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O QUE CAUSAM AS

DOENCAS TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS? (DTA)

Alimentos ou dgua contaminados.

TIPOS DE ~
CONTAMINAGAO

Perigo
Fisico
Objetos que ndo
deveriam estar nos
alimentos.

Perigo
Substdncias quimicas Q uimico T
que acidentalmente
contaminam i
alimentos.

Perigo
Biologico

Microrganismos, como

bacterias, virus e fungos, que
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4 . Py se multiplicam nos alimentos e
3 * causam doencas.
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EXEMPLOS DE PERIGOS

« Pedacgos de vidro;
« Pedagos de metal;

« Pedacos de plastico;
PERIGO . Prego e parafuso:
FISICO « Madeira;

« Anéis, brincos e piercings.




EXEMPLOS DE PERIGOS

Falta de higiene do manipulador (mé&os

sujas, cortes infeccionados, etc.);

Manipulacdo inadequada de alimentos crus;

Deixar os ingredientes pereciveis (que
estragam rdpido) fora da geladeira ou

congelador;

Deixar alimentos prontos em temperatura

(frio ou quente) e tempo inadequados;

« Desligar freezers e geladeiras em algum
momento do dia para “economizar
energia’;

. Contaminacdo cruzada (manipular
alimentos crus e cozidos com a mesma
tabua e faca, sem lavar os utensilios e
bancadas entre os preparos);

« Descongelar alimentos de origem animal

em temperatura ambiente ou embaixo

d'agua.




OS SINTOMAS DAS
DTA INCLUEM:

6 . vOmitos e enjoos
Y- . diarreia

S
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Lol « dores abdominais

N

. febre

- outros sintomas
gastrointestinais
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OS GRUPO DE PESSOAS MAIS
VULNERAVEIS, COMO

CRIANCAS E IDOSOS, PODEM
VIR A OBITO POR COMEREM
ALIMENTOS CONTAMINADOS
OU INADEQUADOS AO
CONSUMO!!I



COMO A CONTAMINACAO

PODE OCORRER?

Durante os seguintes processos:

PRODUCAO
No transporte, no
recebimento e no
armazenamento.

MANIPULACAO
"\ Durante o pré-preparo, o

”
, (4

preparo, o envase, o

empratamento e @

(V &
manutencado.

DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS

Seja no servico de buffet, na estufa,
no delivery ou na quentinha.




O OUE E E PARA
OUE SERVEM AS

BOAS PRATICAS?

\\

'

SAO PROCEDIMENTOS
ESTABELECIDOS PARA
GARANTIR A QUALIDADE
HIGIENICO-SANITARIA E A
CONFORMIDADE DOS
ALIMENTOS COM A
LEGISLACAO VIGENTE. -




DIRETRIZES

A partir de agora,
mostraremos algumas das
principais diretrizes das

Boas Praticas para

producdo de alimentos:




Edificacoes,
Instalagées,
Equipamentos,
Moveis e
Utensilios

As edificacdes e instalacdes devem estar
integras, sem azulejos quebrados e sem
Canos com vazamentos.

Pisos, paredes e teto precisam ser de
revestimento liso, impermeavel e lavavel,
sem descascar e sem rachaduras, isentos
de mofos e infiltragdes.

E importante ter iluminacdo adequada e
conforto termico, ralos abre-e-fecha
conectados ao sistema de esgoto, caixa de
gordura com manutengdo adequada,
agua corrente e potavel, e telas de
protecao contra vetores e pragas.




A caixa dagua deve ser revestida de
materiais que nAGo comprometom a
qualidade da agua, livre de rachaduras,
vazamentos, infiltracdes, descascamentos e
em adequado estado de higiene e
conservacdo, devendo estar tampada. A
caixa dagua deve ser limpa a cada seis
meses, e € preciso guardar o

documento que registra a operacao.

wm - — O descarte dos dlimentos e
r ' ~ embalagens deve ser feito em lixeira
com tampa acionada sem contato
manual, e o fluxo da retirada do lixo
ndo deve cruzar com o da producdo.

