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1. INTRODUCAO

A gestdo da qualidade, principalmente nos processos de produgdo e manipulacdo dos
alimentos, ¢ essencial na preven¢dao do surgimento de doencas veiculadas pelos alimentos
e, consequentemente, na garantia da seguranga alimentar e na promoc¢do da satde coletiva
(PANDOLFI; MOREIRA; TEIXEIRA, 2020). Infeccdes causadas pela ingestdo de alimentos
contaminados sdo consideradas grave ameaga a saude publica pela Organizagdo Mundial de
Saude (OMS) (WHO, 2015).

Essas infecgdes sdo denominadas Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), sendo a
maioria dos casos classificados de leve a moderado, ocasionando uma baixa busca por tratamen-
to nos servigos de saude e assim gerando uma subnotificagdo dos casos pois, em consequéncia,
o numero de casos que ocorrem a cada ano nao ¢ preciso. Apesar disto, o Centers for Disease
Control and Prevention (CDC) dos Estados Unidos estima que acontegam “76 milhdes de casos
de Doengas Transmitidas por Alimentos, 325.000 hospitalizagdes e 5.000 mortes todos os anos”
(WHO, 2015).

No Brasil, segundo o Sistema de Informagao de Agravos de Notificagdo (SINAN), até o ano
de 2017 ocorreram 12.660 surtos com cerca de 240 mil individuos doentes e taxa de letalidade
de 0,08%. As residéncias constituem o local de maior incidéncia dos casos notificados: 36,5%:;
em restaurantes e padarias, a incidéncia ¢ de 15,4%. Em 11,77% dos casos, o surto foi atribuido
a alimentos mistos, aqueles que apresentam em sua composi¢ao ingredientes de grupos diferen-
tes (Ex: pizza, risoto, carne ao molho). No entanto, na maioria dos casos, o alimento causador ¢
desconhecido (46,84%). Os trés agentes etioldgicos mais identificados em surtos de DTA foram:
Salmonella (35%), Escherichia coli (28,2%) e Staphylococcus aureus (18,2%) (BRASIL, 2020).

Neste contexto, as boas praticas na manipulagao de alimentos sdo de extrema importancia
para mudar essa realidade (DEVIDES; MAFFEI; CATANOZI, 2014). Conhecer os procedimen-
tos, praticas e exigéncias sdao fundamentais para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos
desde a selegdo de matéria-prima até o seu consumo.

1.1. O QUE SAO BOAS PRATICAS?

Sao procedimentos que devem ser adotados por todos os estabelecimentos que manipulam
alimentos a fim de garantir a sua qualidade higiénico-sanitaria e evitar a ocorréncia de DTA.
No Brasil ha a Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004 elaborada pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sendo a legislacdo que estabelece padrdes que
devem ser seguidos pelos estabelecimentos de alimentagdo, a fim de garantir boa qualidade
sanitaria dos alimentos servidos desde a matéria-prima até o produto final (BRASIL, 2004).

As Boas Préaticas envolvem (BRASIL, 2004):
1. Adequacao e manutengao das instalagdes.

2. Prevencao da contaminagao por utensilios, equipamentos € ambientes.
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3. Prevencdo da contaminacdo por colaboradores.

4. Preveng¢do da contaminacdo pelo ar ambiente (ar condicionado, condensagdo etc.).
5. Prevencdo da contaminagdo por produtos quimicos.

6. Controle de pragas.

7. Garantia da qualidade da dgua (ex: limpeza da caixa d’agua).

8. Cuidados com o lixo.

1.2. IMPLANTACAO DE BOAS PRATICAS

Para a implantacdo de boas praticas ¢ necessario (SESC, 2003a; BRASIL, 2004):
1. Instalacdes fisicas adequadas.

2. Higienizacdo adequada de equipamentos, mdveis e utensilios.

3. Controle de vetores e pragas urbanas.

4. Abastecimento de 4gua de qualidade.

5. Manejo adequado do lixo.

6. Cuidados especificos com os manipuladores.

7. Manejo adequado de matérias-primas.

8. Preparo adequado do alimento propriamente dito.

As Boas Praticas de Manipulacao de alimentos sao regulamentadas pela ANVISA que
estabelece, como obrigatério, que os locais que produzem alimentos, adotem e implantem as
orientagdes, contidas no Manual de Boas Praticas, documento que descreve as praticas reali-
zadas pelo estabelecimento, incluindo todos os requisitos relacionados acima. Outro ponto im-
portante ¢ a elaboracgao e realizagdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), que
devem descrever, de forma simples e objetiva, as rotinas de todos os servigos desenvolvidos na
empresa. Os POP referentes as operacoes de higienizagdo de instalagdes, equipamentos, moveis
e utensilios, por exemplo, devem conter informagdes sobre: a natureza da superficie a ser higie-
nizada, o método de higienizagdo, o principio ativo selecionado e sua concentragao, o tempo de
contato dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados na opera¢do de higienizacdo, a temperatura
e outras informacgdes que se fizerem necessarias (COVISA, 2006).
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2. ALIMENTO SEGURO

Alimento seguro ¢ aquele que ndo oferece riscos ao consumidor e que tenha a fungdo de
promoc¢ao e manuten¢do da saude (FAO, 1998). Caracteriza-se, ainda, pela auséncia ou concen-
tragdes abaixo do limite de risco de substancias ou constituintes que causam danos a saude. Em
servicos de alimentacdo, a seguranca alimentar refere-se a responsabilidade em relagdo a saude
do consumidor, com a garantia de inocuidade do alimento, o que engloba cuidados com higiene,
armazenamento, preparo e distribui¢do dos alimentos, bem como capacitagdo para o manipula-
dor dos alimentos (PANZA et al., 2006).

Além da implantagdo dos procedimentos de Boas Praticas de Manipulagdo dos Alimentos,
outra importante ferramenta para a produgdo segura de alimentos é o sistema de Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), definido como um sistema de gestao da
seguranca, baseado na analise e controle de perigos (fisicos, quimicos e bioldgicos) em cada
estagio da producdo do alimento. Ele é reconhecido por ser um sistema simples e eficiente na
prevengdo de enfermidades transmitidas por alimentos (BRASIL, 2004). Os principios orienta-
dores do APPCC sao: Analise de perigos; identificacdo do ponto e do controle critico; estabele-
cimento do limite critico (ou seja, de valores maximos e/ou minimos que, quando nao atendidos,
impossibilitam a garantia da seguran¢a do alimento); estabelecimento de programa de monito-
rizagdo do limite critico; estabelecimento de ac¢des corretivas quando ocorrem desvios do limite
critico; registros e estabelecimento de procedimentos de verificagdo (BRASIL, 2004).

2.1. COMO OBTER UM ALIMENTO SEGURO?

Segundo FREITAS (2004), o alimento seguro ¢ aquele obtido com a higiene alimentar.
Esta, engloba:

1. Destruir, todos os micro-organismos prejudiciais a satide que possam ter contaminado
esse alimento antes do preparo. Essa destruigdo ¢ feita através do cozimento adequado.

2. Proteger os alimentos para evitar a contaminagdo por micro-organismos, venenos ou
outros produtos nocivos a saude. Os alimentos devem ser devidamente protegidos,
mantendo-os em recipientes adequados, tampados e armazenados de forma correta.
Jamais armazenar um produto em contato direto com o piso.

3. Inibir a multiplicacdo das bactérias prejudiciais a saude, mantendo os produtos na
temperatura ideal. Antes, durante e apds o preparo, o alimento precisa estar na tem-
peratura adequada. A carne, por exemplo, deve ser adquirida resfriada ou congelada.
Para o preparo, muitas vezes ¢ preciso fracionar, cortar em bifes e depois temperar.
Apos todas essas fases de manuseio, a carne deve voltar a geladeira. E, depois de bem
cozida, ser armazenada em uma temperatura acima de 60°C para evitar a proliferacdo
dos micro-organismos.
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No cozimento, a estrutura do alimento ¢ alterada por meio da aplica¢do do calor, que
pode ser por calor imido, quando ha cozimento em &gua, ou por calor seco quando o método da
coccgdo ¢ assar ou fritar (SLATER, 2017).

De maneira geral, pode-se afirmar que a implementa¢do das Boas Praticas de Manipula-
¢ao dos Alimentos e do sistema APPCC permite a prevengao, a redugdo e o controle de perigos,
pela monitorizagdo, verificagdo e aplicacdo de procedimentos, a fim de subsidiar a¢des correti-
vas e protetivas, garantindo o fornecimento de alimentos adequados e seguros para o consumo
(BRASIL, 2004).
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3. PERIGOS NOS ALIMENTOS

A Figura 1 ilustra os perigos veiculados pelos alimentos. Estes perigos podem ser classifi-
cados em fisicos, quimicos ou bioldgicos (SESC, 2003a).

Figura 1 - Perigos veiculados pelos alimentos que pode levar a Doencas Transmitidas por Alimentos.

Fonte: “Adaptado de” Cartilha sobre boas praticas para servigos de alimentacao

3.1. PERIGO FISICO

Sao objetos ou partes deles que podem ser encontrados nos alimentos. Esses objetos podem
cair durante a manipulag@o ou ja estar presentes nos alimentos, e ndo foram retirados durante o
preparo. Podem ser pedacos de plastico, metal, pedra, vidro, osso, bucha de pia, dentre outros.
Aos olhos do consumidor, demonstra desleixo, falta de zelo, e representa o risco de causar lesao
ao consumidor (SESC, 2003a).

3.2. PERIGO QUIMICO

Agrotoxicos, desinfetantes, sanitizantes (tipo de desinfetantes que reduzem o numero de
bactérias para quantidades seguras), sabao e detergente, quando utilizados de forma incorreta,
também podem contaminar os alimentos. Essa contaminag¢ao pode ser acidental ou ndao, como
¢ o caso dos agrotoxicos, € pode ser causada pela ndo observacdo do alerta de “Nao reutilize a
embalagem vazia”, por exemplo (SESC, 2003a).

14
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3.3. PERIGO BIOLOGICO

E causado por micro-organismos: bactérias, fungos, virus e alguns vermes, também co-
nhecidos como germes ou microbios.

E a contaminagdo mais grave e geralmente esta envolvida com os grandes surtos de DTA.
Os micro-organismos sio um perigo INVISIVEL, somente podendo ser observados com mi-
croscopios (SESC, 2003a).

VUV UGG

CONCEITO IMPORTANTE

Surto ¢ quando duas ou mais pessoas adoecem apos ingerir 0 mesmo alimento

(BRASIL, 2020).

3.4. ONDEESTAO OS MICRO-ORGANISMOS?

Os micro-organismos sdo seres vivos presentes em todos os lugares: no ar, na dgua, na
terra, nas pessoas, nos animais, nos utensilios e no proprio alimento. Gutzeit et al. (2019) de-
monstraram que a barba masculina tem mais bactérias que o pelo dos caes. E este € apenas um
exemplo de onde estdo os micro-organismos, pois eles estdo por toda parte, como podemos
observar na Figura 2, e na Figura 3.

Figura 2 - Locais onde sdo encontrados os micro-organismos.

Fonte: “Adaptado de” Cartilha do manipulador SESC

Figura 3 - Onde os micro-organismos sio encontramos nos seres humanos.
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Fonte: “Adaptado de” Cartilha do manipulador SESC

UV UV LU U U WU u

IMPORTANTE!

A contaminagdo biologica ¢ o grande perigo da cozinha!

E ela esta por toda parte!

- J

Nem todos os micro-organismos sao causadores de doengas, pois também existem os que
sdo considerados uteis como os utilizados na produgdo de queijos, paes, iogurtes, cervejas e
vinhos, por exemplo.

Os micro-organismos deteriorantes sdo capazes de estragar os alimentos, mudando o
aspecto, o odor e o sabor, impedindo assim o seu consumo e podem, ou nao, causar doengas.
E os micro-organismos patogénicos sdao os causadores de doengas e, por vezes, nem alteram o
aspecto do alimento (COVISA, 2006).
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4. MULTIPLICACAO DOS MI-
CRO-ORGANISMOS

4.1. CONDICOES PARA MULTIPLICACAO
DESSES MICRO-ORGANISMOS

Freitas (2004) afirma que, por se tratar de um ser vivo (com exce¢do dos virus), para so-
breviver e se multiplicar, os microrganismos irdo necessitar de:

1. Alimento (nutrientes)
2. Umidade (4gua)

3. Temperatura ideal
4. Tempo

Com esses elementos, eles conseguem se multiplicar rapidamente. Em condicdes ideais,
as bactérias se dividem a cada 10 a 20 minutos. Isto significa que uma unica bactéria pode se
multiplicar e transformar-se em 16.000.000 (dezesseis milhdes) em apenas 8 horas! (FREITAS,
2004).

UV U UGG

ATENCAO!

Na cozinha temos todos esses elementos:
Nutrientes
Agua
Calor

Pronto! Temos ai um ambiente ideal para a proliferagao de micro-organismos!

\. J

Alimentos ricos em nutrientes, como proteinas e carboidratos, favorecem a multiplica-
cao das bactérias, pois apresentam condi¢do necessaria para o seu crescimento. Além disto, os
alimentos com altos teores de proteinas contém, naturalmente, alto teor de umidade. Incluem-se
nesta categoria alimentos como peixes, carnes, frangos, ovos, leite e seus derivados, sendo por
isto chamados de alimentos de alto risco. Portanto, quanto mais agua livre um alimento tiver,
maior ¢ a multiplicacdo dos micro-organismos (COVISA, 2006).
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Outro ponto importante a ser considerado ¢ o bindmio tempo x temperatura. As bactérias
podem iniciar sua multiplicagdo em 10 a 20 minutos num ambiente que proporcione calor,
umidade e alimento. Em pouco tempo elas estardo em niimero suficiente para causar intoxicagao
alimentar, principalmente se os alimentos forem mantidos a temperaturas entre 5 e 60°C, que
sdo as temperaturas propicias para a multiplicacdo dos micro-organismos. Em estabelecimentos
produtores de alimentos ¢ de fundamental importancia atentar-se para o tempo e as temperaturas
durante o preparo, o armazenamento e a distribuicdo (COVISA, 2006).

Portanto, a ZONA DE PERIGO ¢ a faixa de temperatura em que as bactérias se reprodu-
zem em grande velocidade. Essa faixa ¢ entre 5°C a 60°C. A temperatura ideal de proliferacao
das bactérias ¢ em torno de 37° C. Porém, para que esse alimento se torne perigoso e nocivo a
saude, com potencial para causar doencgas, o numero de bactérias precisa estar elevado, isto €, ja
houve uma grande proliferagdo; e isto demanda tempo. E importante dizer que o congelamento
ndo mata as bactérias, apenas diminui sua proliferagdo. E, para que haja morte dos micro-orga-
nismos, a temperatura precisa ser superior a 70°C, como pode ser visto na Figura 4 (BRASIL,
2016).

Figura 4 - Ilustracio da zona de perigo da temperatura ideal para crescimento de micro-organismos.

Fonte: “Adaptado de” Cartilha sobre boas praticas para servigos de alimenta¢ao
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5. DOENCAS TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS

As Doencas Transmitidas por Alimentos geralmente sdo causadas por bactérias e suas
toxinas, virus, fungos, parasitas (protozodrios ¢ helmintos) e substancias toxicas (produtos
quimicos) (BRASIL, 2020).

5.1. O QUE E DOENCA TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS?

E a doenga que ocorre, geralmente, entre 1 e 2 dias apds o consumo de um produto conta-
minado. Os sintomas variam de acordo com o organismo ou a toxina encontrados no alimento
e a quantidade do alimento ingerido, e vao de vomito, dores abdominais e diarreia, até a morte
(MS, 2020). Convém ressaltar que ha uma diferenca entre intoxicacao e infec¢ao alimentar. A
primeira ¢é provocada pela ingestdo de quantidades varidveis de toxinas formadas em decor-
réncia da proliferagdo do microrganismo patogénico no alimento. As intoxicagdes podem ser
causadas por Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus e cepas de Bacillus cereus, por
exemplo. Enquanto a infeccdo alimentar ¢ causada pela ingestdo de microrganismo patogénico
que, uma vez no interior do organismo, no intestino desenvolve uma gastroenterite. Como por
exemplo as provocadas por Shigella spp, Salmonella spp, Yersinia enterocolitica, Campilobac-
ter perfrigens (COVISA, 20006).

Além das vidas, empregos sdo perdidos, e ha grandes perdas econdmicas devido a surtos
de uma doenca causada pela ingestdo de alimentos contaminados. Por isto ¢ essencial que as

boas praticas dentro do ambiente de manipula¢do sejam objetivo de todos que ali trabalham
(MELOQO et al., 2018).

5.2. QUEM SAO OS MAIS ACOMETIDOS?

Criangas, idosos, gestantes € imunocomprometidos, pois sdo pessoas com o sistema imu-
nolégico e as defesas do corpo fragilizadas (MELO et al., 2018). Para adultos sadios, a maioria
das DTA duram alguns dias e ndo deixam sequelas. Ja para pessoas mais susceptiveis, as con-
sequéncias podem ser mais graves, podendo levar & morte. Algumas DTA sdo mais severas,
apresentando complicagdes graves até para pessoas sadias (BRASIL, 2020).
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5.3. PRINCIPAIS DOENCAS TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS

As doengas mais comuns transmitidas por alimentos sdo devidas a acdo dos seguintes mi-
cro-organismos: Salmonela, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, rotavirus
e norovirus (MELO et al, 2018). Além destes, outros micro-organismos também podem transmi-
tir doencas, tais como: Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Shiguella sp (BRASIL,
2016Db).

5.3.1. Salmonelose

A Salmonelose ¢ a principal causa de DTA no Brasil e é causada pela salmonella. Geral-
mente a infeccdo ocorre pela ingestdo de carnes, ovos e leite crus ou malcozidos (MELO et al,
2018).

Apos consumir alimento contaminado, como por exemplo a maionese tipo caseira, feita
com ovos crus (conforme Figura 5) podem aparecer os sintomas como diarreia, febre e desidra-
tacdo. Os sintomas podem ser graves e fatais. (SAO PAULO, 2011)

Figura 5 — Salmonelose.

Fonte: Autor

5.3.2. Escherichia coli

E um coliforme frequente nas infecgdes gastrointestinais e é transmitida por verduras
(figura 6), carne, queijo, leite e da 4gua contaminados (MELO et al, 2018). Os sintomas sdo
similares a outras DTA: vomito e diarreias. Pode também apresentar casos graves e fatais (SAO
PAULO, 2011).
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Figura 6 - Alimento contaminado e mal higienizado provoca DTA.

Fonte: “Adaptado de” FAPERJ (Fundacao de Amparo a Pesquisa do Rio de Janeiro)

5.3.3. Stafilococose

Causada por Staphylococcus aureus, que ¢ comum na pele, cavidade de nariz e boca dos
humanos, e chega aos alimentos através do manipulador infectado e que nao tem cuidados com
a higiene (figura 7). Sdo encontrados nas carnes de aves, bovinos e peixes, leite e seus derivados.

Os sintomas aparecem rapidamente e de forma aguda com vOmitos, diarreia e dor
abdominal. Pode ainda ocorrer dores de cabeca e no corpo, € aumento da pressao e dos batimen-
tos cardiacos. Apesar de raro, pode ser fatal (SAO PAULO, 2011).

Figura 7 — Contaminacao dos alimentos por falta de higiene.

Fonte: Autor
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5.3.4. Bacillus cereus
E comum nos cereais, mas pode ser encontrado no leite, carne e temperos desidratados
(SANTOS, 2020).

A doenca tem um periodo de incubacao de 30 minutos a 6 horas sendo vomito e diarreia os
sintomas preponderantes. A transmissao se da pelo consumo de alimentos preparados e mantidos
em temperatura ambiente por muito tempo, conforme Figura 8. Surtos associados ao consumo
de arroz cozido que fora deixado nestas condi¢des, sdo um exemplo (CVE, 2011).

Figura 8 — Contaminacio do alimento por Bacillus cereus.

