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BOAS PRATICAS

Boas Praticas sdo um conjunto de procedimentos higiénico-sanitarios, instituidas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude, atraves da RDC n°
216/2004, que busca garantir e oferecer, ao individuo, alimentos seguros do ponto de
vista sanitario, prevenindo a ocorréncia de doencgas transmitidas por alimentos.

A obtencdo de um alimento seguro requer a adogao de cuidados higiénico-sanitarios em
todas as etapas do seu processamento, desde a producdo até o consumo, adotando-se
as Boas Praticas.

LEGISLAGAO

A legislagao brasileira, nos niveis federal, estadual e
municipal, exige que a producdo de alimentos siga
os regulamentos tecnicos, abrangendo todos os

cuidados necessarios na manipulacdo dos

alimentos. O ndo cumprimento dessas orientacdes

configura infracdo sanitaria e a empresa pode sofrer penas que variam desde
notificagdes até multas e interdicées dos estabelecimentos. As unidades de alimentagao
e nutricdo dos servicos de saude devem cumprir uma série de determinacgoes
relacionadas a todas as etapas do processo de producdo de alimentos - desde cuidados
com as instalagdes, a aquisigdo, o armazenamento e a manipulagédo dos alimentos ate a

definicdo de responsabilidades, a organizagao da documentagao e dos registros.

RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA (RDC) N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE

2004 — ANVISA

Esta resolugao dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacdo e tem como objetivo estabelecer procedimentos de Boas Praticas para
servicos de alimentagao, a fim de garantir as condi¢gdes higiénico-sanitarias do alimento

preparado. As regras contemplam os passos sobre como preparar, armazenar e distribuir
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alimentos seguros. Além disso, orientam os manipuladores de alimentos, nos servigos de
alimentacgao, que realizam algumas das seguintes atividades: manipulagao, preparagao,
fracionamento, armazenamento, distribuicao, transporte, exposi¢ao a venda e entrega de
alimentos preparados ao consumo, como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatessen, lanchonetes, padarias,

pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC N°52, DE 29 DE SETEMBRO DE
2014 - ANVISA

Altera a Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispbe sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para os Servigos de Alimentagao, ampliando o
ambito de aplicagao para servigos de alimentagao que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulacado, preparagao, fracionamento, armazenamento, distribuicao,
transporte, exposi¢ao a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como
cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
unidades de alimentagdo e nufricdo dos servigos de saude, delicatessen, lanchonetes,

padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

PORTARIA DA SECRETARIA ESTADUAL DE SAUDE (SES-RS) N°78, DE 30 DE

JANEIRO DE 2009 - ANVISA

Tendo em vista o artigo Art. 2°, da RDC 216/04, que prevé que esta pode ser
complementada pelos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais,
visando abranger requisitos inerentes as realidades locais e promover a melhoria das
condigdes higiénico-sanitarias dos servigos de alimentacgao, o estado do Rio Grande do

Sul implementou a Portaria 78/2009, que dispde sobre:

e A Lista de Verificagcdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentagédo e outras

providéncias complementares a8 RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004;
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Aprovar a regulamentagcao dos Cursos de Capacitagdo em Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao (Revogada pela Portaria 1224/2014 (SES-RS);
Determinar a Fiscalizagdo Sanitaria Estadual a supervisdo do cumprimento da
referida norma de forma suplementar e/ou complementar a Fiscalizagao
Municipal, de acordo com as diretrizes do Sistema Unico de Saude e pactuacdes
vigentes;

Estabelecer procedimentos de boas praticas para servigos de alimentagao, a fim
de garantir as condi¢ées higiénico-sanitarias do alimento preparado;

Amplia o ambito de Aplicacdo da RDC n°216/2004, incluindo prestadores de
servigos de alimentagio, eventos, minimercados e supermercados, ambulantes e
feirantes que preparem efou manipulem alimentos de risco, as cozinhas de
instituicbes de longa permanéncia para idosos, as instituigcbes de ensino e demais

locais que manipulem alimentos de risco.

PORTARIA DA SECRETARIA ESTADUAL DE SAUDE (SES-RS) N° 1224, DE 28 DE

NOVEMBRO DE 2014

Esta portaria altera a Portaria n® 78/2009, que aprova a Lista de Verificagdo em Boas

Praticas para Servigos de Alimentacéo. Traz as seguintes determinagdes:

Revoga o Anexo Il, da Portaria n°® 78, de 30 de janeiro de 2009, que trata da
Regulamentag¢ao do Curso de Capacitagao em Boas Praticas para os Servigos de
Alimentagdo — Cursos de Capacitagdo em Boas Praticas para Servigos de
Alimentagao;

Amplia o ambito de aplicagao da Portaria 78/2009 para servigos de alimentacéo,
de acordo com o item 1.2, da Resolugdo RDC n° 216/04 ou oufro instrumento
legal que vier a substitui-la, além de outros servigos de alimentagdo, definidos
como prestadores de servigos de alimentagcdo para eventos, minimercados e
supermercados, ambulantes e feirantes que preparem e/ou manipulem alimentos,

cozinhas de instituicbes de longa permanéncia para idosos, instituicbes de
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ensino, unidades de alimentagao e nutrigdo dos servigos de saude e demais

locais que manipulem alimentos.

DECRETO DA SECRETARIA ESTADUAL DA SAUSE (SES-RS) N°23.430, DE 24

OUTUBRO DE 1974

Aprova o regulamento que dispbe sobre a promogéo, protegédo e recuperagdo da Saude
Publica e sobre as obrigagbes de ordem sanitaria, em todo o territorio do Rio Grande do

Sul, visando a defesa e a protegéo da saude individual ou coletiva.

PORTARIA DA SECRETARIA ESTADUAL DE SAUDE (SES-RS) N°325, DE 21 DE

JUNHO DE 2010.

Estabelece procedimentos na area de exposigao do alimento preparado para consumo em
servicos de alimentagao, bem como procedimentos inerentes a saude do manipulador de

alimentos com a finalidade de prevenir a disseminacgao do virus H1N1 (Gripe A).

PORTARIA DA SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE (SMS-RS) N° 1.120, DE 10 DE
NOVEMBRO DE 2015.

Esta portaria estabelece a obrigatoriedade de participagao em Cursos de Capacitagdo em
Boas Praticas para proprietarios, responsaveis técnicos e responsaveis pela manipulacéo
de alimentos em estabelecimentos que manipulem, produzam, fracionem, armazenem,
distribuam e comercializem alimentos. Além disso, estabelece as normas para os Cursos
de Capacitagdo em Boas Praticas para os Servicos de Alimentagdo no municipio de
Porto Alegre.

PORTARIA DA SECRETARIA ESTADUAL DE SAUDE (SES-RS) N°763, DE 12 DE

NOVEMBRO DE 2021.

Esta portaria revoga a PORTARIA (SES-RS) N° 749/2019 e aprova o regulamento
técnico para as boas praticas na manipulagdo e comercializagdo de alimentos em

agougues e fiambrerias no Estado do Rio Grande do Sul.
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PORTARIA DA SECRETARIA ESTADUAL DE SAUDE (SES-RS) N°656, DE 15 DE

AGOSTO DE 2021.

Esta portaria Altera a Portaria (SES-RS) N° 763/2021 que institui Regulamento Técnico
para as boas praticas na manipulacdo e comercializagao de alimentos em agougues e

fiambrerias no Estado do Rio Grande do Sul.

PORTARIA DA SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE (SMS-RS) N° 20964273 DE 28

DE OUTRUBRO DE 20222

Aprova as exigéncias minimas para produgdo, preparo e comercializagao de sushis no
Municipio de Porto Alegre. Define que todo estabelecimento que produza, manipule e
comercialize sushis devera, além de seguir todos os requisitos higiénico-sanitarios ja

constantes na legislagéo vigente, seguir as determinacdes especificas desta Portaria.

PORTARIA DA SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE (SMS-RS) N°® 20964273 DE 28

DE OUTRUBRO DE 20222

Esta portaria revoga a PORTARIA SMS-RS N° 1.120/2015 e estabelece que
estabelecimentos ou pessoas fisicas que comercializam alimentos devem realizar o
Curso de Capacitagao em Boas Praticas em Comércio de Alimentos (BPCA) ou o Curso
de Capacitacdo em Boas Praticas especifico de acordo com a atividade desenvolvida.
Alem disse estabelece as novas normas para o Curso de Capacitagdo em Boas Praticas
em Comercio de Alimentos (BPCA) ou o Curso de Capacitagdo em Boas Praticas no
municipio de Porto Alegre. Esta portaria ndo exclui em estabelecimentos que manipulem,
produzam, fracionem, armazenem, distribuam, mesmo com dispensa de liberacdo de

atividade econdmica.

PORTARIA DA ECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE (SMS-RS) N° 21575595
DE 09 DE DEZEMBRO DE 20222

Esta portaria revoga a PORTARIA (SMS-RS) N° 20964273/2022 e estabelece que

estabelecimentos ou pessoas fisicas que comercializam alimentos devem realizar o
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Curso de Capacitagao em Boas Praticas em Comércio de Alimentos (BPCA) ou o Curso
de Capacitagao em Boas Praticas especifico de acordo com a atividade desenvolvida.
Além disse estabelecer e alterar as novas normas para o Curso de Capacitagao em Boas
Praticas em Comércio de Alimentos (BPCA) ou o Curso de Capacitagdo em Boas
Praticas no municipio de Porto Alegre. Esta portaria ndo exclui em estabelecimentos que
manipulem, produzam, fracionem, armazenem, distribuam, mesmo com dispensa de

liberagéo de atividade econdmica.

ALIMENTACAO E SAUDE

Segundo a Organizagao Mundial de Saude (2006), saude € “um estado de completo
bem-estar fisico, mental e social e ndo somente auséncia de afeccdes e enfermidades”.
Saude é um direito social, inerente a condigdo de cidadania, que deve ser assegurado
sem distincdo de raca, de religido, ideologia politica ou condigdo socioecondémica, a
saude é, assim, apresentada como um valor coletivo e um bem de todos. Um alimento
dentro dos padrdes higiénicos sanitarios torna-se fundamental para promog¢ao de saude,
pois além de proporcionar a condigao de nutricdo adequada aos individuos, pode manter
sua seguranga, evitando a ocorréncia de surtos de doengas transmissiveis por alimentos.

Doencas Transmissiveis por Alimentos (DTAs)

Segundo a Lei Organica de Segurancga
Alimentar e Nutricional — LOSAN (Lei n°
11.346, de 15 de setembro de 2006),
seguranga alimentar é a realizagdo do

direito de todos ao acesso regular e

permanente a alimentos de qualidade, em

guantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais.
Tem como base praticas alimentares promotoras de salde, que respeitem a diversidade
cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis. Esse

conceito contempla a necessidade dos servigos de alimentagdo disponibilizarem um
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alimento seguro, além de nutritivo, que satisfaga as necessidades alimentares para uma
vida ativa e saudavel e ndo seja promotor de doencas.

Doencgas transmissiveis por alimentos (DTAs) sdo doengas causadas pela ingestdo de
alimentos contaminados, com perigos biolégicos e quimicos, em condigdes de causar
doenga.

Doenga transmitida por alimento € um termo genérico, aplicado para doengas que
causam sintomas como anorexia (diminuigcdo de apetite), nauseas, vémitos e/ou diarreia,
acompanhados, ou ndo, de febre, atribuidos a ingestdo de alimentos ou de agua
contaminados. Pode, ainda, em um quadro de DTA, aparecerem sintomas que nao
afetem somente o trato digestorio, e isso pode variar de acordo com o agente causador
envolvido. As DTAs podem acometer qualquer pessoa, mas gestantes, criangas, idosos
ou portadores de doengas que causam imunossupressao (pela doenga ou pelo seu

tratamento) sdo mais suscetiveis.

DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
CAUSAS E SINTOMAS

Dor de
(abeca

Fonte: SeaNutri, 2019.
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As DTAs podem ser causadas por:

Contaminacgao biolégica: bactérias, virus, parasitas, e prions.

Contaminagao quimica: agrotoxicos, produtos quimicos, metais pesados.
Contaminacao fisica: parafusos, dentes, cabelo, curativos, insetos, outros.

Entende-se por contaminagdao a presenga de qualquer material indesejavel nos
alimentos que possa causar danos a saude do comensal. A Portaria 78/2009 define
contaminagdo como a existéncia de perigo quimico, fisico ou biolégico no alimento que
pode causar alteragdes neste, assim como acarretar danos fisicos e doengas
transmitidas por alimentos (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

O surto causado por doengas transmitidas por alimentos € definido como: episédio em
que duas ou mais pessoas apresentam o0s mesmos sinais/sintomas apods ingerir
alimentos e/ou agua da mesma origem.

A ocorréncia de surtos e de notificagdo compulséria € normatizada por portarias
especificas, sendo dever de todo cidaddo comunicar as autoridades sanitarias a
ocorréncia de surto de DTA. A notificagdo € obrigatoria para médicos e outros
profissionais de saude no exercicio da profissdo, bem como aos responsaveis técnicos

por organizagoes e estabelecimentos publicos e particulares de saude.

Principais Doengas Transmitidas por Alimentos

|

Bacilluscereus(emético) 30 minutos a 5 Nauseas, vomitos, dores
Bacilluscereus(diarréico) horas abdominais e diarreia
8 a 16 horas

Staphylococcus aureus 1 a 8 horas Nauseas, vomitos, dores
abdominais, diarreias e
prostragao

Clostridium perfringens 8 a 22 horas Diarreias, gases e dores
abdominais intensas

Salmonellaspp 6 a 72 horas Dores abdominais, febre,
nauseas, calafrios, vomitos,
cefaleia e dores musculares
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Clostridium botulinum 2 horas a 8 dias Vertigem, visdao dupla, boca

seca, dilatacdo da pupila,
paralisia respiratéria, sintomas
gastrintestinais e neurolégicos,

evoluindo para ébito

Vibrioparahaemolyticus 2 a 48 horas Dores abdominais, diarreia,
nauseas, vomito, febre, calafrio

e cefaleia
Listeriamonocytogenes 4 a 21 dias Febre, cefaleia, nauseas,
vomitos, aborto, meningite,

encefalite e sepses

Campylobacterjejuni 2 a7 dias Dores abdominais, diarreias com
muco e sangue, cefaleia,
mialgia, febre, anorexia,
nauseas, sequela da sindrome

de Guillan- Barré

Escherichia coli 5 a 48 horas Dores abdominais, diarreias,

atogénica P . .
(patog ) vomitos, nauseas, cefaleia e

mialgia
Escherichia coli 1 a 10 dias Diarreia aquosa e sanguinolenta,
enterohemorragica ou dor abdominal, sindrome
verotoxigenica hemolitico urémica
Escherichia coli 2 a 3 dias Dores abdominais, febre,

enteroinvasiva . .
diarreia aquosa com muco e

sangue, tenesmo

Escherichia coli Y2 a 3 dias Diarreia aquosa, dor abdominal,
enterotoxigénica

vomito, prostragao, desidratagao

Fonte: BRASIL. Ministério da Saude, 2010.

O que é um Alimento Seguro?
Alimentos seguros sao aqueles que nao contém agentes ou
substancias nocivas em quantidades que possam causar

agravos a saude ou dano ao consumidor. Por tudo isso, a
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fungédo de quem manipula alimentos é tao importante. O manipulador é responsavel pelo
alimento que prepara e, consequentemente, pela manutencao da saude do consumidor.
Trabalhar com alimento é trabalhar com saude.

Perigo

Perigos sao agentes, substancias ou materiais, de origem biolégica, quimica, fisica, ou
uma condigao do alimento, que possam causar agravos a saude ou dano ao consumidor.
Perigo & tudo aquilo que possa colocar em risco a saude do homem, de forma imediata
ou tardia, por meio de uma lesao ou enfermidade.

* Perigo fisico: sdo ocasionados por materiais estranhos indesejaveis que, por
falhas na manipulagéo e preparo, podem estar presentes nos alimentos, podendo
ser desagradaveis, repulsivos ou causar ferimentos, além de poderem servir de
veiculos de contaminacao de outros tipos de perigos.

» Perigo quimico: sdo causados por substancias toxicas que, ao estarem presentes

no alimento, podem causar dano ao consumidor, como: fungicidas, inseticidas,
herbicidas, produtos de Ilimpeza (sabdo, detergente, &agua sanitaria e
desengordurante), metais pesados, lubrificante e outros. Pode ocorrer através de:
enxague mal feito de equipamentos e utensilios; aplicagdo incorreta de
inseticidas; utilizagdo de alimentos contidos em embalagens metalicas
danificadas, amassadas ou em situagbes onde a substancia quimica entra em
contato com o alimento acidentalmente.