\g/

Os equipamentos devem ser mantidos

impos, em boas condicbes de wEm
funcionamento e projetados de forma a

minimizar o risco de contaminacdo dos
alimentos.




Os equipamentos, moveis e utensilios
que entram em contato com
alimentos devem ser de materiais que
ndo transmitam substancias toxicas,
odores, nem sabores, como ago inox,
vidro e polietileno ou poliprogleno.

R

Os equipamentos, moveis e utensilios
devem ser resistentes e mantidos em
adequado estado de conservacao.

/
A manutengdo dos equipamentos e
utensilios, inclusive a calibracdo dos
instrumentos ou  equipamentos de
medicdo, deve ser feita de forma

periodica, mantendo registro dessas
operacoes.



Instalagoes
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Os banheiros devem estar localizados em
areas de facil acesso, mas separados das
areas de producdo de alimentos, estoque,
ou qualquer area onde haja alguma
etapa de producdo para evitar a
contaminacado.

As instalacdes sanitarias devem ser
projetadas para facilitar a limpeza e prevenir
o acumulo de sujeira e umidade, usando no

piso e paredes materiais NnGo porosos e
lavaveis, como piso de cerdmica de alta
resisténcia, azulejos para revestimento, aco
inoxidavel.



Instalagoes
sanitarias:

Cada banheiro deve ser equipado com
lavatorios, vasos sanitarios, papel higiénico,
sabonete liguido, toalhas de papel
descartaveis e lixeiras com tampa acionada
sem contato manual.

Os lavatorios devem dispor de sabonete
liquido inodoro antisseptico ou sabonete
liquido inodoro e alcool 70%, toalha de
papel ndo reciclado e agua corrente
abundante. A torneira do lavatorio,
preferencialmente, deve ter acionamento que
impeca o contato manual



Os banheiros devem ser adequadamente
ventilados para promover a circulagdo de ar
fresco e prevenir o acumulo de odores e
umidade.

E essencial realizar manutencdo regular das
instalacdes sanitarias para garantir que
estejam sempre em condicdes adequadas de
funcionamento, devendo ser limpas no
minimo uma vez ao dia com detergente e
solucdo clorada, tal como as demais areas.
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Medidas devem ser implementadas para
prevenir e controlar pragas, como
insetos e roedores. O controle quimico
deve ser realizado por empresa
especializada, conforme legislacdo
especifica, com produtos regularizados
pelo Ministerio da Saude.

As entradas da drea de preparacdo e
armazenamento de alimentos devem
conter portas de fechamento
automatico, adequadas aos batentes,
sem frestas e mantidas fechadas.



CONTROLE DE PRAGAS

Todas as janelas e demais aberturas
para areas externas, inclusive o sistema
de exaustdo, devem ser equipados de
telas milimetradas para impedir o acesso
de vetores e pragas urbanas. As telas
devem ser removiveis para facilitar a

limpeza periodica.
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CONTROLE DE PRAGAS

—————

O lixo deve ser frequentemente
coletado e estocado em local fechado
e isolado da drea da cozinha. E
preciso ter lixeiras identificadas e
integras, e que sejam de facil
higienizag¢do e transporte, com tampas
acionadas sem o contato manual. Elas
precisam ser em numero suficiente
para ndo haver o acumulo e
transbordamento de residuos.



Higiene e
Treinamento de
Manipuladores

Todos os funcionarios devem
ser devidamente capacitados
em Boas Praticas de forma
periodica e comprovada

mediante documentacao.




Todos os manipuladores
devem cuidar da higiene pessoal,
como lavar as maos regularmente,
especialmente depois de usar o
banheiro, quando chegar no
trabalho e quando trocar de tarefa.

E preciso que os

manipuladores estejam sempre
asseados, com as unhas
cortadas, sem barba e bigode,
sem esmaltes e unhas de acrigel.



Todos os manipuladores
devem usar uniformes limpos, com
toucas, aventais e sapatos fechados,
e equipamentos de protecdo
adequados quando necessario.

Os funcionarios que estiverem
doentes ou com cortes nas
maos devem ser afastados de
suas funcgoes.




Todos os visitantes devem
cumprir os mesmos requisitos

de higiene e seguranca

y €xigidos aos manipuladores.

