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lanchonetes”
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1.Apresentação

[image: image3.png]As doencas alimentares constituem uma das principais preocupagbes ao nivel da
Saude Péblica, tornando-se necesséria a realizagdo de Boas Préticas de Fabricagdo (BPF) em
todos os estabelecimentos comerciais que oferegam alimentos. BPF s3o uma série de agdes que
devem ser realizadas diariamente pelos funcionérios de um estabelecimento comercial visando
manter a qualidade e seguranga dos alimentos.

Por isso foi elaborado este Manual de Boas Préticas, com o objetivo de auxiliar os
comerciantes e manipuladores de alimentos nos cuidados com os alimentos que garantam

seguranga e qualidade aos consumidores e evitem a ocorréncia de doengas provocadas pelo
consumo de alimentos contaminados.




2. Contaminação dos Alimentos
[image: image4.jpg]Contaminagio
dos alimentos
se dd por :

Microrganismos
(bactérias, fungos, virus e parasitas)

Substancias quimicas (pesticidas,

herbicidas, contaminantes >

inorganicos téxicos, entre outros)

Agentes fisicos (vidros, metais,
pregos parafusos, madeira, pelos,
cabelos)

Durante a manipulagéo e
preparo, e podem causar
doengas — chamadas DTA
(Doengas Transmitidas
por Alimentos).
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3. Noções de Microbiologia

[image: image6.png]Microrganismos ou micrébios sdo organismos vivos muito pequenos que sé podem ser
vistos por meio de um equipamento com potentes lentes de aumento chamado
microscpio. Eles sdo amplamente distribuidos em  praticamente todos os lugares da
natureza, podendo ser encontrados no solo, na gua, nas pessoas, nos animais, nos
alimentos e até flutuando no ar.

Os microrganismos podem ser divididos nos seguintes grupos: virus, bactérias e fungos.
Sendo que a maioria das DTA & provocada pelo grupo das bactérias.

Os microrganismos podem ser divididos também quanto a sua fungdo: deterioradores,
patogénicos ou benéficos




[image: image7.png]* Deterioradores: podem estragar o alimento, apresentando cheiro e sabor desagradaveis (ou
n3o)

+ Patogénicos: sdo os microrganismos que quando estdo presentes nos alimentos, podem
causar doengas. Nos alimentos por indmeras vias: condigdes precérias de
higiene em um ou mais etapas do processamento.

+ Benéficos: sdo os microrganismos presentes no alimento,na matéria-prima ou colocados
intencionalmente e que causam alteragdes benéficas nos alimentos (utilizados por exemplo
na fabricagéo de cerveja, queijos, vinhos, iogurtes)

ATENGAO: E um grande engano acreditar que os microrganismos sempre alteram o
sabor e cheiro dos alimentos. Alguns microrganismos patogénicos multiplicam-se nos
alimentos sem modificlos, ou seja, silenciosamente ( o que & muito perigoso.





4. Fatores que influenciam o crescimento de microrganismos
[image: image8.png]Seas condigdes ideiais forem
fornecidas aos
microrganismos, como.
nutrientes, umidade e
temperatura, eles iro se
multiplicar.

Zonade
Perigo
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[image: image9.png]Zona de Perigo ¢ a faixa de temperatura de 5°Ca 60°C em que os microrganismos
patogénicos se multiplicam. Sendo que eles preferem T=37°C ( que é a temperatura do

nosso corpo).
Porisso:
+ Balco de self-service: devem ser mantidos a
T=60°C ou mais
*  Geladeiras: devem ser mantidas a T=5°C ou menos





[image: image10.png]Alimentos Pereciveis Os alimentos pereciveis s&o aqueles que
devem ser mantidos em condiges especiais
de temperatura para a sua conservagio, pois
pode ocorrer o desenvolvimento de
microrganismos devido a alta umidade.