» Perigo biolégico: ocorre por meio de organismos vivos que estao presentes nos

alimentos e podem causar doengas, ou seja, S&0 0S microrganismos, 0s seres
que se enxerga através do microscopio. Dentre estes, incluem-se: bactérias,
virus, fungos e alguns parasitas que, na maioria das vezes, sao as principais

causas de doencgas associadas.

Contaminacao Cruzada
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E a transferéncia de microrganismos patogénicos (ou
seja, um microrganismo que pode causar uma doenga)

de um alimento contaminado para outro alimento que

nao esteja contaminado. Ocorre, frequentemente,
quando alimentos cozidos entram em contato (direto ou indireto) com alimentos crus.
Pode acontecer quando o alimento entra em contato indevido com pessoas, utensilios,
superficies, ambientes, insumos ou produtos contaminados.
A contaminacgéo cruzada pode ocorrer:
e Quando os alimentos ficam juntos (sem prote¢do) em contato direto;
¢ Quando os equipamentos e utensilios usados para manipular alimentos
crus posteriormente séo utilizados para manipular alimentos prontos para
consumo. Geralmente, sao utilizados sem higienizagdo entre um uso e
outro;
* Quando o manipulador de alimentos trabalha com alimentos crus e prontos
para consumo, sem fazer a higienizagdo correta das maos, entre as

atividades ou apos uso do sanitario.

MICRORGANISMOS

Como o proprio nome revela,
“micro” significa pequeno e
“organismo”, vivo. Os
microrganismos também s&o
chamados, popularmente, de
microbios.  S&o organismos
vivos, tdo pequenos que sao

invisiveis a olho nu, ou seja,

normalmente, sO sao
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enxergados com auxilio de microscépio quando aumentados em 400 a 1.000 vezes o

seu tamanho. Sao formados por apenas uma ou algumas células.

Os microrganismos estdao amplamente distribuidos, presentes no solo, no ar, na agua,
nos alimentos, nos animais (animais domesticos, insetos e pragas), no lixo e na sujeira
em geral. Podem ser encontrados no homem tanto na pele, no cabelo ou nas unhas
como em areas internas do corpo, como boca, garganta e trato digestivo. As fezes e os

ferimentos apresentam grandes quantidades de microrganismos prejudiciais a saude.

Os microrganismos incluem as bactérias, os fungos,

a D os virus e alguns parasitas. A maioria deles, no

};; 3 ’/(gj;, entanto, é inofensiva. Dentre os microrganismos, as
=) - J:;

bactérias sao os principais perigos biolégicos.
Ha mais microrganismos em uma mao suja do que pessoas em todo o planeta. Dentro

da area de alimentos, pode-se dividir os microrganismos em trés grandes grupos:

1) Aqueles que sdo uteis na produgdo de alimentos, como na fabricagdo de

iogurtes, paes, queijos, cerveja, vinhos, etc.

2) Aqueles que sdo deteriorantes, causam deterioracdo nos alimentos e os
estragam, pois provocam alteragdes em suas caracteristicas sensoriais, como a

cor, o sabor, 0 odor, a textura, etc.

3) Aqueles que sdo prejudiciais a saude ou patogénicos, isto €, podem causar
doengas em quem os consome. Esses microrganismos nem sempre alteram a
aparéncia, o sabor ou o cheiro dos alimentos. Alguns microrganismos
patogénicos multiplicam-se nos alimentos sem modifica-los, ou seja,

silenciosamente.
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TIPOS DE MICRORGANISMOS

Bactérias: Bactérias sdo organismos unicelulares no .0: -l- ot /’ p\/
1 n’(l'r" el b
tamanho microscépico, sendo, em média, dez vezes Qf ‘F\/?
) ) (044 //fﬁ/“
menores do que a célula de um ser vivo multicelular. ‘l’ Wmﬁ“
. -~
Podem ser encontradas na natureza sob diversas 4 Jﬂ N\
i B Gt

formas e locais (no ar, na agua, no solo, nos vegetais

e nas frutas e nos animais). Esses microrganismos tém caracteristica de rapida
multiplicacdo e podem formar esporos (como forma de protecdo e preservagao) e
biofilmes e, alem disso, algumas bactérias produzem toxinas. As bactérias sao o tipo de
microrganismo mais encontrado nos alimentos, algumas ndo sado patogénicas
(causadoras de doengas) e sdo utilizadas na fabricagdo de alguns alimentos, como
iogurtes e leites fermentados, e podem até ser benéficas a saude do homem, atuando
como probidticos. Ja as bactérias que sao patogénicas podem causar danos fatais a
saude e levar a pessoa a morte.

Esporo: Capacidade que algumas bactérias tém de formar camada protetora, tornando-
as mais resistentes as mudangas no ambiente que possa ameacar a sua sobrevivéncia.
O esporo € resultado da perda de agua da ceélula da bactéria (desidratagao) junto com a
formagdo de uma parede grossa e resistente. As bactérias sob essa forma esporulada
conseguem suspender completamente a sua atividade metabdlica, sobrevivendo a
condi¢cdes como calor intenso e falta de agua (sdo muito resistentes ao calor e, em geral,
nao morrem quando expostas a agua em ebulicdo). O esporo também pode proteger as
bactérias da agao de agentes quimicos e fisicos. Certos esporos sao capazes de manter-
se em estado de dorméncia por dezenas de anos. Ao encontrar um ambiente propicio,

ele reidrata-se e origina uma bactéria ativa, que passa a reproduzir-se por divisdo binaria.
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Reproducdo bacteriana: A reproducéo
mais comum nas bactérias é assexuada ® @ 88@(55)
(chamada de reprodugdo binaria) por ® @ 8 8(§)
biparticAo ou cissiparidade. A divisao 10 0 88 ®
e . . ®
binaria ocorre quando uma bactéria duplica
o seu material genético e, logo em seguida, divide-se, originando duas bactérias idénticas
a ela. Uma bacteria, quando esta em condigbes ideais de temperatura e nutrientes, leva
aproximadamente 20 minutos para completar todo o processo de divisdo e, assim,
sucessivamente.
Fungos: Os fungos podem ser organismos macroscopicos (cogumelos) ou
microscopicos (boleros e leveduras). Sao uma forma de vida muito simples. Assim como
as bactérias, podem ser extremamente prejudicais para a saude do homem, causando
inUmeras enfermidades e até intoxicagéo, mas podem ser benéficos quando utilizados na
producao de medicamentos, como a penicilina, ou em alimentos e bebidas, como alguns
queijos e a cerveja. Os fungos tém seu desenvolvimento favorecido por locais com muito
material organico (nutrientes) e umidade. Lugares com pouca luminosidade tambem
favorecem o crescimento de fungos. Os fungos podem ser encontrados no solo, na agua,
nos vegetais e nas frutas, em animais e em detritos em geral. Os fungos podem
reproduzir-se de maneira sexuada ou assexuada, sendo o vento considerado um
importante condutor que espalha os propagulos e fragmentos de hifa, favorecendo,

assim, a sua reproducéo e proliferagao.

Alguns tipos de fungos sao:

Bolor: Tem como caracteristica crescer em
filamentos celulares, chamados de hifas. Essas

hifas formam, com seu crescimento, os

micelios. Eles aparecem em fungdo da

variagao da umidade e desenvolvem-se em matéria organica (muito comum em alimentos
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como frutas, paes e plantas, mas podem desenvolver-se também em fezes de animais).
O mofo é um tipo de bolor, que cresce em formato de flocos de algoddo. Costuma
enfraquecer o hospedeiro. E de tamanho microscopico e costuma gerar manchas
brancas nos alimentos.

Levedura: As leveduras sao formas simples de crescimento de fungos, microscopicos e
unicelulares. Sao muito usadas na fermentagdo de massas e de bebidas alcodlicas.
Existem cerca de 600 espécies de leveduras que sao encontradas no solo, no ar e na
agua, incluindo o ambiente marinho. Sua reprodugdo ocorre pelo processo de
brotamento. Esse tipo de reproducao inicia-se com um pequeno crescimento lateral a
célula-mae, o broto. Posteriormente, o nucleo da célula-méae divide-se em dois, um deles
passa para essa nova célula, a célula-filha, que se separa da mae e forma uma nova
levedura.

Alguns fungos, assim como as bactérias, podem produzir toxinas. O Aspergillus flavuse
A. parasiticus produz a aflatoxina, que € encontrada em amendoins, nozes e milho. Os
animais tambem podem ser atingidos pelo consumo dessa toxina quando comem ragéo
contaminada com aflatoxina.

Virus: Os virus sdo organismos acelulares muito simples * ,3 ‘L/‘!’
pr) p

Virus da Hepalite B Virus Ebola

que nao se reproduziram fora de outra célula viva (um _‘ * a /Is

Virus ds Raiva Bacizristago

hospedeiro), ou seja, s&o parasitas intracelulares *“__ ™

o %
obrigatérios. Sdo, basicamente, formados por material .-m i e b e
genético e envoltos por uma capa proteica. Sdo muito conhecidos pelas doengas que
provocam no homem.
Os virus nao conseguem multiplicar-se nos alimentos, mas os utilizam como meio de
transporte, contaminando o individuo assim que ele os consome. Os virus podem ser
transmitidos diretamente de um hospedeiro ao outro ou atraves da agua, dos alimentos,

etc. Os virus mais comuns de serem adquiridos sao os da Hepatite A e os Rotavirus

(que provoca gastrenterite, podendo levar a morte, principalmente, os grupos de risco).
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Podem ser passados para os alimentos de forma direta através de vetores e da falta de
higiene nos alimentos e, de forma direta, por via fecal-oral, pela higienizagéo
inadequada das méos.

Parasitas: Os parasitas ndo se multiplicam nos alimentos, retiram de outros organismos
0S recursos necessarios para sua sobrevivéncia. Os alimentos sdo contaminados,
geralmente, quando as plantacbes sdo regadas com agua de corregos e lagoas que
recebem esgoto, e nas carnes, quando os animais comem fezes que tenham parasitas,
como a solitaria, por exemplo. Entre os parasitas os que se destacam, estdo os

protozoarios e helmintos (vermes).

FATORES QUE INFLENCIAM NA MULTIPLICAGAO DE MICRORGANISMOS

A capacidade de sobrevivéncia e crescimentos microbianos em alimentos depende de
uma serie de fatores. Esses fatores podem estar associados as caracteristicas proprias
do alimento, sendo chamados de Fatores Intrinsecos, ou ao ambiente em que o
alimento se encontra, chamados de Fatores Extrinsecos.

FATORES INTRINSECOS

Sao os fatores relacionados as caracteristicas préprias do alimento.

Atividade da agua (Aa ou Aw): Os microrganismos necessitam de agua disponivel (que
nao esteja ligada as moléculas de um alimento) para seu desenvolvimento e crescimento.
O valor absoluto de atividade de agua (ou seja, a quantidade de agua livre/disponivel) do
alimento pode ser medido em uma escala de 0 até 1, sendo 1 o valor maximo de livre em
um alimento.

As bactérias sdo usualmente mais exigentes quanto a disponibilidade de agua livre,
seguidas das leveduras e dos bolores. Algumas especies de bolores destacam-se pela

elevada tolerancia a baixa atividade de agua
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Valores de Aa em alimentos

> (0,98 Carnes e pescados frescos, leite e outras bebidas, frutas e hortalicas
frescas, hortalicas em salmoura enlatadas e frutas em calda

enlatadas.

0,93a<0,98 Leite evaporado, concentrados de tomate, carnes e pescados

curados, sucos de frutas, queijos, pao e embutidos.

0,85a<0,93 Leite condensado, salame, queijos duros, produtos de confeitaria e

marmelados.

0,60a<0,85 Geleias, farinhas, frutas secas, caramelo, goiabada, coco ralado,

pescado muito salgado e extrato de carne.

< 0,60 Doces, chocolates, mel, macarrdes, batatas fritas, verduras

desidratadas, ovos e leite em po.

Fonte: Adaptado de Franco, 2008.

Faixa de valores de Aa para crescimento Microbiano

Maioria das bactérias 0,88 - 0,91
Maioria das leveduras 0,88
Maioria dos bolores 0,8

Fonte: Adaptado de Franco, 2008.

Existem algumas medidas que podem ser feitas para reduzir a atividade de agua livre
nos alimentos. As mais utilizadas sao: congelamento, desidratagcao dos alimentos ou
adicao de soluto, como sal e agucar.

Potencial de Oxirredugdo (Redox, Eh): O potencial de oxigénio (oxidante ou redutor) do
alimento determina os tipos de microrganismo que se desenvolverédo nele. A presenga do

oxigénio € o fator que mais contribui para o aumento do potencial redox (medido em
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milivolts-mv) de um alimento. Os microrganismos variam no grau de sensibilidade ao

potencial de oxirredugao e podem ser divididos em grupos de acordo com o Eh requerido:

e Aerdbios — requerem Eh positivo (+ 350 a _Il_l‘

550 mv), ou seja, desenvolvem-se na Leite +200a+400
Queijo tipo cheddar + 300 a- 100
presenca de oxigénio. Ex: bolores, bactérias = Queijo tipo suico -50 a-200
Carne in natura -60a-150
(Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxellae Carne moida 300
Micrococcus, alguns Bacillus) e leveduras @ Carne enlatada -20a-150
Suco de uva + 409
oxidativas. Suco de liméo +383

e Anaerdbios — requerem Eh negativo (- 30 a  Fonte: Adaptado de Franco, 2008.
550 mv), ou seja, auséncia de oxigénio para
se desenvolverem. Ex: Clostridium Botulinum.

¢ Facultativos — multiplicam-se tanto em Eh (+) e Eh (-) (+100) a (— 350) mv, ou
seja, conseguem se desenvolver estando na presenca de oxigénio ou na sua
auséncia. Ex: leveduras fermentativas, enterobactérias (SalmonellaSpp e
Echerichiacolli) e Bacillus.

e Microraerdfilos — multiplicam-se melhor em Eh baixo, ou seja, na presenca de

pouco oxigénio. Ex: bactérias lacticas e Campylobacter jejuni.

pH: E um dos principais fatores intrinsecos do alimento capaz de determinar o
crescimento, a sobrevivéncia ou a destruicdo dos microrganismos nele existente. O pH é
a medida acidez, alcalinidade ou neufralidade de uma substancia. Os valores de pH
variam entre 0 e 14, sendo os valores acidos entre 0 e 7, e os alcalinos, entre 7 e 14. A
neutralidade tem o valor 7. Os microrganismos tém valores de pH 6timo e maximo para
sua multiplicagao. No entanto, a melhor faixa de pH para multiplicagdo para a maioria dos
microrganismos varia entre 6,5 a 7,5 (proximo a neutralidade).

Os bolores e as leveduras desenvolvem-se em valores de pH mais baixos do que as
bactérias. Por isso, os alimentos de baixa acidez (pH >4,5) sdo os mais sujeitos a

multiplicagdo microbiana. Ja nos alimentos mais acidos havera predominancia do
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crescimento de bolores e leveduras. No entanto, existem algumas bactérias que, como
as lacteas, tém sua multiplicagédo otimizada em meio mais acido.

Classificagao dos alimentos quanto aos valores de pH:
« ALIMENTOS POUCOS ACIDOS

« ALIMENTOS ACIDOS

pH4,0a4,5

 ALIMENTOS MUITO ACIDOS

a) Alimentos pouco acidos: nesta faixa de pH, a microbiota do alimento é bastante
variada, havendo condicbes para o desenvolvimento da maioria das bactérias,
inclusive as patogénicas, os bolores e as leveduras.

b) Alimentos acidos: nesta faixa, a microbiota ja € bem mais restrita, representada
por bactérias laticas e algumas formas esporuladas do género Bacillus e
Clostridium.

c) Alimentos muito acidos: nesta faixa, a microbiota capaz de se desenvolver &
restrita, praticamente, bolores e leveduras, além de bactérias lacteas e aceticas.

Valores de pH de diversos alimentos

Carnes e Aves

Presunto cozido 6,3-6,4
Frango 59-6,1
Carne enlatada (conservas) 55-6,0
Salsichas Frankfurt 57-6,2
Charque 55-6,7
Salsicha (cozida e resfriada) 56-6,0
Bacon 55-6,2
Carne Bovina moida 51-6,2
Carnes e sopas enlatadas 45-52
Pescado

Atum 52-6,1
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Pescado Salgado -
Camarao 6,8-7,0
Peixe fresco (maioria) 6,6,-6,8
Salméao 6,1-6,3
Moluscos 48-6,3
Crustaceos 6,8-7,0
Produtos Lacteos

Leite 6,3-6,5
Manteiga 6,1-64
Creme de Leite 6,5
Queijo Prato 52-54
Queijo tipo Cottage 45-52
Queijo Minas Frescal 50-5,3
Queijo tipo Mussarela 51-53
Leite em pd -
Leite condensado agucarado -
Leite UHT 6,2-65
Leite fluido pasteurizado 6,5-6,8
logurtes 3,7-44
Frutas

Maca 29-33
Banana 45-47
Laranja 3,6-43
Morango 3,0-3,9
Ameixa 28-46
Frutas secas 3,7—-44
Fruta enlatada em calda 3,7-44
Figo 4.6
Geleia de frutas 3,5
Sucos citricos <3,7
Vegetais (diversos)

Palmito em conserva 40-4,3
Milho verde em conserva 55-6,2
Feijao 46-55
Brocolis 6,5
Aspargos 57-61
Couve-Bruxelas 6,3
Batata 53-5,6
Cenoura 49-6,0
Milho 7,3
Azeitona 3,6--3,8
Bebidas Carbonatadas <3,7
Sucos citricos <3,7
Sucos de frutas (alguns) <3,7




. ESCOLAGHC

Geréncia de Ensino e Pesquisa
Fonte: Adaptado de Franco, 2008.

