BOAS PRÁTICAS PARA SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO
Objetivos
 Capacitar os participantes visando à melhoria das condições higiênico-sanitárias em serviços de alimentação.
Conscientizar quanto a importância da adequação dos serviços de alimentação a RDC Nº 216 de 15 de Setembro de 2004 (ANVISA
 (
A RDC 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004.
Estabelece:
 Procedimentos de Boas Práticas de Fabricação para Serviços de Alimentação.
Objetivo:
 Garantir as condições higiênicas – sanitárias do alimento preparado
Aplica-se:
 Aos serviços de alimentação em geral
QUAL A SUA IMPORTÂNCIA??????
- Mudança do Hábito Alimentar
- Refeições Rápidas
- Alimentação fora de casa
Estes fatores levaram ao crescimento da atenção em relação à segurança alimentar
)











Segurança Alimentar 
Condição em que a população, de maneira contínua, tem acesso físico e econômico a um alimento inócuo (seguro), em quantidade e valor nutritivo adequados para satisfazer às exigências alimentares e garantir uma condição de vida saudável e segura.




Toxinfecções Alimentares (Intoxicação e Infecção Alimentar)
- São doenças de origem microbiana transmitida através dos alimentos
- Apresentam sintomas agudos e com período de incubação curto
- Os sintomas vão desde dores abdominais, enjôos, diarréia, até paralisia respiratória
- Os insetos são importantes veículos dos microorganismos causadores das toxinfecções


[bookmark: _GoBack]
Causas do aumento da intoxicação
As pessoas  
- Não entendem as causas
 - Desconhecem o assunto
- Faltam com os procedimentos de higiene
- Não acreditam que o que fazem seja “arriscado”
Como a contaminação pode chegar ao estabelecimento?
MANIPULADORES  VETORES e PRAGAS  PRODUTOS QUÍMICOS
CONTAMINAÇÃO CRUZADA   TRANSPORTE e EXPOSIÇÃO   INSTALAÇÕES
AMBIENTE   ÁGUA  LIMPEZA e SANIFICAÇÃO     
O que são Perigos??
Tudo que pode causar dano a saúde do consumidor







Perigos Físicos
São corpos estranhos em níveis e dimensões inaceitáveis e que podem causar danos à saúde. Esses são provocados por materiais que podem machucar como pregos, vidros, unha, cabelo, insetos, larvas, adereços, etc.
Contaminação
- Ocorre através de fragmentos de objetos em geral que podem estar presentes no alimento, causando efeito antiestético e desagradável
Perigos Químicos
Produtos de limpeza e sanitização,pesticidas, metais tóxicos dos equipamentos e utensílios,plastificantes e migrações de substâncias para o alimento através da embalagem.
Contaminação
- Ocorre pela falta de controle da concentração das soluções sanitizantes, armazenamento inadequado dos mesmos, ou pelo uso de materiais indevidos, dentre outros
Perigos Biológicos
São as toxinas, microorganismos patogênicos (que causam doença), parasitas, fungos, bactérias
Contaminação
- Através da manipulação não higiênica dos alimentos e falhas
Nos processos térmicos e de higienização no estabelecimento

Microorganismos: são invisíveis a olho nu, somente com ajuda de microscópio
Onde estão os microorganismos???



Microorganismos presentes no homem



Como os microorganismos se multiplicam???
- Alimento
- Água 
- Temperatura Ideal
- Oxigênio (a maioria)
- Acidez (alguns microorganismos)
                                          Após 1h = 10                Após 6h= 1 000 000




BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (BPF)
“São procedimentos necessários para garantir a qualidade sanitária dos alimentos”
A adoção de BPF representa uma das mais importantes ferramentas para o alcance de níveis adequados de segurança alimentar e, com isso, a garantia de qualidade do produto final
HIGIENE e PREVENÇÃO  ► BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO (BPF)► ALIMENTO SEGURO  

Manipuladores de Alimentos
Todas as pessoas que tem contato, mesmo que ocasional, com a recepção, preparação, armazenamento, distribuição ou comercialização de um alimento, seja matéria-prima ou produto elaborado são manipuladores de alimentos.


