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APRESENTACAO

A Prefeitura Municipal de Guarapuava, por meio da Vigilancia
em Salde, divisao Vigilancia Sanitaria (VISA), elaborou este
Manual de acordo com a Resolucao RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004, que dispoe sobre o Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao.

O Manual de Boas Praticas tem como objetivo descrever os
procedimentos adotados pelos servicos de alimentacao, a fim
de atender os requisitos relacionados as Boas Praticas,
incluindo os aspectos, seguranca dos alimentos, ambiente
de manipulacao, cuidados com agua, manuseio do lixo e controle
de vetores e pragas, bem como, higiene e saude de
manipuladores, etapas da manipulacao dos alimentos e
documentacao e registros.

Este Manual faz parte do curso de Boas Praticas para Servicos
de Alimentacdao, acao educativa, que objetiva o controle
sanitario na area de alimentos visando a protecao a salde
da populacdao, em cumprimento o Decreto 9312/2022 da
Prefeitura Municipal de Guarapuava.
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Entendendo a Contaminacao dos Alimentos

O QUE E UM ALIMENTO SEGURO?

Um alimento seguro é aquele que nao contém agentes ou substancias
nocivas em quantidades que possam causar agravos a saude ou dano
ao consumidor. Esses agentes e substancias sao conhecidos como
perigos e podem ser prevenidos ou reduzidos por meio de cuidados e
regras a serem adotadas durante todas as etapas do preparo dos
alimentos.

PERIGOS NOS ALIMENTOS

Perigos sao agentes, substancias ou materiais, de origem biologica,
quimica ou fisica, que possam causar agravos a saude ou dano ao
consumidor. Os perigos sao também conhecidos como contaminantes.

O QUE SAO MICROBIOS?

Os micrébios sao organismos vivos tao pequenos que s6 podem
ser vistos por meio de um equipamento com potentes lentes de
aumento chamado microscépio. Eles também sao conhecidos como
microrganismos.
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Micrébios Saiba mais...

Os micrdbios sao ampla-
mente distribuidos, poden-
do ser encontrados no solo,
na agua, nas pessoas, nos
animais, nos alimentos e até
flutuando no ar.

Ha mais microbios em uma
mao suja do que pessoas em
todo o planeta.

Os micrdbios podem ser divi-
didos nos seguintes grupos:
virus, bactérias e fungos.

A maioria das DTA é provoca-
da pelo grupo de micrébios
conhecido como bactérias.

Por mais estranho que pare-
ca, a maioria dos microbios é
inofensiva, sendo que alguns
sao até uteis.

Os micrébios sao Uteis na
preparacao de iogurte, pao,
queijos, vinho, cerveja, den-
tre outros.

Alguns micrébios, chamados
de deteriorantes, podem
estragar o alimento, que fica
com cheiro e sabor desagrada-
veis. Outros microbios, quan-
do presentes nos alimentos,
podem causar doencas, sendo
chamados de prejudiciais a
salde ou patogénicos.

E um grande engano acredi-
tar que os micrdbios sempre
alteram o sabor e cheiro dos
alimentos. Alguns microbios
patogénicos multiplicam-se

nos alimentos sem modifica-
los, ou seja, silenciosamen-

te...

DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Elas sao provocadas pelo consumo de alimentos que ocorrem quando
microbios prejudiciais a salde, parasitas ou substancias toxicas estao
presentes no alimento.Os sintomas mais comuns de DTA sao vomitos e
diarréias, podendo também apresentar dores abdominais, dor de
cabeca, febre, alte-racao da visao, olhos inchados, dentre outros.
Para adultos sadios, a maioria das DTA dura poucos dias e nao deixa
seqlielas; para as criancas, as gravidas, os idosos e as pessoas
doentes, as consequéncias podem ser mais graves, podendo inclusive
levar a morte.
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Ambiente de Manipulacdo e Cuidados com a Agua

COMO DEVE SER O AMBIENTE DE TRABALHO?

O que fazer?

O local de trabalho deve ser
limpo e organizado.

Para isso, mantenha o piso, a
parede e o teto conservados

e sem rachaduras, goteiras,
infiltracoes, mofos e descasca-
mentos.

Faca a limpeza sempre que
necessario e ao final das ativi-
dades de trabalho.

Por que fazer?

A sujeira acumulada é ideal
para a multiplicacao de microé-
bios.