Fonte: Autor

5.3.5. Rotavirus e Norovirus

Sdo virus que afetam criangas e adultos. S3o transmitidos pela comida contaminada e
até mesmo pelo ar. S3o comuns em alimentos contaminados consumidos crus, como frutas e
verduras. Provoca vomitos, diarreia e dores abdominais. Em criangas pode apresentar quadros
graves (Figura 9) (HINRICHSEN, 2020).
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Figura 9 — Doenca Transmitida por Alimento contaminado pelo Rotavirus.

Fonte: Autor

5.3.6. Clostridiose

Causada pelo Clostridium perfringens sao encontrados no solo e esgotos. Contaminam
carnes malcozidas, (Figura 10) caldos, molhos e sopas, e ¢ responsavel por cerca de 20 % dos
casos registrados de intoxicagdo alimentar (BRASIL, 2016b).

O clostridium cresce melhor na auséncia de oxigénio e ¢ geralmente encontrado no fundo
de cozidos tipo carnes, panelas de molhos. E naturalmente encontrado nos intestinos de humanos
e animais, além de serem comum nas moscas. Esta bactéria pode esporular, ou seja, criar um
envolucro em volta de se mesmo. Este envélucro ¢ geralmente bem resistente e com isso fica
mais dificil de elimind-la por cozimento, pois pode resistir & fervura por até 5 horas. Estes
esporos sao encontrados no solo, sacos de papel de embrulho e s6 se reproduzem novamente se
a temperatura ficar na “zona de perigo” (NutMed, [s.d.]).

Figura 10 — Doenca transmitida por alimento causada pelo consumo de alimento malcozido.

Fonte: Autor
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5.3.7. Botulismo

Também ¢ uma clostridiose e € causada por Clostridium botulinum, que podem ser encon-
trados em conservas caseiras (Figura 11) e de supermercado. Muitas vezes, associados a latas
de conserva estufadas (BRASIL, 2016b). O botulismo pode apresentar diversos sintomas. Os
mais comuns sdo: dores de cabega, tontura, visdo dupla, diarreia, dificuldade em respirar, entre
outros. Causa paralisia dos musculos e pode levar a 6bito devido a paralisia do diafragma, que ¢
o musculo associado aos movimentos respiratorios (BRASIL, 2020).

Figura 11- Doenca Transmitida por Alimentos causada pelo consumo de conserva contaminada.

Fonte: Autor

5.3.8. Shigeloses

E causada pela Shiguella sp sido encontrados em agua contaminada. Podem contaminar
saladas, frutos do mar (Figura 12) e outros alimentos servidos crus (BRASIL, 2016b).

Os principais sintomas sdo dores abdominais, diarreia com sangue, febre, vomitos, que
aparecem geralmente 48 horas apds a ingestdo do alimento contaminado e pode durar até 7 dias.
Pode causar convulsdes em criangas em infec¢des mais graves (SAO PAULO, 2011).
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Figura 12 — Doencas Transmitida por Alimento causada pela Shiguella.

Fonte: Autor

Descri¢ao da imagem: O consumo de salada crua e contaminada e mal higienizada servida
com frutos do mar malcozidos levando a Shigelose.

5.3.9. Teniase e a cisticercose

Sdo verminoses causadas pela Taenia, porém sdo doencas distintas.

A teniase ocorre pela ingestdo de larvas de Taenia solium e Taenia saginata. Estas se
alojam no musculo dos bovinos e suinos e, ao comer carne mal cozida, estas larvas chegam
ao intestino humano, onde se fixam. Esta doenca é conhecida popularmente por solitaria. Seus
principais sintomas sao fraqueza e emagrecimento.

A cisticercose ¢ provocada pela ingestdao dos ovos de Taenia solium e estes, quando
eclodem, suas larvas podem se alojar em diversos tecidos, inclusive no cérebro, onde pode
provocar dor de cabega e convulsdes (TOLEDO, 2018). Abaixo a figura 13 descreve o ciclo de
vida da Taenia solium e da Taenia saginata.
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Figura 13 — Ciclo de vida da T. solium e saginata.

Fonte: ““Adaptado de” CDC (Centros de Controle e Prevengdo de Doengas)

UV VUL UV U Ui

LEMBRETE!

Os alimentos que causam intoxicacdo podem ter aparéncia, sabor, consisténcia e aromas|
normais. (BRASIL, 2016).
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5.4. PRINCIPAIS MOTIVOS PARA OCORRER

UMA DOENCA TRANSMITIDA POR
ALIMENTO

H4 vérios fatores que sdo apontados como causadores de doencas transmitidas por

alimentos, sendo os erros mais graves os cometidos na area de manipulacdo (SESC, 2003a;
SESC, 2003b):

a.

b.

Alimentos mantidos por muito tempo em temperatura ambiente, na “zona de perigo”;

Reaquecimento de alimento feito de forma inadequada, sem garantir que o produto
atinja a temperatura de 74°C, ou fazé-lo de forma rapida. Durante o reaquecimento o
alimento deve ficar em temperatura de 74° C por 2 minutos, no minimo;

Cozimento inadequado dos alimentos (Figura 14);

Figura 14 - Alimento malcozido.

Fonte: Autor
Manter o produto em temperatura inadequada durante o descongelamento;

Contaminacao cruzada entre alimentos crus e cozidos por meio de das maos do mani-
pulador ou dos utensilios;

Pessoas que estejam doentes e manipulam os alimentos. Manipuladores portadores de
doengas infecciosas precisam ser afastados do trabalho;

Descuido na limpeza.
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UV UGG

ATENCAO

Contaminacgao cruzada ocorre quando micro-organismos presentes em utensilios,

equipamentos, vestuario ou alimentos contaminados tém contato com alimentos

ndo contaminados. Por exemplo, contato direto ou indireto entre alimentos

crus e cozidos, ou com 0s prontos para 0 consumo que nao vao mais passar por
cozimento (VALE, 2018).

A contaminacdo cruzada entre alimentos crus e cozidos ¢ muito perigosa porque
o alimento pronto ndo vai mais passar por altas temperaturas, o que mataria os
micro-organismos (VIEGAS, 2014)
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6. COMO EVITAR A CONTAMI-
NACAO DOS ALIMENTOS?

A contaminac¢do dos alimentos pode ser evitada quando o estabelecimento segue as Boas
Praticas de Fabricagdo de Alimentos. Medidas preventivas e de controle, incluindo as boas
praticas de higiene, devem ser adotadas nos servigos de alimentacdo visando a melhoria das
condig¢des sanitarias dos alimentos. Assim, para evitar o acontecimento de doengas transmitidas
por alimentos, deve-se: PROTEGER os alimentos da contaminag¢do; PREVENIR a multiplica-
cdo bacteriana nos alimentos; e DESTRUIR as bactérias presentes nos alimentos (COVISA,
20006).

A Cartilha para Manipuladores, do SESC (2003b), e da ANVISA (BRASIL, 2016d) trazem
medidas simples que podem ser eficientes, como:

a. Todos os manipuladores devem seguir rigidos padroes de higiene pessoal;
b. Fazer uso de uniformes em bom estado e limpos;

c. Nao usar adornos como anéis, alianga, brincos, colares e piercing;

d. Manter a limpeza do ambiente e utensilios;

e. Manter sempre os alimentos e equipamentos sobre prateleiras ou estrados;

f. Descartar restos de alimentos e lixo imediatamente em lixeiras com tampa acionadas
por pedal;

g. Impedir que os liquidos que escorrem dos alimentos em descongelamento entrem em
contato com outos alimentos;

h. Proteger os alimentos para evitar o acesso de insetos;

1. Evitar a contaminagao cruzada, separando os alimentos crus dos cozidos em todas as
fases de preparo;

j. Utilizar sempre agua tratada, e a cada seis meses limpar a caixa d’agua.

VUV U UL U U U U Uy

CUIDADO!
A 4gua deve ser de boa qualidade! (Sesc, 2003b)
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6.1. COMO EVITAR A MULTIPLICACAO DAS
BACTERIAS NOS ALIMENTOS

Mesmo com todos os cuidados, o alimento pode ser contaminado durante seu manuseio.
Entretanto, pequena quantidade de micro-organismos nao causam a doenga. Para que desen-
volva a doencga, esses micro-organismos precisam se reproduzir, aumentando o seu tamanho
populacional (BRASIL, 2016).

Para evitar essa multiplicacdo ¢ preciso:

a. Manter os alimentos em temperatura ideal, menor que 5°C para alimentos resfriados e
maior que 60°C para alimentos aquecidos, isto ¢, fora da “zona de perigo”;

b. Armazenar os produtos de forma correta para evitar absor¢ao de umidade;
c. Destruir os micro-organismos por meio do cozimento dos alimentos;

d. Fazer uso de sanitizantes (desinfetantes que reduzem o numero de bactérias para
quantidades seguras). Estes devem ser aprovados para uso na area de manipulagao de
alimentos (SESC, 2003a; BRASIL 2016).
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7. INSTALACOES

O planejamento fisico de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) adequado ¢
essencial para que os espacos sejam bem organizados e apropriados para implementar as boas
praticas, além de garantir conforto e seguranca a saude dos colaboradores. E importante que o
planejamento seja realizado por uma equipe multiprofissional, sendo indispensavel a presenca
de um profissional que entenda sobre gestdo de Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (ABERC,
2015).

7.1. AREA EXTERNA

Os arredores da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo devem ser pavimentados (cal¢adas
de pelo menos 1m) e ndo podem conter lixo, animais, vetores e pragas urbanas, dgua parada e
objetos em desuso, como lenha, caixas ou caixotes, pois esses objetos podem servir de abrigo
para pragas urbanas e dificultar seu combate (Figura 15). Todo esse material deve ser descartado
de forma correta e, no caso da lenha que serd utilizada no forno ou fogdo, esta deve estar em
local protegido e organizado (BRASIL, 2004). O acesso deve ser independente, ndo podendo
ser comum a outros usos, como a residéncia, por exemplo. O acesso as areas de recebimento e
expedicdo de alimentos deve ter piso resistente ao transito sobre rodas (ABERC, 2015).

Figura 15 — Area externa limpa e organizada.

Fonte: Autor
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7.2. CONFIGURACAO GEOMETRICA

A configuragdo geométrica retangular favorece a disposi¢ao dos equipamentos, diminui as
caminhadas desnecessarias, reduz as fases operacionais e facilita a higienizagdo. E importante
observar que o comprimento ndo deve exceder mais de 1,5 a 2 vezes a largura (ABERC, 2015).

7.3. ILUMINACAO

A area de manipulagdo precisa ser iluminada de maneira uniforme, sem ofuscamento,
penumbras ou sombras, de maneira que as caracteristicas sensoriais dos alimentos nio sejam
alteradas. As lampadas devem estar protegidas contra quedas acidentais ou explosdo. O ideal
¢ que a iluminagdo seja natural (ex.: abertura de janelas, uso de claraboia) (Figura 16), porém
quando esta ndo for suficiente, faz-se necessario o uso de iluminacao artificial adequada. Uma
area bem iluminada é importante para evitar acidentes e ajudar a manter a sua limpeza (BRASIL,
2004).

Figura 16 - lluminac¢io adequada da area de manipulacio.

Fonte: “Adaptado de” Cartilha sobre boas praticas para servigos de alimentagao

No Quadro 1 constam os niveis de iluminacdo recomendados para os diferentes setores
de UAN. Lux ¢ a quantidade do fluxo luminoso por metro quadrado (PINHEIRO-SANT’ANA,
2012).
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Quadro 1 - Niveis de iluminacao recomendados para cada setor.

Setores ‘ Lux/m?
Inspecdo de matéria prima 540
Setores de estocagem 200
Setores de pré-preparo e preparo 400
Setor de coc¢do 400
Setores de higienizacdo 400
Setores de distribuicdo 400
Saldo de refeicbes 200
Setores administrativos 400
Sanitarios e vestiarios 100
Circulagdo 100

Fonte: Pinheiro-Sant’Ana, 2012

7.4. FIACAO ELETRICA

A fiagdo elétrica precisa ser embutida para evitar o acimulo de poeira, facilitar a limpeza
do ambiente, além de diminuir os riscos de acidentes de trabalho, como choques elétricos e
incéndios (BRASIL, 2004). Caso ndo seja possivel, elas devem estar protegidas por tubulagdes
presas e distantes das paredes e teto, de maneira a permitir a adequada higienizagdo e manuten-
¢do do ambiente (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013) (Figura 17).

Figura 17 - Orientacao para a fiacao elétrica em unidades de alimentacao.

Fonte: Autor
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7.5. VENTILACAO

A ventilagdo deve proporcionar conforto térmico para os trabalhadores. E importante
renovar o ar constantemente, para manter o ambiente livre de fungos, gases, fumaga, gordura
e condensa¢do de vapores. Correntes de ar ndo podem bater diretamente no alimento porque
podem ser portadoras de uma grande quantidade de contaminantes (BRASIL, 2004).

A circulagdo do ar pode ser mantida por meio janelas e portas. Quando a circulagdo natural
nao for suficiente, poderd ser garantida por meio de sistemas de ar insuflado, filtrado ou de
exaustdo. Obrigatoriamente, o fluxo de ar deve ser direcionado da area limpa para a suja. Além
disto, os exaustores devem possuir telas milimétricas removiveis que protejam contra a entrada
de vetores e pragas urbanas (ABERC, 2015).

Nao ¢ permitido utilizar ventiladores e climatizadores com aspersdo de neblina sobre os
alimentos, ou nas areas de armazenamento ¢ de manipulagdo (SAO PAULO, 2013). E interes-
sante que o sistema de exaustdo seja do modelo vertical em vez do horizontal, pois o primeiro ¢
mais facil de higienizar, por possuir menor nimero de dutos internos. Além disto, ocupa menor
espago no pé direito, facilitando a circulagdo do ar e a iluminacdo do ambiente (PINHEIRO-
-SANT’ANA, 2012). Para operagdes em unidades de alimentacdo, a temperatura entre 22° a
26°C, com umidade relativa de 50 a 60%, ¢ a considerada apropriada (Figura 18) (ABERC,
2015).

Figura 18 - Representacio da influéncia das condi¢cdes ambientais em relacdo ao trabalho dos cola-
boradores.

Fonte: Autor
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7.6. CORES UTILIZADAS NA SINALIZACAO

PREVENCAO DE ACIDENTES

Para prevenir acidentes, a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) determina
as cores que devem ser empregadas de acordo com as aplicagdes (ABNT, 1995), conforme
descrito a seguir:

O vermelho ¢ usado para identificar e distinguir equipamentos de prote¢ao e combate
a incéndio, e sua localizagdo, inclusive portas de saida de emergéncia. Exemplos de
aplicacdes: equipamentos de combate a incéndio como extintores, hidrantes e caixas
de alarme.

O indica areas que exigem cuidado com as escadas, parapeitos, corrimoes,
portas baixas de escadas etc.

O verde indica seguranca e ¢ utilizado para identificar equipamentos de primeiros
socorros, caixas contendo equipamentos de protecao individual, faixas de delimitagao
de areas seguras quanto a riscos mecanicos.

O branco ¢ utilizado: em faixas, para demarcar passarelas e corredores pelos quais
circulam exclusivamente pessoas; ¢ em setas de sinalizacao, indicativas de sentido de
circulagao.

Nas edificagdes da UAN, é recomendado utilizar cores claras como branco, creme e areia
(ABERC, 2015).

7.7. PISOS E RALOS

O piso deve ter sua superficie lisa, antiderrapante, impermeével, lavavel, resistente ao
trafego e ao ataque de substancias corrosivas. Deve ter inclinacdo em direcdo aos ralos, de
maneira que a dgua nao fique parada, e estar livre de trincas, rachaduras e/ ou buracos. Os
ralos devem ser sifonados e possuir sistema de fechamento (Figura 19) para impedir a entrada
de insetos e roedores. Esses pontos facilitam a higienizacdo de toda a 4rea de manipulacao
(ABERC, 2015).
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Figura 19 - Modelo de ralo com sifio e sistema de fechamento.

Fonte: Autor

7.8. PAREDES E DIVISORIAS

Assim como os pisos, as paredes devem ter sua superficie lisa, impermeavel, lavavel, re-
sistente a limpeza e em cores claras. Devem ser livres de fungos e bolores, e mantidas sempre
limpas. Elas devem ter angulos arredondados com o piso, de preferéncia com raio de cinco cen-
timetros, para facilitar a higienizagdo. As paredes azulejadas devem ser revestidas até a altura
minima de dois metros. No caso de ser necessario utilizar divisdrias, estas ndo devem possuir
espacos vazios internos (ABERC, 2015).

7.9. FORRO E TETO

Estes devem apresentar acabamento em cores claras, superficie lisa, impermeavel, lavavel
e incombustivel; e serem mantidos livres de rachaduras, descascamentos, infiltracdes e goteiras.
Entre a parede e o teto ndo deve haver espagos que possam levar ao abrigo de vetores e pragas
(ABERC, 2015).
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7.10. INSTALACOES SANITARIAS, VESTIA-
RIOS E LAVATORIOS PARA AS MAOS

Assim como a area de manipulagdo, os banheiros também precisam ter paredes, piso e
portas revestidos de material liso, impermeavel e lavavel. As portas precisam ser mantidas
fechadas e ndo devem ter comunicacdo direta com a drea de preparo e armazenamento de
alimentos ou refeitorios (BRASIL, 2004).

Na area de manipulagdo dos alimentos, devem ser disponibilizados lavatorios exclusivos
para higienizacao das maos, em numero suficiente para atender toda a area de preparacao, € em
locais estratégicos em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos (BRASIL, 2004).

Os lavatorios devem estar sempre abastecidos de papel higiénico, sabonete liquido,
inodoro e anti-séptico, ou produto anti-séptico, e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro para secagem das maos, a fim de que o manipulador higienize adequadamente
as maos apos utilizar o banheiro (Figura 20). As lixeiras precisam ser obrigatoriamente dotadas
de tampas acionadas por pedal (BRASIL, 2004).

Figura 20 — Instalacées sanitarias.

Fonte: Autor

Comparativo entre um banheiro ideal no primeiro desenho e no segundo desenho como o
banheiro ndo pode ser.

7.11. ABASTECIMENTO DE AGUA

A agua também ¢ um meio de propagacdo de algumas doengas (BVS, 2013). Ela deve
ser potavel, livre de substancias toxicas e nos padrdes determinados pelo Ministério da Saude
(BRASIL, 2015a). E importante que o estabelecimento saiba se agua utilizado é proveniente da
rede publica ou se provém de pogo, minas ou outras fontes.

Em todos os casos, a qualidade deve ser controlada por meio de andlise laboratorial e
higienizacao com periodicidade a cada seis meses (ABERC, 2015; BRASIL, 2016). O reser-
vatério de agua deve ser mantido tampado para evitar que poeira e outros objetos caiam na
agua, e deve estar livre de rachaduras ou infiltragdes (BRASIL, 2016). O estabelecimento deve
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comprovar a qualidade da dgua e a limpeza da caixa agua por meio de certificados emitidos pela
empresa que realizou o servigo. No certificado € necessario conter quando e como foi realizada
a limpeza, bem como os produtos utilizados (BRASIL, 2015a).

7.12. ABASTECIMENTO DE GAS

A area de armazenagem de botijoes de gas (GLP) e seus acessorios deve ser delimitada,
de maneira a assegurar exclusividade a area e protecdo da passagem ou entrada de pessoas
estranhas. A delimitagdo pode ser realizada por meio de cerca de tela e grades vazadas (ABERC,
2015; SAO PAULO, 2013).

7.13. OUTRAS RECOMENDACOES

De acordo com a RDC 216/04 e a Associacdo Brasileira das Empresas de Refeigdes
Coletivas (ABERC), devem ser seguidas, ainda, as seguintes recomendacdes (BRASIL, 2004;
ABERC, 2015):

a. E necessario ter consciéncia de que tudo deve estar limpo e organizado na UAN, pois
um ambiente organizado facilita a higienizagdo, evita acimulo de poeira e sujidades e
evita a atragdo de pragas (Figura 21);

Figura 21 - Representacdo de uma unidade de alimentacio e nutricio organizada e outra desorga-
nizada e mal conservada.