                    
Controle de Saúde     
Todos os colaboradores devem ser submetidos a dois tipos de controle de saúde:
O Ministério do Trabalho, através da norma regulamentadora (NR 7), determina a elaboração e implementação do PCMSO (Programa de Controle Médico de Saúde Ocupacional)
Objetivo: avaliar e prevenir as doenças adquiridas no exercício de cada profissão , ou seja, problemas de saúde, conseqüentes da atividade profissional.
Importante: deve ser realizado por um profissional médio especializado em medicina do trabalho, devendo ser realizado exame médico admissional, periódico, demissional, de retorno ao trabalho e na mudança de função. 
Parecer: apto ou inapto para a função específica que o trabalhador vai exercer, exerce ou exerceu 
O Controle de Saúde clínico exigido pela Vigilância Sanitária determina que o trabalhador não pode ser portador aparente ou inaparente de doenças infecciosas ou parasitárias 

Exames médicos necessários
	Exame
	Objetivo

	Hemograma
	Diagnostica doenças mo a anemia, alteração de coagulação sanguínea, infecções bacterianas, virais ou parasitárias, além de indicar o estado imunológico do indivíduo

	Coprocultura
	Exame de cultura das fezes, no qual são isolados microorganimos patogênicos como a Salmonella e outras que acometem os indivíduos e os torna portadores e transmissores dos mesmos através dos alimentos

	Coproparasitológico
	Exame das fezes que detecta parasitos intestinais, e deixam o indivíduo fraco, nervoso, com tonturas e desmaios, entre outros.

	VDRL
	Diagnostica sífilis crônica ou aguda, preservando o indivíduo de futuro comprometimento letal e problemas de distúrbios neurológicos



De modo especial não podem lidar com alimentos as pessoas: portadoras de doenças que podem ser transmitidas aos alimentos (salmonelose, desinteria, hepatite, tuberculose, doenças de pele)
Devem ser afastadas as pessoas que se apresentarem com manifestações febris ou cutâneas, principalmente supurações na pele ou, ainda corrimento nasal, supuração ocular e infecção respiratória
IMPORTANTE: Quando o manipulador está gripado, apresenta um número de microorganimos muito maior do que o normal, sendo assim, esse deve ser afastado da manipulação de alimentos

GRIPE →  UTILIZAÇÃO DE MÁSCARAS
“Não recomenda-se o uso de máscaras como mecanismo de prevenção de contaminação, pois após 15 minutos de uso, a máscara torna-se úmida, agregando as fibras e permitindo a passagem de grande quantidade de microorganismos”
LESÕES GRAVES                        →                                 AFASTAMENTO
LUVAS
Luvas Descartáveis: devem ser utilizadas somente na impossibilidade do uso de utensílio e quando o alimento já estiver pronto para o consumo. Deve-se higienizar as mãos antes de colocar luva.
Luvas Térmicas: são indicadas para a manipulação de utensílios quentes ou produtos congelados.
Luvas de Borracha: indicadas para a proteção do manipulador, essas devem ser distintas para cada atividade (lavagem de panelas e utensílios / coleta, transporte de lixo e outros resíduos/ higienização de coletores e áreas de lixo, dos sanitários/ manipulação de produtos químicos)
Luvas de Malha de Aço: são indicadas como item de segurança para manipulação de objetos cortante (ex: facs, Lâminas)
Higienização 
- Lavagem com detergente após o uso
- Enxague em água corrente
- Borrifo com solução clorada a 200 ppm
- Acondicionamento em local seco



PIA EXCLUSIVA DE LAVAGEM DE MÃOS NA PRODUÇÃO

- Sabonete líquido;
- Sanificante
- Papel toalha não reciclável
- Lixeira sem acionamento manual
- Orientações escritas
Lavagem das Mãos



	


QUANDO LAVAR AS MÃOS
- Ao chegar no local de trabalho;
- Ao chegar à área de produção, armazenamento, distribuição;
- Utilizar sanitário;
- Tossir, espirrar ou assoar o nariz;
- Fumar;
- Recolher o lixo ou outro resíduo;
- Pegar em dinheiro;
- Antes de iniciar uma atividade;
- Antes de colocar luvas;
- Quando mudar de atividade;


	
IMPORTANTE
- Não fazer anti – sepsia por imersão
- Não utilizar anti-sépticos sem ter lavado as mãos com água e sabonete bactericida
Escovas para unhas: uso coletivo requer lavagem e enxágüe a cada uso e imersão em solução clorada , por no mínimo, 02 minutos de contato, para não se tornar um veículo de contaminação entre os manipuladores.