Exemplos: carne, leite pasteurizado, iogurte,
presunto e queijo




[image: image11.png]Alimentos N&o Pereciveis Os alimentos no pereciveis s3o aqueles que

‘ possuem tempo de durabilidade longo e nio

Exemplos: arroz cru, biscoito e farinha precisam ser mantidos sob refrigerago,
congelamento ou aquecimento. Podem ser

armazenados & temperatura ambiente.




5. Qualidade dos Alimentos

[image: image12.jpg]Apreocupagio com a qualidade e sanidade do produto se inicia na elaboragéo
da matéria-prima, passa pela manipulago, segue pelo transporte e se completa nos
setores de armazenamento e exposicéo a venda.

1. Matéria-Prima

4 Amazenamento  #=(QUALIDADE)= 2. Manipulacio

e exposicdo a
venda 3. Transporte




[image: image13.jpg]Requisitos Paraa

Produgio Higiénica de Alimentos

Estrutura adequada

Controle de Matérias-Primas

Limpeza e sanitizagéo do ambiente
(instalagBes, equipamentos, utensilios)
Higiene na Manipulagio de Alimentos
Abastecimento de 4gua potdvel
Controle de vetores

Destinagdo correta de Residuos




6. Local de Trabalho
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[image: image15.jpg]Olocal de trabalho deve ser limpo e
organizado, realizando-se limpeza
logo o final das atividades e sempre
que necessario (pois a sujeira
acumulada ¢ favorévela
multiplicagdo de microrganismos)
Para superficies que entram em
contanto com o alimento, deixar
somente os utensflios que serdo
usados. Devem também estar bem
conservadas, sem rachaduras, trincas

manter o piso, a parede e o teto
conservadose sem rachaduras,

goteiras, infiltragdes, mofos e
descascamentos

Um ambiente limpo evita a entrada
de insetos, roedores e pragas.
Necessério colocar telas nas janelas.
Osvenenos devem ser aplicados
somente quando necessério e
e e SR esrEc .




[image: image16.jpg]Produtos de limpeza e alimentos
devem ser guardados separadamente
pois desinfetantes, detergentes e
outros produtos contém substancias
téxicas que podem contaminar os
alimentos

Caixas de gordura e esgotos devem
estar fora das éreas de preparo e
armazenamento dos alimentos pois

acaixa de gordura & moradia de
muitos insetos

Olocal de trabalho deve ser

mantido bem iluminado e ventilado,
pois os microrganismos patogénicos
se multiplicam rapidamente em
locais quentes e abafados.

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




[image: image17.png]Banheiros e Vesti

Asfezes s5o altamente contaminadas, entdo os
banheiros apresentam um grande nimero de micrébios
patogénicos. Por isso:

Deve estar sempre limpo e organizado. Nunca faltar
papel higiénico, sabonete, anti- séptico, papel toalha

e lixeiras com tampa e pedal.

N&o devem se comunicar diretamente com as dreas de
preparo e de armazenamento dos alimentos.

SEMPRE lave as mdos aps usar o banheiro




7. Qualidade da Matéria-Prima
[image: image18.png]Local de Armazenamento

Deve possuir ventilagio adequada, iluminagéo natural
e artificial (sem incidéncia de raios solares
diretamente ao produto)

Deve ser limpo e organizado

Oarmazenamento deve ser feito sobre estrados, feito
de material de facil limpeza

Trabalhar no sistema PEPS (primeiro que entra,
primeiro que sai)




[image: image19.png]Chegada da Matéria-Prima

Fique atento aos prazos de validade e n3o faga
grandes estoques

Verifique as condigdes da embalagem

Os ingredientes que n3o 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
abertura




8. Manipulação Segura dos Alimentos


[image: image20.png]lave as m3os antes de iniciar as atividades e depois de
manipular alimentos crus

N30 descongele os alimentos & temperatura ambiente. Utilize o
forno de microondas se for prepars-lo imediatamente ou deixe
oalimento na geladeira até descongelar

NSo deixar por muito tempo alimentos congelados e
refrigerados fora do freezer ou geladeira pois os microrganismos
patogénicos multiplicam-se rapidamente em

temperatura ambiente





[image: image21.png]Cozinhe bem os alimentos (temperaturas acima de 70°C destroem
0s microrganismos)

Evite o contato de alimentos crus com alimentos cozidos. E lave os
utensilios usados no preparo de alimentos crus antes de utilizé-los
em alimentos cozidos, evitando contaminagdo.

