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APRESENTACAO

A Prefeitura Municipal de Campo Grande, através da Secretaria
Municipal de Saude — SESAU, por meio da Lei Municipal n°® 3.643
de 01 de setembro de 1999 e Decreto Municipal n° 11.292, de 24
de agosto de 2010, torna obrigatério o Treinamento em Higiene de
Alimentos para todos os trabalhadores que manipulam alimentos,
afim de que sejam adotadas as precaucdes necessarias para evitar
a contaminacao dos alimentos e de quem os ingere.

O trabalho dos manipuladores de alimentos é fundamental para
garantir seguranca e proteger a saude dos consumidores,
constituindo uma parceria com o trabalho do servi¢co de Vigilancia
em Saude.

Essa cartilha de Boas Praticas descreve 0s seguintes requisitos:

1. Nog0Oes gerais sobre alimentos e tipos de contaminacao;
2. Noc¢Oes gerais sobre microrganismos e suas agdes
sobre os alimentos e agravos a saude;

3. Doencas transmitidas pelos alimentos (DTA’s);

4. Higiene e habitos pessoais;

5. Conservacgdo, manipulagéo e estocagem dos alimentos;
6. NocOes gerais sobre analise de risco e pontos criticos
de controle de alimentos (APPCC);

7. Controle integrado de Pragas e Vetores;

8. Descarte deresiduos;

9. Saude do trabalhador e a importancia da carteira sanitaria.



NOGOES GERAIS SOBRE ALIMENTOS

Alimento € toda substancia, que ingerida tem a funcéo de nutrir,
formar tecidos e produzir energia. Sendo assim o alimento deve ser
saudavel e seguro para 0 consumo.

Assim, os alimentos devem ser ingeridos em certas quantidades e
propor¢cbes adequadas, para suprir a necessidade diaria de
nutrientes e como fonte de energia, de acordo com a orientacéo da
Roda dos Alimentos.

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, publicado pelo
Ministério da Saude, é uma excelente fonte de informacao sobre
alimentacdo saudavel de verdade, sem modismos, além de trazer
opcOes de refeicdes balanceadas preparadas com alimentos
simples do nosso cotidiano. (Disponivel gratuitamente na internet)

RODA DOS ALIMENTOS

Frutas

Laticinios e
Derivados

o Carnes,
Pescados e

Hortalicas




GRUPOS ALIMENTARES

Ao escolhermos corretamente os alimentos, estamos
oferecendo ao nosso organismo 0s nutrientes necessarios
para 0 seu desenvolvimento. Os nutrientes estao
classificados em trés grandes grupos:

¢ Grupo energético
¢+ Grupo construtor
¢ Grupo regulador

v' Grupo energético:

+ Carboidratos
S&o0 as massas em geral, tubérculos como a batata, a
mandioca e seus subprodutos, o mel e acucares. Esses
sdo exemplos de carboidratos que fornecem energia para
0 NOSSO organismo.

¢ Lipidios
Os Oleos vegetais e as gorduras animais também

fornecem energia para 0 NOSSO organismo e Sao
importantes por transportarem as vitaminas.



v' Grupo Construtor:
+ Proteinas

E o grupo formado por alimentos que tem a funcdo de
permitir a renovacao e o crescimento de todas as células
do organismo.

As carnes, 0s ovos, 0 leite e derivados, leguminosas
como a soja, o grao de bico, a lentilha sdo exemplos de
alimentos ricos em proteinas. Uma alimentacéo pobre em
proteina prejudica 0 NOSsSO organismo, assim como o0 seu
consumo excessivo habitual pode trazer problemas a
meédio e longo prazo (sobrecarga dos rins).

v' Grupo Regulador:

+ Vitaminas e minerais: encontram-se distribuidos
nos alimentos, sendo a variedade de vegetais e
frutas responsaveis pelo fornecimento desses
nutrientes.

¢+ Fibras: sdo encontradas nas partes duras dos
vegetais, como cascas, talos e bagacos. S&o
importantes para uma boa digestéo.

+ Agua: é o principal componente do organismo. Uma
perda de agua, como na desidratacao, leva a morte
rapidamente. O organismo necessita de 2 a 3 litros
de agua por dia, incluindo a agua dos alimentos.



TIPOS DE CONTAMINACAO DOS ALIMENTOS

Os alimentos podem ser contaminados de trés formas. Séo elas:

Bioldgica
Fungos;
Bactérias;

Protozoarios;
Virus.

Fisica

Piercing, anéis e outros
adornos;

Fios de cabelo;

Pedra no feijao;

Caco de vidro, metais;

Lascas de unhas e esmalte;
Palha de aco.

Perian Ficien

Perigos fisicos sdo materiais estranhos indesejaveis que, por
falhas na manipulacdo e preparo, podem ser encontrados nos
alimentos, podendo ser repulsivos ou causar ferimentos no trato
digestivo.



Quimica

Produtos de limpeza,;
Inseticidas;
Perfumes;
Agrotoxicos.

Perigos quimicos s&o substancias toxicas que, ao estarem
presentes no alimento, podem causar danos ao consumidor.

As contaminagfes podem ocorrer por descuidos ou procedimentos
realizados inadequadamente durante a manipulacao.

CONTAMINACAO CRUZADA

Quando contaminantes (biolégicos, quimicos e fisicos) sao
transferidos de um local para outro (ou de um alimento para outro)
através das maos dos manipuladores, através de utensilios,
bancadas ou equipamentos.

A contaminacdo cruzada é uma das principais causas de
Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA’s)

1. NOCOES GERAIS SOBRE MICRORGANISMOS E SUAS
ACOES SOBRE OS ALIMENTOS

Um alimento seguro é aquele que ndo oferece riscos a saude de
guem O consome isso porque os perigos foram controlados de
forma adequada desde a producédo até o consumo final. Por isso, a
fungcé@o de quem manipula alimentos € tdo importante.

O manipulador é responsavel pelo alimento que manipula e,
consequentemente interfere diretamente na saude de quem o
consome.