Portanto, manipular alimentos
em um ambiente sujo é uma
forma comum de contaminar
os alimentos.

Para se ter uma idéia, uma
colher de cha de terra pode
conter até 1 milhao de bacté-
rias.

Para impedir a entrada e o
abrigo de insetos e outros ani-
mais, as janelas devem possuir
telas e devem ser retirados

os objetos sem utilidade das
areas de trabalho.

Deve haver sempre rede de
esgoto ou fossa séptica.

As caixas de gordura e de es-
goto devem estar localizadas
fora das areas de preparo e de
armazenamento de alimentos.

Os insetos e outros animais
apresentam microbios espa-
lhados em todo o corpo.

A area de alimentos é atrativa
para esses animais, que po-
dem transmitir microbios aos
alimentos desprotegidos, ou
as superficies que entram em
contato com alimentos.

A caixa de gordura é a moradia
de muitos insetos.

O local de trabalho deve ser
mantido bem iluminado e
ventilado.

As lampadas devem estar pro-
tegidas contra quebras.

Os microbios patogénicos se
multiplicam rapidamente em
locais quentes e abafados.

Outra ameaca ao consumidor é
a contaminacao dos alimentos
por matérias fisicas preju-
diciais a saude, como frag-
mentos de vidro, pedacos de
metais e pedras.




CONTINUAGAO - COMO DEVE SER O AMBIENTE DE TRABALHO?

Organizacéao
O que fazer?

Por que fazer?

As superficies que entram em contato
com os alimentos, como bancadas e
mesas, devem ser mantidas em bom
estado de conservacao, sem rachadu-
ras, trincas e outros defeitos.

Esses defeitos favorecem o acimulo de
liquidos e sujeiras e restos de alimentos,
possibilitando que os microbios patogé-
nicos se multipliquem rapidamente.

N&ao se esqueca que essa regra
também se aplica as tabuas de corte
utilizadas no preparo dos alimentos.

Nunca guarde os produtos de limpeza
junto com os alimentos. Nao utilize
produtos de limpeza clandestinos.

Os produtos de limpeza regularizados
devem conter no rotulo o niUmero

de registro no Ministério da Salde

ou a frase: “Produto notificado na
Anvisa/MS”.

A limpeza do ambiente é importante
para prevenir e controlar baratas,
ratos e outras pragas.

Os venenos devem ser aplicados
somente quando necessario e sempre
por empresa especializada.

Os desinfetantes, os detergentes e
outros produtos de limpeza contém
substancias toxicas que podem conta-
minar os alimentos.

Segundo o Sistema Nacional de Infor-
macoes Toxico-Farmacoldgicas - SINI-
TOX - em 2004, 820 pessoas ficaram
doentes por consumir alimentos con-
taminados com substancias toxicas.
Mais dados podem ser pesquisados
em www.fiocruz.br/sinitox.

O SINITOX mostra, ainda, que em
2004, 3352 pessoas se intoxicaram
pelo uso de raticidas, sendo que 35
morreram.

Banheiro

O que fazer? Por que fazer?

Os banheiros e vestiarios nao devem
se comunicar diretamente com as
areas de preparo e de armazenamen-
to dos alimentos.

O banheiro deve estar sempre limpo
e organizado, com papel higiénico,
sabonete, anti-séptico, papel toalha
e lixeiras com tampa e pedal.

Como as fezes sao altamente conta-
minadas, os banheiros apresentam
um grande nimero de micrébios
patogénicos.

Quando vamos ao banheiro e nao
lavamos as maos, o nimero de bacté-
rias entre nossos dedos duplica.
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QUE CUIDADOS DEVEM SER TOMADOS COM A AGUA?

O que fazer? Por que fazer?

Os estabelecimentos devem ser
abastecidos com agua corrente
tratada (proveniente do abaste-
cimento publico) ou de sistema
alternativo, como pocos artesia-
nos.

No caso de sistema alternativo,
a agua deve ser analisada de
seis em seis meses.

Use somente agua potavel para o
preparo dos alimentos e do gelo.

Os micrdbios patogénicos e os
parasitas podem ser transmitidos
por meio da agua. Por isso, € im-
portante utilizar agua tratada ou,
quando nao for possivel, conhe-
cer a qualidade da agua que esta
sendo utilizada.