COMPORTAMENTO NO AMBIENTE DE TRABALHO



UNIFORMES
- Compatíveis com a atividade
- Conservados
- Limpos
IDEAL: 
03 Conjuntos de uniformes com tarjas coloridas para identificação
- Vermelha: Segunda e Quinta / Verde: Terça e Sexta/Azul: Quarta
Considerações Importantes:
- Sempre colocar a touca antes do uniforme
- Não utilizar o uniforme fora das instalações de trabalho
Segurança do Trabalho
Art. 17 – Os estabelecimentos comerciais ou industriais, públicos ou privados, ficam OBRIGADOS a satisfazer os preceitos de segurança do trabalho
- Equipamentos de Proteção Individual (EPI)
- Instruções quanto ao manuseio de equipamentos
VISITANTES: são todas as pessoas que não fazem parte da equipe de funcionários internos da empresa
“Devem cumprir os requisitos de higiene e saúde estabelecido para os manipuladores”
CAPACITAÇÃO ► TREINAMENTOS►SUPERVISÃO
- Higiene Pessoal
- Manipulação Higiênica dos Alimentos
- Doenças transmitidas por alimentos










DOENÇAS VEICULADAS POR ALIMENTOS ou DOENÇAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA’s)
São as doenças causadas pelo consumo de alimentos contaminados por perigos biológicos (bactérias, vírus, parasitos e fungos)
Exemplo: Salmonelose, Hepatite A, Giardíase, Gastroenterite etc.
Doenças transmitidas por alimentos acontecem devido:
- Falta de higiene de utensílios, mãos e equipamentos
- Cruzamento entre alimentos crus e cozidos (contaminação cruzada)
- Uso de alimentos contaminados
- Exposição prolongada dos alimentos a temperatura inadequada ou cozimento insuficiente (tempo e temperatura)




Acontecem principalmente com:

Alimentos mais envolvidos em DTA’s
Pratos muito manipulados (empadão, salpicão, lasanha, etc.);
Preparações a base de maionese;
Pratos preparados de véspera quando mal conservados (feijoada, carnes, cozidos, etc.)
Doces e salgados recheados

	
Principais Sintomas de DTA’s
- Diarréia
- Náusea
- Vômito
- Dor de Cabeça/Abdominal
- Febre 
- Gases/Fadiga
- Perda de Apetite
AS DTA’s PODEM CAUSAR SURTOS
O que é um Surto?
Quando duas ou mais pessoas comem o mesmo alimento e apresentam os mesmos sintomas de doença

Staphylococcus aureus
Fonte: cabelo, nariz, boca, mãos e pele dos animais
Contaminação: tocar os alimentos após a cocção ou alimentos desinfetados, tossir e espirrar, ou utilizar panos para o contato com os alimentos
Alimentos: carne e frango cozidos, presunto, batatas e salada de batatas, leite, queijo, cremes, chantili e tortas
Período de Incubação: 1 a 6 horas
Sintomas: vômitos, náuseas, raras diarréias, sem febre
Bacillus cereus
Fonte:solo (terra e água). Cereais e grãos, hortaliças
Contaminação: material do solo (caixas, papelão, hortaliças), contaminando as superfícies da cozinha (equipamentos, utensílios e bancadas) além da contaminação cruzada através das mãos.
Alimentos: arroz cozido ou frito, feijão cozido, pudim, contendo amido de milho ou baunilha, bolo de carne, sopa de vegetais e massas, arroz doce, canjica, cremes doces, verduras cozidas
Período de Incubação: 1 a 6 horas 
Sintomas: diarréia, náuseas, raros vômitos e febre