NSo utilize 6leos por longos periodos, pois eles formam
substancias téxicas que podem causar mal & saude. O dleo ndo
estd mais adequado para uso quando houver alteragdes

no cheiro, sabor, cor, formacio de espuma e fumaca





[image: image22.png]Dicas importantes

Quando a carne estd podre ?
torna-se mole;

com aspecto gelatinoso e pegajoso;
desaparece o desenho das fibras musculares
Empalidece, tornando-se esverdeadas
Gosto fica amargo e desagradavel




[image: image23.png]Dicas importantes
PESCADO

Um peixe bom possui as seguintes caracterfsticas:
carne resistente & press3o natural;

ventre cilindrico;

aberturas naturais perfeitamente fechadas
coloragio da pele é variada e brilhante

olhos brilhantes e vivo




[image: image24.png]Dicasimportantes 5145 6 frango est em decomposicio?

- Odorumpouco repugnante pelas sbeturas naturaslbocs e losca)

+ Manchas verdes ao redor do &nus, pescogo,debaixo do ventre, e no
ponto onde é praticada a degola (esta coloragio aparece antes do
inicio da putrefagéo)




[image: image25.png]Dicas importantes ~ Cuidados na preparacdo:

+ Devem ser limpos somente com égua morna antes do preparo dos
alimentos

« N3o use ovos sujos, trincados ou quebrados e evite misturar a casca
com o conteido do ovo

* Ovos cozidos = devem ser cozidos durante 3 a 4 minutos a T=60°C

Ovos fritos—> devem ser preparados lentamente até a clara ficar
cozidae a gema espessa
** N325 usar maionese caseira




[image: image26.png]Dicas importantes Como estes alimentos podem ser consumidos crus, a correta
higienizag3o elimina os microrganismos patogénicos e os parasitas:

FRUTAS,VERDUI
E LEGUMES  J 1 Selecionar, retirando as folhas, partes e unidades deterioradas;

2. Lave em égua corrente vegetais folhosos folha a folha, frutas
legumes um a um;

3. Colocar de molho por 10 minutos em égua clorada, com produto
adequado (ler o rétulo da embalagem), na diluigéo de 200 ppm
(1 colher de sopa para 1 litro);





[image: image27.png]4.Enxaguar em dgua corrente vegetais folhosos folha a folha, e
frutas e legumes um a um;

5. Fazer o corte dos alimentos para a montagem dos pratos com
as méos e utensilios bem lavados;

6.Manter sob refrigeragéo até a hora de servir.




9. Higiene Pessoal
[image: image28.jpg]Portanto, se vocé trabalha

' Na maioria dos casos de | 1 comalimentos, tem obrigagéo
; Intoxicag&o alimentarha legal e moral de fazer com
- sempre uma causal 1 que os alimentos que manipu-

la n&o sejam contaminados por

falta de higiene pessoal




[image: image29.jpg][Regras Basicas Para o Manipulador de Alimentos

/1. Usar os cabelos cobertos por redes ou
i toucas
i

2. Evitar conversar, cantar, tossir ou
espirrar sobre os alimentos

3. Manter roupas e aventais sempre
limpos, trocando-os diariamente e
sempre que necessério

4.N8o usar acessérios (anéis, brincos,
pulseiras, alianca, piercing,etc)