A caixa d’agua deve estar con-
servada, tampada, sem rachadu-
ras, vazamentos, infiltracoes e
descascamentos.

A caixa d’agua deve ser lavada
e desinfetada (higienizada) no
minimo a cada 6 meses.

Para lavar e desinfetar a caixa
d’agua, siga os passos descritos
no Procedimento Operacional
Padronizado (POP).

A agua tratada pode ser conta-
minada com terra, poeira, fezes
de animais, insetos, etc. Por isso,
deve ser mantida tampada e hi-
gienizada, no minimo, duas vezes
por ano.
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Manuseio do Lixo e Controle de Vetores e Pragas

O que fazer com o lixo?

O que fazer? Por que fazer?

A cozinha deve ter lixeiras de
facil limpeza, com tampa e
pedal.

Retire sempre o lixo para fora

O lixo, além de atrair insetos e
outros animais para a area de
preparo dos alimentos, é um
meio ideal para a multiplica-
cao de microbios patogénicos.

da area de preparo de alimen-
tos em sacos bem fechados.

Apds o manuseio do lixo, deve-
se lavar as maos.

COMO PREVENIR VETORES E PRAGAS?

As pragas e os vetores apresentam microrganismos prejudiciais a
salde espalhados em todo o corpo e, por isso, sdo uma ameaca a seguranca
dos alimentos. Os exemplos mais conhecidos sao baratas, moscas, formigas
e ratos.

Parece obvio, mas vale a pena reforcar: as areas dos servicos de
alimentacao devem estar livres da presenca destes animais, e de animais
domésticos, como caes e gatos. Para isso, devemos manter nos
estabelecimentos um conjunto de acoes eficazes de controle para impedir a
atracao, o acesso, o abrigo e a proliferacao de vetores e pragas urbanas.
Para evitar o acesso das pragas nas areas internas do servico, as portas e as
janelas devem ser mantidas fechadas, as aberturas externas devem
apresentar telas milimétricas, inclusive o sistema de exaustao e as portas e
janelas quando utilizadas para ventilacao. Os ralos devem possuir tampas
com sistema de fechamento. Ha outras formas de evitar o acesso, podemos
usar cortina de ar e borracha de vedacao nas portas externas. Mas nao
esqueca: estes sistemas de vedacao e protecao devem ser mantidos em
adequado estado de conservacao e funcionamento.
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Para evitar o abrigo, devemos manter os ambientes de trabalho
organizados e sem objetos em desuso. Outra estratégia € a organizacao do
estoque. Devemos armazenar os alimentos com adequado afastamento do
piso, da parede e do forro, pois isso ajuda na ventilacao e na higienizacao e
dificulta o abrigo para os animais.

Além das medidas preventivas devemos verificar regularmente a
presenca de animais e de seus indicios, como fezes, pelos, embalagens de
matérias primas roidas. E se verificarmos indicios ou a presenca desses
animais, devemos comunicar o responsavel pelo estabelecimento. Além
disso, os alimentos que possam ter sido contaminados devem ser
imediatamente descartados e as areas afetadas devem ser higienizadas. Os
vestigios de pragas e vetores mostram que as medidas preventivas nao foram
suficientes para manter o ambiente livre destes animais. E agora, o que
fazer? Uma das acoes corretivas pode ser a aplicacdo de produtos quimicos
que ajudam no controle e na eliminacao das pragas. Trabalho que deve ser
feito por uma empresa especializada e licenciada pelos 6rgaos competentes.

®
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’ Higienizacao

COMO HIGIENIZAR O AMBIENTE DE MANIPULACAQ?

Como ja vimos, restos de alimentos e demais sujeiras presentes nos
servicos de alimentacao sao atrativos para pragas e focos de contaminacao
microbiana. Por isso, a higienizacao das instalacdes, dos equipamentos e dos
utensilios de trabalho é uma operacao tao importante. Para eliminar esses
perigos, a higienizacao deve ser feita de forma correta. O processo de
higienizacao envolve principalmente duas etapas.

A primeira é a de limpeza. E preciso retirar as sujeiras visiveis, como
restos de alimentos, usando espatulas, escovas, esponjas ou fibras. Em
seguida, lavamos a superficie com produto apropriado para a retirada mais
profunda da sujeira. Por fim, enxaguamos para eliminar os residuos do produto.
Quando for possivel, os equipamentos devem ser desmontados antes da
lavagem para permitir a completa remocao das sujidades.