O QUE E MICRORGANISMO?

MICRO: significa pequeno;
ORGANISMO: Significa corpo;

Também conhecidos por micrébios, as bactérias, os fungos, os
virus sdo seres vivos, que s6 podem ser vistos através de um
microscopio que aumenta de 400 a 1000 vezes o seu tamanho.
Eles possuem uma ou poucas células e existem em diferentes
formatos e tamanhos.

MICRORGANISMOS:

PATOGENICOS, DETERIORANTES E BENEFICOS.

Os microrganismos sao classificados em fungos, bactérias, virus e
protozoarios, a maioria € inofensiva a saude e estdo presentes no
Nnosso organismo e ao redor, alguns podem trazer diversos
beneficios.

OS PATOGENICOS:

S&o0 capazes de produzir doengas infecciosas em seus
hospedeiros nas condi¢cdes favoraveis a sua sobrevivéncia e
desenvolvimento. Produzem compostos toxicos e podem ser
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transmitidos pelo ar ou pelo consumo de alimentos contaminados
através da manipulacdo e processamento inadequado,
principalmente pela contaminacdo cruzada. Exemplo: a
"Salmonella”.

|A Salmonella entérica, é a de maior reIevancna'
, para a saude publica, a transmissdo se da com a l
|ngestao de alimentos contaminados com fezes de |
anlmals a bactéria é encontrada normalmente em | E
'anlmals como galinhas, porcos, répteis, aanbIOS,|
l vacas e até mesmo em animais domésticos, como |
| cachorros e gatos. Dessa forma, qualquer allmen-
|to que venha desses animais ou que tenha entra-
. | do em contato com suas fezes podem ser consnde-
| |radas vias de transmissio da Salmonella :

| (salmonellose). !

Fonte:http://saude.gov.br/saude-de-a-z/Salmonella

OS DETERIORADORES:

Sao as bactérias e fungos que provocam alteracdes indesejaveis,
causando odor desagradavel, sabor ruim, modificando a aparéncia
natural dos alimentos, sem provocar doengas no individuo.

OS BENEFICOS:
Os microrganismos benéficos sdo aqueles utilizados na industria
de alimentos, com a funcdo de modificar a cor, odor, sabor e
fermentar os alimentos, tais como: queijos, vinhos, paes, iogurtes,
entre outros.

Na industria farmacéutica também sao
utilizados na  fabricacdo de
medicamentos, como antibidticos,
vacinas e outros.



http://saude.gov.br/saude-de-a-z/Salmonella

ONDE SAO ENCONTRADOS OS MICRORGANISMOS?

Em todos os lugares: no ar, agua, terra,
nos alimentos, nas pessoas, animais,
& —O— utensilios mal higienizados, nas méaos,
o na saliva, nos cabelos, nas fezes de
%umanos e animais, nos ferimentos
infectados, em vetores como: moscas,
ratos, baratas, formigas, entre outros.

COMO OS MICRORGANISMOS SE REPRODUZEM?

Entre o0os microrganismos nao existe macho ou fémea. A
reproducdo ocorre através de divisdo do corpo, numa rapidez
espantosa. Cada microrganismo € capaz de dividir- se em dois,
esses dois por sua vez em mais dois cada um, e assim por diante.
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Depois de 20—30 min

Depois de 30—40 min

Os microrganismos se multiplicam rapidamente, e quanto mais
guantidades mais perigosas sdo para a saude. Nao somente 0s
seres humanos sdo afetados, mas sabe-se que todos os seres
vivos podem ter infeccbes provenientes da exposicdo a um agente
patogénico.

QUANDO OS MICROORGANISMOS SE MULTIPLICAM NOS
ALIMENTOS?

Eles multiplicam-se quando encontram condi¢cdes favoraveis,
praticamente as mesmas condicfes que nis precisamos.

CONDICOES A MULTIPLICACAO DOS MICRORGANISMOS

= Alimento; = PH;

= Agua; = Umidade;

= Oxigénio; = Tempo e
temperatura.

v Alimento: Os microrganismos necessitam de nutrientes
para sua multiplicagao;
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v. Agua: Os microrganismos necessitam de “agua
disponivel” ou agua livre no alimento;

v' Ar (Oxigénio): algumas bactérias necessitam de muito
oxigénio para sobreviver, outras precisam de pouco oxigénio,
e um grupo menor de bactérias sobrevivem na auséncia de
oxigénio;

v PH: Verifica-se que pH em torno da neutralidade, 7,0 € o
mais favoravel para a maioria dos microrganismos. As bactérias
preferem alimentos pouco &cidos como as carnes frescas, o
leite, os cremes e 0s molhos. Os alimentos muito 4cidos como
suco de frutas e conservas dificultam a sua multiplicacao;

v Umidade: as bactérias preferem ambientes Umidos,
gue favorecem a sua multiplicagcdo. Um ambiente com alta
umidade relativa pode favorecer a sua multiplicagcao;

v Temperatura adequada: E o fator ambiental que mais
afeta a multiplicacdo de microrganismos, sendo a temperatura
favoravel para sua multiplicacdo entre 5°C e 60°C.

O processo de resfriamento de um alimento preparado
deve ser realizado de forma a minimizar o risco de
contaminacdo cruzada e a permanéncia do mesmo em
temperaturas que favorecam a multiplicacdo microbiana.
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Temperatura de Manutencao dos Alimentos ap0s cozimento

100°C

Maioria dos microrganismos e
bactérias que causam doencas
morre.

Temperatura de
cozimento

74°C

Manutencdo Quente

As Bactérias ndo sao mortas,
porém param de se reproduzir.