Clostridium botulinum
Fonte: solo (terra e água), vegetais, frutas e peixes
Contaminação: alimentos enlatados recontaminados ou com processamento térmico inadequado, embutidos fora d refrigeração
Alimentos: salada de batata, carnes manipuladas, pescados, carnes e verduras em conservas caseiras
Período de Incubação: 12 a 72 horas
Sintomas: náuseas, visão dupla, vertigens, perda dos reflexos, dificuldade de deglutir e falar, paralisia respiratória, sem febre e morte (Intoxicação botulínica)
Salmonella SP
Fonte: intestino de animais e homem, matéria-prima animal (carnes e aves), rações animais, gema de ovos, hortaliças plantadas em ambiente com esterco animal ou humano
Contaminação: cruzada entre a matéria-prima contaminada (carnes, aves e ovos) e hortaliças contaminadas, com alimentos cozidos ou desinfetados, através das mãos, equipamentos, utensílios e bancadas de manipulação. Cozimento inadequado de alimentos previamente contaminados. Gema de ovo contaminada na própria galinha.
Alimentos: aves, carnes, produtos a base de ovos (maionese, mousse), leite cru. Outros Como: bala de chocolate, coco, fermento, semente de algodão, soja, melancia, pimenta, cevada e cidra.
 Período de incubação de 08 a 22h, 
Sintomas: diarréia, mal estar e cólicas, com ou sem febre.
Shigella SP
Fonte: intestino do homem e mãos contaminadas água contaminada por esgoto humano, hortaliças contaminadas com adubo fecal humano.
Contaminação: manipulador com as mãos contaminadas, tocando os alimentos sem processo térmico final, água de poço ou de rede contaminada com esgoto, contágio
Período de Incubação: 12 a 72h, dose infectante baixa
Sintomas: fezes com muco, pus e sangue, febre, vômito, cólica e mal estar. Pode causar danos neurológicos devido à produção de toxina neurotóxica
Escherichia coli
Fonte: fezes do homem e animais de sangue quente, água de rios, lagos, nascentes e poços.
Contaminação: cruzada entre alimentos crus com alimentos cozidos, utensílios não desinfetados, mãos não higienizadas entre a manipulação de gêneros diferentes de alimentos e após utilizar o banheiro
Alimentos: água, hortaliças regadas com água contaminada carnes, aves, pescados, verduras e legumes crus ou mal cozidos, saladas, maionese, maionese de legumes, purê de batata, massas frescas, lasanhas, sobremesas (doces /frutas manipuladas), farofas, leite, queijos
Período de Incubação: 12 a 72h
Sintomas: diarréia, vômito, febre, cólica, mal estar e calafrios
Vibrio Cholerae
Fonte: fezes do homem, água contaminada, hortaliças contaminadas e pescados contaminados. Reservatórios ambientais: corépodes, moluscos e crustáceos
Contaminação: utilização de água não tratada contaminada, contaminação cruzada através de equipamentos ou utensílios não desinfetados, hortaliças contaminando as bancadas
Alimentos: água não tratada, leite de coco congelado, pescados mal cozidos, frutos do mar crus, peixe desidratado.
Período de Incubação: 01 a 04 dias
Sintomas: náusea,cólica, diarréia,olheiras,dedos enrugados, hipotermia, hipotonia, suor, colapso e morte
Listeria monocitognes
Fonte: solo,água,esgoto, vegetais em putrefação, silagem e ração animal. Reservatórios: mamíferos selvagens, doméstico e criação de aves
Contaminação: matérias – primas como o leite, carnes, aves, pescados, frutas, hortaliças, camarões, caranguejos, e ambiente de processamento.
Alimentos: leite, queijo, requeijão, patê, peru, repolho curtido,lingüiça de peru,presunto, ovo, vegetais (rabanete, batata, cogumelo,pepino, repolho e alface), carne moída,vitela moída e lingüiça , salsicha não cozida, frango mal passado.
Período de Incubação: indeterminado
Sintomas: cólica, diarréia, febre, calafrios, dor de cabeça, mal estar, dores nas juntas.
FATORES QUE INFLUENCIAM NA MULTIPLICAÇÃO BACTERIANA
UMIDADE: Alimentos com alto teor de proteínas contêm alto teor de umidade natural, são preferidos pelas bactérias e podemos citar nesta categoria os produtos cárneos e seus derivados, ovos, leites, frango e etc.
TEMPO: Em um ambiente que proporciona calor e umidade as bactérias iniciam sua multiplicação em 10 a 20 minutos
CALOR E TEMPERATURA: Entre 5ºC e 60ºC as bactérias podem se multiplicar rapidamente e fora dessa faixa de temperatura, o seu desenvolvimento é reduzido. A maioria das bactérias morre em temperaturas superiores a 100ºC e abaixo de 0ºC, elas poucos se multiplicam.





Cuidados com a água
O estabelecimento deve ser abastecido com água corrente tratada (proveniente de abastecimento público) . No caso de sistema alternativo, a água deve ser analisada de seis em seis meses.
Controle obrigatório para a água utilizada na:
- Preparação dos alimentos;
- Lavagem de utensílios;
- Higiene pessoal;
- Produção de gelo;
- Produção de água quente, vapor;
- Higienização de reservatórios – (semestral por empresa terceirizada)
Higienização
Envolve duas etapas:
1) LIMPEZA: retirar toda a sujeira visível 
2) DESINFECÇÃO: retirada da sujeira que não conseguimos enxergar a olho nú (microorganismos) 
Higiene de Ambientes (pisos, paredes, ralos, etc.)
- Remover a sujeira 
- Lavar com detergentes
- Enxaguar
- Retirar o excesso com auxílio de rodo
- Desinfetar com solução clorada para ambientes
Observações:
Começar pelo alto;
Higienizar tanques, ralos, vassouras, panos, rodo, entre outros;
Separar os materiais para lavar o chão dos que são usados para lavar pias