Fonte: “Adaptado de” Cartilha sobre boas praticas para servigos de alimentagao

b. Todas as aberturas que ddo acesso a area externa (inclusive o sistema de exaustdo)
devem ser dotadas de telas removiveis (com abertura menor ou igual a 2mm) para
facilitar a limpeza. As portas e janelas devem estar justas ao batente;

c. As portas da area de preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de
fechamento automatico, com uso de molas;

d. Objetos que ndo fazem parte da manipulacdo dos alimentos, tais como pertences
pessoais (celulares, bolsas, capacetes) e até mesmo utensilios que nao sejam utilizados
no dia a dia devem ficar em outra area, pois dificultam a limpeza do ambiente, levando
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ao acumulo de poeira e sujeiras. devem ser disponibilizados em armaérios fora da area
de manipulacao, destinados ao armazenamento desses itens (Figura 22);

Figura 22 — Armario para guarda de pertences pessoais.

Fonte: Autor

e. Asinstalagdes devem ser projetadas de maneira a possibilitar um fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas da preparagdo de alimentos, bem como devem facilitar
as operagdes de manutengao, limpeza e desinfeccao;

f. As etapas de producdo devem ser separadas fisicamente sempre que possivel: drea para
preparo de saladas; preparo de carnes e area exclusiva para higienizagdo de utensilios.
Isto se faz necessario para evitar a contaminacao cruzada.

UV U UL U U U U U u

DICA

Caso nao seja possivel essa separacdo fisica entre as areas de preparagoes, oS
manipuladores precisam desenvolver estratégias para se evitar a contaminac¢ao
cruzada, como: cor diferente para cada categoria de alimentos, manipulacdo em
horarios distintos para cada categoria de alimentos, e ter um cuidado especial
na higienizacao dos utensilios utilizados em alimentos crus que também serao
utilizados nos alimentos cozidos, ja preparados (VALE, 2018).
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8. EQUIPAMENTOS E UTENSI-
LIOS

Os equipamentos e utensilios entram em contato direto com o alimento e por isto ¢ impor-
tante estar atento a higiene e a qualidade deles. Seguem exemplos desses materiais que fazem
parte de uma UAN (SESC, 2003a):

a. Equipamentos: batedeira, masseira, liquidificador, geladeira, freezers etc;
b. Utensilios: copos, pratos, panelas, bacias, colheres e tabuas de corte;
c. Moveis: mesa e bancadas.

Todos eles devem ser lisos, impermedveis, lavaveis e em boas condi¢des para uso (Figura
23). Nao podem conter rachaduras, ferrugem e frestas, pois estas dificultam a lavagem e a hi-
gienizagao. Além disto devem estar livres de porcas, parafusos ou partes moveis que possam
constituir perigo fisico para o alimento (BRASIL, 2004; ABERC, 2015) (Figura 24). E recomen-
dado que os mdveis estejam a 25 cm do piso e com profundidade ndo superior a 45 cm, a fim de
facilitar a ventilagdo, a higienizagdo e o controle de pragas (ABERC, 2015).

Figura 23 - Equipamentos e utensilios em condi¢des adequadas de uso.

Fonte: Autor
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Figura 24 - Exemplos de equipamentos e utensilios em condi¢des inadequadas de uso.

Fonte: Autor

VUV UGG

ATENCAO!

Por esse motivo, utensilios e moveis de madeira ndo podem ser utilizados na
cozinha, pois a madeira € porosa e contém frestas, o que dificulta a higienizagdo e
facilita a proliferagdo dos micro-organismos; inclusive as tabuas de corte, apesar
do nome, ndo podem ser de madeira. Estas devem ser de polietileno ou vidro.
Deve-se levar em conta a fragilidade do vidro na hora da escolha desse material, e
ter em mente para qual destino sera utilizado este utensilio (BRASIL, 2012).
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9. HIGIENIZACAO

A érea de preparo do alimento deve ser higienizada antes do inicio de uma atividade, apos
cada uso, e também quando comegar o trabalho com outro tipo de alimento, em intervalos perio-
dicos, se os utensilios estiverem em uso constante e quantas vezes forem necessarias (BRASIL,
2014; ABERC, 2015). Isto se faz necessario porque restos alimentares, poeiras e outras sujidades
atraem pragas e sdo fonte de contaminacao de alimentos. Portanto, a higienizacdo dos ambientes
e utensilios ¢ de fundamental importancia para a manutengdo da seguranca alimentar.

Esse processo de higienizagdo deve ser realizado de forma sistematica, ou seja, sempre da
mesma forma, e deve ser composta por duas etapas (SAO PAULO, 2013) (Figura 25):

1. Limpeza: ¢ a retirada de sujeira, substancias minerais € ou organicas, indesejaveis a
qualidade do alimento, e contempla mdveis, utensilios e ambiente, que devem estar
sempre livres de terra, poeira, residuos alimentares, gorduras, entre outras. Se realizada
de maneira eficaz, pode eliminar até 99,9% das particulas indesejaveis sendo que o
0,1% restante, ¢ representado pelos micro-organismos que serdo reduzidos por meio
da desinfecgao.

2. Desinfeccio operacido por método fisico e/ou quimico, de redugdo parcial do numero
de micro-organismos patogénicos ou nao, situados fora do organismo humano, e nao
necessariamente matando os esporos.

Figura 25 - Representacao das etapas da higienizacao.

Fonte: Autor

O meio fisico mais utilizado na producdo de alimentos € a sanitizacdo térmica por meio
de vapor ou dgua quente. A temperatura da 4gua ou vapor vai determinar o tempo de exposi¢ao:
quanto mais quente, menos tempo de sanitizagdo (ANR, 2020). Ja a sanitizagdo quimica ¢ mais
comum em unidades de alimentacdo e pode ser realizada por meio do uso de sanitizantes como
(ANR, 2020):

* Compostos a base de cloro
* lodo
* Perdxido de hidrogénio

* Acido peracético
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* Quaternario de amonio.

A ANVISA exige que todos os produtos utilizados na higienizagdo de ambientes, equipa-
mentos, moveis e utensilios sejam regularizados e utilizados apenas para as finalidades indicadas
pelo fabricante, respeitando o prazo de validade, dilui¢do indicada e modo de uso. Os produtos
devem dispor de todas as informagdes de rotulagem obrigatdrias para produtos saneantes, es-
tabelecidos pela legislagdo federal: (1) os dados completos sobre a empresa fabricante: nome,
endereco, telefone, CNPJ e o Numero de Autorizacdo de Funcionamento na ANVISA; (2) o
nome do Responsavel Técnico e o numero de inscri¢do em seu Conselho Profissional; (3) infor-
magdes sobre precaugdes e cuidados em casos de acidente (SAO PAULO, 2013).

No quadro 2 constam uma lista de sanitizantes que podem ser utilizados em concentragdes
recomendadas pelos fabricantes e de acordo com as legislacdes vigentes (OLIVEIRA, 2013;
ANR, 2020; BRASIL, 2020).

Produto'

Quadro 2 - Sanitizantes para servicos de alimentacao.

Vantagens

Recomendacdes/ Cuidados

especiais

Custo

Alcool liquido
70%

F muito eficaz, de baixo custo,

de aplicacdo rapida, ndo deixa
residuos ou manchas e ndo é
corrosivo. Além das superficies,
pode ser utilizado para desinfetar
pequenos equipamentos/ objetos
que ndo podem ser imersos.

E altamente INFLAMAVEL, e
por isto recomenda-se, ao
aplicar alcool 70%, que se
mantenha afastado de fontes
de fogo. O alcool ndo é eficaz
quando aplicado em contato
com material organico, por
isso deve-se fazer limpeza
prévia. Pode danificar tubos de
plastico, silicone e borracha e
causar deterioragdo de colas.

BAIXO

Hipoclorito de
sodio a 0.1%

Deve ser utilizado para desinfec¢cdo
dos ambientes, utensilios e objetos
(superficie de mdveis, macanetas,

corrimdo, interruptores de luz, etc).

A aplicacdo deste produto

em superficies metalicas

pode levar a oxidagdo, de
forma que devem ser usados
outros produtos nos locais
onde ha predominancia

de metal. E instavel apds
diluicdo e pode ser desativado
pela luz e calor; por isto

se recomenda a utiliza¢do
imediata apos a diluicdo.

N&o pode ser misturado com
outros produtos ja que a
mistura resulta em reac8es
quimicas perigosas. Devem
ser tomadas as precauc8es de
protecdo individual durante os
procedimentos de desinfeccdo
com O seu uso.

BAIXO

| Obs.: Os produtos usados ndo devem deixar residuos ou odores que possam contaminar os alimentos.
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Produto'

Vantagens

Recomendag¢des/ Cuidados

especiais

F um produto corrosivo,

a semelhanca da agua
sanitdria cuja concentragao
de hipoclorito é maior (2,0% e
2,5%), podendo causar lesdes

Alvejantes o
contendo dérmicas e oculares severas.
hipoclorito a Tem poder bactericida. Os alvejantes ndo podem ser BAIXO
0 ﬁ)% utilizados para a desinfec¢do
' de frutas, legumes ou verduras
e ndo podem ser misturados
com acidos e produtos a base
de amonia. Requer o uso de
EPIs.
. L Menos ativo gue 0s
E um produto que se liga as . ‘ ~
; T hipocloritos. Tem pouca a¢do
proteinas, causando inativagdo e
PR contra fungos e sobre esporos
danos na parede celular. E mais -
- ‘ ~ bactericidas. Pode favorecer
. usado em superficies de vidro. Ndo N P
lodopovidona ‘ U R corrosao em aluminio, cobre e
0 COrrosivo e ndo irritante a pele. BAIXO
(1%) , ferro. Pode provocar manchas
Menos sensivel que o cloro em e
- A em plasticos, borrachas e
presenca de matéria organica. De .
. L o tecidos. Requer o uso de EPIs.
baixa toxicidade. Boa estabilidade ~ o
Ndo deve ser utilizado em caso
durante seu armazenamento. . :
de alergia ao iodo.
Corrosivo para cobre, zinco e
bronze. Requer controle de
Perdxido de . L . oxigénio ativo na utilizagdo.
. . Apresenta baixa toxicidade, baixo & ~ ¢
hidrogénio a . . ~ . Requer precau¢fes de ALTO
0 efeito residual, ndo requer enxague. . .
0.5% manuseio e dosagem. Baixa
estabilidade na estocagem.
Requer o uso de EPIs.
Excelente ac¢do sanitizante e
atividade antimicrobiana. Possui Irritante a pele, baixa
largo espectro de acdo (células estabilidade a estocagem e
‘. - vegetativas, fungos, esporos e requer cuidados no manuseio.
Acido paracético | . . a . L .
0.5% virus). Age em baixas temperaturas. | Eincompativel com acidos MEDIO
' Ndo corrosivo ao ago inox e e alcalis concentrados, bem
aluminio nas concentracdes como com ferro, cobre, latdo,
recomendadas de uso. Ndo requer | bronze e borrachas.
enxague da superficie.
T, Pode causar irritagao de
Alta eficiéncia biocida contra a . cdo ge
o . , pele e das vias respiratdrias
maioria dos microrganismos. L
A . e sensibilizacdo dérmica.
Elimina a necessidade de
. , o Os trabalhadores que se
L multiplos desinfetantes. Elimina ~
Quaternario de . . exp8em constantemente aos
a necessidade de enxague. ALTO

amobnio

N&o é corrosivo. E estavel ao
armazenamento e a mudancas
de temperatura. Boa penetracdo
mesmo em superficies porosas.

produtos que o contenham
devem ser apropriadamente
protegidos pelo potencial de
hipersensibilidade. Requer o
uso de EPIs.
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Recomendacodes/ Cuidados

.. Custo
especiais

Produto’ Vantagens

Sdo pouco recomendados
pelo seu potencial téxico. E um
poluente ambiental. Proibida
sua utilizacdo em areas de
contato com alimentos devido
a toxicidade oral. Podem
manchar os materiais plasticos
e ndo podem ser utilizados em
temperaturas acima de 45°C.
Requer o uso de EPIs.

Causam menos irritacdo na pele e
S30 MeNnos COorrosivos aos metais
que o cloro.

Compostos

. MEDIO
fendlicos

Fonte: Oliveira, 2013; ANR, 2020; BRASIL, 2020

A agua sanitaria pode ser utilizada diluida para desinfetar pisos e outras superficies

VUV UGG

DICA
AGUA CLORADA (4gua sanitaria com 2% de cloro ativo):

Diluir 15 mL (aproximadamente 1 colher de sopa)
de dgua sanitdria em 1 litro de 4gua.

UV UG

IMPORTANTE!

Esta solucao deve ser utilizada imediatamente, pois ¢ degradada pela luz. Caso
sobre parte da solucdo preparada, esta podera ser armazenada em frasco opaco.
Jamais misture a solucdo com produtos quimicos, pois pode resultar em reagdes
quimicas indesejaveis e perigosas. Recomenda-se utilizar equipamentos de
protecdo individual (EPI) como luvas, méscara e 6culos para manuseio seguro
destes produtos, pois sdo corrosivos a pele, olhos e mucosas (OLIVEIRA, 2013).

\. J

UV U U™

CUIDADO!

NUNCA reutilize as embalagens vazias de produtos quimicos, pois as mesmas podem
conter residuos de produtos e contaminar os alimentos (MAGALHAES, 2018).
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9.1. AIMPORTANCIA DA HIGIENIZACAO

A higienizac¢do ¢ uma das etapas mais importantes para a obten¢ao de um alimento seguro.
E importante o treinamento de toda a equipe para que todos possam realizar essas etapas de
forma eficiente e sistematica (BRASIL, 2015c).

9.2. HIGIENE DE UTENSILIOS

A higienizacao de utensilios esta relacionada com copos, pratos, bacias, colheres, tdbuas
de corte, caixas plasticas, e para que essa higienizagao seja realizada de forma correta hd uma
sequéncia que deve ser observada. Caso uma das etapas ndo seja realizada de forma eficiente,
afetard a proxima etapa. Um exemplo ¢ deixar residuos de alimentos ou gorduras nos utensilios.
O sanitizante (tipo de desinfetante que reduz o numero de bactérias para quantidades seguras)
ndo sera eficiente para eliminar 0os micro-organismos pois 0 mesmo ndo age sobre matéria
organica, que sdo os restos alimentares (BRASIL, 2015¢c; BRASIL, 2016).

Para uma perfeita higienizacao, ¢ necessario obedecer a seguinte sequéncia (SESC, 2003a;
ABERC, 2015):

1. Retirar todos os residuos solidos que ainda estejam no recipiente;

2. Lavar com sabdo e enxaguar até a remocgao total do detergente e outros residuos;

3. Desinfetar com solugdo clorada para utensilio ou fazer o uso de alcool a 70%;

4. Enxaguar (obrigatorio na desinfecdo quimica, porém ndo ¢ necessario no uso de alcool
70%);

5. Deixar secar naturalmente (nao utilizar panos para secagem).

6. Guardar em local limpo e protegido, de preferéncia, com a abertura virada para baixo
(Figura 26).

Figura 26 - Armazenamento adequado de utensilios.

Fonte: Autor
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(UL UGG

NOTA

Se possivel, ¢ interessante que a lavagem seja realizada com agua aquecida a
44°C. Uma medida para o uso racional da 4gua, ¢ desligar a torneira a cada inter-
rupg¢do da operacdo de enxague para iniciar uma nova atividade.

A desinfecg¢ao pode ser realizada imergindo ou mergulhando o utensilio ou equi-
pamento por, aproximadamente, 15 minutos para que toda a superficie entre em
contato com a solucao clorada.

Nas superficies que entrardao em contado direto com os alimentos, € necessario o
enxague apos o uso de solugdo clorada.

Na desinfec¢@o por meio de calor, deve-se imergir o utensilio ou equipamento
por 15 minutos em agua fervente, no minimo a 80°C, dispensando o enxague
posterior.

Caso a higienizacdo seja mecanica, deve-se respeitar as temperaturas da lavadora
de louca: lavagem = 55/65°C + enxague = 80/90°C.

Nao utilizar escova com cerdas de ago para retirar incrustagdes das panelas ou
assadeiras.

Nao dispor panos ou papel para proteger as prateleiras.

9.3. HIGIENE DE EQUIPAMENTOS

Os equipamentos em uma UAN geralmente sdo batedeira, masseira, liquidificador,
geladeira, freezer entre outros. Alguns desses equipamentos nao sao higienizados diariamente.
Para se ter controle dessas higienizacdes, estas devem ser registradas em planilhas com data e
nome do colaborador responsavel pela limpeza (BRASIL, 2015c¢).

A sequéncia de higienizagao dos equipamentos ¢ similar a de utensilios (Figura 27) (SESC,
2003a; ABERC, 2015):

1. Desligar o equipamento da tomada antes de iniciar os procedimentos;
2. Desmontar (quando possivel);
3. Lavar com sabdo ou detergente e enxaguar com agua corrente;

4. Fazer a desinfec¢do: imergir ou borrifar solugdo clorada, ou utilizar alcool a 70%, ou
ainda por meio de calor;

5. Deixar secar naturalmente;
6. Higienizar a seco as partes fixas (ex.: fios e tomadas);

7. Armazenar adequadamente para evitar que acumule sujeira.
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Figura 27 - Passo a passo para higienizacio de utensilios.

Fonte: Autor

VUV VU UL U U WU U

NOTA

A desinfeccao pode ser realizada imergindo o utensilio ou equipamento por apro-
ximadamente 15 minutos para que toda a superficie entre em contato com a
solucdo clorada. No uso de alcool a 70%, ndo ¢ necessario realizar o enxague.

Nas superficies que entrardo em contato direto com os alimentos, deve-se fazer
o enxague apos o uso da solucao clorada.

9.4. HIGIENE DAS INSTALACOES

A higienizacdo do ambiente deve ser realizada de forma ordenada, obedecendo um POP,
que ¢ um documento que descreve o passo a passo para a realizacdo da tarefa (ANEXO A). Isto
¢ importante para que todos os colaboradores realizem os processos da mesma forma (BRASIL,
2004).

Ao realizar a higienizagdo das instalagdes a sequéncia abaixo deve ser seguida (Figura 28)
(SESC 2003a);

1. O primeiro passo ¢ sempre retirar a sujeira mais pesada com auxilio de pas ou similares;
2. Lavar com agua, sabao e/ou detergente, esfregando bem;
3. Retirar o excesso de agua com o rodo;

4. Usar solugdo clorada para ambientes.
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Figura 28 - Passo a passo para higienizacio de instalacées.

Fonte: Autor
Importante lembrar que algumas atitudes sdo proibidas, como (SAO PAULO, 2013):

a. Varrer a seco e lavar panos de limpeza na area de manipulagdo (ex.: nas pias para hi-
gienizacao das maos);

b. Fazer uso de panos ndo descartaveis para secar utensilios e equipamentos;
c. Reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para envasar produtos de limpeza;

d. Escoar a 4dgua residual da higienizacdo ambiental para a via publica.

MUV U UGV U U U U UG

ATENCAO (SESC, 2003a)!
Comegar a limpeza pelo alto;
Higienizar também tanques, ralos e utensilios utilizados na limpeza;

Separar os utensilios, que sdo utilizados na limpeza das bancadas, daqueles que
sao utilizados na limpeza do piso.

A etapa de desinfec¢do sO serd eficiente se a etapa de lavagem foi bem feita

porque residuos de sujeira ou gordura impedem a desinfec¢do. Os desinfetantes

ndo agem sobre a matéria organica ou gordura, agem somente sobre superficies
limpas! (BRASIL, 2015c).
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9.5. HIGIENIZACAO DAS LIXEIRAS OU
DEPOSITO DE LIXO

O lixo produzido na unidade deve ser colocado em lixeiras com sacos plasticos resistentes,
com sistema de acionamento sem contato manual e mantidas fechadas. Além disto, devem ser
dispostas com distancia suficiente das mesas, utensilios e bancadas de preparo dos alimentos, a
fim de evitar a contaminagdo do alimento (ABERC, 2015).

O transporte do lixo até o container ou deposito de lixo ndo deve acontecer pelo mesmo
local onde entram as matérias-primas. Caso ndo seja possivel atender a esta recomendacao,
devem-se definir horarios diferentes para cada atividade (ABERC, 2015).