A segunda etapa é a desinfeccao. Hora de eliminar os microrganismos,
ou seja, retirar o que nao vemos. Mas atencao: esta etapa somente é
eficiente se a primeira foi bem feita. Os residuos de gordura prejudicam a
acao do desinfetante, por isso, superficies muito gordurosas requerem mais
atencao durante a lavagem.

As pias da area de manipulacdo ndo devem ser usadas para a
lavagem dos materiais usados na higienizacao das instalacées

(como pisos e paredes).
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MATERIAIS E PRODUTOS PARA LIMPEZA E DESINFECCAO

Os produtos desinfetantes, os detergentes e outros produtos quimicos sao
fundamentais para a higienizacao do ambiente de trabalho, porém contém
substancias toxicas que podem contaminar os alimentos. Assim devemos
tomar todas as precaucdes para impedir este tipo de contaminacao, observe
as regras a seguir. o Nao utilizar substancias com odor nas areas de preparacao
e armazenamento dos alimentos.

/0 Nunca guarde esses produtos junto com os alimentos. Eles devem ser identix
ficados e guardados em local reservado para essa finalidade;

eNao utilize produtos clandestinos, pois ndo ha garantias de que funcionem
adequadamente e, em alguns casos, podem ser mais toxicos. Olhe o rétulo do
produto e verifique se ha registro e notificacdo da ANVISA/MS. ;

eNao aproveite as embalagens desses produtos, que devem ser desprezadas
kapés 0 UsO. J
PERIODICIDADE DA HIGIENIZACAO

O local de trabalho deve ser higienizado e organizado ao final do expediente.
A higienizacdo também € necessaria entre atividades a fim de manter
ambientes limpos ao longo do dia. Os equipamentos e utensilios devem ser
lavados logo apds o uso a fim de evitar acimulo de material sujo e a
multiplicacao de microrganismos. Como algumas instalacées, equipamentos
e utensilios nao sao limpos e ou desinfetados diariamente, deve ser definido
um cronograma de planejamento destas rotinas. Cabe ao responsavel pelo
estabelecimento definir esse cronograma e ao manipulador segui-lo conforme
instruido. Para nao cair no esquecimento, deve-se anotar a data de execucao
das higienizacdes realizadas com maior intervalo. Sao exemplos: forro e
telas, filtros de ar condicionado, coifas e seus filtros, refrigeradores e
congeladores, estufas e balcoes expositores, entre outros.

Apos utilizagdo | Diariamente | Semanalmente | Quinzenalmente | Semestralmente

Equipamentos | Pisos, Paredes, Areas de Luminarias,
(liquidificador, |rodapés e janelas, portas, estocagem interruptores,
batedeira, ralos, pias, armarios e Estrados tomadas, telas,
picador de bancadas, geladeiras Palets freezer e forno.
legumes) e fogéao,
utensilios magcanetas,
(panelas, cadeiras e
facas, pratos, | mesas,
talheres, caixas
cumbucas e plasticas e
tabua de corte) | recipiente de

lixo.
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d Manipulador de alimentos

QUEM E O MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

O manipulador de alimento é qualquer pessoa do servico de alimentacao que
entra em contato direto ou indireto com o alimento. Ou seja, € a pessoa que
lava, descasca, corta, rala, cozinha, prepara os alimentos. E um engano
achar que o manipulador é somente a pessoa que fica dentro da cozinha,
manuseando o alimento. Aqueles que recebem as matérias primas, servem
os clientes, ou até mesmo realizam a limpeza dos locais de trabalho,
também sdo considerados manipuladores nos servicos de alimentacao.
Atencao! As pessoas terceirizadas que trabalham nos servicos de alimentacao
também sao considerados manipuladores de alimentos.

QUAIS AS OBRIGAGOES DO MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

O que fazer? Por que fazer?

Esteja sempre limpo. Tome Ha micrébios espalhados por
banho diariamente. todo o nosso corpo. A maior
quantidade esta no nariz, na
boca, nos cabelos, nas maos
(inclusive unhas), nas fezes,
no suor e no sapato.

Use cabelos presos e cobertos
com redes ou toucas. Nao use
barba.

Os cabelos devem ser man-
tidos presos para evitar que
caiam sobre os alimentos.