Relagao dos Valores de pH dos alimentos e os principais microrganismos que
podem multiplicar-se

>7,0 Clara de ovo, canjica, biscoitos, | pH €& o6timo para a maioria das
azeitonas pretas, milho. bactérias, sendo que muitas sao
inibidas entre pH 8 e 9. Muitos vibrios
multiplicam-se até pH 11.

6,5-7,0 Leite, frango, presunto, pernil. Ealmonella, Campylobacter, Yersinia,

Coli, Shiguella, Clostridium, S. Aureus.
53-64 Carne bovina, vitela, vegetais. Salmonella, S. Aureus.

45-52 Conservas de carnes e sopas, | Clostridium.
queijo  cottage e vegetais
fermentados.

3,7-4,4 | Pepino em conserva, maionese, @ Bolores toxigénicos.
alguns sucos e frutas, frutas
secas, vegetais fermentados,
arengue, escabeche, tomates e
iogurtes.

<37 Bebidas carbonatadas, sucos | Muitas bacterias morrem em poucas
citricos, alguns sucos de frutas, | horas neste pH.

maioria das saladas temperadas,
picles e vinagre.

Fonte: Adaptado de Franco, 2008.

Composicdo Quimica dos Alimentos: Os microrganismos variam quanto as
necessidades e as exigéncias aos fatores de crescimento e a capacidade de utilizarem os
diferentes substratos que compbéem os alimentos. Para que a multiplicagdo microbiana
seja possivel, os seguintes nutrientes devem estar disponiveis: agua, fonte de nitrogénio,
fonte de carbono, vitaminas e sais minerais. Assim, de acordo com o tipo de nutrientes
que compdem o alimento, pode-se determinar qual o microrganismo que tera maiores
possibilidades de se desenvolver.

Fonte de Energia: Como fonte de energia, os microrganismos utilizam

agUcares, alcoois e aminoacidos, agucares, alcoois e aminoacidos, amido, celulose e
até lipidios.

Fonte de nitrogénio: As fontes de nitrogénio mais importantes aos

microrganismos sao o0s aminodcidos, bem como uma variedade de compostos
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nitrogenados. Os alimentos possuem proteinas, que sao formadas por aminoacidos,
nucleotideos, peptideos, e servem como fontes de nitrogénio aos microrganismos.

Vitaminas: Os alimentos sdo fontes de vitaminas que atuam como fatores de
crescimento, pois fazem parte de diversas coenzimas envolvidas nas reagdes
metabdlicas dos microrganismos. Os microrganismos, de forma geral, sdo dependentes
de vitaminas do Complexo B, como a Biotina e o acido pantaténico.

Sais _minerais: Eles também fazem parte de muitas reagbes quimicas, sendo
essenciais para a multiplicagdo microbiana. Os mais utilizados s&o: sodio, potassio,
calcio, magnésio, ferro, cobre, zinco, etc.

Fatores Antimicrobianos Naturais: A conservacdo de alguns produtos de origem
animal e vegetal ocorre, na natureza, devido a presencga de constituintes antimicrobianos
(propriedades antimicrobianas), que sao substancias naturalmente presentes nesses
alimentos, tendo a capacidade de retardar ou inibir a multiplicagdo dos microrganismos.

Ovo: A clara contém diversos agentes antimicrobianos, como Lisozima, e
inibidores enzimaticos, como a albumina.

Leite: E uma fonte de substancias antimicrobianas naturais especificas e
inespecificas que o protegem da deterioragcdo, como a Lactoferrina (efeitos
citotoxicos para bactérias), o sistema Lactoperoxidase-SLP (o qual provoca
oxidacgao) e a Lisozima (que atua na camada de peptideo glicano).

Condimentos: Os condimentos e as cascas de frutas (principalmente, as

citricas) contém o6leos essenciais com atividade antimicrobiana e antifungica. Ex:
eugenol (cravo); alicina (alho); aldeido cinamico e eugenol (canela); timol e isotimol
(orégano).

Estruturas biolégicas: Algumas estruturas dos alimentos funcionam como
barreiras mecénicas para penetracdo de microrganismos as partes nutritivas e
auxiliam, também, na sua conservagdo. As cascas de algumas sementes, as

cascas de ovos e as peliculas das frutas sdo exemplos dessas barreiras.
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Gerén o Ensino e Pesquisc

Interagéo entre microrganismos: Um determinado microrganismo, ao se
multiplicar em um alimento, produz metabdlitos, que podem afetar a capacidade de
sobrevivéncia e de multiplicagdo de outros microrganismos presentes nesse mesmo
alimento. Ocorre uma competicdo entre 0s microrganismos para o crescimento no
alimento. As bactérias lacteas produzem acido latico que altera o pH do alimento de tal
forma que o torna acido demais para o crescimento de outros microrganismos
patogénicos.

FATORES EXTRINSECOS

Os fatores relativos ao ambiente que cerca o fatores extrinsecos podem ter efeito interativo!

os alimentos poderdao atuar positiva ou
negativamente sobre o0s microrganismos,
(umdade
sao eles:
\-.____/

e Temperatura;

e Atmosfera envolvendo o alimento;

» Umidade relativa do ambiente.
Temperatura (T°): Provavelmente, € o fator ambiental mais importante que afeta o
crescimento microbiano. Os microrganismos, individualmente ou como grupo, crescem
sob uma faixa de temperatura. As faixas de temperatura para o crescimento microbiano
possuem um valor minimo e outro maximo, com um valor étimo de temperatura para o
crescimento maximo do microrganismo. A velocidade especifica de desenvolvimento
diminui na medida em que a temperatura afasta-se da
otima, até que cessa o desenvolvimento ou ocorra a morte

da celula. A multiplicagdo dos microrganismos pode

ocorrer na faixa de -5°C até 90°C, no entanto, a

temperatura de crescimento 6tima é de 35°C. As

microrganismos em geral podem ser classificadas quanto

a temperatura otima de crescimento, isto é, existem
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microrganismos classificados como Termdfilos (crescimento varia de 25°C a 113°C),
Mesdfilos (crescimento varia de 10°C a 45°C) ou Psicrdfilos (-5°C a 30°C).

O tempo e temperatura definidos para controlar o crescimento microbiano nos
alimentos sdo baseados no conhecimento das taxas de crescimento dos patégenos de
origem alimentar mais comuns e mostram que a zona de maior perigo microbiano tem o
limite inferior de -1,5°C para controlar Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica e
A. hydrophila, e o limite superior de 53°C, o qual é o limite de crescimento do
Clostridium perfrigens, por exemplo. Portanto, € importante saber a faixa de
temperatura de crescimento dos microrganismos para determinar uma temperatura
apropriada para o armazenamento do produto.

Umidade relativa (UR) do ambiente: A umidade relativa do

ambiente influencia diretamente a atividade de agua do S
alimento. Alimentos conservados em ambiente com umidade

relativa maior que sua atividade de agua tenderdo a
absorver umidade do ambiente, o que causa um aumento da atividade de agua no
alimento, podendo ocorrer deterioragao. Por outro lado, os alimentos perderdo agua se a
umidade ambiental for inferior a sua atividade de agua, causando uma diminuigdo nesse
valor e o ressecamento do alimento. Essas alteragbes provocardao modificagbes na
capacidade de multiplicagdo dos microrganismos presentes, que serdo determinadas
pela atividade de agua final no alimento,

O bindmio UR/T° ndo pode ser desprezado, geralmente, quanto mais baixa a
temperatura de estocagem, menor devera ser UR e vive-versa. Alterando-se a
atmosfera gasosa, € possivel retardar a deterioragdo da superficie sem o abaixamento

da UR.
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Composicao gasosa: A composi¢ao gasosa do ambiente que envolve um alimento pode
determinar os tipos de microrganismos que poderao desenvolver-se nele. A presenga de
oxigénio favorece a multiplicagao de microrganismos aerébios, enquanto a sua auséncia
causara a predominancia dos anaerébios. Modificagdbes na composicao gasosa sao
capazes de causar alteragdes no tipo de microrganismo que sobrevive ou multiplica-se
em um alimento.

Pode-se alterar a composicdo dos .

@v&

gases na atmosfera em que o

alimento esta conservado, com o

objetivo de conserva-lo por mais
tempo. Atmosfera modificada, entdo, corresponde a ambientes nos quais o oxigénio é,

z

total ou parcialmente, substituido por outros gases, empregada como recurso
tecnolégico para aumentar a vida Gtil dos alimentos. Embalagens contendo diferentes
combinagbes entre oxigénio, nitrogénio e gas carbdnico sdo as mais empregadas
industrialmente, embora outros gases possam também ser utilizados (monoéxido de
carbono, 6xido nitroso, diéxido de enxofre). A embalagem a vacuo também é utilizada,
principalmente, em carnes. O N2 nao tem efeito antimicrobiano ou, em alguns casos,
tem pouco efeito e pode ser usado para substituir o oxigénio. O efeito antimicrobiano do
CO2 depende de inumeros fatores. O principal é a temperatura, que, quanto mais baixa
for, melhor sera o efeito do gas. A temperatura inadequada pode cancelar essa acéo
biostatica do gas. Além disso, a acdo do gas depende do pH, Aa do alimento,
condigdes metabdlicas dos microrganismos presentes e da concentragdo do gas.
Muitos paises usam essa técnica (10% de CO2) para estocar frutas, provocando,
assim, o retardamento da maturacdo e da putrefacdo causada por fungos. Certos
vegetais, principalmente as frutas, sdo conservados em atmosfera contendo ozénio.

Nao e recomendado o uso desse gas em alimentos com alto teor de lipidecs, pois

acelera a rancificagao.



R

ESCOLAGHC

MICRORGANISMOS INIjICADORES

Microrganismos indicadores sao grupos ou espécies
de microrganismos que, quando presentes em um
alimento e/ou na agua, podem fornecer informagdes

sobre a ocorréncia de contaminagdo desses

alimentos. Os indicadores microbioldgicos séao
empregados para avaliar a seguranga de um alimento. Os microrganismos indicadores
podem indicar contaminagao de origem fecal, a provavel presenca de patdégenos ou a
deterioragdo potencial do alimento, além de poderem indicar condigdes sanitarias
inadequadas durante o processamento, a producdo ou o armazenamento do alimento.
Existem critérios que definem se um microrganismo ou um grupo de microrganismos
podem ser utilizados como indicadores:
¢ Deve ser de rapida e facil deteccéo;
¢ Deve ser faciimente distinguivel de outros microrganismos da microbiota do
alimento;
¢ N3&o deve estar presente como contaminante natural do alimento;
e Deve estar sempre presente quando o patdégeno associado também estiver
presente;
¢ Seu numero deve correlacionar-se com o do patégeno;
¢ Deve apresentar necessidades de crescimento e velocidade de crescimento
semelhante as do patégeno;
* Deve ter velocidade de morte que seja semelhante a do patégeno;
* Deve estar ausente nos alimentos que estao livres do patégeno ou estar presente
em quantidades minimas.

Indicadores e Aspectos Higiénicos: Sdo as determinagdes microbianas que permitem

avaliar higienicamente um produto, no que se refere a aplicagdo de praticas de higiene

em toda sua cadeia de produgao e exposi¢cao ao consumo. Baseia-se em determinagdes
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analiticas de contagem total de bactérias (mesdfolos e/ou termdéfilos e/ou psicotréficos) e
contagem de fungos (bolores e leveduras).

Indicadores de Contaminacio Fecal ou da Qualidade Higiénico Sanitario do

Alimento: S&o0 indicadores que fornecem informagdes sobre a ocorréncia de
contaminacdo fecal direta ou indireta ou condigcbes sanitarias inadequadas
durante o processamento, a produgédo, a manipulagdao ou o armazenamento dos
alimentos, portanto, a pesquisa desses microrganismos é utilizada para avaliar a
qualidade microbiolégica dos alimentos e apontar riscos de contaminacao de
origem fecal com a provavel presenca de patdégenos ou deterioragao dos
alimentos. O indicador ideal de contaminagao fecal deveria preencher os seguintes pré-
requisitos:

e Ter como habitat exclusivo o trato intestinal do homem e outros animais de

sangue quente;

e QOcorrer em numeros elevados nas fezes;

e Apresentar alta resisténcia ao ambiente extrainteral;

e Tertécnicas rapidas, simples e precisas para sua detecgao e/ou contagem;

* Deve estar presente quando o patdégeno associado estiver;

e Ser de rapida e facil detecgao.
Os principais microrganismos indicadores deste grupo sdo os do grupo coliformes. A
Escherichia coli (patdgena) e os estreptococos fecais sdo exemplos de indicadores
fecais.

Indicadores de Processamento e/ou Manipulacido: Varios grupos de microrganismos

pertencem a esses indicadores, que variam de acordo com o produto alimenticio e o tipo
de processamento a que foi submetido. Tais indicadores incluem contagem de bactérias
e fungos. As bactérias incluem: aerdbias mesodfilas - comumente empregadas para
indicar a qualidade sanitaria dos alimentos; bactérias psicrofroficas e termofilas — que

avaliam o grau de deterioragdo de alimentos refrigerados e daqueles submetidos a
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tratamento térmico, respectivamente; e bactérias anaerdbias - indicativas de que houve
condigdes favoraveis para a multiplicagdo de microrganismos patogénicos anaerobios,
como Clostridium botulinume C. perfringens). Os fungos incluem a contagem de bolores e
de leveduras - microrganismos importantes como contaminantes em alimentos acidos e
de baixa atividade de agua, como frutas frescas, vegetais e cereais. Eles sdo tambem
responsaveis pela deterioragcdo de sucos de frutas, queijos, alimentos congelados,
desidratados e em conserva, como picles.

Microrganismos Uteis: Sdo usados nos processos de transformacdo de matérias-

primas em produtos alimenticios. S4o microrganismos controlados, cujo metabolismo
sobre os componentes da matéria-prima em questdo da, como resultado final, um
metabolito ndo téxico, porém alimenticio. Sdo usados para a fermentacdo de massa de
pao e similares, fabricagao de cerveja, iogurte, queijos e de outros produtos designados
para fermentagao.

Indicadores de Risco: Sao microrganismos que podem provocar infecgdo (no caso de

alimento contaminado por salmonela), uma intoxicagdo ao produzir toxina no produto,
como a enterotoxina estafilocdcica, ou podem causar, ainda, uma toxinfecgdo, como no
caso de Bacillus cereus, clostridium perfringens.

Toxinas Bioldgicas: Sio substancias produzidas durante o crescimento de colénias

bacterianas nos alimentos. Geralmente, essas toxinas ndo possuem odor nem sabor, e a
intoxicagcdo pode ocorrer mesmo que as bactérias produtoras ndo estejam mais
presentes no alimento. Alguns exemplos de bactérias que produzem toxinas s&o:
Clostridium botulinum (toxina botulinca que causa o Botulismo, doenga que pode levar a
morte), Clostridium perfringens (a toxina é formada dentro do organismo, apds a ingestao
do alimento contaminado), Staphylococcus aureus (toxina estafilococica) e Bacillus
cereus (produz toxinas eméticas e diarreicas). Essa avaliagdo compreende toxinas de

varias origens.



R

ESCOLAGHC

Acetobacterspp. Sidra fresca

Bacillus spp. Massade pio
Bactériasacidolacticas Cervejas, vinhos

Byssochlamys spp. Frutas em conserva

Clostridium spp. Queijo duro

Lactococcus lactis Leite cru (refrigerado)
Leuconostoc mesenteroides Acticar (durante o refinamento)
Leveduras Suco de frutas concentrado
Pseudomonas putrefaciens Manteiga

Zygosaccharomyces bailii Maionese, tempero para saladas

Fonte: Jay, 2005.

Microrganismos Patogénicos: Os possiveis patégenos presentes nos alimentos sao

bactérias, virus e parasitas. Ao lado dos microrganismos envolvidos em processos de
deterioragao, também existem inUmeras espécies de microrganismos patogénicas, que
podem contaminar os alimentos e tém a capacidade de atacar outros organismos vivos e
provocar doengas.

