas de ovos cruas para servico imediato

¢ Frutas, vegetais e graos cozidos para armazenagem fria

¢ Reaquecimento de alimentos TCS fabricados em duas horas
¢ Armazenagem quente

Btrull © ENTRE 41°F e 135°F

e Armazenagem fria
¢ Alimentos congelados devem ser mantidos como congelados s lios

* Os assados podem ser cozidos a 130°F por 112 minutos ou segundo a tabela de cozimento de assados.

COMIDAS TCS CRUAS SOMENTE PODEM SER
COZIDAS SE O CLIENTE PEDIR DESTA FORMA E SE
HOUVER UM AVISO AO CONSUMIDOR NO CARDAPIO.
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TEMPERATURAS ADEQUADAS

B METODOS DE RESFRIAMENTO

E necessario um processo de duas etapas de resfriamento
para comidas quentes TCS: De 1352F a 702F em duas horas

e de 709F a 41°F nas quatro horas seguintes (ndo exceda seis
horas no total). Resfriar alimentos de forma rapida e segura é
importante para se certificar de que os alimentos passem o
minimo de tempo na area de risco de temperaturas. Use um

2 HORAS

4 HORAS

meétodo que acelera o processo de resfriamento,tais como
banho de gelo ou coloque os alimentos quentes em panelas
rasas e em seguda coloque-as em um refrigerador. Mexa
rapidamente para permitir que o calor escape.

Data

Alimento

Tempo e
Temp de
Inicio.

Em 1 hora

Em 2
horas

135°F a
70°Fem 2
horas?

Em 3
horas

Em 4
horas

Em5
horas

Em 6
horas

De 70°F a
41°F em
4 horas?

3-20

$0P4

qH
135°F

10H
120°F

1H

80

124
65°F

13H
HO°F

6-21

ARROZ

154
135°F

16H
90°F

1TH
68°F

18H
55

19H
50°F

204
H5°F

2

30F Y

A sopa deve ter sido reaquecida a \/

1659F duas horas antes.
A sopa deve ser descartada.

e depois 41°F dentro do processo de
resfriamento de seis horas.

[O arroz atendeu aos requisitos de 702F

J

CALIBRACAO DO PASSOS PARA e— R
TERMOMETRO APROPRIASA DO € Porca de ajuste sextavada
TERMOMETRO DE HASTE &—— Haste
1. Enchaum recipiente Agua gelada (32°F)
completocomgelo. @ ¥+ _“YV——7b>pyp
2. Adicione agua limpa (o ] T
gelo nao deve flutuar) D
O Minimo 2"

3. Imerja o termoémetro.

4. Mexa bem.

5. Aguarde 30 segundos
antes de ajustar para 32°F.
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CONTAMINACAO ALIMENTAR 59?%

B CONTAMINAGAO CRUZADA

A contaminacao cruzada ocorre quando germes sdo movidos de um alimento ou superficie para outra.

Doencas transmitidas por alimentos que resultaram de:
» Adicdo de ingredientes contaminados aos alimentos.
» Superficies de contato com o alimento (equipamento e utensilios) que ndo foram devidamente limpos e esterilizados.
» Permissao de que alimentos crus toquem ou pinguem na comida pronta.
* Mdos que tocam a comida contaminada e depois a comida pronta.

Evite outras contaminacdes cruzadas fazendo:

» O uso separado de tabuas de cortar e utensilios para produtos brutos
(tais como ovo, carne, peixe, aves) e alimentos prontos pra consumo ou
equipamento de limpeza e desinfec¢do entre os usos.

» Separando equipamentos sujos de alimentos ou equipamentos limpos

» Inicie com limpeza, desinfeccao de todas as superficies de trabalho,
equipamentos e utensilios apods cada tarefa.

» Ndo armazene nada em gelo que serd consumido.

B LIMPEZA E DESINFECAO

Certifique-se de que o equipamento esta limpo e desinfetado lavando-os sempre que
necessario. Quando usar, limpe e desinfete os utensilios e equipamentos a cada quatro horas.

BALDES DESINFETANTES —

Cloro e amdnia quaternaria (Quats) sdo tipos de desinfetantes aprovados. Seguir as recomendacgdes do
fabricante quanto a concentracao apropriada e tempo de contato. Teste o higienizador com tiras de teste de
papel para verificar a concentracdo. Mantenha um pano armazenado no balde do higienizador sempre que
houver o preparo ou servico de alimentos.

PIA DE TRES
COMPARTIMENTOS —

Use sempre pias de trés - " - .oy - .y -> ' \
N " J N T J N e
compartimentos apropriadas para > e S e A 4

lavagem manual adequada e siga

. ] ) Pré-lavagem Agua quente Enxague com Desinfetante Ar seco
Os seguintes passos: pre llavagem com sabao a pelo agua limpa quimico
(raspagem), lavagem, enxague, menos 110°F aprovado

higienizacdo e secagem com ar.