Os microrganismos que
causam doencas se
reproduzem rapidamente.

sC
Alimentos em seguranc¢a por
Manutencéo Fria e | perjodos curtos. Pequeno
Armazenagem crescimento de bactérias

Bactérias e Organismos nao se

Congelamento multiplicam, mas sobrevivem.
Intermediario

S
O
| | | | I |
wbﬂww

-18°C I =~
Bactérias ndo se multiplicam,
Congelamento Ideal | temp. ideal para manutenco de

(-

( ) congelados.
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3. DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA’S)

SINTOMAS CAUSADOS POR DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS:

¢ Infeccao alimentar - provocada pelo microrganismo.
¢ Intoxicacdo alimentar - provocada pela toxina do
microrganismo.
¢ Toxinfeccédo alimentar - provocada pelo microrganismo e pela
toxina produzida por ele.
CARACTERIZAGAO DAS PRINCIPAIS DOENGAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
Agente etiologico |Periodo de|  Sinais e sintomas  |Principais alimentos envolvidos| Principais fatores que contribuem
incubagéo para a ocorréncia de surtos
Bacillus cereus 30'a5hs |Nauseas, vomitos, ocasional- |Arroz cozido ou frito, produtos ricos |Manutengao de alimentos prontos em tem-

(tipo emético)

mente diarréia, dores abdomi-
nais

em amido, molhos, pudins, sopas

poltemperatura inadequados

da, boca seca, dificuldade pa-

ra deglutir, falar, respirar; fra-

queza muscular, constipagao,
dilatagao das pupilas, parali-
sia respiratoria, sintomas gas-
trintestinais podem preceder
0s _neuroldgicos. Frequente-

Bacillus cereus 8a16hs |Diarréia aquosa,dores abdo- [Carnes, leite, vegetais cozidos, pro- [Manutengao de alimentos prontos em tem-
(tipo diarréico) minais, nduseas, vomitos ra- (dutos de cereais poltemperatura inadequados, reaguecimen-
to insuficiente
Staphylococcus aureus| 1a8hs |nauseas, vomitos, dores ab- |Produtos carneos, frango, produtos de{Contaminagao do alimento por manipulado-|
dominais, diarréia, prostragdo |confeitaria, doces e salgados; produ-/dores, equipamentos, utensilios; manuten-
tos muito manipulados ¢ao de alimentos prontos em tempo/tempe-
ratura inadequados
Clostridium perfringens| 8 a22hs |dores abdominais intensas, |Carnes cozidas ou das, molhos, [Descongel ) em temperatura inade-
diarréia, gases isopas quada, resfriamento lento, reaquecimento
insuficiente
Salmonella spp 6a72hs |dores abdominais, diarréia, (Came bovina e de aves, produtos a|Matéria-prima contaminada na origem,
calafrios, febre, nauseas, vo- |base de ovos crus (sem cocgao) contaminagdo cruzada de ingredientes
mitos, mal-estar, dores mus- crus de origem animal, manutencéo de ali-
culares, cefaléia. mentos prontos em tempo/temperatura ina-
dequados.
(Clostridium botulinum |2 hs a 8 dias|vertigem, visdo dupla ou borra-Conservas (principalmente as casei- [Elaboragdo inadequada de alimentos em

ras) de vegetais, peixes, cames

conservas

mente evolui para 6bito
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Agente etioldgico |Periodode|  Sinais e sintomas  |Principais alimentos envolvidos| Principais fatores que contribuem
incubagdo para a ocorréncia de surtos
Vibrio 2a48hs |dores abdominais, diarréia, Pescados de origem marinha, geral- Refrigeragdo inadequada, cozimento insu-
iparahaemolyticus nauseas, vomitos, febre, cala- mente ingeridos cris ficiente, contaminaco cruzada
ffrio, cefaléia
Listeria 4221 dias Lebre, cefaléia, nduseas, vomi-Leite, queijo fresco, paté, cames pro-Cozimento inadequado; falhas na pasteuri-
|monocytogenes os, aborto, meningite, ence- [cessadas zagdo do leite; refrigeracdo prolongada
falite e sepsis
(Campylobacter 2aTdias dores abdominais, diaréia, Leite cri, figado de boi, mariscos Ingestao de leite cri e cames de aves crua
fjejuni (frequentemente com muco e (cris, agua ou semicrua; pasteurizagdo ou cozimento
isangue), cefaléia, mialgia, fe- inadequado; contaminacdo cruzada; manu-
bre, anorexia, nauseas, vomi- 'seio de produtos cris
fos, seqlela da sindrome de
Guillan-Barré
[Escherichia coli 5a48hs dores abdominais, diarréia, Diversos alimentos, agua Contaminagao por manipuladores, refrigera-
ipatogénica vomitos, nduseas, cefaléia, cao insuficiente, cocgdo inadequada, lim-
Imialgia peza e desinfeccdo deficiente de equipa-
‘ mentos.
IEscherichia coli 1a10dias Piarréia aquosa, seguida de Hamburguer, leite crd, embutidos, !:-Iamburguer feito de came de animais in-
lenterohemorragica ou iaéia sanguinolenta, dor jogurte, alface, 4gua ectados; consumo de came e leite cris;
verotoxigenica iabdominal infensa, sangue na cozimento inadequado; contaminagéo cru-
urina, sindrome hemolitico- zada; contaminagao por manipuladores
urémica
(Escherichia coli 112 a 03 dias (dor abdominal intensa, febre, |Saladas e outros alimentos nao higie- Cozimento inadequado; contaminagao por
lenteroinvasiva diaréia aquosa (geralmente |nizados, 4gua nipuladores; armazenamento de alimen-
com muco e sangue) tenesmo 0 em temperaturas inadequadas; reaqueci-
mento insuficiente; resfriamento lento.
[Escherichia coli 112 a 03 dias (diamréia aquosa profusa (semSaladas e outros alimentos sem fra- Cozimento inadequado; contaminagao por
lenterotoxigénica muco ou sangue); dor abdomiEamento adequado, queijos frescos, manipuladores; armazenamento de alimen-
nal intensa, vomitos, prostra- dgua 0s em temperaturas inadequadas; reaque-
a0, desidratacao, febre leve imento insuficiente; resfriamento lento;
queijos fabricados com leite cri.

http://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/upload/DTA_1254927285.pdf

-—
7
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4. HIGIENE E HABITOS PESSOAIS

Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos antes e
ap6s manipular alimentos, apos qualquer interrupcdo do servico,
apOs tocar materiais contaminados, ap0s usar 0S sanitarios e
sempre que necessario.

