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APRESENTACAO

CARO LEITOR:

Este guia foi elaborado para orientagcdo dos fornecedores
de alimentos e flores da distribuidora CK Fresh.

Temos o objetivo de prezar pela seguranca e qualidade

dos produtos em todas as etapas. do campo a mesa do
consumidor.

Tudo isso, por meio do cumprimento de regras presentes
no Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos

de Alimentacao, a RDC-N°216, ANVISA-Agéncia Nacional

de Vigilancia Sanitaria, aplicado aos servigos de alimentacao
que realizam manipulagao, preparagao, fracionamento,
armazenamento, distribuicao, transporte, exposicao

a venda e entrega de alimentos preparados ao consumidor
de forma adequada, higiénica e segura.

Pensando nisso, elaboramos esta cartilha para esclarecer

sobre os principais cuidados que devem ser tomados.

BOA LEITURA!
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ALIMENTOS
SEGUROS

Alimentos livres de
contaminacao, que podem

/ @
3 causar doengas e colocar
em risco a saude dos
\ ﬁﬁ\”ﬁ / consumidores.

COMO PRODUZIR
ALIMENTOS SEGUROS?

Aplicando as Boas Praticas
na produ¢ao e manipulagao
dos alimentos, garantindo a
qualidade dos produtos
oferecidos.

V.1-03/2025



TIPOS DE
CONTAMINANTES

FiSICOS QUIMICOS
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CONTAMINACAO
CRUZADA

OQUEE?

CONTATO DE UM LOCAL
CONTAMINADO PARA OUTRO.

ATENCAO AOS TOPICOS ABAIXO:

Falta de higiene Embalagens
de maos primarias x
secundarias

Falha na Higiene Armazenamento
ambiental inadequado de
produtos quimicos

Tocar no lixo Alimentos
com as maos Cozidos X Crus
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MULTIPLICACAO DE
MICRORGANISMOS

O QUE OS MICROGANISMOS
PRECISAMPRA SE MULTIPLICAR?

BACTERIAS SE MULTIPLICAM
A CADA 20 MINUTOS!
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CUIDADOS
COMA AGUA

A agua utilizada no plantio
de alimentos é de extrema
importancia, sua qualidade
pode impactar diretamente
na saude do consumidor,
por isso alguns cuidados
sao necessarios:

1. Realizar frequentemente analises microbioldgicas da
agua, garantindo que esteja segura para o consumo;

2. Realizar limpeza da caixa d’agua frequentemente (pelo
menos a cada 6 meses);

3.Monitorar a quantidade de cloro e pH da agua;

4. Utilizar sistemas de irrigagao integros e limpos,
verificando frequentemente as tubulag¢des.

5. Utilizar dgua de fontes seguras, caso sejam utilizados

diretamente de rios e lagos, deve-se ter autorizagao do
Poder Publico.
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Lavar as mdos
com frequéncia

I

Comer apenas em
dreas destinadas
a esse fim
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HIGIENE PESSOAL
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Manter as unhas
curtas, limpas e
sem esmallte

Usar uniforme
completo

@

Ndo fumar



HIGIENE PESSOAL

COMO FAZER A HIGIENE
CORRETA DAS MAOS?

'\ Molhe as méos,
' punhos e antebracos;

. Aplique o sabonete e
| massageie as maos
' até os antebracos;

\ Nao esqueca do meio
| dos dedos, polegares e

unhas;
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\@/

/
- e

QUANDO LAVAR?

e Apéds utilizar os sanitdrios;

* Mudanga de atividade;
¢ Manuseio de lixo, dinheiro

ou materiais de limpeza;

e Tossir ou espirrar;
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' alcool

Enxague bem;

Y Seque com
' papel tolha;

Com as maos
secas, aplique o
em gel
70%.

e Tocar em alimentos ndo

higienizados ou crus;

e E sempre que necessdrio.
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HIGIENE
AMBIENTAL

O local em que os alimentos sao manipulados e armazenados,
deve estar limpo e em bom estado de conservacao.

Mantenha mesas e bancadas higienizadas, livres de
materiais em desuso.

Areas comuns e banheiros
devem ser lavados com agua

e sabao e enxaguados com agua
sanitaria diluida conforme a
embalagem.

Manter as portas dos
sanitarios fechadas.
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ALERGENICOS

ALERGIA: UM
ASSUNTO SERIO

Alguns alimentos podem
causar reagoes alérgicas
em pessoas com alergia
alimentar.

Os sintomas podem ser
desde sinais leves até
reagoes graves, como o
choque anafilatico.

Por isso é nosso dever
cuidar para que os
alimentos alergénicos nao
entrem em contato com os
produtos fornecidos.
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COMOEVITARO
CONTATO CRUZADO

Lavar as maos antes de
iniciar o trabalho e apds
comer;

Utilizar uniforme apenas
durante o periodo de trabalho
e retirad-lo nos intervalos;

Consumir alimentos apenas
nhas areas de descanso e
refeitdrio, nunca proximo a
producao;

Nao levar alimentos para os

locais de plantio e
manipulagao das hortaligas.
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RELACAO ENTRE

ALERGENICOSE

FERTILIZANTES
NOPLANTIO

A escolha certa de fertilizantes contribuem para um
plantio seguro e um produto de altissima qualidade, para
isso sdao necessarios alguns cuidados para garantir a
auséncia de alergénicos no processo, sendo:
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Utilizar fertilizantes de boa
qualidade, seguir a recomendagao
do fabricante evitando excessos
que possam impactar a saude do
consumidor.

Realizar analise do solo para
a escolha correta do adubo.

Os adubos podem ser
organicos, minerais ou
organominerais, escolha
conforme o solo e tipo de
plantio.

Leia atentamente ao rétulo

verificando possiveis
alergénicos na composicgao.
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CUIDADOS NO
TRANSPORTE

O caminhao utilizado no
transporte, deve ter o bau
e estrados higienizados
com frequéncia. Lavar com
agua e detergente neutro.

A cabine do condutor deve ser isolada
da parte que contém os alimentos.

Os materiais utilizados para protecao e fixagcao da carga
(cordas, encerados, plasticos e outros) ndao devem constituir
fonte de contaminacao ou dano para o produto, devendo os
mesmos ser desinfetados juntamente com o veiculo de
transporte.
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MATERIAIS
PARAUSONO
TRANSPORTE

Alimentos devem ser
armazenados em
embalagens fechadas e
em algumas hortaligas
em embalagens abertas.

Transporte os alimentos
sobre estrados ou paletes.
Utilize caixas plasticas de
facil higienizagao.
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IDENTIFICACAO
DE PRODUTOS

ALIMENTOS

Devem possuir identificagao
(nome), dados de
fabricagdao/colheita e validade;

Orientagdes de uso/consumo;

Seguir legislagao vigente
referente a categoria do
produto;

PRODUTOS NAO ALIMENTICIOS

Identificagao do produto;

Orientagdes de uso
(caso se aplique);

TODOS OS PRODUTOS
DEVEMPOSSUIRNOTAFISCAL
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