MAQUINAS DE LAVAR LOUCAS (ALTA TEMPERATURA E PRODUTOS QUIMICOS) —

Desinfeccao é a reducdo do numero de germes para niveis seguros. Produtos quimicos e calor sdo usados para higienizar
superficies de contato com alimentos. Leia 0 manual ou a placa de identificagdo na maquina para operagcao adequada. A
temperatura da superficie com as superficies de contato do alimento em maquina de alta temperatura deve chegar a, no minimo,
1602F. Meca a concentracdo adequada de higienizador quimico usando tiras de teste. Mecga a temperatura da maquina de lavar
loucas de alta temperatura usando um termdmetro de max-min ou uma fita sensivel a temperatura.
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CONTAMINACAO ALIMENTAR W'%

B OUTRAS FONTES DE CONTAMINAGCAO

LAVAGEM DE PRODUTOS —

Lave as frutas e vegetais em agua corrente antes de cortar, combinar com outros ingredientes, ou cozinhar. Pragas e sujeira podem
se esconder no interior das folhas de produtos agricolas. Remova as folhas externas e extraia completamente a alface e o espinafre.
Enxague vigirosamente. Descarte qualquer parte estragada ou danificada quando estiver preparando frutas e vegetais.

ARMAZENAMENTO DE UTENSILIOS —

Armazene os utensilios da seguinte maneira:
e Com os cabos apontando para a mesma direcdo.
o Sobre uma superficie lisa e facil de ser limpa.
e Em agua a 41°F ou menos, 1352F ou mais.

 Em a agua corrente

CONTROLE DE PRAGAS (ROEDORES E INSETOS) —

Exemplos de pragas incluem baratas, moscas e roedores.

A Gestdo Integrada de Pragas (GIP) é uma série de métodos de prevencdo usada para
afastar pragas e controlar a infestacao:

* Negar acesso, alimento e abrigo.

¢ Trabalhar com operador licenciado em controle de pragas.

* Ver todas as fendas e aberturas em pisos, paredes e teto.

e Manter as portas, telas e janelas fechadas para impedir as pragas.

* Manter as cortinas de ar operacionais. ‘&.

Os sinais de uma infestagdo de pragas incluem:
« Visualizar pragas de varios tamanhos e estagios de desenvolvimento.
* Atividade de pragas anotadas em relatério de um operador de controle de pragas licenciado.
e Encontrar excrementos de roedores nos pisos ou equipamentos ou fezes de barata (pequenas manchas pretas) em paredes e
pisos.
* Marcas de mordida em recipientes de alimentos.

Um unico roedor em uma instalagdo exige consulta imediata ao controle de pragas. Nao use pesticidas etiquetados como
"somente para uso domeéstico”. Somente um operador de controle de pragas licenciados pode aplicar pesticidas de uso restrito.

FUMAR/COMER NA COZINHA —

Regras sobre fumar, comer e beber na cozinha:

« E proibido comer, fumar e beber ao preparar ou servir alimentos,
enguanto estiver nas areas usadas para preparar ou servir alimentos ou
em areas usadas para limpar equipamentos e utensilios.

o« Comer e fumar é apenas permitido em areas designadas distantes das
areas com alimentos e lavagem de louca.

o As areas para fumantes devem atender as exigéncias do Nevada Clean
Indoor Air Act (Lei do Ar Interno Limpo de Nevada).
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ARMAZENAMENTO

REFRIGERADO

O armazenamento adequado de alimentos e a preparacdo sao componentes essenciais na prevencao de doencas
transmitidas por alimentos Armazene e prepare os alimentos para protegé-los de contaminacao cruzada.

Todos os alimentos devem ser cobertos, etiquetados e
datados quando colocados em armazenamento.

4 N
Alimentos TCS
preparados na

instalacao devem
ser datados e
usados em sete

dias.

—— Alimentos cozidos e
prontos para comer

Qf"’ Frutas e legumes

preparadose higienizados

r— ——

Frutas e legumes
nao lavados

Peixe cru, frutos do
Yo ‘.’ ‘” mar, pecas inteiras de
_ carne e ovos

e

S S Py,
S S
T S N S i H
e Carnes cruas moidas
I g W s S
Coloque um A S S,
A SRR,
termdémetro na e
parte mais quente Frango cru, peru, ave e
da unidade. alimentos recheados

Armazenar pelo menos seis polegadas acima do chao. )
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GLOSSARIO

Fonte/fornecedor aprovado

Um cultivador, fornecedor, fabricante, processador ou
qualquer pessoa ou empresa que fornece alimentos para
venda ou consumo que € aceito pela autoridade sanitaria,
com base em determinagao de conformidade para com
principios, praticas e padrdes geralmente reconhecidos que
protegem a saude publica.

Calibrar

Ajustar, por comparagdao com um padrdo conhecido, a
precisao de um instrumento de medigdo, tal como um
termoémetro.

Assessoria do Consumidor

Uma declaragdo por escrito que informa os consumidores
sobre o crescente risco de doenga transmitida por alimento
ao comer produtos animais crus ou insuficientemente
cozidos e que identifica quaisquer itens no cardapio de um
estabelecimento alimentar que contenha produtos crus ou
insuficientemente cozidos.