Higiene de Utensílios (pratos, talheres, panelas, etc...) 
- Retirar o excesso de sujeira
- Lavar com detergente
- Enxagüar
- Desinfetar com solução clorada para utensílios /equipamentos). Guardar emborcado em lugar limpo e protegido 
Higiene de Equipamentos
- Retirar da tomada e desmontar 
- Lavar com detergente
- Enxagüar
- Desinfetar com solução clorada para utensílios / equipamentos
- Secar 
- Remontar
- Usar após 15 minutos ou guardar em local
Solução Clorada (Preparo)
PARA UTENSÍLIOS/EQUIPAMENTOS/AMBIENTES
Uma colher de sopa de água sanitária (com 2% de cloro) para um litro de
água limpa.
LEMBRETES
• A desinfecção com a solução clorada pode ser feita borrifando
a superfície, ou deixar o utensílio de molho por 2 minutos (ex:tábuas de corte, utensílios);
• só reutilizar 15 minutos depois;




CONTROLE DE PRAGAS
Medidas preventivas:
- Aberturas externas teladas
- Conservação das tubulações
- Vedação de frestas e orifícios
- Ralos e grelhas com sistema de fechamento
- Cortinas de ar
- Ausência de alimentos nas áreas
CONTROLE INTEGRADO ENGLOBA
- Higienização
- Controle de resíduos
- Condições de armazenamento
- Barreiras físicas
- Aplicação de produtos químicos
- Monitorização e Detecção
- Examinar regularmente as áreas internas e externas para detectá-la evidências de presença e infestação
- Inspeção dos serviços realizados por empresas terceirizadas especializadas
O Programa de Combate de Pragas deve contemplar:
- Identificação da empresa responsável ou do operador
- Produtos químicos aprovados pelo MS
- Substâncias químicas




ESTRUTURA FÍSICA
EDIFICAÇÃO E INSTALAÇÕES

Devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparação de alimentos e facilitar as operações de manutenção, limpeza e, quando for o caso, desinfecção;
O acesso às instalações deve ser controlado e independente, não comum a outros usos;
As áreas devem ser separadas uma para cada tipo de atividade: área de recebimento, área de refrigeração, área suja, área de expedição, etc..
A área deve ser calculada em função da atividade a ser realizada, volume da produção diária e previsão de crescimento.
CARACTERÍSTICAS
Lisas e de cores claras
Resistentes
Laváveis/ Impermeáveis
PISOS – Fácil higienização, inclinação em direção aos ralos, cantos arredondados;
RALOS – Sifonados, revestimento liso, grelha ou tampa com sistema de fechamento;
PAREDES – Revestimento liso, altura mínima no revestimento 2m, cantoneiras metálicas, sem frestas e fácil higienização;
TETO E FORRO – Resistente ao fogo e calor, isento de goteiras, rachaduras, umidade, trincas, bolores, abertura para ventilação com tela milimétrica, pé direito: 3,50m
VENTILAÇÃO: usar coifas com exaustores para permitir uma melhor renovação do ar no ambiente de trabalho, diminuindo a umidade e favorecendo a eliminação de vapores e fumaça.
ILUMINAÇÃO: utilizar lâmpadas com proteção, as janelas devem ser projetadas para que o sol não incida diretamente sob os alimentos e bancadas. Todas as aberturas devem possuir telas.

VESTIÁRIOS E SANITÁRIOS: 
- Separado por sexo – 1/20
- Sem comunicação com as áreas de manipulação
- Porta com molas
- Bom estado de conservação e higiene
ARMAZENAMENTO EXTERNO DO LIXO

- Protegido de insetos, roedores, pássaros e outros;
- Recolhimento periódico;
- Higienização diária do recipiente e área
- Armazenamento refrigerado (quando possível)
- Local constituído de material liso, lavável e resistente;

MATÉRIAS PRIMAS/ INGREDIENTES E EMBALAGENS
São todas as substâncias de origem vegetal ou animal em estado bruto. Para serem utilizadas como alimento, precisa sofrer tratamento e/ou transformação de natureza física, química ou biológica.
Potencial de Risco
Risco: é a chance que um alimento tem de provocar doenças de origem alimentar
ALTO RISCO: Carnes, leite e derivados
MÉDIO RISCO: Legumes, Vegetais e Frutas
BAIXO RISCO: Não Perecíveis
Bactérias Patogênicas + Alimentos de Alto Risco + Umidade/calor/tempo
                                                                ↓
Crescimento Microbiano
↓
Consumo do Alimento →  DTA
Fornecedores
É importante efetuar uma avaliação das condições operacionais dos estabelecimentos fornecedores de matérias – primas, produtos  semi-elaborados ou produtos prontos para o consumo.
Importante
Especificar os critérios para avaliação e seleção dos fornecedores
Ex:  BPF, Idoneidade, alvará, Responsável Técnico
RECEBIMENTO DE MERCADORIAS

Nesta etapa o manipulador deve fazer uma breve seleção, de modo que os produtos que não apresentem qualidade apropriada (condição de uso) sejam descartados
As embalagens externas (como caixas de papelão, de madeira e sacos de papel) devem ser retiradas para evitar entrada de pragas e não aumentar a contaminação ambiental.
	
