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Introducao

O que sio0 Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos?

Sado um conjunto de medidas de higiene, organizacdo e controle, aplicadas em
todas as etapas de manipulacao dos alimentos. Este guia reine orientacdées para
auxiliar os manipuladores na realizacdo de suas atividades diarias, contribuindo
para a qualidade dos alimentos e para a prevencao de doencas de transmissao
hidrica e alimentar (DTHA).

Entre as principais medidas de boas praticas, destacam-se:

- Higiene Pessoal

- Recebimento e Armazenamento

- Preparo, Coccao e Reaquecimento

- Higiene de Utensilios e Ambiente

« Controle de Temperatura

« Prevencao da Contaminacao Cruzada

« Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)

No Brasil, a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) é responsavel pela
regulamentacdo e fiscalizacao dos servicos de alimentacdo. A RDC n° 216/2004
estabelece os requisitos de Boas Praticas de manipulacdo, visando garantir as
condicdes higiénico-sanitaria e a seguranca dos alimentos preparados.

«* Para quem é este guia? «* Onde se aplica?
« Manipuladores de alimentos: - Restaurantes, lanchonetes e
cozinheiros e auxiliares de cafeterias;
cozinha;

- Padarias e confeitarias;
« Proprietarios e gestores de
servicos de alimentacao; - Cantinas e cozinhas
industriais;
- Responsaveis técnicos;
- Bufés;

« Colaboradores envolvidos no ] ]
preparo e distribuicao de - Demais servicos de
alimentos. alimentacao.




Higiene Pessoal

Os manipuladores de alimentos devem manter habitos rigorosos de higiene para
garantir a seguranca dos alimentos e prevenir contaminacdes.

Principais cuidados:

- Lave as maos corretamente;

« Use uniforme limpo e completo;

« Mantenha unhas curtas e limpas;

« Prenda os cabelos;

- Nao use anéis, pulseiras e relogios;

« Nao manipule alimentos em caso de doencas contagiosas.




Higienizacao das maos

Higienizar as mados é uma das medidas mais importantes para prevenir a
contaminacao dos alimentos e garantir a seguranca.

Durante o preparo, armazenamento e distribuicdao, as maos do manipulador entram
frequentemente em contato com superficies, utensilios, alimentos crus e outras
fontes de microrganismos que podem contaminar os alimentos.

Esta pratica reduz os riscos de contaminacdo cruzada, contribuindo para a
protecdo da saude dos consumidores e para a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

Higienize suas maos:

LAVE BEM
AS MAOS

&)

AMNTES DE INICLAR
SUAS ATIVIDADES

« Antes de iniciar o trabalho;
« Apos usar o banheiro;

« Manipular lixo;

« Tocar em alimentos crus, dinheiro ou
celular;

« Tossir ou espirrar;

« Sempre que houver risco de
contaminacao.

PASSO A PASSO: LAVAGEM CORRET DAS MAOS
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Esfregue palmas, dorso, entre
| dedos, unhas e punhus (40-60 segundos)
e :

Molhe as maos
com agua corrente

Enxdgue bem em Seque com papel toalha Use o papel para
agua corrente | descartavel | fechar a torneira

L SN B A

o Higiene das maos: um gesto simples que protege vocé e todos ao seu redor.




Recebimento e Armazenamento

dos Alimentos

No momento do recebimento, é importante que verifique as seguintes condicées:

RECEBIMENTO -
DE ALIMENTOS O

1. EMBALAGEM

Siga estes critérios:

Item Critério
Temperatura Refrigerados: até 10 °C /
P Congelados: -18 °C ou menos
integra, limpa, sem vazamentos,
Embalagem g P
rasgos ou amassados
Validade Dentro do prazo de validade

Cor, odor, textura e aparéncia

Caracteristicas
adequados

Veiculo limpo, organizado e
adequado

Transporte

Acao

Recusar se fora do padrao

Recusar se danificada

Recusar se vencido

Recusar se alterado

Recusar se transporte
inadequado




Armazenamento adequado

Este processo mantém a qualidade e seguranca alimentar. O responséavel deve
armazenar os alimentos em locais limpos, organizados, bem ventilados e
protegidos contra insetos e outros animais.