Contaminacdo

A presencga de material estranho, especialmente infeccioso,
que apresenta uma substancia ou a preparagao impura ou
nociva. Os trés tipos de contaminagdo incluem riscos fisicos,
bioldgicos e quimicos.

Resfriamento

O processo de duas etapas para reduzir a temperatura do
alimento rapidamente. A primeira etapa € resfriar de 135°F
para 70°F em duas horas, e a segunda de 70°F para 412F em
quatro horas. O resfriamento ndo pode exceder a seis horas
no total.

Contaminacgao cruzada

A passagem de germes, micro-organismos ou outras
substancias nocivas, tais como produtos quimicos, de
uma superficie para outra através de equipamentos,
procedimentos ou produtos inadequados ou insalubres.

Politica de Saude de Funcionarios

Procedimentos para identificar e restringir/excluir
funcionarios que podem transmitir patdgenos de doengas
transmitidas por alimento através do alimento. Ela também
propicia medidas higiénicas que previnem a transmissdo de
virus e bactérias de doencas transmitidas pelo alimento em
estabelecimentos alimenticios.

Equipamento

Um artigo que € usado na operacao de um estabelecimento
que inclui, mas ndo se limita a, freezer, moedor, capuz,
fazedor de gelo, bloco de carne, batedeira, forno,
refrigerador de mercado, balancga, pia, fatiador, fogao e mesa.

Alimento

Uma substancia comestivel crua ou processada, gelo, bebida
grediente usado, ou inda que se tentou usar ou vender,
inteiro ou em partes para o consumo humano. A goma de
mascar também é considerada alimento.

Doenca transmitida por alimento
Efeitos adversos de saude resultantes da ingestdo de
alimentos ou agua adulterados ou contaminados.

Germe
Um micro-organismo, especialmente aquele que causa
doencas.

Perigo iminente a saude

Uma ameaca ou risco significativo a saude que existe quando
ha evidéncias suficientes que mostram que um produto,
pratica, circunstancia ou evento cria uma situagdo que exige
correcao imediata ou o encerramento de operacgdes, tais
como perda de agua, auxilio sanitario e infestagcdo de pragas.

Infestagao
A presenca de um numero excepcionalmente alto de insetos
ou animais em um lugar, especialemnte por provocar danos
ou doenca.

Parasita

Organismo que vive dentro de ou em outro organismo (seu
hospedeiro) e que se benificia de nutrientes derivados as
custas do hospedeiro.

Pessoa responsavel
Uma pessoa capacitada e responsavel presente em um
estabelecimento alimenticio durante seu funcionamento.

Praga

Qualquer inseto ou animal destrutivo ou indesejado que
prejudica os alimentos e plantacdes e pode espalhar doencas
através de contaminacgao cruzada.
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GLOSSARY

Pesticida

Uma substancia ou agente usado para matar pragas, aplicado
por um operador certificado de controle de pragas em um
estabelecimento alimenticio.

Reaquecer
Aplicar calor a um produto alimenticio que ja foi cozido
anteriormente.

Alimentos prontos para consumo (RTE)
Alimentos que sejam comiveis sem preparacdo adicional ou
cozimento.

Higienizar

A aplicagdo de calor ou produtos quimicos em superficies
limpas de contato com os alimentos para reduzir o nimero
de microorganismos ou germes causadores de doengas para
niveis aceitaveis.

Caldo de conchas
Caldo de conchas cru ou de moluscos em suas conchas, tais
como: mariscos, ostras ou mexilhdes.

Sintomas

Sinal ou indicagdo de uma enfermidade ou doenca,
geralmente uma mudanga perceptivel sobre como uma
pessoa se sente ou em sua aparéncia.

Temperatura
A quantidade de calor ou frio medida em um produto com
termémetro.

Zona térmica de risco
Faixa de temperatura em que germes ou microorganismos
crescem para um nivel perigoso (entre 412F-1359F).

Descongelamento

Para mudar de um estado solido, congelado para uma
temperatura refrigerada por um método aprovado. Também
€ conhecido como descongelamento.

Termémetro
Um dispositivo projetado para aferir temperaturas.

Controle de Temperatura e Tempo para Seguranca (TCS)
Alimento que, por seguranga, requer controle de tempo
e temperatura, como carnes vermelhas, peixes, ovos,
leite e alfaces cortadas, para limitar o crescimento de
microorganismos patogénicos ou a formagao de toxinas

Tempo como Controle de Saude Publica

Procedimento onde o tempo ¢é usado para controlar o
crescimento de germes e microorganismos. Os alimentos
retidos que usam este procedimento devem ser servidos,
vendidos ou descartados depois de quatro horas.

Utensilios

Implemento ou recipiente de alimentos usado no
armazenamento, preparagao, transporte, descarte, venda ou
servico de alimentos que tem um ou mais usos, tais como
papel deli, pingas, colheres, espatulas, conchas, etc.
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