Infeccdo: As infecgbes alimentares sdo causadas pela ingestdo de alimentos contendo
células viaveis de microrganismos patogénicos. Os microrganismos mais comuns que
podem causar infeccao sdo: Salmonella typhi (febre tifoide), Salmonella paratyphi (A, B,
C - febres entéricas), demais salmonelas (enterocolitis ou salmoneloses — que possuem
sintomas como diarreias, febre, dores abdominais e vomitos, os quais duram de doze a
trinta e seis horas), Shigellasp (disenteria bacilar), Escherichia coli (Enterobacteriaceae) -
EPEC (E.colientero patogénica classica; |IEC (E.coli. entero invasora); ETEC (E.coli
enterotoxigénica); EHEC (E.coli entero-hemorragica) e Eagg EC (E.coli
enteroagregativa), Listeria monocytogenes, Vibrio (V.parahaemolyticus provoca
gastrenterite no homem, tem duragao de dois a trés dias, com sintomas como diarreia,
nausea, vomitos e dor de cabega), Clostridium perfringens, entre outros.

Intoxicacdes: correm quando certas toxinas elaboradas por microrganismos sao

ingeridas junto com o alimento. Ndo ha, portanto, necessidade de ingestdo de celulas
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viaveis, pois a prépria toxina € responsavel pelo sintoma. Ex: Clostridium botulinum;

Clostridium perfringens, Staphylococcus aureos; Bacillus cereus; Aspergillus flavus.

EDIFICAGAO, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

A legislagao determina e descreve os requisitos para as instalagdes de servigos de
alimentagao.

Localizagdo: Area externa do estabelecimento deve ser livre de objetos em desuso e da
presencga de animais. O acesso as instalagbes deve ser independente e ndo comum a
outros usos (habitagdo, por exemplo, ou acesso para oufro setor), e as areas
circundantes nao devem oferecer condigdes de proliferagao de insetos e roedores.
Desenho (Leiaute): Edificacdo e instalagdes projetadas de forma a possibilitar o fluxo
ordenado e sem cruzamentos, em todas as etapas de preparagdo de alimentos, bem
como haver existéncia de separacdes entre as diferentes atividades, por meios fisicos ou
por outros meios eficazes, de forma a evitar a contaminacéo cruzada.

O dimensionamento da edificacado e das instalacbes deve ser compativel com todas

as operagdes. Area interna e externa do estabelecimento deve ser livre de objetos

em desuso e da presenga de animais.
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Exemplo de leiaute para area de produgio de alimentos.
Piso: O piso deve ser de material liso, impermeavel e lavavel (de facil higienizagao).

Dever ser mantido em adequado estado de conservagido, ou seja, integro, conservado
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livre de rachaduras, trincas, vazamentos, infiltragoes, bolores e descascamentos e nao
deve transmitir contaminantes aos alimentos. Deve ter inclinagao suficiente em diregao
aos ralos, nao permitindo que a agua fique empogada. Em areas que permitam existéncia
de ralos, estes devem ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permita o
fechamento.

Paredes: O material usado no revestimento das paredes deve ser liso, resistente e
impermeavel, lavavel, de cor clara (na altura de 2 m [dois metros] no minimo), de facil
higienizagao, isento de fungos (bolores) e em bom estado de conservagao (auséncia de
rachaduras, goteiras, descascamento, umidade, vazamentos e infiltragdes). Deve ter
angulos arredondados no contato com o piso e o teto. Além disso, ndo deve possuir
cortinas.

Forros e Tetos: O material utilizado deve ser deve ser liso, impermeavel, resistente ao
fogo, lavavel, possuir cores claras, isento de fungos (bolores) e em bom estado de
conservagao (auséncia de rachaduras, goteiras, descascamento, umidade, vazamentos e
infiltragdes). Se houver necessidade de aberturas para ventilagao, estas devem possuir
tela com espagamento de 2 mm (dois milimetros), removiveis, de facil limpeza e em bom
estado de conservagao. Deve ter o pe direito de, no minimo, de 3,5 m (3 metros e meio).
Portas e Janelas: As portas e janelas devem ter superficie lisa, de cores claras, de facil
limpeza, ajustadas aos batentes e de material impermeavel. As entradas principais e os
acessos aos estoques de alimentos, bem como as cadmaras, devem ter mecanismos de
fechamento automatico (mola ou similar) e protecdo na parte inferior. Além disso, devem
possuir barreiras adequadas para impedir a entrada de vetores e outros animais, como
insetos e roedores (borracha de vedagao na parte inferior da porta e tela milimetrada,
ajustada ao batente, removivel de material lavavel). As janelas e demais aberturas das
areas externas de armazenamento e preparagaco de alimentos (inclusive o sistema de
exaustao) devem possuir telas milimétricas limpas, sem falhas de revestimento e

ajustadas aos batentes para impedir o acesso de vetores e outras pragas. As telas
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devem ter malha de 2 mm (dois milimetros) e serem de facil limpeza, removiveis e
estarem sempre em bom estado de conservacgao.

Abastecimento de agua: Deve-se utilizar somente agua potavel corrente, com conexdes
com rede de esgoto e/ou fossa séptica. Quando utilizada fonte alternativa, a potabilidade
deve ser atestada, semestralmente, mediante laudos laboratoriais.

O gelo para utilizagao em alimentos deve ser fabricado
a partir de agua potavel e mantido em condigao
higiénico-sanitaria que evite sua contaminagao. O vapor,
quando utilizado em contato direto com alimentos ou
superficies que entram em contato com alimentos, deve

ser produzido a partir de agua potavel.

Quanto ao reservatério de agua (acima d’'agua) deve ser edificado e/ou revestido de
material que nao comprometa a qualidade da agua,
conforme legislacdo especifica. Deve estar livre de
rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos,

em adequado estado de higiene e conservagdo e

devidamente tampado. Deve ser higienizado, em intervalo
maximo de seis meses, por empresa especializada e pessoal capacitado. Deve haver a
existéncia de registro que comprove a higienizacao do reservatorio de agua. Os registros
da higienizacdo do reservatério de agua devem ser mantidos no servigo, sendo

verificados, datados e rubricados.
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Esgotamento sanitario: As caixas de gordura e o sistema de esgoto devem ser
compativeis ao volume de residuos e localizados fora da area de preparagdo e
armazenamento de alimentos. Ralos, quando presentes, devem ser sifonados e as
grelhas devem possuir dispositivo que permita o fechamento. O esgotamento sanitario
deve estar ligado a rede de esgoto ou, quando necessario, tratado adequadamente pelo
orgao competente.

lluminagao: A iluminagdo da area de preparagdo dos alimentos devera proporcionar a
visualizagdo adequada para manipulagdo dos alimentos de forma que as atividades
sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos. As Iluminarias que estejam localizadas na area de preparacao,
armazenamento e dentro dos equipamentos que possam contaminar os alimentos devem
ser apropriadas e protegidas contra explosao e quedas acidentais. Instalagdes elétricas
devem ser embutidas ou protegidas em tubulacdes externas e integras de tal forma que
permita a higienizagao dos ambientes.

Ventilagao e Climatizagao: Ventilagdo e circulagdo devem ser capazes de garantir o
ambiente livre de fungos, fumacga, po, particulas em suspensdo, condensacac de
vapores, dentre outros, que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos. Os equipamentos e filtros para climatizagdo devem ser mantidos sempre em
bom estado de conservacao, e a limpeza dos componentes do sistema de climatizagéo, a
troca de filtros e sua manutencdo devem ser programadas e periddicas de forma
preventiva, além de ser registradas, verificadas, datadas e rubricadas. A area de
preparagao do alimento deve possuir coifa com sistema de exaustdo interna com
elementos filtrantes ou sistema de coifa eletrostatica. O sistema de exaustao devera ser
através de coifas, de material liso, resistente, de facil higienizagéo e sem gotejamento de
gordura. O sistema de exaustdo, da mesma forma, deve possuir manutencéo preventiva
programada e periddica, assim como os elementos filtrantes. A manutengdo e

higienizagéo devem ser registradas, verificadas, datadas e rubricadas.
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Instalag6es Sanitarias: As instalacbes sanitarias e os vestiarios ndo devem possuir
comunicagao direta com a area de preparagao, armazenamento de alimentos ou
refeitério e devem ser mantidos organizados em adequado estado de conservagado e
portas externas com fechamento automatico. Deve haver banheiros separados por sexo,
em bom estado de conservagido, constituidos de vaso sanitario (1 para cada 20
funcionarios) e pia para lavagem de maos.

Alem disso, a instalagdo sanitaria deve possuir
lavatérios e estar sempre suprida de produtos
destinados a higiene pessoal, como: papel higiénico,

sabonete liquido inodoro ou antisséptico, papel toalha

SEM CHEIRO

néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de NAO RECICLADO

secagem de maos. Os coletores de lixo devem possuir tampa acionada sem contato
manual e higienizados sempre que necessario €, no minimo, diariamente. As instalagbes
sanitarias devem ser bem iluminadas, com paredes de cores claras, ventilagao adequada
e janelas com telas milimetradas. Pisos e paredes das instalagdes sanitarias devem ser
de material liso, resistente e impermeavel, e as portas externas desses locais devem ter

fechamento automatico (mola ou similar).

Lavatérios na Area de Produgdo: A area de produgédo de alimentos deve ter lavatérios
para maos com, preferencialmente, torneira com fechamento automatico, exclusivos para
higiene das maos, nas areas de manipulacdo, em posicdes estratégicas em relacdo ao
fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente. Nessas areas, o deve ter
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico,
toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das
maos e coletor de papel, acionados sem contato manual e higienizados sempre que

necessario e, no minimo, diariamente.



R

ESCOLAGHC
Vestiarios: Os vestiarios para os funcionarios /

devem ser separados para cada sexo e com /\

acessos independentes, com armarios

individuais, um vaso sanitario e um lavatorio

para cada 20 usuarios, paredes e teto de cores

B |

claras, ventilagdo adequada e janelas com telas.

Pisos e paredes devem ser de material liso, F:cE::T:SEs

resistente, impermeavel e lavavel, e as portas externas desses locais devem ter
fechamento automatico (com molas e similares). Deve-se evitar a comunicagao direta
com area de preparacao, armazenamento de alimentos ou refeitorios.

Areas para preparagio de alimentos

Estoque (area de armazenamento em

temperatura ambiente): Matérias-primas, PV P S

ingredientes e embalagens utilizadas para

_ _ Primeiro que Vence — Primeiro que Sai
preparagdo do alimento devem estar em

Consumir primeiro os produtos com prazo de validade mais préximo
condi¢des higiénico-sanitarias, devem ser adequados e em conformidade a legislagao
especifica, Alem disso, devem ser acondicionados e identificados de forma adequada, e
a sua utilizacdo deve respeitar o prazo de validade desses insumos. Para alimentos
dispensados da obrigatoriedade da indicacdo do prazo de validade, deve ser observada
sua ordem de entrada. Devem ser armazenados sobre paletes, estrados e/ou prateleiras,
que devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel, bem como deve-se
respeitar o espago minimo entre eles, para que haja espagos minimos para adequada
ventilagdo e higienizagdo. As prateleiras devem ficar a 40 cm acima do piso. Os
alimentos devem ser mantidos em suas embalagens integras (com identificagao visivel -
nome no rotulo, nome do fabricante, endereco, numero de registro e, quando aplicado,

prazo de validade, etc.), separados por grupos (mesmos géneros), identificados (vide

etiquetas de identificagdo dos alimentos), armazenados em prateleiras com altura de 40
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cm do piso e afastados da parede e entre os géneros. Quando as matérias-primas e os
ingredientes nao forem utlizados em sua totalidade, devem ser adequadamente
acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacgdes: designagao
do produto, data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da
embalagem original (vide etiquetas de identificagdo dos alimentos) e com o roétulo

original. O produto deve ser etiquetado de forma que se possa saber a sua origem.

Armazenamento em temperatura controlada: Alimentos pereciveis devem ser
armazenados em equipamentos com temperatura controlada. Os equipamentos de
refrigeracdo e congelamento devem ser em numero suficiente as necessidades e aos
tipos de alimentos a serem armazenados. Equipamentos que armazenam mais de um
tipo de alimento perecivel devem estar regulados para temperatura do alimento que
necessita da menor temperatura. Quando houver necessidade de armazenar diferentes
géneros alimenticios em um mesmo equipamento, os alimentos prontos devem ser
colocados nas prateleiras superiores; os alimentos semiprontos e/ou pre-preparados, nas
prateleiras centrais; os alimentos crus, nas prateleiras inferiores, além disso, os crus
devem ser separados entre si e dos demais produtos. Todos os alimentos devem estar
armazenados embalados ou protegidos em recipientes fechados.

Area para Armazenamento dos Utensilios: Deve ser um local separado e isolado da
area de processamento, dotado de agua quente e fira, com espaco suficiente para
armazenar pecas de equipamentos e utensilios que ndo ofereca risco de contaminagao
cruzada aos utensilios que estdo guardados, ou seja, devem ser higienizados e secos
antes de serem guardados novamente. Os equipamentos, méveis e utensilios que entram
em contato com alimentos preparados devem ter desenhos que permitam a higienizagao,
estar em estado de conservagdo adequado e devem ser elaborados com materiais que
nao transmitam substancias toxicas, odores e sabores aos alimentos.

Area para Higienizagdo e Armazenamento de Materiais de Limpeza: Esta area deve

ser exclusiva para higienizagdo e armazenamento de material de limpeza (como: pano de
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chao, vassoura, rodo, entre outros), deve ser fora da area de manipulagao de alimentos e
deve ter tanque exclusivo para higienizagao dos materiais. Deve haver materiais de
limpeza de uso exclusivo para cozinha e estoque de géneros alimenticios. Estes devem
estar devidamente identificados e separados dos demais materiais dentro desta area.
Area para Pré-preparo e Preparo de Alimentos: Deve ter bancadas de material liso,
resistente, impermeavel e de facil higienizacdo. Equipamentos e utensilios devem ser em
quantidades suficientes, de acordo as preparagdes € ao numero de comensais. Devem
existir lavatérios exclusivos para a higienizagdo das maos, com torneira de fechamento
automatico, exclusivos para higiene das méaos, nas areas de manipulagédo, em posigbes
estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente.
Nessas areas, deve ter sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro
e produto antisséptico, toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem das méaos e coletor de papel, acionados sem contato manual e
higienizados sempre que necessario €, no minimo, diariamente.

Area para Armazenamento de Botijoes/ Cilindros de Gas (GPL — Gas Liquefeito de
Petréleo): De acordo com a ABNT (Associagdo Brasileira de Normas Tecnicas), deve
existir area exclusiva para armazenamento de recipientes de GLP e seus acessorios. A
delimitagdo desta area deve ser com tela, grades vazadas ou outro processo construtivo
que evite a passagem de pessoas estranhas a instalacido e permita uma constante
ventilacao.

Equipamentos: O dimensionamento (tamanho) dos equipamentos deve ter relacéo
direta com os tipos de géneros alimenticios ou volume de produgao dos alimentos, tipo
de cardapio e sistema de distribuicdo. Os equipamentos que entram em contato com os
alimentos devem ser dotados de superficie lisa, impermeavel, de facil higienizagdo, bem
conservada, sem gotejamento de graxa, acumulo de gelo, de forma que ndo transmita
substancias toxicas, odores ou sabores aos alimentos. Devem estar limpos, em bom

estado de conservagcdo e com manutengdo constante e devidamente registrada. Os
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registros da manutencao programada e periddica dos equipamentos e utensilios criticos
devem ser realizados, para a seguranga dos alimentos, pelo menos, de refrigeradores,
congeladores e equipamentos de conservagao e distribuicdo a quente e a frio. A
periodicidade de reposi¢ao dos equipamentos é sempre que for necessario.

Moveis: As mesas, bancadas e prateleiras devem ser em namero suficiente, de material
liso, resistente, impermeavel e de facil higienizagao.

Utensilios: Os utensilios devem ser lavados manualmente ou a maquina. Estes devem
ser suficientes, bem conservados, sem crostas, limpos e sem residuos. Devem ser
armazenados, apés a lavagem e desinfeccdo adequadas, de maneira ordenada e
protegidos contra sujidades e insetos (organizadores limpos, secos e com tampa). Nao se
deve utilizar utensilios de madeira ou de outros materiais que oferecam risco de
contaminagao aos alimentos.

Equipamentos de medigao: Sao instrumentos ou equipamentos de medi¢ao de pontos
criticos para a seguranga dos alimentos, como termdémetros, balangas, relégios, entre
outros. Devem ser calibrados periodicamente por empresas especializadas, e deve-se

fazer o registro da manutengéao, devidamente verificado, datado e rubricado.