Devem ser afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores
sobre a correta lavagem e assepsia das maos e demais habitos de
higiene, em locais de fécil visualizagdo, inclusive nas instalagcbes
sanitarias e lavatérios.

Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com
uniformes conservados e limpos. As roupas e 0s objetos pessoais
devem ser guardados em locais especificos e reservados para
esse fim.

Manipuladores que apresentarem lesGes e/ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos, devem ser afastados da atividade de
preparacdo de alimentos, enquanto persistirem essas condi¢des de
saude.
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HABITOS PESSOAIS DO MANIPULADOR

. Banho diério;
. Dentes devem sempre estar escovados;
. Cuidados com cabelos: deverdo ser mantidos sempre limpos

e penteados e sempre deveréo ficar encobertos por uma touca ou
rede;

. O uso de barba néo é permitido;

. N&o utilizar adornos durante o tempo em que estiver
manipulando alimentos. Nunca se deve usar adornos como aneis,
aliancas, esmaltes, unhas posticas, pulseiras, brincos, piercing's e
relégios de pulso;

. No vestuario ndo carregar celular, canetas, pentes, batons,
cigarros, ferramentas, etc. O uso de eletroeletronicos (celulares,
fones de ouvido, tablets, etc.) no local de manipulagdo de

alimentos esté proibido.
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PROCEDIMENTO PARA LAVAGEM DAS MAOS

1. Retirar anéis, pulseiras e relogios;
2. Abrir a torneira e molhar as maos e antebracos, sem
encostar na pia;

Colocar nas méos aproximadamente 3 a 5 ml de sabéo;

4. O sabdo deve ser, liquido, neutro, incolor, inodoro e
antisseptico;

5. Ensaboar as maos friccionando-as por aproximadamente 15
segundos;

6. Friccionar a palma, o dorso das maos com movimentos

circulares, espacgos interdigitais, articulacdes, polegar e
extremidades dos dedos (0 uso de escovas devera ser feito
com atencao);

7. Os antebracos devem ser lavados cuidadosamente, também
por 15 segundos;

8. Enxaguar as maos e antebracos em agua corrente
abundante, retirando totalmente o residuo do sabéo;

9. Enxugue as maos e antebracos, com papel toalha
descartavel nao reciclado (ndo é permitido o uso de toalha
de tecido);

10. Fechar a torneira utilizando o mesmo papel toalha;

11. Pode ser aplicado alcool a 70% e deixe secar naturalmente.

(mas ndo é necessario se 0 sabonete ja é antisséptico)
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Higienizacao Simples das Maos

1 Abra a torneira e molhe as maos, Aplique na palma da mao quantidade

e evitando encostar na pia. o suficiente de sabonete liquido para cobrir
todas as superficies das maos (seguir a
quantidade recomendada pelo fabricante).

Ensaboe as palmas das maos, 4 Esfregue a palma da mao direita Entrelace os dedos e friccione os
o friccionando-as entre si. @ contra o dorso da mao esquerda (e @ ©espacos interdigitais.
vice-versa) entrelacando os dedos.

6 Esfregue o dorso dos dedos de uma 7 Esfregue o polegar direito, com o auxilio 8 Friccione as polpas digitais e unhas da

@ Mao com a palma da mao oposta e da palma da mao esquerda (e vice- @ Mao esquerda contra a palma da mao
(e vice-versa), segurando os dedos, versa), utilizando movimento circular. direita, fechada em concha (e vice-
com movimento de vai-e-vem. versa), fazendo movimento circular.

Esfregue o punho esquerdo, com o Enxaguie as maos, retirando os residuos 1 1 Seque as maos com papel-toalha
o auxilio da palma da méo direita (e vice- o de sabonete. Evite contato direto das e descartavel, iniciando pelas maos e
versa), utilizando movimento circular. maos ensaboadas com a torneira. seguindo pelos punhos.
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QUANDO SE DEVE LAVAR AS MAOS

As méos deverdo estar sempre limpas e com as unhas bem
aparadas. Além disso, essas partes do corpo deverdo ser lavadas
sempre que:

v" O trabalho for iniciado;

v Comer, fumar ou passar as maos em qualquer parte do
corpo por qualquer motivo;

v Apoés lidar com detritos, lixos e vasilhames sujos,
principalmente, apos usar o banheiro;

v ApOs cocar ou assoar nariz, pentear os cabelos, cobrir a
boca para espirrar, manusear dinheiro;

4 Apos trabalhar com alimentos néo limpos ou crus;

v Toda vez que retornar a area de trabalho vindo de
qgualquer outro local.
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COMPORTAMENTO NO AMBIENTE DE TRABALHO -

REGRAS:
1. N&o cantar, assobiar ou falar sobre os alimentos;
2. N&o espirrar, tossir, assuar 0 nariz ou cuspir;
3. N&o pentear-se, cocar-se, pér os dedos no nariz, boca ou
ouvido ou passar as maos nos cabelos;
4, N&do comer, beber, mascar chicletes, palitos, fésforos ou
similares e/ou chupar balas;
5. N&o fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;
6. Nao provar a comida nas maos, dedos ou com utensilios
Sujos;
7. N&o provar alimentos em talheres e devolvé-los a panela

sem preévia higienizacao;

8. Nao enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca
da vestimenta;

9. N&o tocar macganetas ou qualquer
outro objeto alheio a atividade;

10. N&o manipular dinheiro;

11. N&o utilizar avental plastico

préximo a fonte de calor.
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5. CONSERVACAO, MANIPULACAO E ESTOCAGEM
DOS ALIMENTOS.

O que fazer para evitar a
contaminagéo dos allmentos?_i,;\;\

Precisamos respeitar as
normas de Boas Préticas de
Manipulagao!!