Recomendacgdes para higienizacdo das lixeiras/ depodsito de lixo (Figura 29):
1. Retirar todo o conteudo do recipiente.

2. Remover as sujidades.

3. Lavar com sabdo ou detergente com auxilio de esponja e enxaguar.

4. Desinfetar com solucao clorada.

5. Deixar secar naturalmente.

Figura 29 - Manejo correto do lixo e higienizacio das lixeiras.

Fonte: Autor

9.6. PERIODICIDADE DA HIGIENIZACAO

A area de preparagdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias, €
imediatamente ap6s o término do trabalho (BRASIL, 2004).

Os utensilios e equipamentos devem ser lavados sempre que forem utilizados, a fim de
evitar o acumulo de sujidades e aparecimento de crostas e com isto facilitar a proliferagao dos
fungos e bactérias (BRASIL, 2015d).

A manuten¢do de um cronograma de higienizacdo dos equipamentos ¢ importante, para
ndo ocorrer esquecimento ou duvidas de quando foi feita a ultima limpeza (BRASIL, 2004),
especialmente daqueles que ndo sdo higienizados diariamente como freezer, filtros e geladeiras
(ANEXO B). Mas vale ressaltar que, caso aconte¢a algum incidente como, por exemplo, derra-
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mamento de leite ou um ovo que quebre dentro da geladeira, esta deve ser higienizada imedia-
tamente, mesmo nao estando no dia de limpeza determinado no cronograma (BRASIL, 2004).
O Quadro 3 apresenta uma periodicidade recomendada para limpeza em unidade de alimentagao
e nutricao.

Quadro 3 - Periodicidade recomendada para limpeza em unidades de alimentacio.

Item ‘ Frequéncia

Piso (uma ou mais vezes segundo a
necessidade), rodapés, paredes até a
altura da bancada, area de producdo,
prateleiras, bancadas e mesas de apoio
(ap6s a utilizacdo), macanetas, lavatérios Diario/ apds a utilizacao. Os utensilios
(pias), saboneteiras, borrifadores, sanitarios | devem ser guardados em locais protegidos.
e vestiarios, caixas monobloco, utensilios,
equipamentos (a cada uso), buffets,
fogdo, lixeiras, ralos, mesas e cadeiras do
refeitorio.

Paredes até o teto, portas, janelas, coifa
(com excec¢ao dos ductos internos),
bancadas e mesas (partes inferiores), Semanal
prateleiras, estrados, geladeiras, freezers,
camaras frias, ralos (retirar as grelhas).

Estrados, interruptores, tomadas. Quinzenal
Telas milimétricas, teto, luminarias, caixas
Mensal
de gordura.
Ductos internos das coifas Trimestral
Caixa d'agua Semestral
Teto ou forro De acordo com a necessidade

Fonte: ABERC, 2015

9.7. MATERIAL DE LIMPEZA

O material de limpeza deve ser separado e guardado em local apropriado (Figura 30).
Sempre que os mesmos apresentarem desgaste, devem ser substituidos para evitar que soltem
fragmentos que venham a contaminar o alimento. Lembrar de que hd a contaminagdo fisica,
também (BRASIL, 2004; BRASIL, 2016).
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Figura 30 - Local para armazenamento de materiais de limpeza.

Fonte: Autor

Para cada atividade, o material deve ser especifico para ela. E proibido o uso do rodo do
piso para limpeza de bancada ou a bucha de lavagem de utensilios para a limpeza das lixeiras
(Figura 31) (BRASIL, 2004).

Figura 31 - Orientacio quanto ao uso do rodo.

Fonte: Autor
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FUUUUUUUUUU U UGG

LEMBRETES

As pias da area de manipulagdo ndo podem ser utilizadas para a lavagem dos
utensilios utilizados na limpeza. Portanto, ndo lavar pano de chao na pia da
cozinha. (BRASIL, 2015c¢);

Uma superficie j& higienizada pode ser contaminada novamente por uso de panos
sujos ou contaminados! (BRASIL, 2015c¢);

Em uma unidade de alimentacao e nutricdo, ndo ¢ permitido utilizar “panos de

prato” convencionais. Recomenda-se, portanto, utilizar panos descartaveis, sendo

permitida a utilizacdo de panos convencionais apenas para limpeza ambiental
que devem ser higienizados diariamente/ apos o uso (ABERC, 2015);

Os panos descartaveis podem ser utilizados na primeira vez para secar utensilios
de mesa e de cozinha (se necessario) e na limpeza de areas onde ha o contato direto
com o alimento. Como segunda utilizagdo, podem ser empregados para limpeza
de mesas e cadeiras do refeitdrio, para retirada de pequenas sujidades de azulejos,
limpeza de paletes e prateleiras, parte externa de equipamentos (higienizagdo a
seco) ou de locais onde ndo ha contanto direto com alimento (ABERC, 2015).
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9.8. RESPONSAVEIS PELA LIMPEZA

Deve haver um funcionario especifico para a realizagdo do procedimento de higienizacao.
Caso ndo seja possivel manter um funcionério apenas para essa funcao, a pessoa que for realizar
a higienizagao precisa tomar alguns cuidados, tais como (BRASIL, 2004; BRASIL, 2015d):

a. Utilizar vestimenta diferente da utilizada no momento da manipulacdo de alimentos
(Figura 32);

b. Ser também capacitado para que entenda que seu trabalho ¢ de suma importancia para
que o alimento ofertado seja seguro;

Figura 32 - Representacio do uso de uniformes para cada funcio.

Fonte: Autor
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10. O MANIPULADOR

10.1. QUEM E O MANIPULADOR?

Todas as pessoas que trabalham na produgdo e comercializagdo de alimentos sdo consi-
deradas manipuladoras de alimentos, mesmo que ndo haja contato direto com o alimento. Um
bom exemplo sdo os atendentes de lanchonete que recebem o alimento pronto e apenas o servem
ao consumidor. Ele também ¢ um manipulador. Da pessoa responsavel pela recep¢ao da maté-
ria-prima até o funcionario responsavel pela limpeza, todos sdo considerados manipuladores e
devem se portar como tal (Figura 33). Qualquer descuido cometido por esses funcionarios gera
risco de servir um alimento contaminado ao consumidor, podendo adoecer pessoas e até mesmo
levar a morte (BRASIL, 2004; BRASIL, 2015d).

Diaristas ou funcionarios temporarios necessitam seguir os mesmos critérios que os con-
tratados, inclusive devem ser capacitados quanto as boas praticas e realizar exames de saude,
periodicamente (BRASIL, 2004; BRASIL, 2015d).

Figura 33 - Exemplos de manipuladores de alimentos em unidades de alimentacao.

Fonte: Autor

10.2. OQUE O MANIPULADORDEVE FAZER?

A higiene pessoal ¢ um ponto importante na producao do alimento seguro. Por este motivo,
os manipuladores devem ter os seguintes cuidados com sua higiene pessoal (BRASIL, 2016;
BRASIL, 2015d):
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a. Tomar banho todos os dias (Figura 34), antes e depois do trabalho. Realizar o arma-
zenamento de seus pertences em locais adequados e usar uniforme completo. Utilizar
escova ou buchas e toalhas limpas. A bucha remove as células mortas e facilita a
remocao dos micro-organismos da superficie da pele;

Figura 34 - Habitos adequados em Unidades de Alimentacio e nutri¢io.

Fonte: Autor
b. Lavar os cabelos no minimo 3 vezes por semana;

c. Escovar os dentes trés vezes ao dia, no minimo (Figura 35);

Figura 35 — Cuidados com a higiene bucal dos colaboradores.

Fonte: Autor

d. Fazer a barba e aparar o bigode. Caso opte pela manutencdo da barba, essa deve ser
coberta totalmente;
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e. Asunhas devem ser mantidas curtas e SEM ESMALTES! (Figura 36);

Figura 36 — Unhas curtas e sem esmalte.

Fonte: Autor
f. Nao fumar! Fumar contamina os dedos e provoca tosse;

g. Nao utilizar adornos, inclusive brincos e piercing (Figura 37);

Figura 37 — Manipulador nio pode usar adorno.

Fonte: Autor

h. N3ao utilizar maquiagem ou perfume (Figura 36);
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Utilizar o banheiro de forma adequada, dando descarga com a tampa abaixada apds
o uso (Figura 38), destinando de forma correta o papel utilizado e higienizar as maos
apos o uso.

Figura 38 - Uso correto do banheiro.

Fonte: Autor

A produgdo do alimento envolve muitas etapas e troca de tarefas. Por isto, ¢ obrigatdria a
higienizacdo frequente das maos, especialmente (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013):

a.

b.

Ao chegar ao trabalho, ainda no vestiario apds coloca¢do do uniforme;
Todas as vezes que usar o sanitario;

ApOs tossir, espirrar;

Ao entrar na area de manipulacdo e antes de iniciar uma tarefa,

Antes e apos cada atividade;

Ap6s recolher aparas, residuos de preparo e coloca-los no lixo;

g. Ao utilizar panos multiuso e/ou produtos de limpeza;

Apos tocar em alimentos, embalagens, sacarias, etc, ndo higienizados;
Antes de colocar ou trocar as luvas descartaveis;
Apds interromper uma atividade e ao voltar ao trabalho;

Apos tocar em dispositivos como celulares, fones, calculadoras, pranchetas, etc.

10.2.1. Uniforme

O uso correto do uniforme ¢ outro ponto importante que deve ser observado pelo ma-
nipulador (BRASIL, 2015d; BRASIL, 2016; CONSENSO, 2020). O uniforme adequado para
unidades de alimentagdo ¢ composto por cal¢ca comprida, camiseta de manga, avental, touca para
o cabelo, sapato de seguranga. Sendo assim, os manipuladores devem:

a.

Apresentar uniformes de cor clara, limpos ¢ bem conservados, e compativeis com a
atividade (ex.: os uniformes dos colaboradores responsaveis pela limpeza devem ser
apropriados e diferenciados);
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b. Usar sapatos fechados e antiderrapantes (aprovado pelo Ministério do Trabalho, com
Certificado de Aprovagdo - CA), e camisa com manga de, pelo menos um quarto;

c. Utilizar a touca corretamente, de maneira que cubra todo o cabelo (Figura 39);

Figura 39 - Forma correta de usar a touca.

Fonte: Autor

d. Lavar e trocar o uniforme diariamente, inclusive o avental, mantendo-os sempre pro-
tegidos em sacos plasticos ou outra protecao adequada (Figura 40);

Figura 40 - Manejo adequado do uniforme.

Fonte: Autor
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e. Usar o uniforme exclusivamente nas dependéncias internas da unidade e durante a
jornada de trabalho, de maneira a evitar sua contaminacao (Figura 41);

Figura 41 - Uniforme s6 pode ser usado nas dependéncias da empresa.

Fonte: Autor

f. Guardar os uniformes em locais especificos e apropriados para a finalidade, buscando
guarda-los separados de roupas sujas e cal¢ados, a fim de evitar contaminagao cruzada,;

g. Nao devem sentar-se em gramados ou calgadas utilizando o uniforme, a fim de evitar
alguma possivel contaminagdo. Nao carregar nada nos bolsos;

h. Pentear os cabelos antes de colocar o uniforme.

UV UGG

DICA IMPORTANTE!

Para que o colaborador possa seguir estas recomendagdes, ¢ importante que
sejam disponibilizados uniformes em quantidade suficiente para troca didria
(minimo de 3 jogos).

E importante ter cuidado com o material com que o uniforme é confeccionado.

Aventais e luvas de plastico, por exemplo, ndo devem ser utilizados por pessoas

que ficam muito proximas ao fogdo devido ao risco deste material pegar fogo,
derreter e causar queimaduras.
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10.3. O QUE O MANIPULADOR NAO DEVE
FAZER?

Algumas praticas e até mesmo vicios durante a produgdo de alimentos trazem perigos de
contaminar esses produtos. Sao eles (BRASIL, 2015d):

a. Deixar roupas e objetos de uso pessoal espalhados no local de manipulagdo (Figura 42);

Figura 42 - Habito inadequado em unidade de alimentagao e nutricio.

Fonte: Autor

b. Fumar, comer, espirrar, tossir, falar ou cantar sobre os alimentos (Figura 43);

Figura 43 - Habito inadequado em unidade de alimentaciio e nutri¢io.

Fonte: Autor
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c. Cocar a cabega ou o corpo sobre os alimentos (Figura 44);

Figura 44 - Habito inadequado em unidade de alimentagao e nutricao.

Fonte: Autor

d. Usar joias, pulseiras, relogios, anéis e aliangas durante o trabalho (Figura 45);

Figura 45 - Habito inadequado em unidade de alimentacio e nutricao.

Fonte: Autor

e. Limpar as maos ou utensilios no avental (Figura 46);

Figura 46 - Habito inadequado em unidade de alimentacéo e nutricio.

Fonte: Autor

f. Utilizar recipiente de produtos tdxicos para armazenar, transportar ou preparar
alimentos (Figura 47);
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Figura 47 - Habito inadequado em unidade de alimentagao e nutricao.

Fonte: Autor

g. Manipular dinheiro e alimentos simultaneamente (Figura 48);

Figura 48 - Habito inadequado em unidade de alimentagao e nutricio.

Fonte: Autor
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h. Executar servicos de limpeza e manipular alimentos simultaneamente (Figura 49);

Figura 49 - Habito inadequado em unidade de alimentagao e nutricao.

Fonte: Autor

i.  Permitir que pessoas intervenham na manipulagdo (Figura 50);

Figura 50 - Habito inadequado em unidade de alimentacfo e nutricio.

Fonte: Autor

j. Trabalhar doente, com ferimentos nas maos e bragos, ou doenga infecto-contagiosa
(intestinal, respiratdria ou de pele) (Figura 51).

Figura 51 - Habito inadequado em unidade de alimentagao e nutricio.

Fonte: Autor
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10.4. SAUDE DOS MANIPULADORES

E importante que a satde do manipulador seja monitorada constantemente e comprova-
da por meio de atestados médicos. O estabelecimento devera aderir ao Programa de Controle
M¢édico de Saude Ocupacional (PCMSO) e a Norma Regulamentadora vigente, do Ministério
do Trabalho e Emprego, cujo objetivo ¢ avaliar e prevenir problemas de saude consequentes da
atividade profissional (SAO PAULO, 2013).

O manipulador ndo pode trabalhar estando com doengas infectocontagiosas. Em casos de
ferimentos nas maos ou bragos, se ndo houver uma forma segura de proteger o ferimento, esse
trabalhador precisa ser afastado devido ao risco de contaminagdo dos alimentos por eventuais
bactérias que estejam presentes no ferimento (BRASIL, 2015d; BRASIL, 2004).

Portanto, a satide do manipulador de alimentos deve ser comprovada por meio de atestados
médicos, exames e laudos laboratoriais. Estes documentos devem permanecer a disposi¢do da
autoridade sanitaria sempre que solicitados. A periodicidade dos exames médicos e laboratoriais
deve ser anual, mas podera ser reduzida a critério do médico responsavel da empresa (SAO
PAULO, 2013).

10.5. CAPACITACAO DO MANIPULADOR

O manipulador precisa participar de curso de Boas Praticas na Manipulagdo dos Alimentos
periodicamente, sendo no minimo uma vez por ano, com durac¢ao de pelo menos oito horas. Mas
sempre que houver desvio de conduta, ou erros nos afazeres, o responsavel pelo setor deve pro-
porcionar uma capacitagdo ou at¢ mesmo a devida orientagdo a estes funciondrios, mesmo que
ja tenham realizado o curso de Boas Praticas (BRASIL, 2015d; BRASIL, 2004).

As unidades de alimentagdo devem implementar programas proprios de capacitacdo de
pessoal em Boas Praticas, com definicdo de conteudos e registro nominal de participacdo de
cada colaborador, que deve ser mantido em arquivo e apresentado sempre que solicitado pelas
autoridades sanitarias. E importante que as capacitagdes sejam realizadas na admissdo de novos
funcionarios ou sempre que necessario. O conteudo programatico minimo deve abordar: (1)
doengas transmitidas por alimentos; (2) higiene e saude dos funcionarios; (3) qualidade da agua
e controle integrado de pragas; (4) qualidade sanitdria na manipulacao de alimentos; (5) Proce-
dimentos Operacionais Padronizados para higienizacao das instalagdes e do ambiente (BRASIL,
2004); (SAO PAULO, 2013).
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1. MANIPULACAO

Nesta secao serdo descritas todas as etapas que envolvem a manipulagdo, a preparagao
efetiva dos alimentos e a distribui¢do, abrangendo desde a aquisicdo da matéria-prima até a
entrega ao consumidor final.

11.1. ETAPAS DA MANIPULACAO

Todas as etapas de manipulagdo do alimento sdo importantes e devem ser realizadas de
forma criteriosa e organizada, sendo divididas em (BRASIL, 2004):

a. Sele¢do de fornecedores, compra, recebimento e armazenamento das matérias-primas
e embalagens;

b. Pré-preparo e preparo do alimento;
c. Armazenamento e transporte do alimento preparado;

d. Exposi¢do do alimento preparado ao consumidor e distribuigdo.

11.1.1. Selecao de fornecedores

Para que o produto final seja de qualidade, alguns aspectos devem ser considerados ao
adquirir os ingredientes/matéria-prima que serao utilizados na unidade. Recomenda-se que estes
sejam certificados pela ANVISA/ Ministério da Satude, pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento ou pelos 6rgaos estaduais e municipais competentes, quando aplicavel, conforme
Resolucdo n°® 23 de 15/03/2000 da ANVISA (BRASIL, 2000) (Figura 52 e 53).

Figura 52 - A importincia da selecio de fornecedores.

Fonte: Autor
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Figura 53 - Selecio dos fornecedores.

Fonte: Autor

Além do ja exposto, sugere-se que as empresas realizem visita técnica aos fornecedores a
fim de avaliar as condi¢gdes ambientais e operacionais dos estabelecimentos. Quanto as condi¢des
da estrutura fisica, os mesmos aspectos abordados ao longo deste Guia e em legislagdes especi-
ficas (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013) devem ser avaliados. Para qualificar
o fornecedor, a Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas (ABERC) especi-
fica os requisitos minimos que devem ser considerados (ABERC, 2015), conforme modelo, no
Anexo C.

11.1.2. Recebimento de mercadorias

O recebimento de matéria-prima deve ser realizado com muito cuidado, pois envolve
varios fatores externos. Do transporte até o recebimento da matéria-prima, ha um longo caminho
até chegar a unidade de alimentacdo e nutricdo, e quanto maior for o nimero de etapas, maior
a probabilidade de contaminagdo do alimento. Por isto, é importante que ao longo da cadeia
produtiva sejam respeitadas as recomendagdes de Boas Praticas, que vao garantir a qualidade dos
produtos. No recebimento da matéria-prima, devem-se avaliar os seguintes aspectos previstos
na regulamentacgio sanitaria (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013; BRASIL, 2015¢):

a. Os entregadores, assim como os veiculos, devem estar em condi¢des adequadas de
higiene;

b. Os entregadores ndo podem ter acesso a area de manipulagcdo. Mas se a entrada deles
for de extrema importancia, como no caso de nao haver uma pessoa da empresa que
exerca a fun¢do de carregar a mercadoria até a area de armazenamento, deve-se lembrar
que eles, os entregadores, necessitam seguir as regras do visitante;

c. A area de recepgao deve ser protegida de chuva, sol e poeira, e estar livre de materiais
em desuso;

d. Os produtos devem ser recepcionados por uma pessoa da empresa compradora e ins-
pecionados antes do recebimento, avaliando se as embalagens estao limpas e integras.;

e. As informagdes de rotulagem devem ser verificadas, assim como os atributos cor,
gosto, odor, aroma, aparéncia, textura, consisténcia e sabor dos produtos, conforme os
padroes de qualidade definidos na Quadro 4;
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f. As embalagens externas, como caixas de papeldo, de madeira e sacos de papel, devem
ser retiradas antes do produto entrar na area de produgdo e armazenamento para evitar
entrada de pragas (Figura 54);

Figura — 54 Recebimento de mercadoria.