Verificar:
Entregador: uniformizado (com avental, sapato fechado e com proteção para o cabelo) e com boas condições de higiene.
Veículos: adequados e com boas condições de higiene
Certificar-se que a quantidade entregue é a mesma que foi solicitada, contando ou pesando a mercadoria entregue.
Características sensoriais: (cheiro, cor, aparência, textura e consistência); 
Data de validade 
Embalagem íntegra limpa e com rótulo (nº do lote, registro em órgão oficial, endereço do fabricante, temperatura de armazenagem, peso, data de fabricação e prazo de validade);
Se a marca aprovada ou não
Padrão de qualidade
Alimentos Refrigerados

Embalagem integra e apropriadas
Temperatura adequada até 7ºC
Peixe: 2ºC
Frango/ porco: 4ºC ou conforme orientação do fornecedor

Alimentos Congelados

Embalagens íntegras e apropriadas
Sem sinal de descongelamento
Duro ao toque
Temperatura adequada até -12ºC ou conforme orientação do fornecedor
Enlatados
Embalagens íntegras
Sem amassamentos, ferrugem, furos e/ ou estufadas.
Conservas de vidro
Verificar se as embalagens não estão trincadas, se não apresentam vazamentos nas tampas, formação de espumas ou qualquer outro sinal de alteração do produto.
Hortifruti
 Receber em caixas plásticas limpas ou realizar o transbordo fora da área de recebimento.
Alimentos secos
Os cereais, farinhas e leguminosas devem estar livres de umidade, parasitos, fungos, vestígios de insetos e com coloração específica de cada espécie.
Retirar a embalagem secundária (etiqueta de identificação)


ARMAZENAMENTO
O manipulador deve armazenar rápida e corretamente os alimentos para conservar sua qualidade o maior tempo possível, evitando que estraguem

Armazenamento a frio/Refrigerador/Freezer 
Refrigeradores: até 10º C
Resfriados: 4ª C
Congelados: - 12 º a  -18ºC
Monitorar diariamente a temperatura dos equipamentos e registrar	
Armazenamento a Seco/Estoque
Requisitos
 Espaçamento
Identificação / Rotulagem
PVPS / PEPS
Local arejado, ventilado e protegido
Todas as portas e janelas devem possuir telas
SISTEMA PVPS = Primeiro que Entra, Primeiro que Sai

Utilização de estrados de pelo menos 25 cm de altura e afastados da parede
Prateleiras afastadas pelo menos 10 cm da parede, não muito fundas para facilitar e limpeza e de preferência que se possa fazer a volta ao redor delas. (não encostadas na parede)





Pré – Preparo
Etapas
DESCONGELAMENTO
Em Geladeira                      Direto no Cozimento                         Em água corrente





Higiene de Legumes/Verduras/Frutas



Manipulação de Alimentos
É a etapa onde os alimentos, como vegetais e carnes em geral, são divididos em tamanhos menores e temperados (ex: cortes em bifes)
Tempo de Manipulação: 30 minutos (temperatura ambiente) ou até 02 horas em área climatizada (12º C a 16ºC)
CUIDADO COM A HIGIENE DAS MÃOS e UTENSÍLIOS
Após a abertura da embalagem original,
o alimento deve ser acondicionado em
recipientes adequados, de plástico,
previamente lavados e desinfetados, 
devendo ser colocada uma etiqueta de
identificação com o nome do produto e
prazo de validade (consultar tabela de
critérios). Deve ser verificada a
necessidade de refrigeração, conforme
a recomendação do fabricante.




APÓS A ABERTURA DA EMBALAGEM 
ORIGINAL PERDE-SE O PRAZO DE
VALIDADE INFORMADO PELO 
FORNECEDOR. 