As boas praticas sdo procedimentos que devem ser adotados, a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria na producao de

alimentos e devem seguir a legislagao vigente.

AS BOAS PRATICAS ENVOLVEM:

. Adequacgéo e manutencéo das instalacoes;

. Prevencdo da contaminagdo por
utensilios, equipamentos e ambientes;

. Prevencao da contaminacgao por colaboradores;

. Prevencéao da contaminacgéao pelo ar ambiente (ar
condicionado, condensagao etc.);

. Prevencao da contaminacgdo por produtos quimicos;

. Controle de pragas;

. Garantia da qualidade da agua (limpeza da caixa d'‘agua);
. Cuidado com os residuos;

. Cuidado na compra, armazenamento e transporte
dos alimentos.
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MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (MBPF) E
POP’S

Manual de Boas Praticas de Fabricacdo: é um documento onde
estdo descritas as atividades e procedimentos que as empresas
gue produzem, manipulam, transportam, armazenam e/ou
comercializam alimentos, adotam para garantir que os alimentos
produzidos tenham seguranca e qualidade sanitaria aos seus
consumidores e para atender a legislacdo sanitaria em vigor.

Procedimento Operacional Padronizado (POP): é um documento
que descreve passo a passo como executar as tarefas no
estabelecimento. O POP destaca as etapas de cada tarefa, os
responsaveis por fazé-la, os materiais necessarios e a frequéncia
com que deve ser feita. Como os POPs sdo documentos
aprovados pelo estabelecimento, por meio do responsavel, € dever
de cada manipulador segui-los.

Manual de
Boas Praticas e

Procedimentos

K .
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BOAS PRATICAS DO ARMAZENAMENTO AO
CONSUMO

Como deve ser o recebimento do alimento para garantir sua

gualidade?
1. Receba ou descarregue os alimentos em area protegida de
chuva, sol e que seja limpa, bem iluminada e livre de pragas;
2. Observe se o0 entregador esta com o uniforme limpo;
3. Verifique se a temperatura do alimento esta de acordo com o

recomendado no rétulo e/ou adequada para seu transporte;

4. Rejeite os alimentos que estiverem com o prazo de validade
vencido, com sinais de dano ou deterioragao;

5. Limite o tempo de permanéncia na zona de temperatura
perigosa (5°C a 60°C). Armazene os alimentos de refrigeracéo
rapidamente — ndo deixe mercadoria nos corredores;

6. Verifique se os rotulos contém todas as informacgdes
necessarias. A rotulagem possibilita ao consumidor uma melhor
escolha do alimento e promove praticas alimentares saudaveis.

ATENCAO!

Verifigue cuidadosamente a condi¢cao dos
alimentos que entram na sua cozinha!
Produtos com prazo de validade vencido
nao devem ser utilizados no preparo de
alimentos.
OS ALIMENTOS VENCIDOS DEVERAO SER
RECOLHIDOS OU REMANEJADOS DA

AREA DE PRODUCAO IMEDIATAMENTE!!!
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CONSERVACAO, MANIPULACAO E ESTOCAGEM
DOS ALIMENTOS

Nem todos 0s microrganismos séo eliminados no cozimento ou na
higienizagdo, por isso devemos manter o tempo e a temperatura
controlada.

] Congelamento: realizado a
temperatura de 0°C ou menos, de
acordo com as caracteristicas do
alimento, natureza e
recomendacdes do fabricante.

" Refrigeracdo: realizado a temperatura de 0°C a 10°C, de
acordo com as caracteristicas do alimento ou recomendacdes do
fabricante. Os alimentos prontos que sofreram coccdo podem ser
mantidos em refrigeracdo, por até cinco dias em temperaturas
inferiores a 4°C, ou congelados a -18°C, por 30 dias.

. Os alimentos prontos congelados que foram descongelados
nao devem ser recongelados.

. Estoque seco: realizado a temperatura ambiente, segundo
especificacdo do proprio produto e recomendacdes do fabricante,
constante na rotulagem.
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CONGELAMENTO E DESCONGELAMENTO

. O alimento deve estar acondicionado em vasilhas rasas
(pequenas porcdes) devendo ser organizadas em forma de cruz,
para facilitar o resfriamento de 60°C a 10°C no prazo maximo de 2
horas. Em seguida, deve ser submetido a temperaturas inferiores a
5°C. O congelamento deve atingir temperatura igual ou inferior a —
18 °C.

. As carnes (exceto pescados) descongeladas podem ser
armazenadas por 72 horas, sob refrigeracéo até 4°C.

. Os pescados descongelados podem ser armazenados por
24 horas, em refrigeracdo até 2°C. J4 os pescados pOs-coccdo
podem ser refrigerados em até 4°C, por 24 horas.

. Os alimentos congelados e refrigerados nao devem
permanecer fora do freezer ou geladeira por tempo prolongado;

. N&o descongele os alimentos a temperatura ambiente. Utilize
o forno de micro-ondas se for prepara-lo imediatamente ou deixe o

27



alimento na geladeira até descongelar. As carnes devem ser
descongeladas dentro de recipientes.

. Cuidado com o liquido que escorre durante o
descongelamento: ele pode ser fonte de contaminacgdes;

. Todos os alimentos que foram descongelados para serem
manipulados, ndo devem ser recongelados crus.

POSSO REAQUECER OS ALIMENTOS?

. Os alimentos que ja sofreram coc¢do e que foram
adequadamente  conservados em geladeira ou
congelador podem ser reaquecidos desde que atinjam,
no seu interior, a temperatura de, no minimo, 74°C.