»




Controle de Materias-Primas,
Ingredientes e Embalagens:

Deve haver um controle rigoroso
sobre a qualidade e origem das
materias-primas usadas gle
producdo de alimentos,
garantindo que elas estejam livres

de contaminacdo e atendam aos
padroes de qualidade.




Controle de Materias-Primas,

Ingredientes e Embalagens:

. As materias-primas, os
ingredientes e as
embalagens devem ser
armazenados em local
limpo e organizado,
sobre paletes ou
estrados, e/ou prateleiras
distantes das paredes, de
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forma a garantir
protecao contra
contaminantes com

adequada ventilaggo e
limpeza do local.

« Os paletes ou estrados e/ou prateleiras
devem ser de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel e ficarem distantes do
chao.




Controle de Mateérias-Primas,
Ingredientes e Embalagens:
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As materias-primas,
os ingredientes e as
embalagens devem
ser submetidos a
inspecdo e aprovados
na recepgao.

A temperatura das
materias-primas e de
ingredientes que
necessitam de
condicdes especiais de
conservacado deve ser
verificada nas etapas
de recepcdo e de
armazenamento.

s

As embalagens
devem sempre
informar o
prazo de
validade,
estarem integras

e intactas.




Controle de Materias-Primas,

Ingredientes e Embalagens:

Os lotes das materias-
primas, dos ingredientes ou
das embalagens reprovados
ou com prazos de validade

vencidos devem ser
imediatamente devolvidos
ao fornecedor e, na
impossibilidade, devem ser
devidamente identificados e
armazenados

separadamente ate a

destinacao final.

“\\. ol

As materias-primas e ingredientes
devem ser utilizados na ordem de
entrada deles, dando prioridade aos que
estdo no estoque ha mais tempo.



Controle de Materias-Primas,

Ingredientes e Embalagens:

Rastreabilidade no Brasil

Principais regras em vigor

Lei n® 12.097 (24/11/2009)
Regulamenta a rastreabilidade nas cadeias de carnes de bovinos e de bufalos
RDC Anvisa, n°® 24 (8/07/2015)
Estabelece acoes de recolhimento de alimentos em caso de risco a satde
da populacao
INC Anvisa/DAS, n° 2 (7/02/2018)
Regulamenta o controle de residuos de agrotdxicos na cadeia de vegetais frescos
IN n° 9 (21/05/2019)
Rege a adequacao ao Cadastro Geral de Classificagdo (CGC) do
Ministério da Agricultura
IN n° 19 (7/08/2019)
Detalha regras de Certificacao Sanitaria Internacional
IN n® 23 (25/03/2020)
Regulamento técnico do Mercosul sobre as condi¢des higiénicas e sanitarias e de
boas praticas de fabricagdo de industrializados

Fonte: Embrapa




Preparacdo do Alimento e

Controle de Processos:

O controle de temperatura ~
(de equipamentos e dos
alimentos - tanto materias-
primas quanto no momento
do cozimento) e do tempo
sdo importantes para reduzir
OS riscos.

A estrutura da cozinha, como o numero de
funcionarios, equipamentos, moveis e ou
utensilios, deve ser compativel com o volume
de vendas para garantir a qualidade dos
alimentos.




Preparagdo do Alimento e
Controle de Processos:

As materias-primas e os
ingredientes pereciveis
devem ser expostos a
temperatura ambiente

somente pelo tempo minimo
necessario para a
preparacdo do alimento, a
fim de ndo comprometer a
qualidade higiénico-
sanitaria do alimento
preparado.

Os ingredientes abertos e
ndo usados totalmente no
pre-preparo devem ser
guardados em embalagens
fechadas e etiguetados com
as seguintes informacgodes:

produto, data de
fracionamento e prazo de
validade apos a retirada da
embalagem original.
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Erepardcaordo

Lontrole de

ser higienizados com @f%w
sanitizantes .1 \
(regulamentados pelo
Ministério da Saude).

A temperatura que garante a qualidade
higiénico-sanitaria no preparo e de, no
minimo, /O° C e precisa atingir todas as
partes do alimento. Para usar temperaturas
inferiores, o controle do tempo precisa ser
Mais rigoroso.