Vocé sabia que 1Tmm de cabelo
pode conter até 50.000 microé-
bios?

O uniforme deve ser usado
somente na area de preparo
dos alimentos.

Troque seu uniforme diaria-
mente, pois ele deve estar
sempre limpo e conservado.

Retire brincos, pulseiras,
anéis, alianca, colares, relogio
€ maquiagem.

O uniforme pode servir de
transporte de microébios pato-
génicos para o interior da area
de preparo dos alimentos,
contaminando-os.

Os adornos pessoais acumulam
sujeira e microbios, além de
poderem cair nos alimentos.

Atencao! Vocé deve participar de cursos de capacitagdo em higiene pessoal,
manipulacao higiénica dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos.

Os visitantes devem cumprir as mesmas regras de higiene dos manipuladores.
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O que fazer? Por que fazer?

Lave bem as maos antes de
preparar os alimentos e depois
de usar o banheiro, de atender
o telefone e de abrir a porta.

Na area de preparo, a pia para
lavar as maos nao deve ser a
mesma para a lavagem dos
vasilhames.

Mantenha as unhas curtas e sem
esmalte.

Lavar as maos € uma das
melhores formas de evitar a
contaminacao dos alimentos
por microbios patogénicos.

A maioria das pessoas nao gas-
ta nem 10 segundos para lavar
as maos. Atencao: uma boa
lavagem deve durar mais que
20 segundos.

Preste atencao para nao
fumar, comer, tossir, espirrar,
cantar, assoviar, falar demais
ou mexer em dinheiro durante
o preparo de alimentos.

Como a grande quantidade

de microébios patogénicos é
encontrada na boca, no nariz
e nos ouvidos, fumar, tossir,
espirrar, cantar, assoviar ou
até falar demais podem conta-
minar os alimentos.

Se estiver doente ou com cor-
tes e feridas, nao manipule os
alimentos.

Faca sempre os exames perio-
dicos de saude.

A pessoa doente (com diarréia,
vomito, gripe, dor de gargan-
ta ou conjuntivite) apresenta
um alto nimero de microbios
patogénicos em seu corpo que
pode facilmente contaminar
os alimentos.

Os machucados como cortes,
feridas e arranhoes também
tém um alto nimero de micro-
bios patogénicos.
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VOCE LAVA AS MAOS CORRETAMENTE?

Para lavagem correta das maos siga os seguintes passos:

1. Utilize a agua corrente para molhar as maos;

2. Esfregue a palma e o dorso das maos com sabonete, inclusive
as unhas e os espacos entre os dedos, por aproximadamente 15
segundos;

3. Enxagiie bem com agua corrente retirando todo o sabonete;

4. Seque-as com papel toalha ou outro sistema de secagem eficiente;

5. Esfregue as maos com um pouco de produto anti-séptico.
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Etapas da Manipulacao dos Alimentos

Quais cuidados devem ser tomados com os ingredientes
usados no preparo dos alimentos?

O que fazer? Por que fazer?

Compre os ingredientes em esta-
belecimentos limpos, organizados
e confiaveis.

Os fornecedores dos ingredientes
também devem atender as Boas
Praticas, caso contrario, esses in-
gredientes podem transmitir mi-
crobios patogénicos, parasitas ou
substancias toxicas aos alimentos
preparados.

Armazene imediatamente os pro-
dutos congelados e refrigerados
e depois os produtos nao-pereci-
veis.

Os locais de armazenamento
devem ser limpos, organizados,
ventilados e protegidos de insetos
e outros animais.

Para evitar a contaminacao dos
alimentos, o armazenamento dos
ingredientes deve ser realizado
no local certo, em temperatura e
tempo adequados.




O que fazer? Por que fazer?

Nao use e nao compre produtos
com embalagens amassadas,
estufadas, enferrujadas, trinca-
das, com furos ou vazamentos,
rasgadas, abertas ou com outro
tipo de defeito.

Limpe as embalagens antes de
abri-las.

Os ingredientes que nao forem
utilizados totalmente devem
ser armazenados em recipientes
limpos e identificados com:

- nome do produto;

- data da retirada da embalagem
original;

- prazo de validade apds a aber-
tura.

A embalagem é uma importante
protecao dos alimentos, portan-
to, produtos com embalagens
defeituosas podem apresentar
micrébios patogénicos, parasitas
ou substancias toxicas.