ABASTECIMENTO DE AGUA (PADRAO DE POTALIDADE)

Servigos de alimentagdo devem utilizar agua potavel (conforme Portaria de Consoclidagao
n°® 05, setembro de 2017, para manipulagao de alimentos), proveniente da rede municipal
e mantida em caixas d'agua (BRASIL. Ministério da Saude, 2017). Os reservatorios
devem ser acessiveis, de instalagdo hidraulica, com volume, pressdo e temperatura
adequados, devendo possuir tampas. Os reservatorios devem estar em satisfatoria
condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltracbes e descascamentos. Devem receber
limpeza e higienizagao periddicas (a cada 6 meses) por empresa especializada e com
seus registros e documentos comprobatérios devidamente arquivados. Quando for
utiizada alguma fonte alternativa, a potabilidade da agua deve ser atestada

semestralmente mediante laudos laboratoriais. O gelo para utilizagéo direta em alimentos
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deve ser fabricado a partir de agua potavel e mantido em condi¢ao higiénico-sanitaria que
evite sua contaminagdo. A agua para consumo deve ser limpida, transparente, insipida e

inodora.

MANEJO DE RESIDUOS

O servigo de alimentagao deve possuir coletores de residuos de facil higienizagao e
transporte, devidamente identificados, integros, com tampas, sacos plasticos e em
namero suficiente ao dimensionamento do estabelecimento. Os coletores de residuos
utilizados nas areas de preparagdo e armazenamento de alimentos devem possuir
tampas acionadas sem contato manual, devem ser identificados, integros, com sacos
plasticos e em numero suficiente. Alem disso, os residuos coletados na area de produgao
e armazenamento de alimentos devem ser retirados frequentemente e estocados em
local fechado e isolado para evitar focos de contaminacao e atracido de vetores e pragas
urbanas. E importante que o lixo ndo seja retirado pelo mesmo local onde entram as
matérias-primas, embalagens e produtos acabados. Para isso, € necessario determinar

horarios diferenciados e praticas que impegam a contaminagao cruzada.
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MANIPULADORES

Controle de Saude: Controle de salde dos manipuladores deve ser realizado de acordo
com legislagao especifica, sendo mantidos os registros adequados. Deve-se respeitar a
norma regulamentadora n° 7, do Ministério do Trabalho, que estabelece a
obrigatoriedade de elaboragdo e implementagcdo do Programa de Controle Médico de
Saude Ocupacional - PCMSO, com o objetivo de promogao e preservagao da saude do
conjunto dos trabalhadores. O PCMSOQO deve ter o controle da salde dos manipuladores,
feito por médico especializado em medicina do trabalho, responsavel por solicitar exames
meédicos admissional, periddico, de retorno ao trabalho, de mudanga de fungdo e
demissional.

Os manipuladores ndo devem apresentar afeccdes cutaneas, feridas e supuracdes.
Devem apresentar auséncia de sintomas de infecgbes respiratérias, gastrintestinais e
oculares. No caso de apresentarem alguns desses sintomas, o manipulador devera
informar ao responsavel pelo servigo para que sejam encaminhados ao PCMSO e sejam
tomadas as providéncias cabiveis. Os manipuladores devem ser afastados quando
apresentam doencas de pele, como micoses de unhas e maos, lesdes e ou sintomas que

possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Vestuario: O uniforme dos manipuladores deve ser de cor clara, limpo, em adequado
estado de conservacdo e completo. Deve possuir protecdo para cabelos que cubra
completamente os fios. Ainda, o uniforme deve ter mangas curtas ou compridas, cobrindo
a totalidade da roupa pessoal, sem bolsos acima da linha da cintura, sem botdes ou com
botées protegidos, as calgas devem ser compridas, e os calgados, fechados. O uniforme
deve ser exclusivo para a area de preparagdo de alimentos e trocado, no minimo,
diariamente. Deve estar sempre em boas condi¢bes de apresentagdo por parte do
manipulador, que deve ter asseio pessoal, maos higienizadas, unhas curtas sem esmalte
e sem adornos (brincos, aliangas, pulseiras, relogios, correntes, aneis, piercing e demais

objetos pessoais que possam cair nos alimentos), bem como nao carregar, nos
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uniformes, celular, canetas, batons, escovas, cigarros etc. Os manipuladores devem estar
com os cabelos protegidos por touca e, no caso dos homens, sem barba ou bigode.
Avental plastico de napa deve ser utilizado somente em atividades em que ha grande
guantidade de agua e evitado proximo ao calor. Nao se deve carregar panos de cozinha
amarrados na cintura ou nos ombros. As roupas e o0s objetos pessoais dos
manipuladores devem permanecer guardados em armarios reservados para esse fim,
fora da area de produgao de alimentos.
Visitantes: Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e salude estabelecidos
para manipuladores. Todas as pessoas que nao fazem parte da equipe de funcionarios
da area de manipulacdo ou elaboracdo de alimentos sdo consideradas visitantes,
podendo constituir focos de contaminagédo durante o preparo dos alimentos. Os visitantes
devem estar devidamente paramentados com rede ou touca para proteger os cabelos.
Nao devem tocar os alimentos, equipamentos, utensilios ou qualquer outro material
interno do estabelecimento. Nao devem comer, fumar e mascar goma (chiclete) durante a
visita. Os visitantes que estiverem com ferimentos expostos, gripes ou qualquer outro
quadro clinico que represente risco de contaminagédo ndo devem entrar na area de
manipulagdo de alimentos. Cabe, ao responsavel, assim como a qualquer funcionario do
servigco de alimentag&o, a cobranga do uso de protegdo por parte dos visitantes.
Higiene pessoal e Comportamentos: Os manipuladores devem seguir algumas
recomendacotes de atitudes e comportamentos para evitar a contaminagéo dos alimentos:

e Higienizar, cuidadosamente, as maos antes da manipulagcdo de alimentos, em

principal, apés qualquer interrupgdo, troca de atividade e depois do uso de
sanitarios;

e Tomar banho diariamente;

e Manter a barba e o bigode feitos todos os dias e ndo usar costeletas;

¢ Manter unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base;

¢ N3&o usar maquiagem:;

e N3&o usar pulseiras ou fitas, relogios, amuletos, colares, brincos, anéis, inclusive
aliangas, etc.;
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e Usar desodorantes sem perfume;
¢ N&o usar perfume ou cremes hidratantes;
e N3&o roer unhas;

¢ Nao fazer uso ou portar celulares no interior da cozinha, quando for necessaria

sua utilizagao, o uso deve ser realizado fora da cozinha;

Escovar os dentes apds a alimentacéo.
Os manipuladores de alimentos ndo podem:
e Falar, assobiar, espirrar, tossir, comer ou cantar sobre os alimentos;
e Fumar;
¢ Mascar goma, palito ou similares;
¢ Chupar balar ou pastilhas;
e Cuspir;
¢ Experimentar alimentos com a mao;
e Tocar o corpo;
e Assoar o nariz, colocar o dedo no nariz, na boca ou no ouvido, mexer no cabelo
ou pentear-se;
¢ Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;
¢ Manipular dinheiro;
e Circular sem uniforme na producgéao (os visitantes devem usar touca e avental);

¢ Provar alimentos com talheres e ndo lava-los antes de devolvé-los a panela;

¢ Fazer o uso de utensilios e equipamentos sujos;

e Trabalhar diretamente com alimentos quando apresentar problemas de saude
(ferimentos e /ou infecgé@o na pele, ou se estiver resfriado ou com gastrenterites).
Observacgao: Ao tossir ou espirrar, o manipulador deve afastar-se do alimento, cobrir a
boca ou o nariz, se possivel, com papel toalha descartavel e, depois, lavar imediatamente
as maos e fazer a antissepsia (com sabonete bactericida e alcool 70%). O suor deve ser

enxugado também com papel toalha descartavel e, em seguida, deve-se lavar as maos.
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Higienizacdo das maos: Os manipuladores de alimentos devem ser constantemente
capacitados sobre a forma correta de higienizagdo das maos. Os manipuladores devem
higienizar a mao sempre:

* Ao chegar ao trabalho;
* Apos utilizar o banheiro;

» Depois de tossir, espirrar ou assoar o nariz;

¢ Antes da manipulagio de alimentos;
* Depois de tocar em embalagens, garrafas e alimentos sujos;

* Depois de lidar com alimentos crus e antes de comecar a trabalhar com alimentos
cozidos;
* Apds troca de atividade;

e Ap6és interrupgao e depois do uso de sanitarios;
» Depois de recolher o lixo;

» Depois de pegar em dinheiro;

* Depois de tocar nos sapatos;

* Depois de usar o celular;

e Apds qualquer interrupgao do servigo;

e Ao colocar e retirar as luvas;

e Que houver necessidade.

Devem existir cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
higienizagcdo das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais

apropriados.
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Geréncia de Ensino e Pesquisa

A técnica adequada de higienizagcdo das mios

e Umedecer as maos e os antebragos com
agua;

e Lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro
(podendo ser antisséptico);

e Massagear bem as méos e os antebragos
(por, pelo menos, 1 minuto);

¢ Enxaguar bem as méaos e antebracos;

e Secar as maos, com papel toalha
descartavel nao reciclado, ar quente ou qualquer outro procedimento adequado;

e Aplicar antisséptico (os antissépticos permitidos sao: alcool 70 %,
preferencialmente, em gel e clorexidina), deixando-o secar naturalmente ao ar.

Pode ser aplicado antisséptico com as maos umidas.

PROCEDIMENTO PARA LAVAGEM E \
DESINFECGAO DAS MAOS

3° Esfregue ¢
1° Umedeca as 2° Aplique o lave as mios na
méos e os sabonete liquido seguinte
antebragos | nas mios seqiéncia por 1
com agua | minuto:

DORSOS E ESPACO ENTRE UNHAS E PONTAS
ANTEBRACOS 0S DEDOS DOS DEDOS

0@0

|
ARTICULACOES PUNHOS 4° Enxagle $° Seque as mios  6° Aplique Alcool gel
E ANTERAQOS as mios e com papel toalha desinfetante nas

antebragos maos

Fonte: Google imagens

Uso de Luvas: O tipo de luva utilizado dependera do tipo de atividade que o manipulador
realizara.

Tipos de luvas utilizadas em estabelecimentos da area de alimentagao:
Luva descartavel: E uma luva de vinil, plastica ou latex: utilizada na manipulagéo de

alimentos quando nao for possivel a utilizagdo de utensilios. O uso de luvas
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descartaveis deve ser obrigatério, especialmente, na distribuicdo de alimentos prontos
para o consumo, como paes, biscoitos, bolos ou frutas que serdo ingeridas com a
casca (ex: maga, laranja com a pele branca);

Luva de malha de aco: E recomendada para evitar cortes em manuseio de carnes e
considerada um equipamento de protecdo individual (EPI). Dever ser devidamente
higienizada apés a utilizagao, lavada com detergente, enxaguada com agua corrente
e desinfetada sob fervura, por 15 minutos. Deve ser guardada em local apropriado,
limpo e seco;

Luva de borracha: E recomendada para atividades de manejo com lixo, higienizacdo
de utensilios e superficies, limpeza de sanitarios e manipulagdo de produtos

quimicos.
Luva térmica: Assim como a luva de malha de ago, é considerada um EPI, sendo

recomendada para evitar queimaduras ao tocar superficies quentes. Deve-se ter uma
luva para cada area da produgao, que devem ser mantidas limpas e integras, sendo
trocadas sempre que houver necessidade.
Equipamento de Protegdo Individual - EPIl: Sao acessorios/equipamentos que
protegem o corpo humano contra acidentes que fogem ao controle do trabalhador,
conforme definido pela CLT — Consolidacédo das Leis do Trabalho. Serdo fornecidos pela

empresa responsavel pela mao de obra.

HIGIENE AMBIENTAL
A higiene ambiental compreende as operac¢des de higienizacdo da estrutura fisica (piso,
paredes, etc.), dos equipamentos, das bancadas de trabalho e dos utensilios, realizadas
de maneira frequente, para minimizar os riscos de contaminag¢ao dos alimentos. A higiene
é fundamental para obtengao de um alimento seguro. As operagdes de higienizagao das
instalagdes realizadas devem ser feitas com uma frequéncia que garanta a manutencao
das condig¢des higiénico-sanitarias dos alimentos.
A rotina de higienizagdo ambiental tambeém deve incluir:

¢ Remover o lixo, diariamente, quantas vezes for necessario, em cada turno, em

recipientes apropriados, devidamente tampados e ensacados, tomando-se
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medidas eficientes para evitar a penetragdo de insetos, roedores ou outros
animais;
e Impedir a presenca de animais domésticos no local de trabalho;
e Seguir um programa de controle integrado de pragas.
O servigo de alimentagdo deve possuir uma pessoa responsavel pela operagéo de
higienizagdo comprovadamente capacitada. Aléem disso, o servigo deve manter os
registros, datados e assinados, das limpezas n&o rotineiras.
As operagbes de higienizagao das instalagbes devem ser realizadas com uma frequéncia
que garanta a manutencéo das condi¢gdes higiénico-sanitarias dos equipamentos moéveis
e utensilios:

Periodicidade de Higienizacao:

Limpeza Diaria:

e Pisos, rodapés e ralos;

e Areas de lavagem da produgao;

e Lavatorios (pias);

e Sanitario;

e Cadeiras e mesas (area dos comensais);

¢ Macanetas;

e Recipientes de lixo (ou mais frequente se for necessario).

Limpeza diaria ou de acordo com a utilizacdo:

e Equipamentos e utensilios em geral (ou conforme o uso);

e Bancadas e monoblocos (ou conforme o uso efou troca de atividade, no inicio e
no final da atividade);

e Saboneteiras - devem ser higienizadas sempre que houver necessidade de repor
o sabonete liquido;

e Borrifadores.
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As areas usadas para a manipulacao de alimentos deverdo ser limpas e higienizadas,
diariamente, quantas vezes forem necessarias e ao fim do turno.

Limpeza semanal:

e Paredes;
e Porta e janelas;
¢ Prateleiras (armarios);

¢ (Geladeiras e cAmaras (devem ser esvaziadas);

Exaustores e coifas (a limpeza deve ser feita ao final do turno de servigo).

Limpeza quinzenal:

e Estrados;

e Estoque;

¢ Telas do ar condicionado (ou conforme orientagao do fabricante).
Limpeza mensal:

e Luminarias

¢ |Interruptores;

e Tomadas;

e Telas;

¢ Freezers,;

e Caixas de gordura (ou conforme necessario).

Limpeza semestral

e Reservatorio de agua.
O teto ou forro deve ser higienizado conforme necessidade.
O servigo de alimentagcdo deve manter os registros das operagdes de limpeza e/ou de
desinfeccao das instalagdes e dos equipamentos quando n&o realizados rotineiramente.

Esses registros devem ser devem ser sempre verificados, datados e rubricados.

A higienizagdo deve assegurar a eliminagao das sujidades visiveis e nao visiveis, assim

como a destruigao de microrganismos patogénicos e de deterioragao até niveis que nao
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cologuem em risco a saude dos comensais e a qualidade do alimento. Devera ser
respeitada a integridade das superficies de trabalho e devera haver o cuidado de
eliminar qualquer quimico utilizado no processo de higienizagao. A higienizagao pode ser
efetuada apenas através de uma limpeza (L) ou de uma limpeza seguida de desinfecgao

(L+D).

Higienizacdo = Limpeza (L) ou Limpeza + Desinfec¢ao

Limpeza: Consiste, essencialmente, na remogao das substancias visiveis indesejaveis,
como terra, poeira, gordura, restos de comida e outras sujidades que ficam sobre

superficies e equipamentos.

Desinfeccao: Consiste na destruicdo, remog¢ao ou redu¢do dos microrganismos, a niveis

aceitaveis, das superficies e dos equipamentos.

De maneira geral, os procedimentos de higienizagdo do estabelecimento deverao ser
realizados da seguinte maneira:

¢ No inicio do trabalho;
¢ Depois de cada uso;
¢ Quando o manipulador comegar a trabalhar com outro tipo de alimento;

¢ Em intervalos periodicos se os utensilios estiverem em uso constante.
Todos os produtos de higienizagdo deverdo ser regularizados (possuir registro ou
notificacdo) pelo Ministério da Saude e utilizados de acordo as instrugdes do fornecedor.
Serao armazenados em local apropriado e de facil acesso a todos os manipuladores, e
sua reposigao é feita sempre que necessario. A diluicao dos produtos de higienizagao, o
tempo de contato e o modo de uso e aplicagdo devem obedecer as instrugées
recomendadas pelo fabricante. Os produtos ndo devem possuir substancias odorizantes
ou desodorantes ou quaisquer das suas formas quando utilizados nas areas de

preparagéo e armazenamento de alimentos. Além disso, os produtos saneantes devem
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estar sempre identificados e serem guardados em local exclusivo para essa finalidade,

sem contato com os alimentos.