Os oleos e gorduras utilizados
devem ser aquecidos a temperaturas
ndo superiores a 180°C, sendo
substituidos imediatamente sempre
que houver alteracdo evidente das

caracteristicas sensoriais, tais como
aroma e sabor, e formagdo intensa
de espuma e fumaca.




Preparagdo do Alimento e

Controle de Processos:

Os alimentos congelados devem ser
descongelados na geladeira (temperatura
inferior a 5°C) desde o dia anterior ou antes
(a depender do tamanho da peca), ou

Nenhum alimento deve ser
descongelado em agua
corrente (mesmo que ainda
esteja na embalagem), no sol
Oou mesmo em cima das
bancadas em temperatura
ambiente - essas sdo situagdes
de risco muito serias! Essa
situacdo e ainda pior para
produtos carneos, como
frango, peixe, camarado,
bovinos e suinos!







Armazenamento e Transporte
dos Alimentos Preparados

Os alimentos preparados
mantidos na area de
armazenamento ou

m=¢" aguardando o transporte

=~ "% & devem estar identificados
> e protegidos contra
contaminantes.

A etiqueta deve ser
colocada em cada
embalagem, com
identificacdo do produto,
fornecedor, lote, data de
preparo e prazo de
validade.

Os meios de transporte
do alimento preparado
devem estar limpos para
garantir a auséncia de
vetores e pragas, e
devem ter cobertura
para protecdo da carga.




rmazenamento e Transporte

dos Alimentos Preparados

A temperatura e o tempo do
armazenamento e do transporte do alimento
preparado devem ser controlados.

Alimentos Congelados - a temperatura
deve ser sempre igual ou inferior a -12°C.

Alimentos refrigerados - temperatura
entre O°C e 5°C .

Ndo ha limite de tempo para o transporte, mas o
veiculo deve contar com sistema de refrigeragado
adequado e que seja capaz de manter a temperatura
do produto durante todo o trajeto.

Alimentos quentes - na producdo,
transporte, distribuicdo e consumo,
a temperatura ndo pode ser
inferior a 60°C em qualgquer uma
das etapas, e estas somadas ndo
nodem exceder 6 horas.



Exposicdo ao Consumo do

Alimento Preparado

Os alimentos pronft
frios, como saladas é
sobremesas, devem
ser mantidos em
emperatura inferior
a 10°C por, no
Raximo, 4 horas.

Os alimentos prontos
quentes devem ser
conservados a
temperatura superio
a 60°C por, no
Raximo, 6 horaé

Os equipamentos de exposicdo e
distribuicdo devem ter sua temperatura
regularmente monitorada.



Exposicdo ao Consumo do

Alimento Preparado

As areas de consumo dos alimentos preparados
devem ser limpas e organizadas, com
equipamentos, moveis e utensilios conservados
e em numero adequado para a atividade.

O equipamento de exposicdo do alimento
deve dispor de barreiras de protecdo que
previnam a contaminagdo pela proximidade
do consumidor e de outras fontes - como
vitrine quente ou frio, estufa, buffet quente
com barreira de protecdo e banho-maria
com tampa.




Exposicdo ao Consumo do

Alimento Preparado
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Os funcionarios que
servem os alimentos
devem lavar as mdos com
frequéncia e usar os

utensilios adequados para
O servigo.




Exposicdo ao Consumo do

Alimento Preparado

Atencao!

O uso de luvas

descartaveis deve ser!

N;::f...
5 At

feito com cautela -
ela deve ser

descartada a cada
atividade.

E mais seguro usar
as mados e lava-las
frequentemente do
que usar as luvas
de forma
inadequadal




Exposicdo ao Consumo do

Alimento Preparado

Pratos, copos e talheres
descartaveis devem ser
jogados fora apos o
consumo.

Os ndo descartaveis
devem ser higienizados
e guardados em local

protegido.
%

Os ornamentos e
plantas localizados na
area de consumacgdo ou
refeitorio nado devem
constituir fonte de
contaminagdo para os
alimentos preparados.

qr O pagamento deve ser
JE A realizado em drea
. " 4.\ propria, e os funciondrios
- WU que manipulam dinheiro
ndo devem, de forma
alguma, manipular
alimentos.