As embalagems podem contami-
nar os alimentos se nao forem
limpas antes de abertas.

BOAS PRATICAS PARA SERVIGOS DE ALIMENTAGAO

SECRETARIA DE SAUDE | VIGILANCIA SANITARIA




Como preparar os alimentos com higiene?

O que fazer? Por que fazer?

Lave as maos antes de preparar
os alimentos e depois de ma-
nipular alimentos crus (carnes,
frangos, peixes e vegetais nao
lavados).

As carnes cruas e 0s vegetais nao
lavados apresentam micrdbios
patogénicos que podem ser trans-
feridos aos alimentos prontos por
meio das maos dos manipulado-
res.

O alimento deve ser bem cozido,
em altas temperaturas de forma
que todas as partes do alimento
atinjam no minimo a temperatura
de 70°C.

Para ter certeza do completo
cozimento, verifique a mudanca
na cor e textura na parte interna
do alimento.

Deve-se cozinhar bem as carnes,
pois temperaturas superiores a
70°C destroem os microbios.

Para carnes bovinas e de frango
tome cuidado para que as partes
internas nao fiqguem cruas (ver-
melhas). Os sucos dessas carnes
devem ser claros e nao rosados.

Evite o contato de alimentos crus
com alimentos cozidos. Além
disso, lave os utensilios usados
no preparo de alimentos crus
antes de utiliza-los em alimentos
cozidos.

CUIDADO! As carnes cruas e 0s
vegetais nao lavados também
podem transmitir microbios pa-
togénicos aos alimentos prontos
por meio dos utensilios (talhares,
pratos, bacias, tabuleiros). Isso
€ chamado de contaminacao
cruzada.

Um exemplo desse tipo de con-
taminacao é cortar frango cru e
usar a mesma faca, sem lavar,
para fatiar uma carne assada.
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O que fazer? Por que fazer?

Durante a utilizacao dos 6leos e
gorduras pode haver alteracoes
no cheiro, sabor, cor, formacao
de espuma e fumaca. Esses sinais
indicam que o 6leo deve ser tro-
cado imediatamente.

Quando os o6leos e as gorduras sao
utilizados por um longo periodo,
sao formadas substancias toxicas
que podem causar mal a saude.

Essas substancias dao um sabor e

cheiro ruins ao alimento e, geral-

mente, produzem muita fumaca e
espuma.

Os alimentos congelados e refri-
gerados nao devem permanecer
fora do freezer ou geladeira por
tempo prolongado.

No caso de alimentos preparados
serem armazenados na geladeira
ou no freezer, esses devem ser
identificados com:

- nome do produto;

- data de preparo;

- prazo de validade.

Nao descongele os alimentos a
temperatura ambiente. Utilize

o forno de microondas se for
prepara-lo imediatamente ou
deixe o alimento na geladeira até
descongelar. As carnes devem ser
descongeladas dentro de reci-
pientes.

Os micrébios patogénicos mul-
tiplicam-se rapidamente em
temperatura ambiente.

Durante o descongelamento, a
carne produz sucos que podem
contaminar outros alimentos com
microbios patogénicos.

BOAS PRATICAS PARA SERVIGOS DE ALIMENTAGAO SECRETARIA DE SAUDE | VIGILANCIA SANITARIA




Como transportar o alimento preparado?

O que fazer? Por que fazer?

Armazene o alimento a ser
transportado em vasilhames
bem fechados.

Os vasilhames devem estar
identificados com:

- 0 nome do alimento;

- a data de preparo;

- 0 prazo de validade.

Os micrdbios estao espalhados
por todo o ambiente e, por isso,
os alimentos prontos devem ser
mantidos bem protegidos.

Se o transporte for demorado,
o alimento deve ser mantido
em caixas térmicas apropria-
das.

Os microbios patogénicos mul-
tiplicam-se rapidamente em
temperatura ambiente.

0 veiculo utilizado no transpor-
te deve ter cobertura para pro-
tecao dos vasilhames e, princi-
palmente, deve estar limpo.

A comida esta pronta! Como devemos servi-la?

O que fazer? Por que fazer?

Deixe a area das mesas e cadeiras Os micrébios apenas reduzem a

bem limpa e organizada. velocidade de multiplicacao quando
os alimentos sao armazenados a frio

Os equipamentos (estufas, balcoes, (5°C) ou aquecidos (60°C). Portanto,

buffets, geladeiras, freezers, etc.) os alimentos nao devem ser mantidos

devem estar conservados, limpos e por muito tempo fora dessas tempe-

funcionando bem. raturas.