CONTROLE E QUALIDADE DO OLEO

SO pode ser reutilizado quando este ndo apresentar quaisquer
alteracdes das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, como
cor, odor e fumaga;

Deve ser aquecido no maximo a 180°C por 6 horas;

O odleo deve ser filtrado em filtros préprios. Quando utilizar
fritadeiras com filtro, seguir as recomendacdes do fabricante e
observar as caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais;

e S T

Deve ser filtrado a cada término de avemjogadie
uso. Especialmente dos empanados, e
gue tendem a liberar particulas;

A o _ o ‘
Dé preferéncia em fritar por longos

periodos, ao invés de utilizar a
fritadeira/frigideira/tacho por varios

periodos curtos;
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v N&o completar o 6leo em uso com 6leo novo. E preferivel descartar
a sobra de um 6leo ja utilizado, pois ao completa-lo a degradacéo
do Oleo adicionado sera muito mais rapida.

COMO FAZER HIGIENIZACAO DE HORTALICAS, FRUTAS E
LEGUMES.

Selecionar, retirando as folhas, partes e unidades deterioradas;

Lave em agua corrente os vegetais folhosos (alface, escarola,
rdcula, agrido, etc.) folha a folha, e frutas e legumes um a um;

Colocar de molho por 15 minutos em &gua clorada, utilizando
hipoclorito de sodio ou agua sanitaria (ler o rétulo da embalagem),
na diluicdo de 1 (uma) colher de sopa para 1 litro de 4gua;

Enxaguar em agua corrente vegetais folhosos folha a folha, e
frutas e legumes um a um;

Fazer o corte dos alimentos para a montagem dos pratos com as
maos e utensilios bem lavados;

Manter sob refrigeracéo até a préxima distribuicéo

Caso utilize outros produtos especificos, siga sempre as
orientacfes do rotulo quanto a diluicdo, tempo de molho e
necessidade e enxague pos desinfeccao
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ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO
PREPARADO

Os alimentos preparados e mantidos na area de armazenamento
ou aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos
contra contaminantes. Na identificagcdo deve constar, no minimo, a
designacéao do produto, a data de preparo e o prazo de validade.

Modelos de etiquetas:

Coletado em: / /

Produto:

Valido até: ! /

Aberto/Manipuladoem:__/__/

Vélido até: / /

Responsavel:

Responsavel:

Modelo de Etigueta para coleta de amostras de buffet

Modelo de Etiqueta para produtos abertos,

Produto:

Data: _ / /

Hora Inicio Descongelamento:

O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da
distribuicAo até a entrega ao consumo, devem ocorrer em
condicbes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua
gualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado
deve ser monitorada durante essas etapas.

Os meios de transporte utilizados para entrega do alimento
preparado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim
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de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos
devem ser dotados de cobertura para protecdo da carga, nao
devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento preparado.

COMPRA DE MERCADORIAS

Deixar as compras como Ultima tarefa do
dia, apos, por exemplo, ter ido ao médico,
banco, etc.

Comprar produtos congelados ou
resfriados somente se for voltar para o
estabelecimento apds as compras. Caso
contrario levar caixas e sacolas térmicas

OBSERVACOES QUE DEVEM SER FEITAS AO EFETUAR AS
COMPRAS DOS ALIMENTOS

Gelo: para ser seguro, deve ser adquirido de fornecedor com licenca
sanitaria. Deve ser fabricado a partir de agua potavel.

Carnes: devem estar firmes e com odor préprio. A carne bovina deve ter
cor vermelho vivo e a suina vermelho palido.

Aves: devem ter consisténcia firme brilhante e odor préprio, a carne deve
estar bem aderida aos 0ssos.

Peixes: devem ter escamas bem aderidas, olhos salientes e brilhantes,
guelras de cor vermelha e cheiro caracteristico.
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Embutidos: tipo salsichas, mortadelas e linguicas devem ter consisténcia
firme e estarem bem aderidas a embalagem. Nao preparar embutidos
com cor alterada, com liquido e/ou ar dentro da embalagem ou
pegajosos.

Ovos: devem estar com a casca limpa, sem rachaduras ou quebrados,
porque a salmonela pode atingir a clara e a gema por meio dessa fissura.
Devem estar com cheiro préprio, de cor clara.

Enlatados: As embalagens ndo devem estar amassadas, enferrujadas,
estufadas, com espumas ou vazamento.

Hortifrutis: composto por frutas e verduras, eles devem estar frescos e
sem partes amassadas ou batidas. Evite amassa-los, pois apodrecem
rapidamente. Compre frutas cortadas somente se estiverem cobertas
com filme plastico.

Laticinios: ndo devem apresentar embalagens estufadas, furadas ou
com vazamento. O leite pasteurizado deve estar sob refrigeracédo. O leite
de caixinha pode permanecer na em temperatura ambiente.

CUIDADQ!! As embalagens ndao devem estar: amassadas,
estufadas, enferrujadas, com espumas e vazamentos.

Os alimentos de origem animal, como leite e derivados e as
carnes, devem apresentar o selo de Inspe¢do Municipal (SIM),
Estadual (SIE) ou Federal (SIF).
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ROTULAGEM DOS ALIMENTOS

E considerado rotulo toda inscricdo que estiver apresentada na
embalagem de um alimento, seja ela legenda, imagem, matéria
descritiva ou grafica, que esteja escrita, impressa, estampada,
gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a

embalagem do alimento. (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA. Resolucdo RDC N° 259, de 20 de setembro de 2002).

A rotulagem dos produtos segue as regras para rotulagem
obrigatoéria dos alimentos embalados na auséncia do cliente. Como
regra geral nos rétulos dos alimentos devem existir:

. Informacdes gerais;
. Informacao Nutricional;
. Informacdes complementares. L e

b
At
o oY L

No Brasil a rotulagem deve apresentar, obrigatoriamente, as
seguintes informacdes:

. Denominacao de venda do alimento;

. Lista de ingredientes (composto, agua, misturas,
aditivos);

. Conteudos liguidos;

. Identificacdo da origem;

. Identificac&o do lote;

. Prazo de validade;

. Instrucdes de utilizacéo e preparo pelo

consumidor.
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QUALIDADE DA AGUA

A agua utilizada na manipulacdo dos alimentos deve ser potavel,
proveniente de rede publica. Para ser considerada propria para o
consumo humano, ndo deve ter gosto, cheiro, cor e ser livre de
microrganismos patogénicos.