Organize o estoque corretamente:

Acomode por data de validade

Respeite a temperatura de refrigeracao e congelamento
Mantenha recipientes fechados

Separe alimentos crus dos prontos para consumo

£ A
QUALIDADE E
SEGURANCA
ALIMENTAR
e LOCAIS LIMPOS
@ ORGANIZADOS
% BEM VENTILADOS
PROTEGIDOS CONTRA
INSETOS E OUTROS
ANIMAIS
k- P
Alimentos armazenados, apos 4
225 DATADEABERTURA: __ /_ /
abertura da embalagem original, ou =
prontos para consumo, devem conter PRODUTO (© vauooe —
etiqueta preenchida. ABERTO & wrone
A RESPONSAVEL:
@ CONSUMIR DENTRO DO PRAZOD DE VALIDADE.
J




Preparo, coccao e Reaguecimento

%

O preparo seguro dos alimentos é uma etapa
essencial para prevenir doencas de transmissao
hidrica e alimentar (DTHA’s) e garantir a qualidade
das refeicGes oferecidas. Durante o preparo, os
alimentos podem sofrer contaminacao por
manipulacao inadequada, temperaturas incorretas
ou contato com superficies contaminadas.

Cuidados no pré-preparo e preparo:

HIGIENIZAR CORRETAMENTE ) SEPARAR ALIMENTOS
FRUTAS, VERDURAS O (9 CRUS DOS COZIDOS N
E UTENSILIOS CRU £0ZID0

-

UTILIZAR EQUIPAMENTOS LAVAR AS MAnS
E SUPERFICIES LIMPAS +/ ANTESDA &, &
| N ~——__ MANIPULAGAO

- Por que ter esses cuidados?

Carnes cruas e vegetais nao higienizados podem conter microrganismos
patogénicos que podem ser transferidos para alimentos prontos para consumo por
meio das maos, utensilios ou superficies contaminadas durante a manipulacao.




Guia de Temperatura interna dos Alimentos
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coccao Segura:

A coccao adequada é importante para eliminar microrganismos que podem causar
doencas. Os alimentos devem atingir temperaturas internas seguras durante o
cozimento.

Reaqguecimento dos alimentos:

Os alimentos preparados anteriormente devem ser reaquecidos completamente
antes do consumo, garantindo temperatura suficiente para reduzir riscos
microbiolégicos. Também é importante evitar multiplos reaquecimentos, pois isso
favorece a perda de qualidade e aumenta o risco de contaminacao.

Descongelamento Seguro:

(4 Na geladeira — Método mais seguro, planeje com antecedéncia;
"4 No micro-ondas — Use imediatamente ap6s descongelar;

"4 Em agua corrente — Agua fria, alimento embalado, maximo 4 horas;

2{ NUNCA a temperatura ambiente — Risco de multiplicacédo bacteriana.




Higiene de Utensilios e Ambiente
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A higienizacdo correta do ambiente, utensilios e equipamentos é indispensavel
para evitar a contaminacdao dos alimentos. Superficies sujas, utensilios mal
higienizados e acumulo de residuos favorecem a multiplicacao de microrganismos
prejudiciais a saude. Por isso, a limpeza deve fazer parte da rotina diaria dos
manipuladores.

Como deve ser o local de trabalho?

O ambiente de manipulacao deve permanecer organizado, limpo e livre de
rachaduras, infiltragc6es, mofo ou ferrugem. Bancadas e equipamentos precisam
ser higienizados frequentemente para evitar acumulo de sujeiras e formacao de
bolores.

COMO NAO DEVE SER COMO DEVE SER

Cuidados importantes:

Higienize equipamentos antes e apds 0 uso;

» Nao utilize panos de prato reutilizaveis;

Mantenha utensilios protegidos da poeira;

Realize limpeza sempre que houver sujeira visivel.