Documentacdo e Registro:

E uma exigéncia legal que existam A
registros detalhados de todos os
aspectos do processo de producdo,
incluindo registros de limpeza, controle
de qualidade e treinamento de
. funcionarios. y

4 Dentre esses documentos, € necessario que )
existam o Manual de Boas Praticas e os
Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP), que devem estar acessiveis aos
funcionarios envolvidos e disponiveis a
\_ autoridade sanitaria, quando requerido. y




Os POP devem informar todas as atividades
envolvidas na operagdo, a sequéncia e frequéncia

em que ocorrem. Ao lado de cada atividade, e
preciso informar o nome e o cargo da pessoa que
ird executa-la e a data em que a atividade ocorrera.

<

Esses documentos sdo aprovados, datados e
assinados pelo responsavel do estabelecimento.
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ser mantidos por

periodo minimo de
. C dld :
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>
( Procedimentos

Operacionais

Padronizados
(POP)

.
ﬂq_

Os POP precisam ter, no

minimo, quatro temas:




a) Higienizacdo de
instalagoes, equipamentos e

moveis:

\1‘2

/Esse POP deve conter as segumes
informacades:

e natureza da superficie a ser
higienizada,metodo de
higienizagdo,

e principio ativo selecionado e sua
concentracao,

« tempo de contato dos agentes
guimicos e ou fisicos utilizados na
operagdo de higienizacdo,

« temperatura e outras informacgdes
gue se fizerem necessarias.

« quando for o caso, o POP deve
detalhar como o equipamento e
desmontado para que realize a
limpeza (exemplo: moedores de
carne, fatiador de frios, suqueiras,
espremedor de fruta industrial,

. etc.). y




b) Controle integrado de
vefores e pragas
urbanas;

« Esse POP deve contemplar as
medidas preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atracdo, o
abrigo, o acesso e/ou a proliferacdo
de vetores e pragas urbanas.

« O controle quimico devera ser
realizado por empresa especializada
inscrita no Instituto Estadual do
Ambiente-INEA.

. E preciso guardar o comprovante da
realizacdo do servico, contendo as
informacdes estabelecidas em

- legislagdo sanitaria especifica. y




. c) Higienizacdo do
reservatorio;

4 )

« Esse POP precisa conter o certificado
de execucdo do servico realizado pela
empresa especializada. Se o servico for
feito por funcionario treinado do
estabelecimento, o POP deve conter
tambem o material de limpeza utilizado
e o metodo da higienizacao. Alem do
certificado de higienizacdo dos
reservatorios de agua e preciso
apresentar tambem um Laudo de
Potabilidade da agua.
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« Esse POP precisa informar como os
funciondrios lavam as mados (frequéncia e
substancias usadas, como sabonete
liqguido inodoro antisseptico ou sabonete
liquido inodoro e alcool a 70% e papel
toalha de material ndo reciclado. Alem
disso, e preciso informar quais medidas
serdo adotadas nos casos em que os
funcionarios apresentem lesdes nas mados,
ou mesmo quando apresentarem suspeita
de estarem doentes ou com algum
problema de saude que possa
comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

« Todos os laudos medicos, principalmente
o exame de fezes, devem ser arquivados.
Os funcionarios devem ser encaminhados
para uma clinica medica credenciada ao
Ministerio do Trabalho na admissdo,
demissdo e em alteracdes funcionais,
gquando couber.




d) Higiene e satude dos
manipuladores.

a

« Todos os funcionarios devem realizar
o curso da ANVISA de Boas Praticas
de Manipulacdo em Servigo de
Alimenta¢do uma vez por ano, e é
preciso guardar os comprovantes de
cada funcionario.

« Todos os funcionarios devem se
apresentar bem asseados, com
uniformes e EPI limpos, com unhas
curtas e sem esmaltes, bases ou

\

quaisquer outros produtos, a pele livre

de lesdes, principalmente nas mados e
dedos e os homens sem barba.

/
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