A caixa d'agua deve ser de material que ndo comprometa a
gualidade da agua. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos,
infiltrac&o e devidamente tampada.

O reservatério de dgua deve ser higienizado a cada seis meses,
por empresa especializada devidamente licenciada pela Vigilancia
Sanitéria e realizar o registro desse procedimento sempre que o
mesmo for feito.

ATENCAO!!

N&o deve ser armazenada
agua em vasilhames
improvisados sem tampa,
pois ha risco de
proliferacdo de vetores
Ccomo 0 mosquito da
Dengue.
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BOAS PRATICAS DE HIGIENE NO LOCAL DE TRABALHO

Manter a higiene de um estabelecimento que manipula e
comercializa alimentos é pratica fundamental. Ela é um importante
fator para garantia de um alimento seguro, livre de microrganismos
gue podem causar doencas.

A higiene de tudo que envolve o local de trabalho deve ser
realizada periodicamente e sempre que necessario.

A higienizacdo das instalacdes, utensilios e equipamentos,
independente do volume de producdo, deve ser realizada
diariamente, envolvendo pisos, paredes, bancadas, mesas e etc.

A higienizacdo compreende duas etapas:

A limpeza: consiste na remocéao de terra, residuos de
alimentos, sujidades e/ou outras substancias
indesejaveis.

A desinfeccdo é a operacdo de reducdo, por meio
fisico (maquinas de lavar, maquina de vapor) ou
quimico (produtos de limpeza), do numero de
microrganismos a um nivel que ndo comprometa a
seguranca do alimento.

A sanitizacao é reduzir microrganismos criticos para
saude publica em niveis considerados seguros, com
base em parametros estabelecidos, sem prejudicar
nem a qualidade do produto nem a sua seguranca.
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Embora as medidas de desinfec¢cdo possam ser empregadas no
processamento e preparacdo de alimentos, € mais comum
utilizar métodos de sanitizacado para reduzir a presenca
microbiana. Ex. Hipoclorito.

OBSERVE!!

Todos os materiais utilizados na limpezal
(panos, vassouras,

etc.) devem ser mantidos em bom estado
de conservacdo e guardados em locais
préprios, separados de acordo com o tipo |
de utilizagéo. |

Atencao!

E proibido o uso de produtos clandestinos, sem
identificacdo e sem regularizacdo na Vigilancia
Sanitéria e/ou ANVISA

IMPORTANTE!
MUITO CUIDADOQO!

Os produtos saneantes clandestinos,
geralmente, tém cores atraentes, principal-
mente para criancas e costumam ser
comercializados em embalagens
reaproveitadas de refrigerantes, sucos e
outras bebidas. Esses produtos quando
ingeridos (bebidos) ou em contato com
pele e mucosas (bocas, olhos) podem
causar serios danos a saude e até morte.

Observar que para a desinfecgéo ser eficiente € necessario que a
limpeza tenha sido efetuada corretamente.
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PERIODICIDADE NO PROCESSO DE LIMPEZA E

SANITIZACAO
As frequéncias descritas podem ser alteradas de acordo com a

necessidade do estabelecimento.
Limpeza diaria:

Pisos, rodapés e ralos;

Todas as areas de lavagem e de
producdo; Macanetas;

Lavatorios,

pias;

Sanitérios;

Cadeiras e mesas

(refeitdrio); Recipiente de

lixo; Saboneteiras e

borrifadores;

Os utensilios e equipamentos de acordo com 0 uso.

Limpeza Semanal:

Paredes;

Portas e janelas;

Prateleiras (armarios);
Geladeiras, camaras e
freezers; Exautores e coifas.

Limpeza Quinzenal:

Estoque; Caixas de Gordura;
Estrados; Filtro de ar-condicionado.

Limpeza Mensal:

Luminarias e Telas

Limpeza Semestral: Reservatorios e/ou caixas d'agua.
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6. NOCOES GERAIS SOBRE ANALISE DE PERIGOS E
PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC).

Para ter alimentos seguros, siga as regras de higiene
recomendadas pelo Manual de Boas Praticas e faca alguns
controles nas etapas criticas da preparacao dos alimentos.

O que sao etapas criticas?

S&o, principalmente, aquelas etapas do preparo em que 0S
alimentos passam por variacbes de temperaturas (tanto altas
guanto baixas). Nessas etapas, 0S microrganismos podem
sobreviver e se multiplicar, colocando em risco a saude do
consumidor.

As etapas criticas sdo conhecidas como pontos criticos de controle
(PCC).

Muitos alimentos crus (em particular as proteinas da carne e
frango) estdo a principio, muito contaminados por microrganismos.
Estes podem ser eliminados se muito bem cozidos. Devemos

PERIGO PONTO CRITICO
<y & £ 0 LOCAL OU SITUA(;AO 3
E UMA CONTAMINAC.AO ONDE ESTAO PRESENTES
< ,.< OS PERIGOS COM >

DE ORIGEM BIOLOGICA
QUIMICA OU FisicA RISCO A SAUDE E

S

QUE DEVEM SER <
e e CONTROLADOS ol

- CONTROLE o

SAO OS PROCEDIMENTOS OU
MEDIDAS DE CONTROLE DOS
PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
QUE POSSAM SER TOMADOS PARA
GARANTIR A SEGURANCA DO PROCESSO,

OBJETIVO DE ELIMINAR, PREVENIR OU
REDUZIR
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observar a tabela de temperatura dos alimentos (pag 13). O
tratamento térmico deve garantir que o alimento atinja a
temperatura de, no minimo, 74°C (setenta e quatro graus Celsius)
no centro.

Se o frango assado se encontrar, todavia cru junto ao 0sso, devera
se proceder a novo cozimento.

 NA ETAPA DE COCGAO, 0S ALIMENTOS DEVEM
ATINGIR NO MINIMO 74°C EM SEU CENTRO.