Etapas para higienizacao correta:

(1 12 3 4] 5

Remover residuos Enxaguar Aplicar solugéo Realizar enxaigue Secar naturalmente
e lavar com agua completamente; desinfetante; final com agua ou com papel

e detergente; potavel; descartavel.

Produtos recomendados:

DETERGENTE NEUTRO ALCOOL 70% SOLUGCAO CLORADA

Para remocao de gorduras Para desinfec¢do de superficies Para sanitiza¢do de utensilios,
e sujidades. e utensilios. equipamentos e superficies.

-

SOLUGAO
CLORADA

Hipoclorito de sodia
2%a25%

Remove residuos e gorduras Elimina microrganismos Reduz os microrganismos
visiveis. Use na etapa de da maioria das superficies. a niveis seguros. Use na
limpeza. Use na etapa de desinfecgéo. etapa de sanitizagao.

Armazene os produtos longe dos alimentos e fora do alcance de criangas.

@ Siga sempre as instrugdes do fabricante e utilize os produtos na diluigdo correta.




Ccontrole de Temperatura

O controle de temperatura é um dos pontos mais criticos para garantir alimentos
seguros. Monitorar corretamente evita a multiplicacao de bactérias, reduz riscos
de surtos e preserva a qualidade sensorial dos alimentos. Em servicos de
alimentacdao, o acompanhamento deve ser rotineiro e documentado, permitindo
rastreabilidade e tomada rapida de decisao quando houver desvios.

Uso de Termoémetros:

Utilize termOometros calibrados e
certificados;

Insira o termdmetro na parte mais espessa
do alimento;

(74Aguarde a estabilizacao da leitura;

Higienize o termdmetro antes e apdés cada
uso;

(74 Verifique a calibracdo mensalmente.

Registro e Controle de Temperaturas:

até 2 horas

I ) I
Momento 0 O que medir | Temperatura recomendada | Frequéncia
I ) )
Recebimento ] Alimentos refrigerados e [ £10°C f £-12°C | Acadaentrega
0 congelados | 0
I ) )
Armazenamento | Geladeiras e freezers I o0-10°Cc/<-18°C | 2 vezes ao dia
I ) )
Durante o preparo : Alimentos em cocgéo : Conforme o alimento (63- : Cada lote
74°C
I 9 I
[ [ [
Distribuicao 0 Alimentos quentes e frios 0 =>60°C / <5°C 0 A cada 2 horas
I i )
Resfriamento ] Sobras para armazenamento 0 Reduzir de 60°C para 10°Cem | Cada processo
) ) )




I Atencdo: A faixa entre 10°C e 60°C é conhecida como “zona de perigo”, pois
nessa temperatura o0s microrganismos podem se multiplicar rapidamente,
aumentando o risco de deteriorar o alimento.

ACOES CORRETIVAS EM CASO DE DESVIO

Agir rapido evita riscos a saude e garante a seguranga dos alimentos.

Avaliar se pode ser corrigido
(reaquecer, resfriar rapidamente)

o Identificar imediatamente
o problema
- .

e Isolar o alimento afetado

il
. RESFRIAR RAPIDAMENTE
Monitore temperatura, aspecto, odor, Retire o alimento de uso ou distribuigio Verifique se ¢ possivel corrigir o desvio
embalagem ou qualquer outro desvio. & mantenha-o separade. com seguranga, seguindo os limites

de temperatura adequados.

Se nao for possivel corrigir, Registrar a ocorréncia Investigar a causa e
descartar o alimento e a agao tomada prevenir recorréncia

7

REGISTRO DE QCORREHCIA

patx 3OS0 Herm 1030

Proglemas
At
Agho tamada:

Quando ndo houver seguranga para o consume, Registre todas as informacdes: o que Identifique o que causou o desvio e implemente
descarte o alimento de forma segura. aconteceu, o alimento envelvido, as agdes agbes para evitar que o problema aconteca
tomadas e quem foi o responsdvel. novamente,
7= .
¢ Boas praticas:

« Nao sobrecarregue geladeiras e freezers;
Evite abrir equipamentos frequentemente;
Verifique temperaturas diariamente;
Mantenha registros atualizados.