Fonte: Autor
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g. Se algum produto entregue ndo estiver dentro dos padrdes exigidos, este deve ser
devolvido ao fornecedor (Figura 55);

Figura 55 - Devolucio de mercadoria inapropriada.

Fonte: Autor

h. Caso a troca ndo seja possivel no momento da recep¢cdo das mercadorias, pode-se
armazenar o produto separadamente, mantendo-o identificado a fim de se evitar que
seja usado erroneamente (Figura 56);

Figura 56 - Identificacdo dos produtos com avaria.

Fonte: Autor
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1. Quando os produtos forem comprados diretamente em supermercados, estes devem ser
inspecionados, observando-se a data de validade e os mesmos critérios descritos ante-
riormente. Além disto, durante as compras, os frios e congelados devem ser adquiridos
por ultimo e serem transportados em caixas térmicas (Figura 57);

Figura 57 - Transporte de produtos refrigerados em caixas térmicas.

Fonte: Autor

j. Um produto congelado ndo pode ser descongelado e depois recongelado. Portanto, se
ha um produto em que o fabricante determine que seja mantido congelado, este deve
ser entregue nesta condi¢do (figura 58);

Figura 58 — Recebimento de mercadorias em condicoes de temperatura inadequada.

Fonte: Autor

Descrig¢ao da imagem: Alimentos em processo de descongelamento nao deve ser comprado
€ nem aceito no momento do recebimento de mercadoria.

k. Antes de armazenar os produtos pereciveis nos equipamentos de conservagdo, deve-se
verificar a temperatura do alimento e registrar em planilhas proprias (ANEXO D). Os
produtos que necessitam de condic¢des especiais de conservagdo devem seguir a reco-
mendacdo da Vigilancia Sanitaria, conforme Quadro 4 ¢ Quadro 5. Caso o alimento
esteja em temperatura inadequada, ele deverd ser rejeitado.
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Quadro 4 - Caracteristicas sensoriais e padroes de qualidade de produtos alimenticios.

Matéria-prima Condicao para rejeicao/ improprio para o consumo

Grdos mofados, ardidos, chochos, enegrecidos, verdes, manchados, picados
(perfuracdo por insetos), rajados (com estrias vermelhas), gessados, velhos,
Arroz gelatinizados e/ou em processo de fermentacdo, presenca de impurezas,
sementes toxicas, insetos mortos ou vivos, tais como carunchos e gorgulhos;
odor estranho improprio ao produto.

Presenca de grdos mofados, ardidos, germinados, carunchados, atacado por
lagarta das vagens, amassados, danificados, partido e quadrado, imaturos,
Feijdo presenca de bagas de mamona ou outras sementes toxicas, insetos vivos

ou mortos, tais como carunchos e gorgulhos, corpos estranhos de qualquer
natureza; odor impréprio ao produto.

As carnes devem apresentar selos de inspecdo. Tais selos garantem que o
alimento foi produzido dentro de rigidos padres de qualidade. Portanto so
adquirir produtos com selo de inspecdo (ANVISA, 2015e). Os selos utilizados
nos produtos comercializados no Brasil sdo SIF, SIE e SIM (Figura 49). A
diferenca entre eles é que o selo SIF permite a comercializacdo em todo o
territério nacional, enquanto o selo SIE admite a comercializacdo estadual e
0 selo SIM, por sua vez, a comercializagdo municipal (BRASIL, 2015e, BRASIL,
2004). Para verificar os selos no produto, observar se ha indicagdo deles na
embalagem.

Além dos parametros de temperatura apresentados na Tabela 2, deve-se
observar se ha auséncia de: (1) sinais de recongelamento, (2) formagdo de
cristais de gelo e (3) agua dentro da embalagem. Quanto a coloracdo, odor
e aspecto da carne, de maneira geral, o vermelho brilhante é a coloracao
considerada ideal, na qual é associada, por muitos, ao frescor da carne.

Na auséncia de oxigénio, a carne possui coloracdo purpura. Assim, em
carnes embaladas a vacuo, esta sera a cor predominante. Na carne com
deteriora¢do, podera haver alteracdo para tons de verde, marrom ou cinza,
decorrentes de a¢do oxidante, gas sulfidrico (H2S) e perdxidos (H202),
produzidos por bactérias, além de apresentar altera¢des sobre parametros
qualitativos como sabor, aroma, textura e valor nutritivo. A carne deteriorada
podera ainda apresentar aspecto pegajoso e formacdo de micelas brancas na
superficie.

Carnes

Devem estar em caixas de papeldo, protegidos por bandejas, tipo “gavetas”,
Ovos apresentando casca integra. Sem rachaduras e sem residuos que indiquem a
falta de higiene do fornecedor.

Produtos A . . .
Auséncia de coloracdo acinzentada e de cheiro desagradavel.
defumados
Curados Ndo apresentar sinais de mofo, cor acinzentada e nem cheiro desagradavel.

Aspecto: firme, ndo pegajoso.
Embutidos Cor: caracteristica de cada espécie, sem manchas pardacentas ou esverdeada.
Odor: caracteristico.

Ndo devem ter as embalagens metalicas amassadas, enferrujadas ou

Enlatados estufadas. Observar data de validade.

Produtos em Liquido limpido e sem sinais de fermentacdo, bolhas de ar; embalagem
embalagem de ntegra e sem trincamento. A tampa ndo deve estar enferrujada. Verificar
vidro presenca de vazamento e validade impressa no rotulo.

Fonte: “Adaptado de” Guia de Elaboracao do Plano APPCC, 2001; Instrucdo Normativa do MAPA n° 12, de 28 de
mar¢o de 2008; Instru¢do Normativa do MAPA n° 6 de 18 de fevereiro de 2009; ABERC, 2015; SOARES; SILVA;
GOIS, 2017
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Figura 59 - Selos de inspecio do BRASIL.

Fonte: Google imagem free

Quadro 5 - Temperaturas recomendadas para produtos que necessitam de condi¢des especiais de
conservacao.

Conaelados -12°C (doze graus Celsius negativos) ou temperatura menor, ou conforme
9 recomendacdo do fabricante.
de 2 a 3°C (dois a trés graus Celsius) ou conforme
Refrigerado Pescados ~ ;
recomendacdo do estabelecimento produtor
de 4 a 7°C (quatro a sete graus Celsius) ou conforme
Carnes N .
recomendacdo do frigorifico produtor
Demais de 4 a 10°C (quatro a dez graus Celsius) ou conforme
produtos recomendacdo do fabricante

Fonte: SAO PAULO, 2013

SEJA EXIGENTE!

O fornecedor deve entregar produtos de qualidade, pois também faz parte da

cadeia de controle higiénico sanitario de alimentos, devendo seguir as boas

praticas no fornecimento de alimentos. Se o estabelecimento aceitar receber
alimentos fora do padrdo de qualidade, estard arcando com um prejuizo.

11.1.3. Armazenamento das mercadorias

Devemos armazenar os produtos segundo suas caracteristicas, sendo que os produtos
secos devem ser mantidos em temperatura ambiente. Exemplos dessa categoria de alimentos
seriam o arroz, farinhas, agucar, 6leo, azeite, vinagre, conservas (ex. azeitona, palmito). Os
produtos refrigerados devem ser mantidos a uma temperatura entre 0° a 5°C. Ja os produtos con-
gelados devem ser armazenados conforme as indicagdes dos fabricantes, contidas no rétulo ou,

12
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na auséncia dessas informacgdes e para os alimentos preparados no estabelecimento, devem ser
usadas as recomendag¢des da Quadro 6 (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).

Quadro 6 - Temperatura recomendada para o armazenamento de alimentos resfriados e congelados.

PRODUTOS CONGELADOS

Temperatura recomendada Prazo de validade
(Graus Celsius) (dias)
0 a -5°C (entre zero e cinco graus negativos) 10
-6 a-10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
-11 a-18°C (entre onze e dezoito graus 30
negativos)
<-18°C (menor que dezoito graus negativos) 90

PRODUTOS REFRIGERADOS
Produto Temperatura Prazo de validade

recomendada (C°) (dias)

Pescados e seus produtos manipulados crus Maximo 2°C 3
Pescados pés-cocgdo Maximo 2°C 1
Alimentos pds-coc¢do, exceto pescados Maximo 4°C 3
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e MAximo 4°C 3
seus produtos manipulados crus
Espetos mistos, an‘e rolé, carnes empanadas MAximo 4°C 5
cruas e preparagdes com carne moida
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos | Maximao 4°C 3
I\/I.a|onese e misturas de maionese com outros Maximo 4°C 5
alimentos
Sobfemesas e outras preparagdes com MAximo 4°C 3
laticinios
Demais alimentos preparados Maximo 4°C 3
Produtos de pamﬂ;agao e confeitaria com MAximo 5°C S
coberturas e recheios, prontos para 0 consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados,
fracionados ou descascados; sucos e polpas de | Maximo 5°C 3
frutas
Leite e derivados Maximo 7°C 5
Ovos Maximo 10°C 7

Fonte: SAO PAULO, 2013

No armazenamento de alimentos refrigerados o ideal ¢ que cada grupo de alimentos seja
armazenado em um refrigerador exclusivo. No entanto, na realidade, sabe-se que na maioria
dos casos essa pratica ¢ inviavel, pois em condi¢gdes normais um estabelecimento ndo precisa
adquirir muita matéria-prima, nao tem espaco fisico para muitos refrigeradores ou ainda teria
gasto excessivo com energia para manter varios refrigeradores ligados. Nesse caso, quando ha
mais de um grupo de alimento armazenado em um mesmo refrigerador, recomenda-se dispor os
produtos na seguinte ordem (Figura 60 e 61) (BRASIL, 2015¢):

3
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1. Alimentos prontos para consumo (primeiras prateleiras);
2. Alimentos resfriados e refrigerados (prateleiras do meio);

3. Alimentos in natura (prateleiras inferiores).

Figura 60 - Representacio do armazenamento de alimentos refrigerados em um refrigerador do-
méstico.

Fonte: Autor

Figura 61 - Representacio do armazenamento de alimentos refrigerados em um refrigerador de
area de producio comercial.

Fonte: Autor

14
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11.1.3.1. Armazenamento de frutas, verduras e legumes

O ideal ¢ que as frutas, verduras e legumes sejam recebidos diariamente. Mas, caso ndo
seja possivel, apos recebimento devem ser armazenados em local bem ventilado, seco e frio ou
sob refrigerac¢do apods higienizagao.

No momento da manipulagdo os produtos estragados devem ser separados e desprezados
na lixeira (Figura 62) (BRASIL, 2004; BRASIL, 2015e).

Figura 62 - Pré-preparo de vegetais danificados devem ser descartadas.

Fonte: Autor

11.1.4. Armazenamento a seco

Os produtos secos, por exemplo, os cereais, farinhas, bolachas, café e enlatados devem ser
armazenados em temperatura ambiente, observando os seguintes critérios (BRASIL, 2004; SAO
PAULO, 2013; ABERC, 2015; BRASIL, 2015¢):

a. O local deve ser seco, fresco, bem arejado, iluminado, sem receber luz solar direta,
livre de objetos em desuso ou material toxico;
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b. Os alimentos, ou recipientes com alimentos, ndo devem estar em contato direto com o
piso. As matérias-primas e alimentos devem ser armazenados sobre paletes, prateleiras
e ou estrados, mantendo as distancias necessarias do forro, das paredes e do piso, para
garantir adequada ventilacao, limpeza e, quando for o caso, a desinfeccao do local ou
da circulagdo de pessoas. Os paletes, prateleiras e ou estrados devem ser de material
liso, resistente, impermeavel e lavavel, e estar em condi¢des adequadas de higiene
(Figura 63);

Figura 63 - Armazenamento de produtos secos.

Fonte Autor

c. Asestantes/ prateleiras devem estar devidamente limpas e ndo devem ser muito fundas,
para que haja renovagao suficiente do ar;

d. Qualquer produto que seja derramado deve ser imediatamente limpo (Figura 64);

Figura 64 - Ilustracio de um estoque devidamente limpo.

Fonte: Autor
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e. As latarias devem ser examinadas e descartadas se enferrujadas, com furos, estufadas
ou amassadas (Figura 65);

Figura 65 - Latarias com avarias precisam ser descartadas.

Fonte: Autor

f.  Os produtos que sofrerem fracionamento (exemplo: cereais, farinhas etc.) ou forem
transferidos de suas embalagens originais para recipientes mais adequados (impermea-
veis, lavaveis e atoxicos), devem ser manipulados com utensilios higienizados, sendo
mantido o rotulo original, ou identificados com as seguintes informagdes: nome do
fornecedor ou do fabricante, nome e marca do produto, modo de conservacao, prazo
de validade e data da transferéncia (Figuras 66 e 67);

Exemplo de etiqueta:

Modelo de etiqueta para ser usado ap6és abertura do alimento

Nome do produto

Data de abertura da embalagem

Validade apds aberto (ou consumir até dia)
Nome do responsavel

Figura 66 - Embalagem identificada com data de validade apos aberta.

Fonte: Autor

11
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Figura 67 - Armazenamento de produtos fracionaveis.

Fonte: Autor

g. Observar a data de validade e presenca de infestacdes ou deterioragdes (Figura 68);

Figura 68 - Observar frequentemente a data de validade dos produtos.

Fonte: Autor

h. Sempre que for introduzir produtos novos, os que ja estavam no estoque com datas
mais antigas, devem ser trazidos para frente para serem utilizados primeiro. Seguindo
a norma do Primeiro que Vence ¢ o primeiro que sai (PVPS) no caso de produtos com
data de validade, e a ordem do Primeiro que Entra ¢ o Primeira que Sai (PEPS) no caso
de hortifruti. Organizar os produtos segundo as suas caracteristicas: farinaceos, graos,
garrafas, enlatados, descartaveis contribuird para conferéncia de datas de validade do
seu estoque;

1. Os alimentos devem ser armazenados separados dos materiais de limpeza, embala-
gens e descartaveis. Em caso de ndo haver ambientes exclusivos para cada produto,
estes podem ser armazenados no mesmo espago, desde que estejam em prateleiras ou
estrados separados (Figura 69);
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Figura 69 — Armazenamento correto dos materiais de limpeza.

Fonte: Autor

j.  Asmatérias-primas reprovadas no recebimento, ou fora do prazo de validade, inclusive
aquelas destinadas para devolucao ao fornecedor, devem ser identificadas e colocadas
separadamente (Figura 70). A identificacdo pode ser feita utilizando etiqueta similares
ao exemplo abaixo:

MATERIAL PARA DESCARTE LOGO DA EMPRESA

ACAO A SER EXECUTADA

A) Devolucdo para empresa,
B) Encaminhar para
reciclagem,

LISTA DE PRODUTOS MOTIVO DO DESCARTE

1.
2.

Nome do Responsavel Data

Figura 70 - Produtos vencidos ou com avarias sio armazenados em separados e identificados.

Fonte: Autor

9
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k. Nao ¢ permitida a presenca de pertences de uso pessoal e de outros objetos estranhos
a atividade, em locais de armazenamento (Figura 71).

Figura 71 - Erros no armazenamento de alimentos.

Fonte: Autor

11.1.4.12. Armazenamento dos alimentos resfriados ou congelados

Os alimentos que sdo armazenados em refrigeragdo sdo produtos pereciveis e por este
motivo os cuidados com o seu armazenamento devem ser redobrados. Para isto, devem ser que
seguidas algumas regras (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013; BRASIL, 2015¢):

a. Os equipamentos de refrigeracdo, bem como os de congelamento devem estar em bom
estado de conservacgao e de higiene (Figura 72);

Figura 72 - Freezers e geladeiras devem estar em bom estado de conservacao.

Fonte: Autor
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b. Antes de armazenar os produtos pereciveis, ¢ importante verificar o funcionamento
do equipamento aferindo a temperatura dos produtos ali armazenados e proceder o
registro em planilhas proprias conforme modelo do ANEXO E (Figura 73);

Figura 73 — Forma correta de aferir a temperatura nos refrigeradores.

Fonte: Autor

Nao devemos aferir a temperatura apontando o termdmetro para partes do equipamento e
sim para os produtos ali armazenados.

c. Os equipamentos ndo devem ser desligados a noite a fim de economizar energia, bem
como nao se deve utilizar termometro de haste de vidro para controlar suas tempera-
turas. Para garantir a correta estabilizacdo dos equipamentos, recomenda-se que estes
sejam higienizados e ligados, pelo menos, dois dias antes do seu uso;

d. Nao armazenar alimentos acima da “linha de carga” (Figura 74), pois se o freezer
estiver acima da sua capacidade, o ar frio ndo circulara corretamente. Portanto, eles
devem ser armazenados em dimensdes que permitam o adequado resfriamento no
centro geométrico do produto (Figura 75).

Figura 74 — Linha maxima de carga dos freezers.

Nivel maximo
f,f de carga

— Simbolo que identifica o nivel de carga maxima.

Fonte: Manual de instru¢des GELOPAR
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Figura 75 - Nao exceder a capacidade do freezer ou geladeira.

Fonte: Autor

e. Jamais recongelar alimentos que foram descongelados (figura 76);

Figura 76 - Produto que foi descongelado nao pode ser recongelado.

Fonte: Autor
f. Obedecer o prazo de validade, ou de vida de prateleira, dos produtos;

g. Utilizacao de embalagens apropriadas para evitar o ressecamento, a perda de qualidade
do produto, bem como o risco de contaminagdo que a propria embalagem pode trazer.
Ao utilizar sacos plasticos, estes devem ser transparentes e proprios para uso em
alimentos, ndo sendo permitido o seu reaproveitamento, ou a utilizagdo de “sacolas de
supermercados” (Figura 77 e 78).
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Figura 77 - Uso adequado de embalagens.

Fonte: Autor

Figura 78 - Armazenamento adequado dos produtos.

Fonte: Autor

Alimentos preparados crus, manipulados ou prontos para o consumo, devem ser ar-
mazenados sob refrigeracao, protegidos e identificados com, no minimo, as seguintes
informacodes: designacdo, data de preparo e prazo de validade. A embalagem transpa-
rente ¢ a identificagdo evitam que seja necessario abrir a embalagem para verificar seu
conteudo (Figura 79);

Figura 79 - Pré-preparo de forma correta.

Fonte: Autor
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i. Em caso de necessidade de armazenar alimentos diferentes num mesmo equipamento
de refrigeragdo, aqueles prontos ao consumo devem estar dispostos nas prateleiras
superiores, os pré-preparados nas prateleiras do meio e os produtos crus nas prate-
leiras inferiores, separados entre si € dos demais produtos. O refrigerador deve estar
regulado para manter o alimento que necessitar da temperatura mais baixa;

j. Alimentos crus ou minimamente processados que exalam odor ou exsudam devem ser
armazenados em equipamentos diferentes daqueles processados;

k. Os produtos devem ser dispostos de maneira a ndo ficar sob condensadores e evapo-
radores das cdmaras frigorificas, para evitar a contaminagao;

1. Alimentos quentes ou mornos ndo devem ser colocados imediatamente nos equipamen-
tos de conservagao, pois 0s mesmos causam aumento da temperatura ¢ da umidade,
prejudicando a qualidade dos alimentos que ja estdo armazenados;

m. Jamais armazenar alimentos em latas abertas. Sempre transferir seu conteudo para
recipientes adequados (impermeavel, lavavel e atoxico) e identifica-los (Figura 80);

Figura 80 - Armazenamento de alimento de lata em recipiente adequado e devidamente identificado
para consumo posterior.

Fonte: Autor

n. Manter o monitoramento da temperatura dos alimentos armazenados em freezers e
geladeiras. Para isto necessitamos aferir a temperatura com um termdémetro (Figura
81) (ex.: de haste digital, infravermelho) e anotar diariamente esta temperatura em
planilhas proprias, conforme modelo no Anexo F. S6 assim podemos perceber alguma
alteracdo ou problema dos equipamentos de refrigeragao (BRASIL 2004; BRASIL
2015e);
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Figura - 81 Modelo de termdometro de haste e infravermelho.