Nos alimentos congelados (carne, frango e pescados), o
descongelamento deve ser efetuado em condicGes de refrigeracao
a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de
microondas quando o alimento for submetido imediatamente a
coccgao.

OBS: Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser
mantidos sob-refrigeracdo. Se nao forem imediatamente utilizados,
nao devem ser recongelados.
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7. CONTROLE DE PRAGAS E VETORES.

O que é Controle Integrado de Pragas?

E o conjunto de medidas preventivas necessarias para impedir a
atracdo, 0 acesso, 0 abrigo e a proliferacdo de insetos (moscas,
baratas, formigas), ratos, pombos, escorpides e outros, evitando a
aplicacao de produtos quimicos.

. Medidas preventivas: compreendem as boas praticas a
fim de evitar as infestacdes, tais como: telas, ralos sifonados,
coletores de lixo com tampa com sacos plasticos, cortinas de ar,
etc.

. Medidas corretivas: compreendem a aplicacdo de
armadilhas, produtos quimicos ou outros.

Para reduzir as chances de entrada de roedores e
demais organismos nas areas internas das instalacdes
devem ser eliminados:

v ACESSO
v ABRIGO
v RESTOS DE ALIMENTOS

\

Limpeza, barreiras fisicas, higiene,
asseio e organizacdo devem ser mantidos nos ambientes para um
efetivo controle de pragas. O tratamento deve incluir a destinagao
adequada de lixo, remocéao de entulhos, uso de armadilhas, etc.

O controle quimico € uma acao coadjuvante as acdes de higiene.
O controle de aves é feito com o fechamento adequado das
aberturas existentes nas instalagcdes e a eliminagdo periodica de
ninhos em éareas adjacentes. E obrigatério manter as instalagfes
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livres de caes, gatos ou qualquer tipo de animais.

ESCORPIAO nuu MOSCA curm roMBo FORMIGA

TEIL

CENTOPEIA MORCEGO
TRACA
Dos MOBQUITO
-l TRACA PULGA Q ,
LIVROS ’ e
CARRAPATO \ an
 BARATA

RATAZANA

CAMUNDONGO RATODE

| e

8. DESCARTE DE RESIDUOS

'DICA:

A melhor forma de evitar a presenca de pragas e vetores sao,
\MEDIDAS PREVENTIVAS!! Além de mais saudaveis,:
itambém sdo mais econdmicas!

E importante remover o lixo diariamente
ou quantas vezes forem necessarias.

O lixo deve estar armazenado sempre em recipientes apropriados,
tampados e ensacados. Os recipientes de lixo devem ser providos
de sacos plasticos apropriados (resistentes) e tampas,
preferencialmente acionadas por pedal.

Deixe o recipiente do lixo afastado das mesas, pias, utensilios e do
armazenamento de alimentos para evitar a contaminacdo cruzada.
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Como armazenar o lixo em areas
externas:
e Deve estar protegido da chuva,;

e Estar armazenado em recipientes

bem fechados, de facil limpeza,

se possivel separados por tipo: TODOS CONTRA

e Lixo Organico (restos de ADENGUE

alimentos);

e Residuos Reciclaveis (papeldo, vidro, plasticos e metal).

FIQUE ATENTO!

O trajeto de remocao do lixo deve ser diferente do trajeto de
entrada dos alimentos, para que ambos n&o entrem em contato,
evitando a contaminacao.

Na impossibilidade, utilize horarios diferentes!
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O que deve ser feito com residuos de producdo como

O6leo?

Existem empresas especializadas no reprocessamento que fazem
a coleta desse material. Os residuos devem ser acondicionados em
recipientes rigidos, fechados, identificados.

Esses residuos ndo devem ser descartados diretamente no esgoto
e muito menos no sistema de coleta de agua da chuva.
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SAUDE DO TRABALHADOR E IMPORTANCIA DA CARTEIRA
SANITARIA

Resolucdo SESAU n° 144 de 02 maio de 2013. Art. 23° Os
manipuladores de alimentos devem manter no local: carteira
sanitria atualizada. O prazo de validade da carteira sanitaria € de
um ano a contar de sua emisséao.

O que é a Carteira Sanitaria para os manipuladores de alimentos e
por quanto tempo é valida?

A carteira sanitaria para os manipuladores de alimentos € um
documento médico, emitido por profissional registrado em seu
conselho de classe, que afirma que aquela pessoa n&o possui
nenhum agravo que a impeca de manipular alimentos. A
fiscalizagdo normalmente solicita que as mesmas sejam renovadas
a cada ano, porém, se identificada a possibilidade de algum agravo
em algum manipulador, a renovacao da carteira pode ser solicitada
em um periodo menor de tempo.

As pessoas podem transmitir doencas umas as outras, assim o controle

com a saude € essencial para garantir a seguranca do alimento
preparado.

O manipulador que apresentar cortes ou lesdes ndo deve manipular
alimentos ou tocar as superficies de preparacdo, a menos que as
lesbes estejam protegidas.
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Vigilancia Sanitaria Municipal
Rua Antonio Maria Coelho n. ° 76 — Vila Planalto Campo

Grande/MS
E-mail: cvs@sesau.campogrande.ms.gov.br

Fone: 2020-2094

Servi¢co de Educacao Sanitaria

Fone: 2020-2102/ 2020-2094 (Recepcéao)
E-mail: visaeduca.cg@gmail.com

Ouvidoria SESAU
Elogios, Reclamacgdes e Denuncias:
3314-9955 (Central de Atendimento)

Ouvidoria GERAL PMCG
3314-4639 / 4042-4923
98478-4349 (WhatsApp)

Telefone geral da Secretaria Municipal de Saude
2020-1550 / 3314-3000

Prefeitura Municipal de Campo Grande
4042-1321
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ANOTACOES
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ANOTACOES
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ANOTACOES
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REALIZACAO

SESAU

Secretaria Municipal
de Saide

Secretaria Municipal de Salude
Coordenadoria de Vigilancia Sanitaria - CVS
Servigo de Educacgédo Sanitaria - SES