X Erros comuns:

« Descongelar alimentos em temperatura ambiente;
« Nao registrar temperaturas;
« Utilizar termdémetros sem higienizacao.




Prevencao de Contaminacao
Cruzada

A contaminacao cruzada ocorre quando microrganismos, substancias quimicas ou
corpos estranhos sao transferidos de um alimento, superficie ou pessoa para
outro alimento, podendo causar doencas alimentares. E uma das principais causas
de surtos de doencas transmitidas por alimentos, pois pode contaminar itens que
nao passaram por coccao.

Formas de contaminacao cruzada: direta e indireta

Contaminacao Direta

» Acontece quando alimentos
crus entram em contato com
alimentos prontos para o
consumo.

Contaminacao Indireta

» Utensilios, equipamentos,
maos ou superficies
contaminadas;

» Usar a mesma faca para
cortar frango cru e pao;

e Manipular alimentos sem
lavar as maos.




Principais causas:

1. MA HIGIENE DE MAOS. 2. USO INADEQUADO DE UTENSILIOS. 3. EQUIPAMENTOS SUJOS.

Exemplo de contaminacao cruzada:

o Tabua limpa } &J e [:E:Irc;.:licn::duul

-

9 Tabua
contaminada

Alimento servido
(contaminado)

o Cortam-se tomates jé desinfetados
com a tdbua e a faca contaminados




Como prevenir a contaminacao cruzada:

Higienize as maos de forma correta;

Mantenha alimentos crus separados dos cozidos e prontos;

- Armazene carnes cruas nas prateleiras inferiores da geladeira;
Utilize recipientes fechados e identificados para o armazenamento.

Uso correto dos utensilios:

HIGIENIZE UTENSILIOS A

-

t . S L L

Higienizacao de superficies: Sl ol p e
« Mantenha ambiente limpo e

« Limpe e desinfete bancadas organizado;

frequentemente;
ili iti . ixei dequadamente;
. Utilize produtos sanitizantes Feche lixeiras adeq

adequados. - Realize dedetizacdo periddica.




Microrganismos e Contaminacao
de Alimentos

Principais microrganismos envolvidos:

Salmonella Escherichia coli

Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes

Alimento seguro comeca com a prevencao

Prevenir da contaminacao cruzada:

Evita doencas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA);
Garante seguranca alimentar;
Reduz desperdicios;

Atende as normas sanitarias;

Protege consumidores e manipuladores.




POPs - Procedimentos Operacionais
Padronizados

Padronizar é prevenir!

"4 O que si@o POPs?
Instrucoes passo a passo para realizar tarefas de forma correta e segura, dentro
de estabelecimentos que oferecem servicos de alimentacao.

"4 Por que sao importantes?
Garantem padronizacao, qualidade, seguranca e conformidade com as normas.

"4 Quem deve seguir?
Todos os colaboradores, em todas as atividades do dia a dia.

"4 cComo funcionam?
Descrevem o que fazer, como fazer, quando, onde e por quem.

"4 Resultados
Menos erros, alimentos seguros, evita contaminacao de alimentos.

POPs Obrigatorios:

. Higienizacéo de instalacdes, POP: Procedimento

Operacional Padronizado

equipamentos e utensilios; [F & Te= 7w

« Controle integrado de pragas e
vetores;

- Higienizacdo do reservatoério de
agua;

- Higiene e saude dos
manipuladores.

Eles sao exigidos pela RDC n° 216/2004, da ANVISA, devem ser disponibilizados
pelo responsavel do estabelecimento e ficar no ambiente de producao para
consulta dos manipuladores.
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