As vassouras, os rodos, os baldes, as escovas e outros equipamentos utilizados na
higienizagdo do ambiente ndo sdo aproveitados para higienizar utensilios e superficies
que entram em contato com o alimento, para os quais sao utilizados fibragos e esponjas
macias. A periodicidade de reposigdo desses produtos & feita de acordo com a
necessidade. Todos os utensilios de limpeza deverdo ser mantidos limpos, em bom

estado de conservacdo e armazenados adequadamente.

Higienizacao das instalagdoes, moveis, utensilios e equipamentos:

e Retirar os excessos de sujidades e/ou residuos com agua corrente e detergente

alcalino (pode-se usar a vassoura com um pano umido, ndo & permitido varrer a

seco). Os residuos podem ser recolhidos com pa (preferencialmente, de

fechamento);

e Esfregar com esponja e/ou escovao e lavar com agua (preferencialmente,

aquecida) e detergente neutro;

 Enxaguar com agua corrente até a remocao total do detergente;

o Desinfetar com aplicacao de alcool 70% ou solugéo clorada a 200ppm, de acordo

com a superficie que esta sendo higienizada;

» Deixar secar naturalmente, sem o uso de panos;
Panos e esponjas: O uso de esponjas de limpeza e de panos de pratos nos servigos de
alimentagdo ganha destaque, uma vez que esses objetos podem transferir quantidades
significativas de microrganismos para superficies e utensilios utilizados na preparagao
dos alimentos, promovendo a contaminagao cruzada dos alimentos. Durante o processo
de limpeza de equipamentos e utensilios (facas, tabuas de cortar, tigelas, panelas),
cubas, entre outras, as etapas de pré-lavagem e lavagem s&o feitas com auxilio de

esponjas, visando eliminar os residuos dos alimentos. Como consequéncia desse
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processo, parte dos residuos fica aderida a superficie das esponjas. Tais residuos, junto
com a agua nelas retida, transformam as esponjas em um 6timo meio de cultura,
favorecendo o desenvolvimento de microrganismos. Isso também ocorre com panos de
prato que ficam Umidos dentro das areas de producao.

Esponjas: As esponjas utilizadas na cozinha devem ser higienizadas sempre apos cada
periodo de utilizagdo. Lavar com agua e detergente neutro, espremer bem, imergir em
uma solugao clorada, com concentragdo de 15ppm, ou realizar fervura em agua por, no

minimo, 5 minutos. Espremer bem e deixar secar em lugar seco.

Panos: Os panos utilizados devem ser descartaveis sempre que possivel guando
utilizados em superficies que entram em contato com alimentos. Devem ser trocados e
higienizados a cada duas horas, nao ultrapassando nunca 3 horas de uso. Os panos de
limpeza ndo descartaveis devem ser limpos através de esfregagdo, com solugao de
detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos ou solugao
clorada a 200ppm, por 15 minutos, e enxaguados com agua potavel e corrente. Os panos
de limpeza utilizados em superficies que entram em contato com alimentos devem ser
higienizados em local proprio para esse fim, em recipientes exclusivos para tal atividade,
assim como sua secagem deve ser realizada em local adequado. Esse tipo de pano deve

ser separado de outros panos utilizados para outras finalidades.

Higienizacdo mecéinica (maquina de lavar loucas)

Executar a pré-lavagem retirando as sujidades antes. Dispor os utensilios, sem residuos
de detergente, nas gavetas, de acordo com tamanho e formato. Apds a operagao de
lavagem (agua com temperatura entre 55 e 65°C) e enxague (agua com temperatura
entre 80 e 90°C), retirar os utensilios e aguardar a secagem. Nao € necessario realizar
desinfec¢do quimica, desde que a temperatura da agua de enxague alcance entre 80 a

90°C. Nao utilizar panos.
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Higienizacdo da caixa de gordura

Deve ser mensal ou conforme a necessidade, de acordo com a natureza das atividades
do estabelecimento. Se necessario, poderao ser utilizados microrganismos préprios para
a redugao de gordura, de acordo com metodologia orientada por técnicos ou empresas
especializadas que comercializam esses tipos de microrganismos desidratados.

De modo geral, devem ser aplicados os seguintes procedimentos:

a) Recolher todos os residuos e a gordura depositada, utilizando uma pa exclusiva
para esse fim. Essa gordura deve ser descartada em local apropriado;

b) Garantir a retirada total da gordura, inclusive aquela aderida as paredes e a
tampa;

c) Esfregar com vassoura ou escova exclusiva para esse fim, agua fervente e
produto desengordurante apropriado para essa finalidade;

d) Enxaguar bem, se possivel, com agua sob pressao;

e) Aplicar solugao clorada;

f) Enxaguar bem;

g) Deixar escoar.

Inadequagdes nos procedimentos de higiene ambiental:
e Varrer a seco nas areas de manipulagdo dos alimentos;
e Usar escovas, esponjas ou similares de metal, 14, palha de ago, madeira, amianto
e materiais rugosos e porosos;
 Manter esponjas dentro de recipientes com agua;
 Reaproveitar embalagens de produtos de limpeza;
e Usar os mesmos utensilios e panos de limpeza utilizados em banheiros e demais

locais no servigo nas areas de manipulagao.

Produtos recomendados para desinfecgdao ambiental
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Os produtos saneantes utilizados para higienizagao do ambiente devem ser regularizados
pelo Ministério da Saude. Devem estar identificados e guardados em local reservado para

essa finalidade, sem contato com os alimentos.

Os produtos saneantes e as concentragoes recomendadas:

Principio Ativo Concentragao
Hipoclorito de Sodio 100 — 200 ppm
Cloro Organico 100 — 250 ppm
Quaternario de Amébnio 200 ppm
lodoforos 25 ppm

Alcool 70%

Acido peracético 100ppm

Fonte: ANVISA, 2010

Podem ser utilizados outros produtos desde que
aprovados pelo Ministério da Salde para essa
finalidade.

Para desinfecgdo de pegas de equipamentos, utensilios de preparagdo e lavagem
manual de utensilios de mesa, podera ser utilizado hipoclorito de sédio, em concentragao
nao inferior a 100 ppm e, como limite superior, 200 - 250 ppm. Esse principio ativo &
comercializado como agua sanitaria de uso geral, com 2,0 a 2,5% de cloro ativo, pH
maximo do produto bruto de 13,5 e diluido a 1%, ficando com pH de 11,5. Enconfra-se
esse produto na concentragdo original de 1%, devendo-se seguir as mesmas
recomendacdes utilizadas para agua sanitaria.

Na impossibilidade da utilizagdo de hipoclorito de sédio, podera ser utilizado alcool liquido
70% (70° INPM). Quando utilizar alcool 70%, ndo havera necessidade de enxague final,
ao contrario, quando for utilizado cloro, quaternario de aménio ou iodoforos, devera ser
feito o enxague final.

As diluicdes dos saneantes, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo devem sempre

obedecer as instrugdes recomendadas pelos fabricantes.
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Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

Os servigos de alimentagado devem estar livres de vetores e pragas urbanas. Devem ser
tomadas medidas eficazes e continuas de prevengao de controle de vetores e pragas
urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagao

destes.

As medidas de controle incluem o tratamento quimico (quando aplicavel), realizado
periodicamente de acordo com as necessidades, por empresa especializada. A empresa
especializada deve possuir procedimentos de pré e pds-tratamento, a fim de evitar a
contaminagdo dos alimentos, equipamentos e utensilios. Todos os produtos quimicos
utilizados deverao possuir registro no Ministério da Saude e devem possuir registros do
controle de vetores e pragas urbanas que comprovam a regularizagdo dos produtos
quimicos nos 6rgaos competentes. Os servicos de alimentacdo devem possuir os
registros que comprovam o controle de vetores e pragas urbanas, como o relatério de
avaliagao das medidas de controle realizado pela empresa especializada. Esses registros

devem ser verificados, datados e rubricados.

Os cuidados a serem observados na aplicagdo do produto quimico devem ser orientados

pela empresa contratada para esse fim ou:

e Retirar lougas e travessas e guarda-las em local adequado. Deverao ser cobertas
e higienizadas apés a dedetizagao, bem como antes de serem usadas.

e Cobrir equipamentos com saco plastico e higieniza-los antes do uso.

o Afastar moveis e equipamentos grandes (freezers e geladeiras) das paredes para
facilitar a aplicagao do produto.

¢ Antes de iniciar o turno no dia seguinte apos a aplicagdo, toda a area devera ser

devidamente higienizada.
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As medidas preventivas sao fundamentais para a redugao da presenca e proliferagéo das
pragas em qualquer estabelecimento. As pragas e os vetores necessitam de 3 condigbes

basicas para sua sobrevivéncia e proliferagdo: agua, abrigo e alimentos (3As).

As medidas preventivas devem focar em impedir o acesso das pragas as instalagdes de
producdo de alimentos. Devem ser evitadas condigbes de atragao (residuos de
alimentos, agua parada, lixeiras abertas) e proliferagao (locais de abrigo como frestas,
aberturas, objetos em desuso acumulados, azulejos quebrados) das pragas. Algumas
medidas que devem ser realizadas séo:
¢ Manter as areas circundantes ao servico de alimentagdo sem condicbes de
proliferagao de insetos e roedores;
e Manter as aberturas (portas e janelas) sempre com telas milimétricas integras e
vedadas;
¢ Manter as tubulagdes e os ralos com tela e bem vedados;
e Manter sifdes e ralos sem agua parada;
« Manter os revestimentos integros;
¢ Manter o manuseio dos residuos de forma correta (ndo acumular residuos);
¢ Manter os equipamentos e utensilios sempre protegidos;
¢ N&o acumular entulhos, sucata ou matérias/equipamentos sem uso;
¢ Armazenar a matéria prima de forma adequada;

¢ Armazenar o alimento pronto para consumo de forma adequada.

Abastecimento de Agua

Toda agua do estabelecimento utilizada na manipulagdo de alimentos deve ser
proveniente da rede municipal (potavel). Quando utilizada fonte alternativa de agua, a sua
potabilidade deve atestada, semestralmente, mediante laudos laboratoriais. Os
reservatorios devem ser revestidos de material que ndo comprometa a qualidade da

agua, de instalagdo hidraulica com volume, pressédo e temperatura adequados, com a
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existéncia de tampas. Devem estar em satisfatéria condigdo de uso, livre de vazamentos,
infiltragbes e descascamentos. A limpeza e higienizagao periddicas dos reservatérios de
agua (a cada seis meses) devem ser realizadas por empresa especializada com pessoal
capacitado, e seus registros e documentos comprobatérios devem estar devidamente

arquivados no servigo de alimentacao.

CRITERIOS E SEGURANGA NAS ETAPAS DE PRODUGAO
A produgdo de alimentos seguros requer uma observagdo se todas as etapas do
processo seguem os critérios de seguranca.
Os fornecedores das matérias primas devem garantir a sanidade dos produtos
fornecidos, mantendo boas praticas nos seus estabelecimentos. O servico de
alimentacdo deve selecionar os fornecedores com critérios que possam garantir a
qualidade sanitaria dos alimentos fornecidos. Os fornecedores devem possuir:
¢ Reconhecida capacidade técnica, que demonstre a qualidade e seguranca do
produto fornecido;
e Marcas com qualidade reconhecida;
e Visita técnica pelo servigo, com lista de verificagdo (checklist) para avaliar
condigdes operacionais;
e Laudos de analise periddica.

Recebimento de matéria-prima

O recebimento de matérias-primas deve ser realizado em area protegida, limpa e
especifica para essa finalidade. As matérias primas devem ser inspecionadas na
chegada, seguindo os critérios estabelecidos para cada tipo de produto (refrigerados,
congelados, etc.).
e A area de recepgao dos alimentos deve ser exclusiva para esse fim, protegida de
chuva, sol e poeira e deve possuir local para higienizagao das caixas e dos

monoblocos;
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As caixas utilizadas na transferéncia dos géneros devem estar limpas e serem
colocadas em estrados para apoio, para que nao entrem em contato com o piso;
A troca de embalagens deve ser feita no ato de recebimento, quando for
necessaria (eliminar caixas de papelao e madeira);

Os alimentos devem apresentar aspecto sem defeitos, assim como as
caracteristicas proprias conforme o grupo que pertencem, devendo ser
registrados, durante os recebimentos, em planilhas especificas. Se algum produto
estiver em desacordo aos critérios preestabelecidos, deve ser devolvido
imediatamente ou tdo logo possivel. Esse produto deve ser devidamente
identificado e armazenado separadamente até o destino final;

O local deve possuir balanga sempre calibrada (com seus respectivos registros) e

limpa;

As entregas devem ser programadas para horarios que possibilitem a boa inspegao da

mercadoria, uma de cada vez. Caso haja mais de um fornecedor aguardando para fazer

a entrega ou tipos diferentes de alimentos a serem recebidos, a ordem de recebimento

devem ser a seguinte:

1°. Alimentos pereciveis resfriados e refrigerados;

2°. Alimentos pereciveis congelados;

3°. Alimentos n&o pereciveis.

No momento da recepcdo dos géneros, deve-se observar e conferir:

Cor, odor, textura, temperatura (quando se aplica), presenga de sujidades ou
insetos;

A conferéncia do peso e da integridade das embalagens (devem estar limpas,
integras e seguir as caracteristicas de cada produto) e suas informacgdes;
Avaliacao sensorial (caracteristicas organolépticas, cor, gosto, odor, aroma,

aparéncia, textura e sabor) dos géneros;
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As condigdes do entregador: deve estar com uniforme adequado e limpo, avental,
sapato fechado, protecao para o cabelo (rede ou gorro) e maos (luvas) quando for
necessario entrar na area de manipulacdo (cozinha) e/ou armazenamento de
alimentos (estoque);

Condigcbes das embalagens: devem estar limpas, integras e seguir as
particularidades de cada alimento. Alimentos ndo devem estar em contato direto
com papel ndo adequado (reciclado, jornais, revistas e similares), papeldes ou
plastico reciclado;

A rotulagem: deve possuir nome e composicdo do produto, lote, data de
fabricagdo e validade visiveis, numero de registro no 6rgao oficial (selo de
inspecdo — quando necessario), CNPJ, endereco do fabricante e distribuidor,
condigdes de armazenamento e quantidade (peso, unidades);

A data de validade e fabricagao;

Todos os géneros devem ser conferidos com a nota de recebimento, e hortalicas
e frutas devem ser pesadas em uma balanga devidamente regulada;

A retirada do hortifrutigranjeiro imediatamente das caixas de papeldo ou madeira
antes de armazena-lo;

O certificado de vistoria e as condi¢cbes do veiculo de transporte;

Se o produto esta na temperatura especifica discriminada na embalagem.

Recomendacgdes especificas para o recebimento de acordo com tipo de produto:

Verduras/ Legumes/ Frutas:

Observar se estao frescos, integros, firmes e sem manchas;

Auséncia de danos fisicos que afetem a aparéncia, como rachaduras, perfuragdes
e cortes;

Livres de insetos, larvas e bolores;

Verificar se o odor & caracteristico;

Observar se a cor é caracteristica de cada alimento.
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Leite e Derivados:

* Observar o prazo de validade na embalagem;
+ Observar se as embalagens nao estado estufadas ou de algum modo alteradas;
*+ Observar se o aspecto esta liquido-homogéneo (leites) e possui o odor

caracteristico.

Ovos
* Observar se a casca esta integra sem rachaduras ou residuos que indiquem a

falta de higiene do fornecedor;

« Os ovos devem ser transferidos para um vasilhame proprio e colocados em

geladeira. As embalagens originais devem ser descartadas.

Cereais/Leguminosas/Farinaceos

« Observar se as embalagens estao integras e limpas, sem a presenga de terra,
parasitas, bolores e insetos;
* Observar a presenga de fragmentos de madeira e pedra;
* Devem ter aspecto de po fino ou granuloso, dependendo da espéecie, ndo devem
estar empedrados, fermentados ou rangosos.
Enlatados
+ As latas ndo devem estar amassadas, enferrujadas ou estufadas.
Vidro:
* Observar se nao possuem trincas, tampas enferrujadas ou vazamento;
* Observar se ndo ha formacdo de espuma ou qualquer outro sinal de alteragao do
produto.
Embutidos
» N&o aceitar produto que tenha sinal de recongelamento, como formacgdo de
cristais de gelo e/ou agua dentro da embalagem;
» Verificar se o produto esta firme (sob pressdo dos dedos), ndo pegajoso;
« Deve ter odor caracteristico, isto €, sem odor de ranco;

+ Nao aceitar produto com manchas amarelas, esbranquigadas, verdes ou cinzas.
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Carnes

Peixes

Devem ser entregues e acondicionadas em monoblocos ou caixas de papelao
lavradas, embaladas em sacos plasticos ou a vacuo, inclusive os salgados
defumados;

Observar sinais de recongelamento, como formagdo de cristais de gelo
avermelhados e/ou agua dentro da embalagem no caso de produtos congelados;
Observar se o aspecto esta firme, nao amolecido;

Observar se a cor esta vermelho-viva, sem escurecimento ou manchas
esverdeadas;

Conferir odor caracteristico;

A temperatura deve estar de acordo a especificacdo do fabricante.

