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Controlo Rigoroso/da Qualidad"d a”'rne B
Garantir E Boa Gestao dajHigiene

) Diferentes tipos e partes de carne devem ser
manuseados separadamente para evitar a
contaminagio cruzada

) Prestar atengao ao controlo de temperatura nas areas
de trabalho e nos equipamentos e instalagoes de
armazenamento para retardar a proliferagao bacteriana

) Observar uma boa higiene pessoal e ambiental para
garantir a seguranga alimentar



Adoptar as sequintes praticas de higiene

Manusear sempre separadamente os diferentes tipos e

partes de carne

) Utilizar talheres diferentes e tabuas de corte proprias para o corte de
diversos tipos de carne, 0ssos e visceras

) Manusear separadamente os diferentes tipos de carne

b Limpar regularmente facas, tabuas de cortar, fatiadores de carne e
outros utensilios ou equipamentos usados para manusear a carne

Prestar atencao ao controlo de temperatura nas areas de
trabalho e nos equipamentos e instalagoes de
armazenamento

) Manusear a carne numa area de manipulagéo de carne mantida a 18°C
OouU menos

» Prestar ateng&o ao controlo de temperatura dos equipamentos durante
a exposicao e venda da carne
P> Armazenar a carne fresca e a carne refrigerada entre 0°C e 4°C
»»Armazenar a carne congelada a -18°C ou abaixo

Observar uma boa higiene pessoal e ambiental
I» Lavar as maos correctamente antes e depois de manusear a carne

!> Cobrir adequadamente cortes ou feridas abertas com um penso rapido
a prova de agua

|» Apds manusear da carne, limpar e desinfectar profundamente todas as
superficies de trabalho, utensilios e equipamentos

\» Verificar regularmente o estado dos talheres e do equipamento de corte
de carne e manté-los em bom estado. Substituir de imediato os
rachados, partidos ou com outros danos
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