Fonte: Google imagem free

Evitar abrir os refrigerados inutilmente. Retire tudo que vai precisar de uma vez so,
mantendo assim as portas abertas o minimo de tempo possivel. Essa pratica ajuda na
conservacgdo ideal da temperatura e ainda evita o excessivo e inutil gasto de energia
elétrica (BRASIL, 2015¢).

85



GUIA DE BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAQ DE ALIMENTOS

11.1.5. Pré-preparo

Etapa abrange a catagdo, a higieniza¢do dos ingredientes, o descongelamento, a dessalga,
a divisdo dos vegetais e carnes em tamanhos menores € o uso de temperos (SESC, 2003b;
BRASIL 2015e)

UV WU UW )

IMPORTANTE!

Antes e depois de cada tarefa, devem-se higienizar as superficies de trabalhos,
como as placas de polipropileno, utensilios e equipamentos.

No local de pré-preparo, ndo € permitido o contato entre os alimentos crus, semi
preparados e prontos para consumo.

Durante o pré-preparo, deve-se ter cuidado para que os alimentos nao entrem em
contado com os locais dos utensilios que sdao tocados com as maos, por exemplo,
cabos, beiradas etc.

ApoOs a abertura da embalagem original, caso o produto ndo seja utilizado em

sua totalidade, como a farinha de trigo, esta deve ser transferida para recipien-

tes adequados e limpos como vasilhas plasticas ou de vidro com tampas ou, no

caso de produtos carneos, embalagens plasticas transparentes de primeiro uso.

A embalagem deve ser identificada com o nome do produto, data de abertura da
embalagem e data de validade apds aberto.

Sempre que possivel, os produtos em embalagens impermeaveis devem ser
lavados antes de serem abertos.

A carne deve ser pré-preparada em pequenos lotes, ou seja, apenas deve ser
retirada da refrigeracdo a quantidade suficiente para ser manipulada por 30
minutos sob temperatura ambiente ou por 2 horas em area climatizada entre 12°C
a 18°C. Apos finalizar o pré-preparo, caso nao seja possivel leva-la diretamente
ao preparo, deve-se retorna-la a refrigeracao (até 4°C), devidamente identificada.

Preferencialmente, os pescados devem ser adquiridos congelados. No uso de
peixe fresco, organizar para que a manipulagdo, tempero, preparagdo € consumo
ocorram no mesmo dia.

Fonte: SESC, 2003b; SAO PAULO, 2013; ABERC, 2015; BRASIL 2015e
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11.1.5.1. Catacdo ou escolha

E realizada para a retirada de objetos estranhos do meio do alimento, como se faz com
os graos, em especial, o feijdo. Essa etapa ¢ importante para evitar os perigos fisicos com a
presenca de pedra, parafusos e outros materiais que possam causar acidentes. E importante
realizar esta etapa em uma superficie limpa e desinfetada (SESC, 2003b).

11.1.5.2. Limpieza e Desinfectaccdo de hortalicas, legumes e
frutas

Antes de iniciar a higienizagdo desses alimentos, os colaboradores devem lavar as maos
de modo correto ¢ manter a frequéncia adequada durante a execugdo da atividade. Bancadas,
cubas, panelas, caixas e outros utensilios que serdo utilizados nesta etapa também devem estar
adequadamente higienizados.

As hortali¢as e os legumes podem ser veiculos de micro-organismos, inclusive vermes.
Para evitar essa contaminagdo ¢ necessario (Figura 82) (SESC 2003b; SAO PAULO, 2013;
BRASIL, 2015e):

1. Fazer a triagem dos legumes e frutas, retirando as deterioradas;

Figura 82 — Higienizacdo dos legumes e verduras.

E necessario selecionar os vegetais, lavar bem, deixar de molho em solugao clorada por 15
minutos, no minimo, € depois enxaguar para retirar os residuos do cloro.

2. Lavar um a um sob agua corrente, garantindo a limpeza e a retirada da matéria organica
que tenha ficado aderida;

3. Colocar de molho por pelo menos 15 minutos em solugdo clorada (com produto regu-
larizado pela ANVISA), seguindo as recomendagdes de dilui¢des da ANVISA (quadro
abaixo) ou as instrucoes do fabricante e anotar em planilhas proprias conforme modelo
(ANEXO G). Ap6s isso, realizar o enxague;

4. Afixar instrugdes facilmente visiveis e compreensiveis sobre o correto procedimento
de higienizagao das hortifruticulas no local em que a operacao acontece;

5. Depois do fracionamento ou tempero, estes alimentos devem ficar em recipiente limpo
e tampado, evitando assim a contaminagao;

6. Todos esses alimentos que foram temperados ou fracionados e precisam de refrigera-
¢do devem ser mantidos em uma temperatura de 5°C até serem utilizados;
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FUUUUUU U UGG

ATENCAO

RECOMENDACOES DE DILUICOES PARA A SOLUCAO CLORADA DE-
SINFETANTE

10 (dez) mililitros ou uma colher de sopa rasa de hipoclorito de s6dio na concentra-
¢do de 2 a 2,5%, diluida em um litro de 4gua potavel (SAO PAULO, 2013).

- J

MUV WU UL U WU u

IMPORTANTE!

Em unidades em que ha limitacdo quanto ao espago fisico, equipamentos e
recursos humanos, podem-se adotar as seguintes medidas:

Nas frutas ndo manipuladas em que ndo ¢ consumida a casca, pode-se realizar
a higieniza¢do em 4agua potavel, uma a uma, dispensando-se o uso de solugdo
clorada.

Nos legumes, tubérculos, frutas e ovos servidos cozidos, pode-se realizar a higieni-
zagdo em agua corrente, uma a uma, sem o uso de solugdo clorada, desde que seja
atingida a temperatura de, no minimo, 74°C na coc¢ao (ABERC, 2015).

11.1.5.3. Descongelamento

A forma ideal de descongelamento ¢ sob refrigeracdo, em temperatura inferior a cinco
graus Celsius (ANEXO H). Porém este processo ¢ demorado, podendo levar até 24 horas para
o descongelamento, necessitando de um planejamento. O descongelamento pode ser feito em
forno de micro-ondas, quando o alimento for submetido imediatamente a coc¢ao, ou diretamen-
te no fogo ou forno (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).

UV UUUU UGG U U

IMPORTANTE!

Jamais recongele um alimento que foi descongelado!
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11.1.5.4. Dessalgue

O dessalgue ¢ o processo de retirada de sal dos alimentos que foram salgados para serem
assim conservados. Esse dessalgue pode ser realizado da seguinte forma (SESC, 2003b):

a. Na agua, sob refrigeracdo até 5° Celsius, trocando a 4gua a cada 12 horas, ou em tem-
peratura ambiente trocando a dgua a cada 4 horas (Figura 83).

b. Por fervura, escaldamento.

Figura 83 — Dessalgue em temperatura ambiente.

Fonte: Autor

11.1.6. Preparo

O prazo em unidades de alimentagdo e nutricao para producao de alimentos geralmente ¢
curto, o que exige agilidade e rapidez na preparacdo de alimentos. Mas ndo se deve abrir mao
do controle de qualidade em nome dessa falta de tempo, pois € nesta etapa que ocorre a maioria
das contaminagdes (BRASIL, 2015¢; SESC, 2003b).

VUV U U U™

ATENCAO!

Na etapa de preparo devemos ter cuidado redobrado, para evitar o risco de con-
taminacao cruzada.

11.1.6.1. Cozimento

Esta etapa € muito importante para a destruicdo de quaisquer micro-organismos que ainda
possam estar no alimento. Por esta razdo, os alimentos devem ser cozidos de maneira a garantir
a qualidade para consumo. Alimentos crus, mal passados ¢ malcozidos sdo perigosos por nao
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proporcionar a eliminagdo do perigo bioldgico. Para que os microrganismos sejam destruidos,
o alimento deve atingir a temperatura de 74°C, independente do tipo de cozimento ao qual o
alimento serd submetido, seja cozido, assado ou frito (SESC, 2003b; SAO PAULO, 2013). E
importante que, mesmo os molhos quentes que sdo adicionados em alguma preparacao, atinjam
a temperatura recomendada.

(U UL UV U U uy)

IMPORTANTE!

Importante lembrar que nem todas as bactérias sdo destruidas pelo calor. Ha
aquelas que desenvolvem um envelope de protecdo, esporulam, e ndo sdo des-
truidas pelo calor tdo facilmente. Existem toxinas produzidas por bactérias

que podem causar intoxicacdo, mesmo em alimentos que foram bem cozidos!
(ANVISA, 2015¢).

E importante relembrar isto para nio cometer o erro de achar que, porque o

alimento vai passar pelo cozimento, algum descuido que leve a contaminagao

ndo causaria problema porque os microrganismos serao destruidos pelo calor!
Nao ¢ bem assim, lembre-se sempre disto! (BRASIL, 2015¢)

Para se ter certeza de que a temperatura adequada foi atingida, pode-se medir a
temperatura no centro geométrico do alimento (SESC, 2003b; BRASIL, 2015e).

\ J

E importante relembrar isto para ndo cometer o erro de achar que, porque o alimento
vai passar pelo cozimento, algum descuido que leve a contamina¢do ndo causaria problema
porque os microrganismos serdo destruidos pelo calor! Nao ¢ bem assim, lembre-se sempre
disto! (BRASIL, 2015¢)

Para se ter certeza de que a temperatura adequada foi atingida, pode-se medir a tempera-
tura no centro geométrico do alimento (SESC, 2003b; BRASIL, 2015¢).

11.1.6.2. Oleos para fritura

O oleo apos atingir temperatura superior a 180°C, ou que seja utilizado por longos periodos,
pode produzir substancias toxicas. Por isto, os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem
ser aquecidos a mais de 180° Celsius. Entretanto, o 6leo pode ser reutilizado desde que ndo
apresente quaisquer alteragdes na cor, sabor, odor, ou formagao de espuma e fumaga. Caso sejam
observadas tais alteragdes, esse 6leo deve ser descartado (BRASIL, 2016).
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VUV U UGG U™

ATENCAO!

O ¢leo nao pode ser descartado na rede de esgoto ou em aguas pluviais, porque
entope tubulacgdes e provoca polui¢do. Estes devem ser armazenados e destina-
dos a coleta seletiva. Busque em sua cidade se ha esse servigo.

11.1.6.3. Resfriamento

O resfriamento de alimentos ¢ realizado quando o alimento serd consumido frio ou sera
utilizado em outras preparagdes como os recheios, ou serd congelado (BRASIL, 2015¢).

Esse processo precisa ser feito o mais rapido possivel para que o alimento ndo fique por
muito tempo na “zona de perigo”. O alimento deve passar de 60°C para 10°C em menos de duas
horas. Por isto, o tempo e a temperatura devem ser controlados e anotados em planilhas proprias
(ANEXO 1), utilizando termdmetro e crondmetro. Apos o resfriamento, o alimento deve ser
identificado com nome da preparacdo, data de preparo e prazo de validade, e mantido sob refri-
geracdo a temperaturas inferiores a 5° Celsius, ou congelado. Para agilizar o processo podemos
utilizar algumas estratégias, como (SESC 2003b; BRASIL, 2015e):

a. Diminuir o tamanho das pegas;

b. Distribui-las em pequenas por¢des, em vasilhas menores (Figura 84);
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Figura 84 - Divisdo de alimentos em vasilhas menores para resfriamento e armazenamento o mais
breve possivel.

Fonte: Autor

c. Organizar os recipientes sobrepostos em cruz (Figura 85);

Figura 85 - Organizacio de recipientes sobrepostos em cruz para armazenamento em refrigeradores.

Fonte: Autor
d. No caso de liquidos ou pastosos, estes podem ser agitados ou mexidos;

e. Colocar em freezers vazios, destinados apenas para este fim ou colocar em banhos de
gelo.

11.1.7. Porcionamento

E a etapa em que o alimento serd transferido para embalagens individuais, cubas ou
bandejas, para ser comercializado ou servido. E nesta fase que ocorre a montagem das marmitas.
Portanto, ¢ necessario ter agilidade para evitar que o alimento fique muito tempo em temperatura
ambiente. Recomenda-se que o alimento ndo permanega abaixo de 60°C ou acima de 10°C por
mais de 30 minutos (ABERC, 2015).

O cuidado com a higiene pessoal e com a higieniza¢gdo dos utensilios deve ser maior, pois
o alimento ja estd pronto e ndo passard mais por cozimento. A manipulacdo desses alimentos
deve ser realizada com as maos bem higienizadas, ou com o uso de utensilios adequados, ou
de luvas descartaveis. No caso de utilizagdo de luvas, elas devem ser substituidas sempre que
houver interrupg¢ao da atividade, ou quando forem tocados objetos/superficies ndo higienizados,
a fim de evitar contaminag¢ao cruzada.

11.1.8. Manutencao e exposi¢ao dos alimentos prontos
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Quando os alimentos estdo prontos, eles devem ser mantidos em condi¢do de tempo e
temperatura de maneira a evitar contaminacao no pos-preparo. Os alimentos quentes devem ser
mantidos em temperatura minima de 60°C e os alimentos frios, abaixo de 10°C. E importante
que as boas praticas, ja aqui bem abordadas, sejam mantidas em todo o processo ¢ que haja a
afericdo e o registro da temperatura dos alimentos preparados (ANEXO J) (SAO PAULO, 2013;
ABERC, 2015).

Para a distribuicao, recomenda-se que os alimentos quentes com temperatura minima de
60°C sejam mantidos nesta temperatura por, no maximo, seis (6) horas. No caso de alimentos
quentes, mas em temperatura abaixo de 60°C, s6 poderao ficar expostos por, no maximo, 2
horas. Os alimentos frios necessitam ser mantidos em temperatura abaixo de 10°C e mantidos
por, no maximo, 4 horas. Se o alimento estiver entre 10 e 21°C, ele deverd ser mantido por, no
maximo, 2 horas. Alimentos preparados com pescados ou carne crua devem permanecer na dis-
tribui¢do, no maximo, 2 horas a 5°C (SAO PAULO, 2013; ABERC, 2015).

Em temperaturas abaixo de 5°C, e estando protegidos, alguns alimentos podem ser con-
servados por até 5 dias (observar critérios indicados no Quadro 4).

VUV U U U™

IMPORTANTE!

Manter registro da temperatura durante todo o processo!

Os balcdes expositores necessitam de barreiras de protegdo (Figura 86).

Figura 86 - Balcoes com protecio e cubas mantidas tampadas, quando nao estiverem em uso.

Fonte: Autor

Alguns aspectos devem ser observados na exposicao do alimento preparado (BRASIL,
2004; SAO PAULO, 2013; BRASIL, 2015¢):

a. O saldo/refeitorio deve ser mantido sempre limpo e organizado;

b. Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas devem ser compativeis
com as atividades, em numero suficiente ¢ em adequado estado de conservacao;
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1.

Os manipuladores devem adotar atitudes que minimizem o risco de contaminagdo dos
alimentos, por exemplo, assepsia das maos, uso de utensilios bem higienizados e de
luvas descartaveis;

Os utensilios utilizados na distribui¢cdo do alimento, tais como pratos, copos e talheres,
devem estar bem higienizados e armazenados em local protegido;

Os balcdes ou buffet devem estar limpos. A agua dos balcdes (banho-maria) deve ser
trocada diariamente e mantida entre 80°C e 90°C. E importante que esta temperatura
seja aferida durante a distribui¢do. As cubas devem estar imersas na agua do banho-
-maria;

Os balcdes térmicos sdo utilizados para conservar os alimentos quentes e ndo para
aquecé-los, razao pela qual ¢ fundamental manter os alimentos em temperatura acima
de 60°C. Os balcdes precisam ser ligados antes do uso, a fim de que, ao serem utiliza-
dos, estejam na temperatura adequada;

Preferir cubas e recipientes rasos para aumentar o contato do alimento com a fonte do
calor ou frio;

Quando possivel, mexer os alimentos para melhor distribui¢dao do calor (Figura 87);

Figura 87 - Homogeneizacio do alimento para melhor distribuicio do calor.

Fonte: Autor

Na reposicao, ¢ recomendavel trocar integralmente a cuba e o recipiente. Evitar o
despejo dos alimentos novos sob alimentos ja expostos (Figura 88);
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Figura 88 - Reposicao de produto, substituindo toda a cuba.

Fonte: Autor

j.  Ter cuidado na utilizacdo de chapas para grelhar carnes. Nao permitir o contato de
carnes cruas ou seus sucos com os alimentos prontos (Figura 89);

Figura 89 - Uso adequado das grelhas.

Fonte: Autor
k. Manter as cubas tampadas quando houver interrupcao na fila;

1. Os ornamentos como plantas e decoragdo localizados no saldo ndo devem constituir
fonte de contaminacdo para os alimentos expostos. Por isto, ndo devem estar entre
o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre os balcdes de distribuicao. Ventiladores e ar
condicionado sdo permitidos, porém o fluxo de ar ndo pode incidir diretamente sobre
0s ornamentos e os alimentos (figura 90);
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Figura 90 - A corrente de ar nio pode incidir diretamente sobre os alimentos.

Fonte: Autor

m. Retirar os alimentos do balcdo logo que terminar a distribuicao.

(U UL U U WU U

ATENCAO!

Alguns estabelecimentos relatam que a estufa quente para salgados resseca o
produto. Uma alternativa ¢ planejar a quantidade de salgados na estufa conforme
a demanda, mantendo-os congelados ou resfriados e aquecé-los quando for servir.

Caso haja caixa para recebimento de dinheiro na area onde o alimento ¢ exposto,
este deve ser separado por barreiras fisicas. A pessoa que manipula o dinheiro
ndo pode manipular alimento, mesmo que o alimento esteja embalado.

11.1.8.14. Coleta de amostra

Durante a distribuicdo dos alimentos, deve-se realizar a coleta de amostras dos pratos
preparados na unidade a fim de monitorar as condi¢des higi€nico-sanitarias relacionadas a ma-
nipulacdo do alimento, bem como auxiliar a esclarecer as possiveis ocorréncias de DTA. Reco-
menda-se que a coleta seja realizada duas horas apds o alimento ir para exposi¢ao, utilizando
os mesmos utensilios dispostos na distribui¢io, seguindo o passo a passo (SAO PAULO, 2013):

1. Identificar as embalagens de amostra (esterilizados ou desinfectados) com o nome do
estabelecimento, nome do alimento, data, horario e nome do responsavel pela coleta.

2. Proceder a higienizacao das maos.

3. Abrir a embalagem ou o saco sem toca-lo internamente nem sopra-lo.
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Colocar no minimo 100 gramas de alimento na embalagem.

Guardar os alimentos quentes sob congelamento (-18°C) por 72h, e os alimentos frios
sob refrigeragdo (maxima de 4°C) por 72h. Os alimentos liquidos devem ser guardados
sempre sob refrigeragao.

11.1.8.15. Afericao de temperatura durante a distribuicao

A aferi¢do de temperatura durante a distribui¢do ndo pode oferecer risco de contaminagao
aos alimentos. Assim, o termdmetro (de haste) deve ser devidamente desinfectado antes e apos
cada uso. A seguir, o passo a passo para medi¢cdo das temperaturas (ABERC, 2015):

1.

Cal A

Desinfectar o termdmetro com alcool 70% antes de iniciar a medicao.

Aferir primeiro os alimentos quentes, desinfectando o termometro apos cada uso.
Anotar os valores em planilhas proprias, conforme modelo no Anexo L.
Desinfectar o termometro com alcool 70%.

Aferir a temperatura dos alimentos frios, iniciando com as preparacdes menos elabo-
radas para depois proceder com as mais elaboradas como cremes, molhos, preparagdes
mistas etc.

A desinfegdo entre os alimentos frios deve acontecer a cada uso.

Higienizar o termdmetro apos o uso e guardé-lo, devidamente protegido.
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12. TRANSPORTE

Caso o alimento preparado precise ser transportado ¢ importante saber que nesta etapa
também hé procedimentos e cuidados que devem ser tomados para assegurar a qualidade do
alimento. Alimentos quentes ou resfriados devem ser transportados em caixas térmicas e estar
devidamente identificados com nome do produto, data de preparo e o prazo de validade. Primei-
ramente, o alimento precisa ser bem armazenado em vasilhames adequados antes do transporte
(BRASIL, 2016). O armazenamento do produto até a entrega para o consumo deve ocorrer em
condi¢des de tempo e de temperatura que nao favorecam a multiplicagdo microbiana. Por isto, a
temperatura deve ser monitorada nesta etapa (planilha ANEXO M).