Observar se ndao ha agua dentro da embalagem, nem sinal de recongelamento;
Observar se a consisténcia deve ser firme, ndo amolecida, nem pegajosa, com
odor e cor caracteristicos;

Em peixes inteiros, a carne deve estar presa as espinhas, o ventre desinchado, as
escamas bem aderidas e brilhantes, guelras Umidas e intactas, olhos brilhantes e

salientes, superficie ndo pegajosa.

Massas Refrigeradas:

Observar se estdo isentas de fungos (bolores) e com grau de umidade e

condi¢des sensoriais adequados.

Todos os produtos recebidos devem ter procedéncia comprovada e, quando necessario,

registro no 6rgao oficial (municipal, estadual ou federal).

O controle de temperatura de matérias-primas e ingredientes deve ser feito no

recebimento e seguir os seguintes critérios de acordo com a Portaria n°78, de 2009:

Alimentos congelados: - 12° C ou inferior ou conforme rotulagem;

Alimentos refrigerados: 7° C ou inferior ou conforme rotulagem.
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Devem ser realizados registros comprovando o controle de temperaturas no

recebimento. Os registros devem ser verificados, datados e rubricados.

Armazenamento

Os alimentos podem sofrer alteragbes devido as mudancas quimicas ou a agao de
microrganismos. Essas alteragbes podem ser rapidas ou lentas, dependendo de fatores
proprios do alimento, como quantidade de agua em sua composicao, estrutura biologica
e concentragdo de sal, e fatores externos, como temperatura e umidade ambiental. A
maioria das alteragdes ocorre devido a acdo de microrganismos, por isso, os alimentos

podem ser classificados como pereciveis e ndo pereciveis.

Alimentos pereciveis sao aqueles que propiciam uma rapida multiplicagdo microbiana,

devendo ser armazenados sob refrigeracdo ou congelamento, para que suas

caracteristicas microbiologicas, sensoriais, fisico-quimicas e nutricionais permanegam
viaveis até o prazo de validade determinado.
Alimentos ndo pereciveis sdo aqueles estaveis em sua composigdo, podendo ser

armazenados em temperatura _ambiente, permanecendo suas caracteristicas

microbioldgicas, sensoriais, fisico-quimicas e nutricionais viaveis até o prazo de validade
determinado pelo fabricante.
Nos servicos de alimentagdo, sdo considerados apenas trés tipos de armazenamento:

Temperatura _ambiente: O armazenamento em temperatura ambiente (estoque) é

destinado aos alimentos ndo pereciveis. Os alimentos devem ser armazenados,
preferencialmente, em prateleiras de material liso e impermeavel que facilite a
higienizagao ou sobre paletes, estrados. Os espagos minimos para adequada ventilagao
e higienizagdo devem ser respeitados. Materiais que estejam fora de uso ou que nao faga
parte do ambiente da cozinha ndo devem permanecer nas dependéncias dessa area,
assim como também ndo € permitido armazenar produtos de limpeza. A forma de
armazenagem deve seguir as especificagdes do produto e recomendacdes do fabricante

constantes na embalagem. O local deve ser fresco e arejado.
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Refrigeracao: A refrigeracéo é destinada aos alimentos pereciveis que sdo armazenados
em temperatura de 0 a 10°C ou segundo especificagdes técnicas do proprio produto e
fabricante. A portaria n° 78, de 2009, recomenda manter os alimentos refrigerados em
temperaturas inferiores a 5°C (<5°C). O armazenamento pode ser feito em geladeiras
domeésticas, geladeiras industriais e camara frigorifica. Devem ser realizados o controle
das temperaturas dos equipamentos e a realizagao de registros, comprovando o controle
de temperaturas no armazenamento. Esses registros devem ser verificados, datados e
rubricados.

Congelamento: O armazenamento sob congelamento € para alimentos pereciveis que

ficam a temperatura de -18°C ou menos (Portaria 78/2009 <- 18°C) ou de acordo a
recomendacdo dos fabricantes (a informacdo deve constar na embalagem do produto).
Pode ser feito em freezer horizontal e vertical.
Os estabelecimentos devem possuir equipamentos de refrigeragéo e congelamento em
namero suficiente para armazenar todas as matérias primas e alimentos preparados de
forma organizada e limpa. Quando houver necessidade de limpeza e/ou de
descongelamento dos equipamentos de refrigeragdo, os alimentos que ali estavam
armazenados devem ser mantidos com temperatura inferior a 5° C (<5°C), no caso de
alimentos refrigerados, ou < — 18° C, no caso de alimentos congelados.
Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um
mesmo equipamento refrigerador, deve-se respeitar a seguinte organizacao:

1°. Alimentos prontos para consumo dispostos nas prateleiras superiores;

2°. Alimentos prontos colocados nas prateleiras superiores;

3°. Alimentos semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras centrais;

4° Produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais

produtos.

Todos os alimentos armazenados devem estar embalados ou protegidos em recipientes

fechados. A temperatura do equipamento deve ser a mais criteriosa, ou seja, regulada



R

ESCOLAGHC

para o alimento gue necessita de temperatura mais baixa. Os alimentos devem ser

congelados em volumes ou utensilios com altura maxima de 10 cm. Porgcdes menores

favorecem o congelamento.

Disposi¢ao da matéria-prima e ccontrole no armazenamento:

A disposicao dos produtos deve obedecer as datas de fabricagdo e vencimento.
Os produtos de fabricagdo mais antiga e de prazo de validade mais curto devem
ser consumidos em primeiro lugar (PVPS — primeiro que vence, primeiro que sai);
Todos os produtos devem estar adequadamente identificados e protegidos contra
contaminagao;

O local e as embalagens devem estar limpos;

Os hortifrutigranjeiros devem ser colocados dentro de embalagens plasticas
transparentes, retirando-se todo o ar, que devem ser fechadas e levadas a
geladeira;

As carnes devem ser retiradas imediatamente das caixas de papelao e levadas ao
freezer, onde serdo armazenadas de forma organizada;

As etiquetas de identificagdo devem ser fixadas a frente dos géneros dispostos
em prateleiras e na tampa do freezer, imediatamente, apos o recebimento destes;
Alimentos ndo devem ficar armazenados junto a produtos de limpeza, quimicos,
de higiene e perfumaria;

Produtos descartaveis também devem ser mantidos separados dos itens citados
anteriormente;

E proibida a entrada de caixas de madeira dentro da area de armazenamento
(geladeiras, freezers e estoque);

Alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem estar em contato com o piso,
e sim, apoiados em estrados ou prateleiras, respeitando o espagamento minimo

necessario que garanta circulagao de ar (10 cm);
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Produtos destinados a devolugdo devem ser identificados por fornecedor e
colocados em locais apropriados e separados da area de armazenamento e
manipulagao;

Nunca devem ser utilizados produtos vencidos;

Os tipos diferentes de alimentos armazenados no mesmo equipamento para
congelamento (freezer), como polpas de frutas e carnes, devem ser devidamente
embalados e separados;

Apods o recebimento, os ovos devem ser retirados dos pentes de papeldo e
armazenados em caixas plasticas transparentes, com tampa, sob refrigeracao;
Nao é permitido armazenar sob refrigeragao alimentos em caixas de papelao ou
madeira, por serem porosas, isolantes térmicos e promoverem contaminagao;
Alimentos que necessitam ser transferidos das embalagens originais (exemplo:
latas, sachés, pacotes) devem ser acondicionados em recipientes adequados
(potes plasticos e/ou de vidro com tampa) devidamente higienizados. Se nao for
possivel manter o rétulo original do produto, as informagdes devem ser transcritas
em etiqueta afixada a nova embalagem;

Apods a abertura das embalagens, deve-se seguir a recomendacgao do fabricante
quanto ao prazo de validade e consumo do alimento;

Se 0 mesmo equipamento destinado ao congelamento for utilizado para varios

tipos de alimentos, estes deverdo ser devidamente embalados e separados por

tipo.

Armazenamento Pos-Manipulagéo

Alimentos descongelados para serem manipulados NAO devem ser recongelados
crus;
Os alimentos pré-preparados ou prontos mantidos em armazenamento devem ser

identificados por etiquetas;
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» Alimentos prontos congelados que estiverem descongelados NAO devem ser
recongelados.

Pré-preparo/ Preparo

E a etapa na qual o alimento sofre modificagdo através da higienizagdo, cortes,
porcionamento, selegdo, escolha, moagem, temperatura e/ou adigdo de outros
ingredientes ou condimentos.

Deve ser planejada e executada de forma a manter a qualidade nutritiva e higiénico-
sanitaria dos alimentos. Durante a preparagdo, devem ser adotadas medidas para
minimizar o risco de contaminacdo cruzada, ou seja, evitar o contato direto ou indireto
entre alimentos crus, semipreparados e prontos para o consumo.

e Higienizar as superficies (bancadas, pias, etc.) que terdo contato com os
alimentos;

e Embalagens impermeaveis em agua devem ser lavadas em agua corrente;

¢ 0O tempo de manipulagdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente, pelo
manipulador, ndo pode exceder 30 minutos ou, em area climatizada com
temperatura entre 12 e 18°C, € de 2 horas;

e E recomendada a utilizacdo de placas de corte, de cores diferentes, para carnes
cruas, hortifrutigranjeiros e alimentos que ja passaram por coccédo, a fim de evitar
contaminacgao cruzada;

¢ Devem ser mantidas bancadas separadas para as diferentes preparagdes
preferencialmente;

e Todos os alimentos nao utilizados completamente devem ser acondicionados e
identificados de acordo a sua rotulagem.

Descongelamento

As mateérias-primas que sdo mantidas em temperatura de congelamento (-18°C) devem
passar pelo descongelamento, antes de serem submetidas ao pre-preparo e preparo,

para garantir a adequada penetragao do calor. A excegéo ocorre com aqgueles produtos
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alimenticios que podem ser submetidos diretamente a atividade de cocgao, devendo ser

respeitadas as orientagdes determinadas pelo fabricante. O descongelamento deve ser

feito de forma a evitar que areas mais superficiais dos alimentos mantenham-se em

condigdes favoraveis a multiplicagao microbiana. O descongelamento deve ser efetuado:
e Sob refrigeragédo, em temperatura inferior a 5° C;

¢ Em forno de micro-ondas quando o alimento for submetido a cocgao imediata.

Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracao se

nao forem imediatamente utilizados, ndo podendo ser recongelados nunca.

Dessalgue

Esta atividade compreende a retirada do sal das carnes salgadas (carne seca, bacalhau
salgado). Pode ser feita:

e Através de fervura;

e Sob refrigeragao, abaixo de 5°C.

Congelamento

O tempo de armazenamento de alimentos congelados depende da temperatura em que o
alimento é mantido congelado: usualmente alimentos mantidos em temperaturas entre
-12°C a -18°C tem tempo maximo de armazenamento de 30 dias e, abaixo de -18°C, é de
até 90 dias.

Higiene dos alimentos

A higiene dos alimentos se caracteriza, fundamentalmente, pelos processos nos quais os
alimentos tornam-se adequados para o consumo, envolvendo utilizacdo de tecnicas de

processamento, limpeza e desinfecgao.

Higienizacdo de Hortifrutigranjeiros (consumidos crus):

« A pre-lavagem de hortaligas e frutas deve ser feita em agua corrente potavel e em
local apropriado que nio oferega risco de contaminagao;
¢ Lavagem criteriosa com agua potavel,

¢ Desinfecgdo: imersdo em solugao clorada por 15 minutos;
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e Enxague com agua potavel.

Procedimentos a serem adotados:

Escolher as folhas (partes proprias para consumos), uma a uma, retirando as

estragadas e inadequadas;

e Lavar, folha por folha, em agua potavel;

e Colocar para desinfecgdo em solugao clorada (com concentragdo entre 100 e
250ppm) por 15 minutos (colocar todo o lote ao mesmo tempo);

¢ Enxaguar em agua potavel;

e Retirar o excesso de agua por escoamento ou centrifugacéao.

Higienizacdo de ovos:

e Os ovos utilizados devem ser limpos, integros e com registro no 6rgdo competente;

e Observar o prazo de validade, conservagao e armazenamento, assim como seguir
as indicacdes da rotulagem para evitar contaminag¢ao cruzada (os ovos nao devem
ser mantidos em embalagens de papelao);

o Lavar os ovos com agua potavel corrente, imediatamente, antes do uso, quando

apresentam sujidades visiveis.

Produtos para Desinfec¢dao dos Alimentos

Principio Ativo Concentragao

Hipoclorito de Sodioa 2,0 a 2,5% | 100 — 200 ppm

Cloro Organico 100 — 200 ppm

Hipoclorito de Sodio a 1% 100 — 200 ppm

Diluicbes dos Saneantes/ Sanitizantes

Solucéo clorada a 100 a 200ppm:

¢ Hipoclorito de Sodio a 1%: 10 ml (1 colher de sopa rasa de hipoclorito de sédio, a

1% de cloro ativo, para 1 litro de agua potavel para 100ppm) ou 20 ml (2 colheres
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de sopa rasas de hipoclorito de sédio, a 1% de cloro ativo, para 1 litro de agua
potavel para 200ppm);

e Solugdes cloradas devem ser monitoradas para evitar concentragdes inferiores a
100ppm. Na impossibilidade de monitorizagao, deve-se trocar a solugdao a cada
imersao;

¢ Qutras solugdes a base de cloro podem ser utilizadas, mas devem ser observadas
as recomendagodes do fabricante e verificada a concentragéo ao final de cloro em
ppm;

e Todos os produtos utilizados devem ser registrados no Ministério da Saude para

uso em alimentos.

Preparo dos Alimentos

Esta etapa consiste no tratamento térmico o qual as preparacdes sdo submetidas, ou
seja, é a etapa de cocgao dos alimentos.

A cocgao adequada dos alimentos deve garantir que todas as partes do alimento atinjam
a temperatura de, no minimo, 70°C. Quando a temperatura ficar inferior a 70°C, o
tratamento térmico deve ser garantido pela combinagao de tempo e temperatura que seja
suficiente para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Preparacéo de Ovos

¢ Na&o oferecer ovos crus para consumo;

¢ N&o oferecer alimentos preparados em que 0s 0OvOos permanegam crus para

consumo (ex: maionese caseira, mousse, merengue, entre outros);

e Utilizar, para preparagdo dos alimentos, ovos pasteurizados, desidratados ou

tratados termicamente, assegurando sua inocuidade;

e Ovos submetidos a cocgao ou fritura devem ser oferecidos ao consumo com a

gema dura inteiramente;
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e Cozinhar os ovos em preparagdes quentes por, no minimo, 10 minutos, em
fervura, omeletes, empanados, milanesa, bolos, doce e etc., deve-se atingir a

temperatura de 7°C em todas as partes do ovo.

Preparacoes feitas por fritura em imersao

e Os oleos e as gorduras utilizados para as frituras ndo devem ser aquecidos a
temperaturas superiores a 180° C;

e Os dleos e as gorduras devem ser desprezados sempre que houver alteragao de
caracteristicas fisico-quimicas (ponto de fumacga, pH, peroxidade, etc.) ou
sensorias (formagao de espuma, alteragdo do aroma, cor e/ou sabor);

e Os servigos devem realizar o monitoramento da qualidade de 6leos e das
gorduras para frituras e manter registros desse controle;

e Os dleos e as gorduras s6 podem ser reutilizados quando ndo apresentarem

alteracdes nas caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais.

Resfriamento
O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a
minimizar o risco de contaminagao cruzada e a permanéncia deste em temperaturas que

favoregcam a multiplicagdo microbiana.

s A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60 a 10°C em ate duas
horas. Em seguida, ele deve ser conservado sob refrigeragdo, em temperaturas
inferiores a 5°C, ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C.

e Alimentos preparados, ou seja, aqueles prontos para ao consumo, devem ser
conservados em temperaturas de 4° C ou menos, por até 5 dias, ou em
temperaturas entre a 4 e 5° C, por menos de cinco dias;

e Alimentos preparados congelados devem ser mantidos em temperaturas iguais ou

inferiores a -18° C;
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e Os alimentos preparados devem ser embalados e identificados quando

armazenados sob refrigeragao ou congelamento.

Espera para Distribuicio/fornecimento

E a etapa em que os alimentos prontos para consumo devem
oG
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permanecer em temperaturas de seguranca até serem consumidos.

Alimentos quentes devem ser mantidos em temperaturas superiores
a 60° C por, no maximo, 6 horas; alimentos frios devem ser mantidos
abaixo de 5°C.