CRITÉRIOS DE VALIDADE
Produtos cujas embalagens foram abertas devem seguir as recomendações do fabricante ou os seguintes critérios de validade.
	Produto
	Temperatura Máxima
	Validade

	Ameixa em Calda/Doces em Lata
	+ 4ºC
	05 dias

	Atum em conserva
	+ 4º C
	02 dias

	Azeitona
	+ 4º C
	05 dias

	Bacon
	+ 4º C
	05 dias

	Champignons
	+ 4º C
	05 dias

	Carne Seca
	+ 4º C
	03 dias

	Catupiry
	+ 4º C
	03 dias

	Creme de leite fresco
	+ 4º C
	02 dias

	Ervilha/Extrato de Tomate/Milho Verde
	+ 4º C
	05 dias

	Frios (Fatiados/ Cortados)
	+ 4º C
	03 dias

	Maionese
	+ 4º C
	02 dias

	Margarina (pote e lata)
	+ 4º C
	10 dias

	Mussarela de Búfala
	+ 4º C
	03 dias

	Palmito
	+ 4º C
	02 dias

	Queijo Parmesão Peça Cortada
	+ 4º C
	15 dias

	Queijo Parmesão Peça Ralado/Prato
	+ 4º C
	03 dias

	Salsicha
	+ 4º C
	03 dias

	Sorvetes (potes)
	- 18º C
	10 dias

	Uva Passa seca
	+ 4º C
	15 dias

	TEMPEROS SECOS E OUTROS PRODUTOS SECOS = 30 dias após aberto



Produtos Congelados
	Produto
	Temperatura Máxima
	Validade

	Alimentos Industrializados Congelados com embalagens abertas (ex: carnes, legumes)
	- 10º C a – 18º C
- 5º C a – 10 º C
0 º C a – 5 º C
	30 dias
20 dias
10 dias

	Alimentos industrializados congelados com embalagens fechadas
	Seguir a recomendação do fabricante

	Sobremesas adquiridas prontas
	Seguir a recomendação do fabricante


Produtos Elaborados / Manipulados no Estabelecimento
	Produto
	Temperatura Máxima
	Validade

	Temperos:
Molho de Pimenta
Secos
Marinados (líquidos)
	
Max. 4º C
Max. 4º C
Max. 4º C
	
05 dias
02 dias
12 horas

	Sobremesas:
Doces – lata, frutas
Doces com cremes
Gelatinas
Doces à base de leite (pudins, canjica
	
Max. 4º C
Max. 4 º C
Max. 4  ºC
Max. 4 º C
	
36 horas
05 dias
02 dias
02 dias

	Carnes resfriadas não manipuladas (a partir da abertura da embalagem)
	Max. 4 º C
	04 dias

	Carnes resfriadas e cruas (bovinas) manipuladas sem tempero
	Max. 4º C
	36 horas

	Carnes resfriadas e cruas (bovinas) manipuladas com tempero
	Max. 4 º C
	24 horas

	Carnes descongeladas (bovinas suínas e aves)
	Max. 4 º C
	24 horas

	Pescados e seus produtos manipulados
	Max. 2 º C
	24 horas



Catação/Escolha
É realizada principalmente para grãos (arroz, feijão, etc). Ajuda a evitar a contaminação por perigos físicos como pedras, pedaço de madeira, vidros ou metais. Cuidado coma higiene do local
TODOS OS ALIMENTOS PRÉ-PREPARADOS QUE
NECESSITEM DE REFRIGERAÇÃO, DEVEM SER MANTIDOS
EM GELADEIRA ATÉ A ETAPA DE PREPARO.
PREPARO
Cozimento
É muito importante para eliminar os perigos biológicos. 

TODO ALIMENTO DEVE SER BEM COZIDO.
NADA DE ALIMENTO MAL PASSADO

	Temperatura interna do alimento
	Tempo

	Acima 74 º C
	-

	70 º
	02 minutos

	65 º 
	15 minutos







Resfriamento
Alguns alimentos, após o cozimento, são resfriados para serem:
• consumidos frios, como as saladas de legumes e sobremesas;
• fatiados, recheados ou montados como pastéis, empadões etc.;
• consumidos no dia seguinte.

É interessante seguir algumas dicas para acelerar o processo de
penetração do frio:

• fatiamento ou redução de tamanho (peças de carne);
• distribuição em pequenos volumes;
• arrumação nos equipamentos com sobreposição em cruz
• agitação de alimentos pastosos ou líquidos;
• banho de gelo ou freezer vazio. 