5. N80 manipular alimentos quando
estiver doente ou apresentar algum
tipo de lesgo

6. Manter unhas sempre limpas e curtas

7. N80 usar barba ou bigode





[image: image30.png]Vocé lava as méos corretamente

Las.
1. Remover anéis, aliancas, relégio, etc
2. Umedecer as méos e pulsos em 4gua corrente
3. Colocar sabéo liquido suficiente para cobrir méos e pulsos

-
4. Esfregar e lavar as méos na seguinte seqiiéncia: palma, dorso,

espago entre os dedos, polegar, unha e ponta dos dedos,

articulagio, punhos e antebraco por volta de 15 segundos

5.Enxaguar com 4gua fria

descartaveis





[image: image31.png]Saiba Mai:

Areas freqiientemente esquecidas
durante a lavagem das méos

Areas pouco esquecidas durante a
lavagem das maos

. Areas ndo esquecidas durante a
lavagem das méos




[image: image32.jpg]Quando lavar

as maos?

Todas as vezes que mudar de
atividade

Depois de usar o banheiro

Entrea manipulagéo de alimentos
cruse cozidos

Depois de tossir e espirrar
Ao tocar outras partes do corpo




[image: image33.jpg]UNIFORME

Sempre limpo e em bom estado de conservagio
«  Trocar diariamente e sempre que necessério

+ Devem ser usados somente no local de trabalho
+ No usar acessérios (anéis, brincos, reldgioetc)
Prender bem os cabelos e usar toucas

0s calgados devem ser fechados, estar limpos e bem
conservados (sem furos)





[image: image34.jpg]Comportamento * Evite falar, tossir espirrar enquanto estiver
manipulando alimentos

adequado . vz fumer
+ Tomar banho diariamente
. B + Manter boa higiene da boca
N + Cortar as unhas, retirar esmaltes
+ Néo usar barba

« Em caso de ferimentos na pele, irritag3o no nariz ou
garganta, informar imediatamente ao supervisor




10. Transporte

[image: image35.png]Como transportar os
alimentos com seguranca?

Oalimentos devem ser armazenados em
vasilhames bem fechados. > Se o transporte for
demorado, o alimento deve ser mantido em caixas
térmicas apropriadas.

Oveiculo deve estar limpo e deve ter cobertura
para protegdo dos vasilhames.

0s vasilhames devem estar identificados com o
nome do alimento, a data de preparo e o prazo de
validade.

NZo transporte junto com os alimentos
substancias téxicas (produtos de limpeza e
venenos por exemplo).




11. Armazenamento dos alimentos

[image: image36.png]Como armazenar os
alimentos com
seguranga?

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

& outros animais.

Compre os ingredientes em estabelecimentos limpos,
organizado e confidveis.

N3o use e ndo compre produtos com embalagens amassadas,
estufadas, enferrujadas, trincadas, com furos ou vazamentos,
rasgadas, abertas ou com outrotipo de defeito.

Limpe as embalagens antes de abri-las.




[image: image37.png]Armazene imediatamente os produtos congelados e
refrigerados e depois os produtos ndo-pereciveis.

Quanto menor o tempo entre preparo e distribuicio, menos
chance do alimento tem de estragar.

Os ingredientes que n3o forem utilizados totalmente devem
serarmazenados em recipientes limpos e identificados com:
nome do produto, data da retirada da embalagem original,
prazo de validade apés a abertura




[image: image38.png]CUIDADO!!  Mantenha: *os alimentos frios com T=5°C ou inferior,

*alimentos quentes com T=t

4

Os microbios patogénicos multiplicam- se rapidamente em
temperatura ambiente.

0°C ou superior





[image: image39.png]Caso haja sobras: Sendo estiverem em contato com o consumidor, devem ser
acondicionadas o mais répido possivel em recipientes
limpos.

Deve ser levadas a uma refrigeragdo segura e consumidas
no méximo até 12 horas.




