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I USO DE ADORNOS EM UNIDADES DE ALIMENTACAO

O QUE DIZ A RDC 216 SOBRE ADORNOS?

RESOLUCAO - RDC N°
216, DE 15 DE SETEMBRO
DE 2004. Dispdoe sobre
Regulamento  Técnico de

Boas Praticas para Servicos

de Alimentagdo. Ela diz no

item 4.6.6 — RDC 216/04,

QUAIS SAO?
e Brincos
e Alianca/Anel
e Relogio
e Maquiagem
e Pulseiras
e Colares

e Piercing

PORQUE AO
ADORNOS
DEVEM SER
RETIRADOS?

Os adornos pessoais
acumulam sujeira e microbios, além de poderem
cair nos alimentos, neste caso podendo causar

contaminacao fisica ou biologica.

Contaminacfo fisica: ocorre quando um objeto
fisico cai no alimento em algum estagio do
processo de producdo ou preparagdo. Podendo
representar risco de asfixia e muitas vezes
introduzem contaminantes biolégicos, além de

causar constrangimentos.

Contaminagao biolégica: ocorre quando os
alimentos sdo contaminados por organismos Vvivos
ou pelas substancias que produzem. Sendo a
principal causa de doengas transmitidas por

alimentos e intoxicacao alimentar.

PARA A MANIPULACAO DOS
ALIMENTOS: RETIRE TODOS OS ADORNOS
ANTES DE ENTRAR PARA A AREA DE
PRODUCAO.

LEMBRE-SE;
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