MUITO CUIDADO !!!
O RESFRIAMENTO MAL FEITO PODE PROVOCAR MUITOS CASOS
DE DOENÇA. ELE DEVE SER RÁPIDO, PARA NÃO DAR TEMPO AOS
MICRORGANISMOS DE SE MULTIPLICAREM


Para evitar que isso ocorra :

• Colocar o alimento cozido e ainda
quente em recipientes rasos (no
máximo 10cm de altura);
• Deixar sair o vapor em temperatura
ambiente por cerca de 30 minutos; 
• Colocar o alimento para resfriar em
geladeira ou freezer;
• Não esquecer de cobrir os alimentos.


Porcionamento
É a etapa em que o alimento é retirado da panela e transferido para cubas, travessas ou pratos.
Nesta etapa de manipulação dos alimentos deve-se observar:
• higiene pessoal do manipulador;
• higiene dos utensílios
ESTES CUIDADOS EVITAM A RECONTAMINAÇÃO
DOS ALIMENTOS PRONTOS PARA CONSUMO.

LEMBRETE:
NÃO DEMORE PARA PORCIONAR E DISTRIBUIR OS
ALIMENTOS. CUIDADO COM A TEMPERATURA!
Quando terminamos de preparar o alimento e não servimos imediatamente é necessário mantê-los em temperatura controlada, para que os microorganismos não se multipliquem.
Os alimentos quentes devem ser mantidos aquecidos e os frios resfriados.




MANUTENÇÃO À FRIO
Utilizada para saladas e sobremesas e necessita dos seguintes cuidados:
• Cobrir e colocar em temperatura bem fria;
• Colocar nas prateleiras de cima, jamais abaixo de produtos crus.
MANUTENÇÃO A QUENTE
Utilizada para pratos servidos quentes 

• O alimento deve ser mantido em banho Maria ou em fogo baixo, ou em equipamentos apropriados (ex: pass trough)
• Se a temperatura diminuir, reaqueça imediatamente

OBSERVAÇÕES IMPORTANTES:
Muito cuidado com salgadinhos, doces com cremes, carne moída e recheios feitos com antecedência, pois com facilidade causam surtos de doenças alimentares, CUIDADO COM A TEMPERATURA

DISTRIBUIÇÃO
Esta é a etapa em que o alimento porcionado é exposto para o consumo.
PARA ALIMENTOS QUENTES
CUIDADOS:
• Diminuir ao máximo o tempo
entre o final do preparo e a
distribuição;
• Manter o alimento sempre bem
quente;
• Preparar somente a quantidade
necessária, para evitar sobras.



PARA ALIMENTOS FRIOS
Devemos seguir as mesmas recomendações
citadas em manutenção à frio. 



É RECOMENDADO QUE OS MOLHOS SEJAM COLOCADOS
DIRETAMENTE SOBRE OS ALIMENTOS FRIOS NA HORA DO
CONSUMO, REDUZINDO OS RISCOS DE CONTAMINAÇÃO.

	Critérios para uso de Sobras
SOBRAS QUENTES
• Reaquecer e distribuir depois; ou
• Resfriar, reaquecer e distribuir depois.
SOBRAS FRIAS
• Refrigerar e distribuir depois; ou
• Cozinhar e distribuir depois; ou
• Cozinhar, resfriar, reaquecer e distribuir depois. 







Documentos e Registros
Manual de Boas Práticas
Procedimentos Operacionais Padronizados
Instruções de Trabalho
Planilhas de controle
Formulários de registro
Manual de Boas Práticas: 
Documento que descreve as operações realizadas pelo estabelecimento
Os requisitos higiênico-sanitários dos edifícios
A manutenção e higienização das instalações, dos equipamentos e utensílios
O controle da água de abastecimento
O controle integrado de vetores e pragas urbanas
A capacitação profissional
O controle de higiene e saúde dos manipuladores
O manejo de resíduos
O controle e garantia de qualidade do alimento preparado





PLANILHAS DE CONTROLE
Controle de temperatura dos alimentos em exposição quente e frio
Controle de temperatura de cozimento e reaquecimento
Controle de temperatura dos equipamentos de refrigeração e congelamento
Controle de temperatura do(s) equipamentos de exposição/distribuição
Controle de recebimento
Controle de execução das tarefas de higienização não rotineiras
REGISTROS
Limpeza do sistema de climatização e troca de filtros
Manutenção programada e periódica de equipamentos
Calibração de instrumentos
Capacitação do responsável pela higienização
Cronograma de higienização não rotineira
Execução do controle de pragas por empresa terceirizada
Controle de saúde – exames periódicos
Capacitação semestral de colaboradores
Certificado treinamento do responsável pela manipulação
Certificado da atualização do responsável pela manipulação



Referências
ANVISA. Agência Nacional de Vigilância Sanitária.www.anvisa.gov.br/alimentos
www.mesabrasil.sesc.com.br
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