O veiculo utilizado deve estar em bom estado de conservagdo e de higiene, e conter
cobertura para prote¢do da carga (Figura 91). Possuir cabine do condutor isolada do compar-
timento de carga, bem como ndo apresentar outras cargas que comprometam a qualidade hi-
giénico-sanitaria do alimento preparado. Assim, ndo ¢ permitido num mesmo compartimento
de carga, alimentos preparados ou industrializados crus, semi-processados ou prontos para o
consumo com ingredientes, matérias-primas ¢ embalagens alimenticias, se estes representarem
risco de contaminacdo cruzada aos alimentos (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013; BRASIL,
2015¢). E necessario também adotar medidas que garantam a auséncia de pragas e vetores.

Figura 91 — Transporte adequado de alimentos prontos.

Fonte: Autor

Os servicos de alimentacdo que necessitarem transportar alimentos devem dispor de Pro-
cedimentos Operacionais Padronizados (POP) que descrevam a frequéncia de higienizagao dos
veiculos e 0 método empregado. (SAO PAULO, 2013) (Quadro 7).
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Quadro 7 - Orientacao de higienizacao dos veiculos e o tipo de método empregado.

SE FOR PELO METODO QUIMICO (produtos registrados pela Anvisa)
DEVEM SER DESCRITOS:

(1) o método

(2) a frequéncia de realizacdo

(3) os ingredientes ativos e a concentra¢do das solucdes de limpeza e
desinfec¢do usadas, e

(4) as temperaturas e os tempos de contato das soluc¢des
desinfetantes com as superficies em higienizacdo. Os produtos
usados ndo devem deixar residuos ou odores que possam
contaminar os alimentos.

SE FOR PELO METODO FISICO (POR EMPREGO DE VAPOR) DEVEM SER
DESCRITOS:

(1) a frequéncia de realizacdo

(2) a temperatura e o tempo de contato do vapor com as superficies
em higienizagao.
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153. CONTROLE DE VETORES E
PRAGAS URBANAS

As pragas buscam abrigo e alimento (Figura 92). Para controlé-las ¢ importante seguir
algumas regras (Figura 93) (BRASIL, 2015b):

Figura 92 — Ambiente nfo propicio e propicio para o abrigo de pragas.

Fonte: Autor

a. Manter o servico de alimentacdo limpo apos o expediente, sem lixo nas lixeiras ou
sobre a pia;

b. Manter portas e janelas rentes ao batente para que insetos, roedores, aves e outros
ndo consigam entrar. Se as portas ndo estiverem justas ao batente, podem ser usadas
borrachas de vedagao;

c. As aberturas devem ser teladas e portas e janelas devem ser mantidas fechadas;
d. Manter a cozinha organizada, sem objetos em desuso;

e. Como uma alternativa para as portas de telas, as cortinas de ar também evitam a entrada
de insetos nas areas restritas;
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Figura 93 - Ambiente que contribui para o controle de pragas.

Fonte: Autor

f. Os ralos do esgotamento sanitario precisam ter sistema de fechamento e ser mantidos
fechados;

g. Nos depositos, os produtos armazenados devem ser organizados de forma adequada,
nao podendo ter contato com as paredes ou teto para evitar o abrigo de animais (ratos,
baratas etc.);

h. Caixas de papeldo sdo esconderijos para baratas e por isto ndo devem ser levadas para
dentro da cozinha e, em estoque, devem ser mantidas na menor quantidade possivel.

Mesmo tomando todas essas medidas, podem aparecer algumas dessas pragas ou vestigios
de que estas estiveram por ali, como pelos, fezes, odor caracteristico e até mesmo embalagens
violadas e roidas. Nestes casos deve ser utilizado o combate com produtos quimicos (BRASIL,
2004; BRASIL, 2015b).

MUV UV UL UG U Ui

ATENCAO!

O combate de pragas deve ser realizado por empresas especializadas, licencia-

das pelo 6rgdo de vigilancia sanitaria competente. Importante também ter em

mente que essas empresas sO devem utilizar produtos com registro na ANVISA
(BRASIL, 2004).

E lembre-se....

Mesmo nao tendo pragas, animais domésticos como caes, gatos € passaros
também nado podem ter acesso a area de manipulacao (BRASIL, 2015b).
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14. ARMAZENAMENTO E
DESCARTE DE LIXO

O recipiente coletor de lixo deve ser de facil higienizacdo, e com tampa acionada por
pedal. Deve haver um depdsito grande, fora das areas de manipulacdo, para o armazenamento
diario do lixo (Figura 94) (BRASIL, 2015b).

Figura 94 - Passo a passo para a higienizacio da lixeira em um servico de alimentacio.

Fonte: Autor

Devem ser colocados sacos especificos para facilitar o descarte do lixo e evitar o acumulo
de chorume. Estes recipientes devem ser lavados diariamente para evitar mau cheiro, prolife-
racdo de bactérias e atracdo de pragas, além de serem mantidos devidamente tampados. Ter
cuidado com a possivel contaminag¢ao da roupa ao manipular o lixo (BRASIL, 2015b).

VUV U™

CUIDADO!

As maos devem sempre ser lavadas apds a manipulacdo de residuos (BRASIL, 2015b).
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15. DOCUMENTACOES

Existem documentos que o servico de alimentagao deve manter no estabelecimento para
consulta dos manipuladores, a fim de que tudo siga um padrdo, evitando assim erros ou esque-
cimentos. Sdo eles: Manual de Boas Praticas na Manipulagdao de Alimentos e os POP (BRASIL,
2004; BRA SIL, 2015f).

15.1. MANUAL DE BOAS PRATICAS

O Manual de Boas Praticas ¢ o documento em que sao descritas as operagdes realizadas
pelo estabelecimento, abrangendo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios,
a manuteng¢ao e a higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle
da dgua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacdo pro-
fissional, o controle da higiene e satide dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e
garantia de qualidade do alimento preparado (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).

Como o proprio nome jé diz, € um manual, e como tal deve ser consultado quando ha
davidas sobre a forma mais correta de se proceder em determinados servigos (BRASIL, 2015f).

15.2. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRAO

O Procedimento Operacional Padrdo, o POP, ¢ um plano de acdo que utiliza uma ferramen-
ta da qualidade para descrever o passo a passo de uma tarefa especifica. Neste documento deve
conter quem ¢ o responsavel pela tarefa, o que ¢ necessario para executa-la, com que frequén-
cia deve ser realizada, onde e quando a tarefa sera realizada e como devera ser feita (BRASIL,
2004).

O ideal ¢ que o POP seja colocado em local estratégico a fim de que todos tenham livre
acesso a eles. Isto ¢ importante para que todos executem as tarefas da mesma forma, minimizan-
do assim possiveis erros.

A RDC 216/04 (BRASIL, 2004) em seu item 4.11.4 determina a constru¢ao e implantagao
de POP para:

a. Higienizacdo de instalagdes, equipamentos e moveis;
b. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
c. Higienizacdo do reservatorio;

d. Higiene e saude dos manipuladores.
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16. REGISTROS

Devem ser registados em planilhas o controle de temperatura de geladeira, freezers e
balcdes expositores, bem como os servigos executados, como higienizagdo ¢ manutengao dos
equipamentos. (BRASIL, 2004; BRASIL, 2015f)

Esse registro deve ser feito diariamente, pratica que ajuda na detec¢do de um problema
no inicio, o que facilitaria sua corre¢do, evitando futuros problemas. (BRASIL, 2004; BRASIL,
2015f)

16.1. CONTROLE DETEMPO/TEMPERATURA

Um alimento pronto e exposto a venda deve ter sua temperatura aferida no inicio da
atividade e durante todo o servigo, pois como ja vimos, ha um tempo limite em que o alimento
deve ficar exposto em determinadas temperaturas. Para a manutencdo quente, em uma tempera-
tura de 60°C, o tempo maximo de exposi¢ao desse alimento sem comprometer a qualidade ¢ de
6 horas. Na manutencao a frio, em 5°C, o alimento pode ficar até 5 dias, a depender das carac-
teristicas do alimento; e este precisa ficar em recipientes adequados e bem tampados (BRASIL,
2015e).

As planilhas entdo geradas sdo indispensaveis para o controle tempo/ temperatura, que sao
o ponto mais fragil da produ¢do de alimentos. Em Anexo, hd modelos de planilhas utilizadas
para este controle. (BRASIL, 2004; BRASIL, 2015¢).

FUUUUUUUUUU UGG

ATENCAO!

Se o alimento mudar as caracteristicas antes de cinco dias, recomenda-se que

a temperatura do equipamento seja monitorada com mais eficiéncia, além de

verificar a quantidade de gas e a qualidade das borrachas de vedacao, pois a du-

rabilidade menor de 3 dias indica que o seu equipamento precisa de manutengao
com urgencia.
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17. RESPONSAVEL

E importante que todo servi¢o de alimentagdo tenha um responsavel pelo setor. Por menor
que seja a empresa, se houver mais de um manipulador, deve ter sempre um que seja responsa-
vel, como um supervisor a quem se deve reportar dividas, falhas, desgaste ou quebra de equipa-
mentos e utensilios, e seja o responsavel para tomar as devidas providéncias. Em estabelecimen-
tos comerciais aos quais ndo ¢ exigido um Responséavel Técnico, cabe ao proprietario ou a um
funcionario capacitado a responsabilidade de elaborar e implantar as Boas Praticas (BRASIL,
2004; ANVISA, 2015f).

O responsavel deve ser submetido a Curso de Capacitagdo em Boas Praticas oferecido
por profissionais capacitados, tais como: nutricionistas, engenheiros de alimentos, gastrénomos,
quimicos e farmacéuticos especializados em alimentos, médicos veterinarios. O Curso devera
ter conteudo programatico minimo de: (1) doencas transmitidas por alimentos; (2) higiene e
saude dos funcionarios; (3) qualidade da dgua e controle integrado de pragas; (4) qualidade
sanitaria na manipulagdo de alimentos; (5) Procedimentos Operacionais Padronizados para hi-
gienizagao das instalagdes e do ambiente. Sugere-se que os cursos tenham oito horas de duragao,
no minimo, ou conforme o que a vigilancia de alimentos do municipio recomendar.

Em cozinhas industriais, ¢ necessario ter um responsavel técnico inscrito no 6rgao fis-
calizador de sua profissdao, cuja categoria profissional seja competente e regulamentada para
a area de alimentos. E responsabilidade do responsavel técnico: capacitar os funcionarios nas
Boas Praticas de manipulacdo, incluindo aspectos de seguranga e satde no trabalho; elaborar,
atualizar e implementar o manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais Padroni-
zados, especificos para o estabelecimento; acompanhar as inspecoes realizadas pela autoridade
sanitaria e prestacdo de informag¢des necessarias, sobre o processo de produc¢do e procedimentos
adotados; e, notificar o 6rgao de vigilancia epidemiologica os surtos de doencgas transmitidas por
alimentos (SAO PAULO, 2013).

17.1. VISITANTES

Caso haja a necessidade de alguma pessoa que ndo faca parte da manipulacdo entrar
e visitar a area de manipulagdo, esta precisa se portar como os trabalhadores que ali estdo:
usar touca, retirar adornos, estar de roupa limpa, sapatos fechados e fazer uso de avental
(BRASIL, 2004; BRASIL, 2015e). Nao pode tossir, espirrar ou falar desnecessariamen-
te, sobre os alimentos. O visitante deve lavar as maos. Nao pode tocar nos alimentos, uten-
silios e equipamentos, mesmo com as maos limpas (BRASIL, 2004; BRASIL, 2015e).

Estas normas valem para todos, inclusive o proprietario!
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ANEXO

ANEXO A - Exemplos de PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO (POP)
com descricao das tarefas, sua frequéncia de realizacio e 0 modo a ser realizado para que
todos realizem tais tarefas de um mesmo modo.

POP - 1 HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS.

HIGIENIZACI\O DE PISO E RODAPE

1. Frequéncia: didria.

2. Responsavel: auxiliar de limpeza ou funcionario destinado a este servico.

3. EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPI) necessario durante a execugdo: botas
e luvas de borracha nitrilica; avental de PVC, e touca para protecao contra queda de cabelo na
area de manipulacado.

4. Materiais necessarios para execuc¢ao: rodo, vassoura, pa, balde ou mangueira, detergente,
agua sanitaria.

5. Modo de execucgao:

1. Retire os residuos com auxilio da pa.
2. Jogue dgua e detergente no piso e esfregue o piso e rodapés com auxilio de uma vassoura
para remocao de gorduras e sujidades.

Retire 0 excesso de agua com sabdo com auxilio de um rodo.

Enxague com agua limpa.

Retire a dgua de enxague com auxilio de um rodo.

Jogue solucdo clorada em toda a area lavada.

Deixe agir por 15 minutos;

Retire toda a solucdo clorada com auxilio de um rodo;

Secar naturalmente.

Nota: é proibido varrer a seco os pisos das areas de manipulacdo e processamento.

HIGIENIZAGCAO DAS PAREDES, PORTAS E JANELAS

OO AW

N —

Frequéncia: Semanal.
Responsavel: auxiliar de limpeza ou funcionario destinado a este servico.
3. EPIl necessario durante a execug¢do: botas e luvas de borracha nitrilicas; avental para de PVC
e touca para prote¢do contra queda de cabelo na area de manipulagdo.
4. Materiais necessarios para execug¢ao: esponja de espuma, escova de fibra vegetal ou
plastico macio, balde ou mangueira, detergente, agua sanitaria.
5. Modo de execuc¢ao:
Diluir o detergente em agua, de preferéncia a 44°C, no balde.
Colocar agua limpa em outro balde.
Imergir a esponja na solucdo com detergente.
Iniciar a limpeza pelo alto.
Imergir a esponja no balde com agua limpa para retirar os residuos.
Ap6s ensaboar as paredes, esfregar toda a superficie do piso com auxilio de uma vassoura
com agua e detergente.
7. Lavar as macaneta e trincos, no caso de portas e janelas, com esponja e escova (caso
necessario).
8. Iniciar o enxague com agua de cima para baixo que podera ser realizado com mangueira
(de preferéncia com acionamento automatico) ou balde.
9. Apllcar solucdo clorada e deixar secar naturalmente.
Nota: ndo é permitida a utilizagcdo de escova de metal, 1a ou palha de aco, madeira e outros
materiais rugosos e/ ou porosos.
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HIGIENIZAGCAO DAS TELAS
Frequéncia: mensal.
Responsavel: auxiliar de limpeza ou funcionario destinado a este servico.
EPI necessario durante a execugdo: botas e luvas de borracha nitrilica; avental de PVC, e
touca para protecdo contra queda de cabelo na area de manipulagdo.
Materiais necessarios para execucgdo: escova de fibra vegetal ou plastico macio, mangueira
(de preferéncia com acionamento automatico), balde, detergente, desengordurante (se
necessario), agua sanitaria e lavadora de alta pressao (se possivel).
Modo de execucao:
Retire as telas das janelas e exaustores e as coloque em superficie limpa.
Molhe e apliqgue desengordurante ou detergente.
Esfregar toda a superficie com escova, dos dois lados;
Enxaguar com agua corrente ou maquina de alta pressdo.
Aplicar solugdo clorada.
Secar ao natural antes de recolocar as telas nas aberturas.

ok Wwn =
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HIGIENIZAGAO DE INTERRUPTORES E TOMADAS

Frequéncia: quinzenal.

Responsavel: auxiliar de limpeza ou funcionario destinado a este servico.

EPI necessario durante a execucao: botas, luvas de borracha nitrilica e touca para protecdo

contra queda de cabelo na area de manipulagdo.

Materiais necessarios para execugao: detergente, pano de limpeza descartavel ou esponja

de espuma.

Modo de execucado:

1. Astomadas precisam estar com 0s espelhos protetores.

2. Esfregar toda a superficie com pano descartavel ou esponja umedecida em solu¢do
detergente.

3. Limpar com pano descartavel limpo e umedecido com dgua para retirada da sujidade e
residuo de detergente.

Nota: Ndo permitir que a dgua entre em contato com a parte elétrica.

HIGIENIZACAO DE LUMINARIAS E LAMPADAS
Frequéncia: mensal.
Responsavel: auxiliar de limpeza ou funcionario destinado a este servico.
EPI necessario durante a execucgdo: botas e luvas de borracha nitrilica; avental de PVC e
touca para prote¢do contra queda de cabelo na area de manipulagao.
Materiais necessarios para execugao: pano de limpeza descartavel ou esponja de espuma
e detergente.
Modo de execucado:
1. Retirar as luminarias.
2. Esfregar as luminarias com auxilio de uma esponja ou pano descartavel umedecidos com
solu¢do detergente.
3. Enxaguar em agua corrente (se possivel) ou remover a solu¢do com pano umedecido em
agua.
Deixar secar ao natural.
Caso necessario, limpar as lampadas com pano descartavel Umido.
Deixar secar.
Recolocar lampadas e luminarias.

~No vk
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HIGIENIZAGAO DE BANCADAS, PIAS E TORNEIRAS
1. Frequéncia: diariamente/ apds a utilizagdo.
2. Responsavel: auxiliar de limpeza ou funcionario destinado a este servico.
3. EPIl necessario durante a execugao: botas e luvas de borracha nitrilicas; avental de PVC e
touca para prote¢do contra queda de cabelo na area de manipulagdo.
4. Materiais necessarios para execu¢ao: esponja de espuma, detergente ou desengordurante,
balde, rodo e dgua sanitaria.
5. Modo de execucado:
1. Com auxilio de esponja, esfregar toda a superficie.
2. Enxaguar com agua limpa.
3. Retirar o excesso de dgua com rodo exclusivo.
4. Aplicar solu¢do clorada em toda a superficie deixando agir por 15 minutos, enxaguando em
seguida.
5. Ou desinfetar utilizando alcool a 70% ndo sendo necessario enxague.
6. Deixar secar naturalmente ou utilizar o rodo.
Nota: o rodo utilizado no chdo ndo pode ser utilizado na bancada. Para esta atividade os materiais
devem ser de uso exclusivo. Também é necessario lavar o rodo e desinfeta-lo a cada uso.

HIGIENIZAGAO DO FREEZER

1. Frequéncia: semanalmente.

2. Responsavel: auxiliar de limpeza ou funciondrio destinado a este servico.

3. EPI necessario durante a execugdo: botas e luvas de borracha nitrilicas; avental de PVC, e
touca para prote¢do contra queda de cabelo na area de manipulagao.

4. Materiais necessarios para execugao: esponja espuma, detergente, balde, dgua sanitaria e
pano descartavel para limpeza.

5. Modo de execugao:

Colocar o equipamento no modo degelo.

Certifique-se de que o equipamento esta desligado da tomada.

Retirar dgua do delego e gelo restante.

Esfregar com esponja solu¢do detergente em todo interior do equipamento.

Enxaguar com agua limpa.

Retirar o excesso de agua.

Aplicar solu¢do clorada em toda a superficie deixando agir por 15 minutos.

Aguardar secar naturalmente.

Ligar novamente o equipamento.