A temperatura das estufas, bufés e
geladeiras devem estar reguladas
de forma que os alimentos quentes
permanecam acima de 60°C e os
alimentos frios permanecam abaixo
de 5°C.

Procure diminuir ao maximo o tempo

entre o preparo e a distribuicao dos
alimentos.
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Conservacao dos alimentos preparados

Frio

Quente

59%C ou inferior

60°C ou superior

5 dias

6 horas

O que fazer? Por que fazer?

Os balcoes e bufés devem ser
protegidos para que os clientes nao
contaminem os alimentos enquanto
se servem.

Como a boca e a garganta contém
grande quantidade de microbios,

por meio da saliva os clientes podem
contaminar o alimentos prontos,
enquanto se servem.

Os funcionarios responsaveis por ser-
vir o alimento devem estar sempre
com as maos lavadas.

Os funcionarios que manipulam o ali-
mento (mesmo com guardanapos, pe-
gadores e talheres) nao podem pegar
em dinheiro.

Pesquisas realizadas no Brasil mostram
que na cédula de dinheiro sao encon-
trados varios microbios patogénicos e
até ovos de vermes.

Vocé sabia que uma nota de dinhei-
ro circula nas maos das pessoas por
aproximadamente 2 anos antes de ser
destruida?

BOAS PRATICAS PARA SERVIGOS DE ALIMENTAGAO SECRETARIA DE SAUDE | VIGILANCIA SANITARIA




Cdp,.

%

2,
(o)

Documentacao e Funcao do Responsavel pelo Servico

O QUE SAO O MANUAL DE BOAS PRATICAS E POP?

Manual de Boas Praticas € um documento que descreve o tra-
balho executado no estabelecimento e a forma correta de fazé-lo.
gele, pode-se ter informacoes gerais sobre como ¢é feita a limpe-

a, o controle de pragas, da agua utilizada, os procedimentos de
higiene e controle de salde dos funcionarios, o treinamento de
funcionarios, o que fazer com o lixo e como garantir a producao de
alimentos seguros e saudaveis.

Procedimento Operacional Padronizado (POP) ¢ um documen-
to que descreve passo-a-passo como executar as tarefas no esta-
belecimento. E como uma receita de bolo, que deve ser seguida
rigorosamente, para que tudo va bem. O POP destaca as etapas
da tarefa, os responsaveis por fazé-la, os materiais necessarios e
a freqliéncia em que deve ser feita. Como os POP sao documentos
aprovados pelo estabelecimento, por meio do responsavel, é dever
de cada manipulador segui-los.

POP DE HIGIENIZACAO DA CAIXA D’AGUA

» Feche o registro, retire toda a agua da caixa d’agua.

» Feche a saida de agua da caixa d’agua.

« Retire a sujeira.

o Lave as paredes e o fundo da caixa d’agua com agua e sabdo. Os utensilios,
como vassoura, escova, rodo e pano, devem ser de uso exclusivo.

« Abra a saida de agua e retire todo o sabao com agua corrente.

» Feche a saida de agua.

» Prepare a solucao desinfetante, diluindo 1 litro de agua sanitaria em 5 litros
de agua. Esse volume é apropriado para uma caixa d’agua de 1000 litros.

« Espalhe a solucao nas paredes e fundo da caixa d’agua com uma broxa ou
pano. Aguarde por 30 minutos.

« Enxagiie a caixa d’agua com agua corrente, retirando todo o residuo de desinfetante.
» Esgote toda a agua acumulada.

» Encha a caixa d’agua.
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QUAL O PAPEL DA SUPERVISAO?

A supervisao dos manipuladores pode ser executada pelo proprieta-
rio, pelo responsavel técnico ou por um funcionario. O importante

€ que se]a capacitado, por meio de curso com o seguinte contedo
programatico:

- contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos,
manipulacao higiénica dos alimentos e Boas Praticas.

u A atividade de supervisao é de muita responsabilidade, pois o

supervisor deve garantir o compromisso dos manipuladores
em trabalhar conforme todas as regras de higiene necessarias

a producao de um alimento seguro e saudavel.

Bom trabalho!
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