Porcionamento

E a etapa em que os alimentos para consumo sofrem manipulagdo com a finalidade de
se obter porgbes menores. Nesta etapa, a manipulagao deve ser realizada observando-
se procedimentos e habitos de higiene que evitem a recontaminagdo ou contaminacgao
cruzada. O porcionamento deve ser igual desde o inicio até o final da distribuicao,
utiizando-se, assim, utensilios padrées para servir a alimentagdo. O tempo de
manipulagdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo pode exceder 30
minutos por lote (para alimentos quentes) e 2 horas em area climatizada, com
temperatura entre 12 e 18°C (para alimentos frios).

Em se tratando de fracionamento, embalagem e rotulagem de produtos de origem animal
na auséncia do cliente para comercializagao em balcdes de autosservigo devem ter sala
propria para a realizagdo da manipulagao desses produtos. A sala deve ser climatizada
mantendo a temperatura maxima de 16 °C e, no caso do processamento de carne moida

temperatura maxima de 10 °C.

Armazenamento de produtos preparados (prontos para consumo pos-

manipulacéo)

Refrigerados: Temperatura inferior ou igual a 4°C, por 5 dias, temperaturas entre 4°C e

5°C, por 4 dias.
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Congelados: Os alimentos podem ser mantidos por até 3 meses em temperaturas
inferiores ou iguais a -18°C.

As temperaturas de refrigeragéo e congelamento dos alimentos devem ser monitoradas,
registradas com data, verificagao e assinadas por responsavel. Os alimentos devem ser
armazenados embalados e identificados com: tipos de preparagao, quantidade,
temperatura de armazenamento, data de fabricagao e data de validade.

Distribuicao

E a etapa na qual os alimentos estdo expostos para o consumo imediato, porém, sob
controle de tempo e temperatura e protegidos de contaminag¢des, para n&do ocorrer
multiplicacdo microbiana. A temperatura ideal para manutencdo das condi¢cbes seguras
do alimento é acima de 60°C, por até 6 horas, e inferior a 5°C.

e Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminagao dos alimentos preparados, durante a distribuigdo dos alimentos, por
meio da antissepsia das maos;

¢ Os manipuladores devem usar luvas descartaveis na impossibilidade de uso de
utensilios (devem ser trocadas a cada manipulagao);

¢ O balcdo de distribuicdo deve estar limpo, com agua tratada e limpa, trocada
diariamente. A temperatura da agua quente do balcido deve ser mantida entre 80
a 90°C;

e As estufas e passtrough (quente) devem estar limpos e com temperatura
constante superior a 5°C;

e As temperaturas dos balcdes de exposi¢ao, passtrough (quente e frio), balcdes
térmicos e estufas devem ser monitorados, registradas, verificadas, datadas e
rubricadas;

e Os equipamentos de exposigao dos elementos devem ter protegcao para prevenir

contaminagdo pelo consumidor/comensal (protetor salivar);
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Nao colocar preparagdes em excesso nos balcdes térmicos, para que se
mantenha todo o alimento em temperatura adequada, até mesmo quando for
necessario um maior numero de reposi¢des. Dar preferéncia a recipientes rasos;
A reposigao dos alimentos deve ocorrer na totalidade, ndo sendo indicado colocar
alimento fresco sobre as sobras na cuba. Deve-se trocar o recipiente;

Nao devem ser reaproveitados alimentos colocados nos balcdes térmicos e nao
consumidos;

A temperatura dos alimentos deve ser aferida periodicamente, seguindo durante a
distribuicdo/servico. O monitoramento e controle da temperatura devem possuir
registro, bem como a agao corretiva realizada em caso de necessidade na
conservagao e distribuicdo dos alimentos a quente. Devem ser feitos registros da
temperatura de conservagdo a quente, devidamente verificados, datados e
rubricados;

Os alimentos quentes podem ficar expostos para o consumo na distribuicdo em
temperaturas de 60°C ou mais por até 6 horas. Alimentos que ultrapassam o
prazo de exposicao de 6 horas devem ser desprezados;

Os alimentos frios devem ser distribuidos em temperaturas de até 5°C;

Sushis devem ser distribuidos em temperatura maxima de 15°C por no maximo 06
horas. Produtos sem arroz como sashimis, ceviches, entre outros, devem ser
mantidos sempre em temperatura igual ou inferior a 5°C;

Os utensilios utilizados na consumagao do alimento, como pratos, copos e
talheres devem ser devidamente higienizados e armazenados em local protegido;
Nas areas de produgao e consumo de alimentos, ndo deve ter a presenga de
ornamentos e plantas ou cortinas;

A area onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro deve ser reservada.
Os funcionarios responsaveis por essa atividade ndo devem manipular alimentos

preparados, embalados ou nao.
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Transporte

Os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou

nao, devem garantir a integridade e a qualidade para impedir sua contaminagao e

deterioragdo. Os alimentos devem ser transportados:

Em quentinhas, marmitas térmicas ou caixas isotérmicas que mantenham a
temperatura adequada,;

Os alimentos quentes e frios devem ser transportados em recipientes separados;
Os alimentos quentes devem ser mantidos em temperaturas superiores a 60°C;
Os alimentos frios devem ser mantidos em temperaturas inferiores a 5°C;

Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o
transporte devem estar identificados (com designagdo do produto, data de
preparo e prazo de validade) e protegidos contra contaminantes;

Armazenamento e transporte do alimento preparado, da distribuicdo até o
consumo, ocorrem em condigdes de tempo e temperatura que ndo comprometam
a qualidade higiénico-sanitaria;

N&o transportar, no mesmo contéiner ou em compartimentos de um veiculo,
alimentos prontos para consumo com outros tipos de substancias;

Nao transportar alimentos junto de pessoas ou animais;

Manter a cabine do condutor isolada da parte onde ficam os alimentos. A parte em
que ficam os alimentos deve ser revestida de material liso, resistente,
impermeavel, atoxico e lavavel,

Manter os registros do controle de temperatura do alimento com verificagédo, data
e rubrica no transporte;

Os meios de transporte do alimento preparado devem estar higienizados e

possuirem medidas que garantam a auséncia de vetores e pragas urbanas;
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Os veiculos utilizados para o transporte do alimento preparado, refrigerados ou
congelados, devem ser providos de meios que garantam essas condigdes durante
todo o tempo de duragao do trajeto e utilizados somente para esse fim;

Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir certificados de vistoria, de
acordo com a legislagao vigente;

O alimento n&o deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo;
Calibrar, de forma regular, os termdémetros dos veiculos de transporte que
necessitam de controle de temperatura;

O veiculo utilizado no transporte deve ter cobertura para protecéao dos vasilhames.

Sobras

Considera-se sobra limpa todo excedente de alimento pronto para o consumo que nao foi

utilizado no dia de sua preparacéo, tendo sua temperatura sob controle, ou seja, somente

poderdo ser reaproveitadas as sobras de alimento que nao foram colocadas para a

distribuicdo. Ressalta-se que é importante o planejamento diario do niumero de refeigbes

para evitar sobras.

Reaproveitamento de sobras

Sobras de alimentos quentes:

Devem ser reaquecidas a temperaturas superiores a 70°C e mantidas a 60°C ou
mais para serem servidas em até 6 horas;

Devem ser reaquecidas a temperaturas superiores a 70°C e, ao chegarem a 60°C,
devem ser resfriadas a 10°C em até duas horas e armazenadas sob refrigeragao
(temperatura até 5°C para reutilizagdo em até 24h);

Alimentos que recebem tratamento térmico e sdo destinados a refrigeracdo devem
ser armazenados em volumes ou utensilios com altura maxima de 10cm, cobertos

apos atingirem a temperatura se 10°C ou menos.

Sobras de alimentos frios:



*ESCOLAGHC

Geréncia de Ensino e Pesquisa

o Devem ser refrigerados de modo que a temperatura interna dos alimentos atinja
4°C, em 4 horas, podendo ser reaproveitadas em, no maximo, até 24 horas;
o Podem ser reaproveitadas para pratos quentes, levadas a cocgédo a 70°C e
mantidas a 60°C para distribuigdo por, no maximo, 6 horas;
» A reutilizagdo de sobras de alimentos, seja qual for a forma de distribuigdo e
consumo e proibida na producgao e comercializagao de sushis.
IMPORTANTE: sobras entregues as clientes devem conter orientagdo sobre o tempo

para consumo € a forma de armazenamento.

CONTROLE DE QUALIDADE

Coleta de amostras

Para futuro esclarecimento de ocorréncia de doenga de origem alimentar, devem ser
coletadas, separadamente, amostras de todas as preparagdes do cardapio servido, em
cada turno de producdo de alimentacdo. A coleta de amostra deve ser realizada em
estabelecimentos com cozinhas industriais (hospitais), hotéis, escolas, instituicdes de
longa permanéncia para idosos, estabelecimentos de educagao infantii e demais
estabelecimentos a critério da autoridade sanitaria.

As amostras devem ser colhidas em horarios diversos da distribuigdo, de forma amostral

(inicio, meio e final da distribui¢c&o), diariamente.

Técnica de Coleta das amostras:

e Higienizar as maos;
¢ Identificar a embalagem da amostra com: denominagédo da preparagdo, data e

horario da coleta da preparagéo, local e nome do responsavel pela coleta;
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e A embalagem ou os sacos devem ser esterilizados, transparentes, atéxicos e de

primeiro uso;

Abrir a embalagem sem toca-la internamente nem sopra-la, retirar o ar e amarrar
com a propria embalagem;

Colocar a amostra na embalagem. Deve-se coletar (100g/100mL) de todos os
alimentos preparados, incluindo bebidas (100mL);

Retirar o ar da embalagem, se possivel, e fechar a embalagem (vedar), contendo
a amostra de acordo ao tipo de embalagem utilizada;

As amostras devem ser armazenadas por 72 horas, sob refrigeragdo, em

temperatura inferior a 5° C.

TERMOMETROS

Os termdémetros NAO devem criar risco de contaminagdo. Suas hastes (quando

existentes) devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso.

Os termdmetros devem ser fabricados com materiais que nao tragam risco de

contaminagédo para o alimento (ex. vidro e mercurio) e devem ser calibrados

periodicamente por empresas especializadas.

Tipos de termémetros utilizados em servicos de alimentacao:

Termdmetro digital ou analogico: mede a temperatura por sonda de meta (haste -
tipo espeto), exibida em display. Mede a temperatura interna dos alimentos;

Termdmetro a Laser/ infravermelho: mede temperaturas superficiais dos alimentos
sem contato fisico. Mede temperatura de balcbes frios e quentes, geladeiras,

freezer, ambiente.

A temperatura dos equipamentos deve ser verificada diariamente, seguindo as instrugdes

descritas. Devem ser utilizados termdmetros que sejam capazes de indicar temperaturas

de congelamento e temperaturas acima de 190°C.
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Para realizar a afericdo da temperatura dos alimentos:

e Inserir a haste ou o sensor do termémetro no centro do alimento. Nao deixar que o
sensor toque os lados ou o fundo do recipiente (este pode estar mais frio ou mais
guente que o alimento e a leitura pode nao ser correta). A temperatura deve ser
verificada em, pelo menos, dois pontos diferentes, especialmente, em alimentos
de grande volume.

¢ Alimentos embalados (refrigerados e/ou congelados) — colocar a haste entre duas
embalagens em contato para nao perfurar;

e Produtos a granel ou liquidos - dobrar a embalagem sobre a haste do termdémetro.

O controle das temperaturas dos equipamentos de refrigeragdo, congelamento e
manutencao quente e fira deve ser feito (recomendavel duas vezes/dia) e registrado em

planilhas préprias.

DOCUMENTAGAO E REGISTROS

Os servigos de alimentagao devem possuir documentos e procedimentos que garantam
a implantagdo de um sistema de qualidade para manipulagédo, preparo, armazenamento,
distribuicdo e venda de alimentos. Os documentos necessarios sdo: Manual de Boas
Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s)

Manual de Boas Praticas

Documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no
minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencgao e higienizacéo das
instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagao profissional, o controle da
higiene e da saude dos manipuladores, o0 manejo de residuos e o controle e a garantia de
qualidade do alimento preparado.

Procedimento Operacional Padronizado ou Padrao (POP)

O POP é um documento que descreve, de forma objetiva, o passo a passo de como

executar as operacdes rotineiras e especificas na manipulagdo de alimentos no
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estabelecimento. Indica quem é o responsavel, o material necessario para executar a
tarefa e sua frequéncia, além disso, deve prever medidas preventivas, como sera
realizado o monitoramento e quais serdo as agdes corretivas para produtos que nao

estdo em conformidade (produto potencialmente nao seguro).
Para os servigos de alimentagao, sao exigidos quatro POPs obrigatérios:

« Higienizacdo de instalacbes e equipamentos, moveis utensilios - descreve as

operacdes de higienizacdo de instalacbes, equipamentos e mobveis do
estabelecimento. Deve conter as seguintes informacgdes: natureza da superficie a
ser higienizado, método de higienizagdo, principio ativo selecionado e sua
concentracao, tempo de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados na
operagao de higienizagado, temperatura e outras informagdes que se fizerem
necessarias. Quando aplicavel, o POP deve contemplar a operagédo de desmonte

dos equipamentos.

+ Controle integrado de Pragas - contempla as medidas preventivas e corretivas

destinadas a impedir a atragado, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacédo de vetores
e pragas urbanas. No caso da adogao de controle quimico, o estabelecimento
deve apresentar comprovante de execugao de servigo fornecido pela empresa
especializada contratada, contendo as informacgdes estabelecidas em legislagao
sanitaria especifica.

« Higienizacdo do reservatorio de agua - descreve a operagao de higienizagao do

reservatorio de agua. Deve conter as seguintes informagdes: natureza da
superficie a ser higienizado, método de higienizagao, principio ativo selecionado
e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos
utilizados na operagéao de higienizacdo, temperatura e outras informacgdes que se
fizerem necessarias. Quando a higienizacdo for realizada por empresa
terceirizada, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execugao de

servigo.
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« Higiene e saude dos Manipuladores - descreve e indica medidas necessarias

para garantir a higiene e saude dos manipuladores de alimentos, evitando, assim,
sua contaminagao. Deve contemplar as etapas, a frequéncia e os principios
ativos usados na lavagem e antissepsia das maos dos manipuladores, assim
como as medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem
lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de saude
que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve-se
especificar os exames medicos aos quais 0os manipuladores de alimentos s&o
submetidos, bem como a periodicidade de sua execugdo. O programa de
capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada
a carga horaria, o conteudo programatico e a frequéncia de sua realizagao,

mantendo-se, em arquivo, os registros da participagdo nominal dos funcionarios.

Os documentos (Manual de Boas Praticas e POPs) devem ser elaborados para os
manipuladores de alimentos, logo, devem apresentar linguagem clara e objetiva. Aléem
disso, esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e
disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido. Todos os registros dos
monitoramentos devem ter a informagdo do funcionario, seu cargo e/ou funcédo do
responsavel pela atividade, ainda, devem ser especificados, aprovados, datados e
rubricados pelo responsavel do estabelecimento. Os registros devem ser mantidos por
periodo minimo de 30 dias, contados a partir da data de preparagédo dos alimentos.

Sugere-se manter guardados os registros do més corrente e do més anterior.

Responsabilidade e Capacitacdo

O funcionario responsavel pelas atividades de manipulagédo dos alimentos deve realizar,
comprovadamente, Curso de Capacitagdo em Boas Praticas para Servigos de
Alimentagdo. O curso deve abordar os seguintes conteudos minimos: contaminagao de
alimentos, doencgas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica dos alimentos e

Boas Praticas. O servico de alimentagdo deve dispor do documento comprobatério do
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curso de capacitagdo do responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos,
gue deve estar datado, conter a carga horaria e o conteudo programatico. O curso deve
ser ministrado por instituicdo de ensino de graduagao ou nivel técnico registrada no

orgao competente.

O estabelecimento € o responsavel por possuir o documento comprobatério do Curso de
Capacitagdo em Boas Praticas para Servicos e Alimentagdo do responsavel pelas

atividades de manipulagao dos alimentos com essas exigéncias.

O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos deve atualizar-se através
de cursos, palestras, simpdsios e demais atividades que se fizerem necessarias, pelo
menos anualmente, em temas como: higiene pessoal, manipulagdo higiénica dos
alimentos e doengas transmitidas por alimentos. O servigo de alimentagao deve dispor
do documento que comprove as atualizagbes. O responsavel pelas atividades de
manipulagdo dos alimentos, por sua vez, também deve promover treinamentos, no
minimo anuais, em: higiene pessoal, manipulagdo higiénica dos alimentos e doengas
transmitidas por alimentos. Esses freinamentos devem ser documentados (registro de
treinamento) para comprovarem a promogdo de capacitagdo para a equipe de

manipuladores de alimentos do estabelecimento.

Em acaso de ocorréncia de surtos de doengas transmitidas por alimentos, o responsavel
pela manipulagao deve realizar notificagao compulséria aos 6rgaos oficiais da vigilancia

sanitaria.
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