12. Controle de Pragas

[image: image40.jpg]O que n3o fazer para evitar a proliferagdo de pragas:
N deixar residuos de alimentos
Agua estagnada
Materiais amontoados em cantos, pisos
Armarios e paredes contra a parede
Actimulo de p6
Sujeiras e buracos nos pisos, telas e paredes
Desordem de material em uso ou for a de uso
Bueiros, ralos e acessos abertos
M sanitizagdo das areas de lixo I




[image: image41.png]Controle Quimico, Biolégico
eFisico:

Realizar periodicamente
Os venenos devem ser aplicados
somente quando necessério e sempre
por empresa especializada

Utilizar somente produtos e concentragdes
aprovados por legislago (Portaria SNVS n°10 -
8/3/85)




[image: image42.png]PROIBIDO

Uso de veneno contra ratos em &reas internas
> Solugo: Aplicar inseticida de baixa toxicidade
Inseticidas clorados

Aplicar inseticidas residuais (fosforados) sobre
equipamentos, utensflios, insumos e produtos




13. Cuidados com o Lixo

[image: image43.png]Na cozinha, deve haver lixeiras de facil limpeza,
com tampa e pedal.

Retirar sempre o lixo para fora da drea de preparo
de alimentos em sacos bem fechados.

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

0lixo atrai insetos e outros animais para a drea de
preparo dos alimentos, é um meio ideal para a
multiplicacdo de micrébios patogénicos




14. Cuidados com a Água

[image: image44.png]Os estabelecimentos devem ser abastecidos com dgua corrente tratada
(proveniente do abastecimento péblico)

> sistema alternativo, como pogos artesianos: a dgua deve ser
analisada de seis em seis meses

Para preparo dos alimentos e gelo use somente dgua potével pois os
micrébios patogénicos e os parasitas podem ser transmitidos por meio
dadgua.

Caixa d'dgua : Deve estar conservada, tampada, sem rachaduras,
vazamentos, infiltrages e descascamentos. Deve ser lavada e
desinfetada (higienizada) no minimo a cada 6 meses





[image: image45.png]Como higienizar a caixa d’agua?
POP (Procedimento Operacional Padronizado)

1.Feche o registro, retire toda a 4gua da
caixa d'égua.

2. Feche a saida de dgua da caixa d'égua.

3. Retire a sujeira.

4.Lave as paredes e o fundo da caixa d'égua
com dgua e sab%0.0s utensilios
(vassoura, escova, rodo e pano) devem
ser de uso exclusivo.

5.Abraa saida de 4gua e retire todo o sabdo
com &gua corrente.

6.Feche a saida de dpua.

7.Prepare a solugo desinfetante, diluindo 1
litro de égua sanitéria em 5 litros de dgua.
Volume apropriado para uma caixa
d'4gua de 1000 litros.

8.Espalhe a solugdo nas paredes e fundo da
caixa d'égua com uma broxa ou pano.
Aguarde por 30 minutos.

9.Enxdgile a caixa d'sgua com égua corrente,
retirando todo o residuo de desinfetante.

10. Esgote toda a 4gua acumulada.

11. Encha a caixa d’aeua.




Concluindo...
[image: image46.png]Excelente reputagdo pessoal e profissional
Aumento do movimento de vendas de alimentos
Moral elevada dos empregados

Clientes satisfeitos

Boas condigdes de trabalho com menor
rotatividade de empregados

Satisfacdo pessoal e profissional




[image: image47.png]Interdicéo do estabelecimento
Perda de seu Emprego

Pesadas multas

Perda de sua reputagdo

Epidemia de intoxicacBes e até mortes

Desperdicios de produtos alimenticios por causa
doapodrecimento




Bom Trabalho!
Referências:
ANVISA. Cartilha sobre Boas Práticas para Serviços de Alimentação. Disponível em: www.anvisa.gov.br/alimentos/bps.htm.

SILVA,C.I., Higiene Alimentar, Códigos de Boas Práticas. Disponível em : 
http://www.saudepublica.web.pt/TrabClaudia/HigieneAlimentar_BoasPraticas/HigieneAlimentar_CodigoBoasPraticas1.htm