HIGIENIZACAO DA GELADEIRA
1. Frequéncia: semanalmente.
2. Responsavel: auxiliar de limpeza ou funcionario destinado a este servico.
3. EPIl necessario durante a execuc¢ao: botas e luvas de borracha nitrilicas; avental de PVC, e
touca para protecdo contra queda de cabelo na drea de manipulacao.
4. Materiais necessarios para execu¢ao: esponja espuma, detergente, balde, dgua sanitaria e
pano descartavel para limpeza.
5. Modo de execuc¢ao:
Colocar o equipamento no modo degelo.
Certificar-se de que o equipamento esta desligado da tomada.
Retirar dgua do delego e o gelo restante.
Retirar as gavetas.
Esfregar detergente com esponja em toda o interior do equipamento.
Enxaguar com agua limpa.
Retirar o excesso de agua.
Aplicar solugdo clorada em toda a superficie, deixando agir no minimo 15 minutos.
Aguardar secar naturalmente.
10. Lavar gavetas com detergente.
11. Enxaguar
12. Aplicar solugdo clorada, deixando agir no minimo 15 minutos.
13. Deixar secar naturalmente.
14. Recolocar as gavetas.
15. Ligar novamente o equipamento.
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FOGAO E FORNO
Frequéncia: didria.
Responsavel: auxiliar de limpeza ou funciondrio destinado a este servico.
EPI necessario durante a execugdo: botas e luvas nitrilica; 6culos de protecdo, mascara,
capa plastica para protec¢do e touca para prote¢do contra queda de cabelo na area de
manipulac¢do.
Materiais necessarios para execugdo: esponja de fibra, detergente, desengordurante e
pano descartavel para limpeza.
Modo de execucgdo:
Deligar o equipamento da tomada caso seja elétrico.
Remover as grades.
Remover residuos de alimentos com auxilio de panos descartaveis.
Aplicar desengordurante e deixar agir por 10 minutos.
Esfregar toda a superficie com esponja.
Enxaguar com agua limpa.
Retirar o excesso de agua com pano descartavel.
Deixar secar e recolocar as grades.

OO U A WN =

HIGIENIZA(;AO DE ARMARIOS
Frequéncia: semanalmente.
Responsavel: auxiliar de limpeza ou funcionario destinado a este servico.
EPI necessario durante a execugdo: botas e luvas de borracha nitrilica; avental de PVC e
touca para protecdo contra queda de cabelo na area de manipulacao.
Materiais necessarios para execugao: esponja de espuma, detergente, balde e pano
descartavel para limpeza.
Modo de execucao:
1. Esvaziar os armarios.
2. Remover residuos de alimentos com auxilio de panos descartaveis.
3. Esfregar esponja com solucdo detergente.
4. Retirar o produto com auxilio de pano de limpeza descartavel umedecido em agua limpa.
5. Secar com pano de limpeza descartavel seco.

HIGIENIZAQAO DAS PRATELEIRAS
Frequéncia: semanalmente.
Responsavel: auxiliar de limpeza ou funcionario destinado a este servico.
EPI necessario durante a execugdo: botas e luvas de borracha nitrilica; avental de PVC e
touca para prote¢do contra queda de cabelo na area de manipulacao.
Materiais necessarios para execugao: esponja de espuma, detergente, balde e pano
descartavel para limpeza.
Modo de execuc¢ao:
1. Esvaziar as prateleiras.
2. Remover residuos de alimentos com auxilio de panos descartaveis.
3. Esfregar esponja com detergente em toda superficie.
4. Retirar o produto com auxilio de pano de limpeza descartavel umedecido em agua limpa.
5. Secar com pano de limpeza descartavel seco.
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HIGIENIZACAO DAS MESAS

1. Frequéncia: diariamente.

2. Responsavel: cozinheiro, auxiliar de cozinha, auxiliar de limpeza ou funcionario destinado a
este servigo.

3. EPI necessario durante a execugdo: botas e luvas de borracha nitrilica e touca para
prote¢do contra queda de cabelo na area de manipulagdo.

4. Materiais necessdarios para execugao: esponja de espuma, detergente, solucdo clorada ou
alcool a 70%, balde e pano descartavel para limpeza.

5. Modo de execucao:

Esvaziar as mesas.

Remover residuos de alimentos com auxilio de panos descartaveis.

Esfregar esponja com detergente em toda a superficie (caso necessario).

Retirar o produto com auxilio de pano de limpeza descartavel umedecido.

Desinfetar borrifando solug¢do clorada ou alcool a 70%.

Secar com pano de limpeza descartavel seco.

HIGIENIZACAO DE PRATOS, TALHERES E PANELAS
Higienizacdo Manual

1. Frequéncia: diariamente e sempre que necessario.
2. Responsavel: auxiliar de cozinha ou funcionario destinado a este servico.
3. EPIl necessario durante a execugao: luvas de borracha nitrilica; avental de PVC e touca para

protecdo contra queda de cabelo na area de manipulacdo.
4. Materiais necessarios para execu¢do: esponja de espuma, detergente.
5. Modo de execuc¢éo:

1. Retirar restos alimentares dos utensilios;

2. Esfregar detergente em toda a superficie dos utensilios com esponja de espuma, dispondo
de modo organizado os utensilios conforme o espago disponivel;
Enxaguar em agua corrente;
Escorrer o excesso de agua
Imergir ou borrifar solu¢do clorada para utensilios, aguardando 15 minutos e enxaguar ou
Borrifar alcool a 70%;
Deixar secar naturalmente;
Guardar em local limpo e protegido.
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Higienizagdo Mecanica
1. Frequéncia: diariamente e sempre que necessario.
2. Responsavel: auxiliar de cozinha ou funcionario destinado a este servico.
3. EPIl necessario durante a execugao: luvas de borracha nitrilica; avental de PVC e touca para
protecdo contra queda de cabelo na area de manipulacdo.
4. Materiais necessarios para execu¢dao: esponja de espuma, detergente, detergente +
secante para lavadora de loucas industrial.
5. Modo de execuc¢éo:
1. Fazer uma pré-lavagem retirando os restos de alimentos;
2. Dispor corretamente os utensilios nas gavetas, de acordo com tamanho e formato;
3. Aguardar o tempo necessario para concluir a operacdo, observando as temperaturas
adequadas: lavagem= 55°C a 65°C e enxague= 80°C a 90°C;
4. Retirar os utensilios e aguardar a secagem natural;
5. Guardar em local limpo e protegido.
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POP - 2 : CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E VETORES URBANOS

MEDIDA PREVENTIVA:

1. Impedir acesso e abrigo das pragas observando:

2. Manter portas rentes ao batente.

3. Telar todas as aberturas para a area externa com tela milimétrica.

4. Como uma alternativa para as portas de telas, podem ser instaladas cortinas de ar, que
também evitam a entrada de insetos nas areas restritas.

5. Vedar o entorno dos ralos e tubula¢des, impedindo que haja falhas entre o sistema de
esgotamento e as edificagdes. Substituir imediatamente azulejos quebrados ou mal
assentados.

6. Colocar ralos sifonados e escamoteaveis em todas as aberturas de esgoto.

7. Bvitar o acimulo de agua em ralos e drenos.

8. N&o deixar acumulo de lixo e sujeira apds o expediente.

9. Retirar objetos em desuso.

10. Manter os produtos armazenados longe das paredes.

MEDIDA CORRETIVA:

Caso as medidas preventivas ndo forem eficientes e houver indicios de pragas na area de
manipulagdo e depdsito, sera necessario o controle quimico, bem como a disposi¢do de armadilhas
e iscas, como por exemplo, para moscas e mosquitos.

Este controle precisa ser realizado por empresas especializadas que tenha alvara sanitario e um
responsavel técnico.

POP- 3 : HIGIENIZACAO DA CAIXA D’AGUA (recomendacéo para reservatério com capacida-

de de até 5000 litros) ABERC, 2015.

—

Frequéncia: a cada 6 meses.

Responsavel: esta tarefa deve ser executada por empresa especializada ou pessoa treinada.

3. EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPI) necessario durante a execugdo: botas e
luvas de borracha; avental para protecdo, e touca.

4. Materiais necessarios para execu¢ao: escova de fibra vegetal ou fio de plastico macio,
baldes, pas de plastico, dgua sanitaria ou hipoclorito de sédio.

5. Modo de execuc¢ao:

1. Feche o registro da entrada de agua que vem da rua a espere toda a agua do reservatério
inferior ser bombeada para o superior.

2. Desligue todas as bombas quando o reservatério estiver vazio.

3. Abra o registro de entrada da dgua da rua e espere encher no nivel de um palmo de altura.

4. Escove as paredes com escova de fibra vegetal ou fio de plastico macio (jamais utilize
sabdo, detergente ou outro produto).

5. Retire o lodo que esta no fundo do reservatério com baldes e pas de plastico, enxague
as paredes de maneira que toda a sujeira seja retirada (Evite escova de aco, escovdes,
vassouras e estopa).

6. Prepare solugdo contendo 200ppm de cloro que pode ser obtida por meio de:

- 4 colheres de sopa (40 ml) de hipoclorito de sédio a 10% para 20 litros de agua, ou
-1 copo americano (200 ml) bem cheio de dgua sanitaria (recomendada para uso geral)
para 20 litros de agua.

7. Pulverize ou enxague com balde as paredes do reservatério com solugdo clorada, evitando
a formacdo de pocas no fundo. Mantenha a solucdo por 2 horas. A cada 30 minutos, se
houver a evaporacdo da solu¢do acima, pulverize-a novamente.

8. Pronto, o reservatério esta desinfetado. Abra a entrada de dgua e encha o reservatorio.
Quando estiver cheio por completo, a quantidade de desinfetante sera de 1-2 ppm,
concentracdo permitida por lei.

9. Faca a anotacdo em seu controle e providencie a andlise laboratorial da agua.

Nota: Havendo um reservatdrio inferior e um superior, o inferior deve ser desinfetado
primeiramente.

N
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POP - 4: PROCEDIMENTOS DE HIGIENE DO MANIPULADOR DE ALIMENTOS

1. Objetivo: Estabelecer padrdes de higiene a serem seguidos por todos os colaboradores que trabalham
com a manipulacdo do alimento para evitar a contaminacao dos alimentos que serdo consumidos.
2. Aplicagdo: Este procedimento deve ser seguido por todos os manipuladores.
3. Higiene Pessoal dos Manipuladores de Alimentos:
Higienizar corretamente as mdos e sempre que Necessario;
Tomar banho todos os dias;
Lavar os cabelos trés vezes por semana;
Escovar os dentes trés vezes ao dig;
Ndo usar barba, ou manté-la curta e protegida;
Manter as unhas limpas, curtas e sem esmalte;
Trocar os uniformes diariamente e manté-los sempre bem conservados;
Fazer uso do uniforme apenas no trabalho;
Usar touca corretamente.
4. Higienizacdo das maos:
Umedecer as mdos, evitando encosta-las na pia.
Aplique na palma da mdo quantidade suficiente de sabonete liquido para cobrir todas as superficies
das mdos (seguir a quantidade recomendada pelo fabricante).
Ensaboe as palmas das mdos, friccionando-as entre si.
Esfregue a palma da mdo direita contra o dorso da mao esquerda (e vice-versa) entrelacando os
dedos.
Entrelace os dedos e friccione os espacos interdigitais.
Esfregue o dorso dos dedos de uma mdo com a palma da mdo oposta (e vice-versa), segurando 0s
dedos, com movimento de vai-e-vem.
Esfregue o polegar direito, com o auxilio da palma da mdo esquerda (e vice-versa), utilizando
movimento circular.
Friccione as polpas digitais e unha da mdo esquerda contra a palma da mao direita, fechada em
concha (e vice-versa), fazendo movimento circulares.
Esfregue o punho esquerdo, com o auxilio da palma da mdo direita (e vice-versa), utilizando
movimento circular.
Enxague as mdos, retirando os residuos de sabonete. Evite contato direto das mdos com a torneira.
Seque as maos com papel toalha descartavel, iniciando pelas mdos e seguindo pelos punhos.
Aplicar alcool em gel
5. Frequéncia da higienizacdo das maos:
1. Ao iniciar os trabalhos.
2. Quando for trocar de atividade, principalmente se for trocar a manipulacdo de alimentos crus para cozidos.
3. Apds ir ao banheiro.
4. Ap6s levar a mdo a boca ou ao nariz.
5. Apds manipular o lixo.
6. Sempre que a atividade for interrompida.
6. E proibido ao manipulador:
Falar desnecessariamente, cantarolar, tossir ou espirrar sobre os alimentos.
Falar ao celular.
Comer enquanto manipula alimentos.
Fumar durante o periodo que esta trabalhando.
Colocar o alimento diretamente na mdo para experimentar.
Voltar a panela o utensilio que tocou a boca.
Usar adornos.
Manipular dinheiro e alimento ao mesmo tempo.
Limpar as mdos e boca no uniforme.
Cogar o nariz, corpo ou cabeca durante a manipulagdo dos alimentos.

SAUDE DOS MANIPULADORES

Além dos exames admissionais, anualmente os manipuladores precisam realizar exames preventivos. Os
exames mais exigidos séo: hemograma, coprocultura e coproparasitolégico. Fica a cargo do médico do
trabalho solicitar outros exames que julgar necessario. A periodicidade podera ser alterada em decorréncia de
doencas endémicas, obedecendo as exigéncias dos érgdos de Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica.

Devem ser afastados da atividade de preparacdo de alimentos, os colaboradores que apresentarem

les®es e ou sintomas de doencas que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos,
enquanto persistirem essas condi¢des de salde.
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ANEXO B - MODELO DE PLANILHA: HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMEN-
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GUIA DE BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAD DE ALIMENTOS

ANEXO C - MODELO DE PLANILHA: REQUISITOS MINIMOS PARA QUALIFICACAO DE
FOR NECEDORES
Data de cadastramento
Razao social
Endereco:
CEP: Localidade: UF:
(@\[JE Inscricao Estadual:
Responsavel técnico:

Referéncia (no minimo 3) de clientes com telefone e nome para contato:

Documentacao SIM A Observacoes

Manual de
Boas Praticas e
Procedimento
Operacionais
Padronizados

Licencas de
funcionamento
emitidas pela
prefeitura local
e pela vigilancia
sanitaria

Controles de
laudos técnicos
(anélises
laboratoriais
agua; caixa
d'agua; controle
de pragas,

bem como da
licenca junto

a vigilancia
sanitaria da
empresa
responsavel
pela execucdo;
calibracdo dos
equipamentos
de medicdo;
exames
médicos dos
colaboradores)

Outras
informacdes:

Quanto a avaliagdo das boas praticas, recomenda-se utilizar o Roteiro de Inspec¢do da RDC n°
275/2002 ou da CVS 5/2013.

Fonte: Guia de Elaborag¢ao do Plano APPCC, SENAC/DN, 2001; ABERC, 2015.

120



GUIA DE BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAD DE ALIMENTOS

ANEXO D - MODELO DE PLANILHA: CONTROLE DE RECEBIMENTO DE MATERIA-PRI-
MA

Tempera-

Fornece- Respon-

savel

Data | Produto tura Observacoes Acao corretiva

dor

(C)

Fonte: Guia de Elaborac¢do do Plano APPCC, SENAC/DN, 2001
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GUIA DE BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAD DE ALIMENTOS

ANEXO E - MODELO DE PLANILHA: CONTROLE DE TEMPERATURA
DOS EQUIPAMENTOS

Equipamentos/ Temperatura aferida (°C)
Acao

. Responsavel
corretiva

Data Geladeira | Geladeira | Pass throu- | Pass throu- | Balcao | Balcao

Freezer | caladas | hortifruti gh quente gh frio quente frio

Fonte: Guia de Elabora¢do do Plano APPCC, SENAC/DN, 2001

Legenda para agdes corretivas:

1. Degelo/Limpeza

Chamar o técnico

Reorganizar/Distribui¢do de volumes de alimentos
Liberacao da circulagdo de frio (grade)

Troca de borracha

Limpeza do condensador

Troca de lugar (afastar de areas quentes)

Adquirir mais um equipamento

A S A G S

Outros:

OBSERVACOES: Os registros devem ser efetuados em graus centigrados (°C). Em

caso de ndo conformidade de temperatura, o responsavel pela verificacdo deve notificar

imediatamente o responsavel na empresa. Temperaturas recomendadas: Agua do banho
termostatizado:>80°C; Geladeiras (Diversos): Max. 5°C; Freezers: Min. -18°C.
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GUIA DE BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAD DE ALIMENTOS

ANEXO F - MODELO DE PLANILHA: CONTROLE TEMPERATURA ALIMENTOS

Prepa- Temp. do ali- | Tempo que ficou nes-
racao mento (C°) ta temperatura(C°)

Responsavel

Dia Hora
pela coleta

Observacao

Nota: Nas observagdes, informar se o alimento estd ou ndo em conformidade com a temperatura
recomendada pela vigilancia sanitaria conforme tabela abaixo.
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GUIA DE BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAD DE ALIMENTOS

ANEXO G - MODELO DE PLANILHA: HIGIENIZACAO DE HORTALICAS, LEGUMES E
FRUTAS

Concentracao da

Data | Alimento Tempo de imersao

solucdo clorada Acdo corretiva | Responsavel

Inicio Final

Fonte: Guia de Elabora¢do do Plano APPCC, SENAC/DN, 2001
Nota: para atingir uma solug¢ao de 200ppm-250ppm:

* 10ml (1 colher sopa rasa) de agua sanitaria (aquelas que forem permitidas utilizar em
alimentos) a 2%-2,5% em 1 litro de dgua;

e 20 ml (2 colheres de sopa rasa) de hipoclorito de sddio a 1% em 1 litro de dgua.

124



GUIA DE BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAD DE ALIMENTOS

ANEXO H - MODELO DE PLANILHA : DESCONGELAMENTO

Descongelamento forcado Inicio do pré-preparo

Data | Alimento Entrada na refrigeracao Acao corretiva | Responsavel
Em agua | Na temperatura ambiente Tempo (h) | Temperatura (°C)
Tempo (h) Temp (°C)

Fonte: Guia de Elabora¢do do Plano APPCC, SENAC/DN, 2001
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GUIA DE BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAD DE ALIMENTOS

ANEXO I - MODELO DE PLANILHA: CONTROLE DE RESFRIAMENTO DE ALIMENTOS

‘ Temperatura (C ©) ‘

Nomeda oo Alimentos o
Fim (antes

0 hora Meio de 2h)

preparacao

Responsavel

Fonte: Adaptado do Guia de Elaborag@o do Plano APPCC, SENAC/DN, 2001

Nota: O alimento deve passar de 60°C para 10°C em menos de duas horas.
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ANEXO J - MODELO DE PLANILHA: CONTROLE DE ALIMENTOS EM MANUTENCAO

‘ Temperatura (C °)

‘ Alimentos
Nome d? Alimento 0 hora (quan- Aga(?
preparagao 1 hora corretiva

do o alimento .
; Meio antes do
esta sendo . .
termino

finalizado)

Responsavel

Fonte: Guia de Elaboraciao do Plano APPCC, SENAC/DN, 2001

Temperaturasrecomendadas: Pass Throughfrio:Max. 10°C; Pass Throughquente: Min.60°C;
Alimentos servidos frios: Max. 10°C até 4 horas; entre 10°C e 21°C até 2 horas;
Alimentos servidos quentes: minima de 60°C até 6 horas; abaixo de 60°C méax. 1 horas.



GUIA DE BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAD DE ALIMENTOS

ANEXO L - MODELO DE PLANILHA: CONTROLE DE TEMPERATURA DOS ALIMENTOS
Temperatura medida (°C)/ Horario

EM DISTRIBUICAO
(min)
Nome da e Colemek Acao

Data preparacao 1 hora apés o 1 hora antes do am'ostra arrEE
inicio da distri- | término da distri- | realizada?
buicao buicao

Responsavel

Fonte: Guia de Elabora¢do do Plano APPCC, SENAC/DN, 2001

Obs.: Esta planilha deve ser montada de acordo com o tempo de distribui¢do e o tipo
de alimento servido (a quente ou a frio). Por exemplo: realizar uma medida da temperatura
do alimento a cada duas horas de distribuicdo nos alimentos servidos frios. Para os alimentos
servidos quentes, realizar uma medida da temperatura do alimento a cada trés horas de distri-
buicgao.
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GUIA DE BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAD DE ALIMENTOS

ANEXO M — MODELO: PLANILHA DE CONTROLE DE TEMPERATURA DE ALIMENTOS
TRANSPORTADOS

‘ ‘ Inicio do ‘ Temperatura (°C) ‘ Final do ‘ Temiee e ‘ Fedn

. Responsavel
transporte | corretiva

Data | Alimento | transporte transporte
(min) Inicio | Chegada (min)

Fonte: Guia de Elaboragao do Plano APPCC, SENAC/DN, 20
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