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Orientar Nutricionistas, Engenheiros de Alimentos,
Gastronomos e Chef de Cozinha quanto a conduc¢ao de um
curso de Boas Praticas de Fabricacado em Servicos de
Alimentacao,

Fornecer um material pronto e testado para vocé aplicar
em suas capacitacgoes,

Contribuir com a sua atuacao enquanto Consultor de
Alimentos.



1)

2)

3)

O que vocé precisa saber para fazer um
Curso de Boas Praticas de Fabricac¢do?

Controle higiénico-sanitario nao é diferencial em um
servi¢co de alimentacao. Quem trabalha com producao de
alimento precisa ter clareza que capacitar faz parte da
rotina da empresa e vocé consultor tem o papel de
conscientizar o seu cliente.

Produzir alimentos dentro de padrao higiénico-sanitario
fornece ao cliente seguranca ao consumir o seu produto.

O curso de boas praticas de fabricacao faz parte das
legislacOes e normativas atuais no Brasil.



O que vocé precisa saber para fazer um
Curso de Boas Praticas de Fabricac¢do?

1) Todas as informacgoes citadas neste documento estao disponiveis
nas legislagcoes atuais.

2) Entender que para uma capacitacao ser eficaz, ela precisa fazer
sentido para os participantes. Logo deixe sempre claro aos seus
colaboradores o “por que” deste momento que estao juntos.
Vocé pode usar como explicacoes o que foi apresentado nestes
slides iniciais.



O QUE TERA NESTE CURSO DE BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO?

Boas vindas aos participantes, apresentacao pessoal,
apresentacao da empresa (quando for necessario);
Objetivo Geral da Capacitacao;

Objetivos Especificos;

Pontos Importantes a serem reforcados;

Higiene Pessoal;

Higiene Operacional;

Higiene dos Alimentos;

Orientacdes de boas praticas em servicos de alimentacao
em tempos de pandemia;

Conclusao.






v' Apresentagio pessoal,

v Apresentar a empresa que vocé representa,
v Agradecer a presenca dos participantes,
v' E partir para agio.



v Capacitar os manipuladores de alimentos quanto
aos procedimentos de Boas Praticas de Fabricacio
de Alimentos.




OBJETIVOS ESPECIFICOS

Proporcionar as condigdes higiénico-sanitarias  do

alimento preparado;

Manter a satide e integralidade do consumidor;

Eliminar possiveis riscos de contaminagio de alimentos;
Orientar quanto as boas praticas de fabrica¢io em todos

os ambitos da manipulagio de alimentos em um servigo

de alimentacio.



A IMPORTANCIA DAS BOAS PRATICAS

Boas praticas implementadas:

- Proporcionam qualidade higiénico-sanitiria e a
conformidade dos alimentos com a legislagio sanitaria.

- Controlam as possiveis contaminagdes, e garanti que o
produto atenda as especificagdes de identidade e

qualidade.



ONDE AS BOAS PRATICAS SAO APLICADAS?

v' Em servicos de alimentagio que realizam algumas
das seguintes atividades:

v manipulagﬁo, preparagao, fracionamento, armazenamento,

v' distribuicio, transporte,

v' exposicio a venda e entrega de alimentos preparados ao
consumo, tals como cantinas, bufés, comissarias,
confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres (BRASIL, 2004).



PONTOS IMPORTANTES

v" Considerar a diferenca entre os tipos de alimentos, e da
importincia do controle de qualidade em cada categoria:
* Alimentos preparados,
= Alimentos cozidos mantidos quentes,
= Alimentos refrigerados,

"  Alimentos crus.

v" Evidenciar a relevincia de uma boa higienizagio nos
preparos tanto dos alimentos como dos utensilios:

* Higienizagio é um processo que compreende
duas etapas: LIMPEZA + DESINFECCAO. ?O'



PONTOS IMPORTANTES

v' Alertar sobre substincias utilizadas em algum
momento da preparagio/manipulagio/higienizagio
que sejam contaminantes ao alimento e a satude
humana;

v’ Reforcar os beneficios do controle de Vetores e
Pragas Urbanas como ag¢do corretiva e preventiva que
impe¢a a atragio, abrigo e proliferacio desses vetores
que podem comprometer a qualidade higiénico-

sanitaria do alimento.



v’ Diferenciar as definigdes quanto a:

Limpeza s | Desinfecgio| == | Higienizagio

Operacao de remocgao de Operagdo de redugdo, por método

substancias minerais e/ou fisico ou agente quimico, do Operacdo em duas

o : B : numero de microrganismos em
organicas mdesejavels, tais > D & etapas:
nivel que ndao comprometa a

como terra, poeira, gordura qualidade higiénico-sanitaria do lepeza e
e outras sujidades. Usando alimento. Uso de saneantes: cloro, Desinfecgao
agua e sabdo para limpar. alcool 70% ou outro saneante.

Saneantes: substancias ou preparacdes destinadas a higienizacao, desinfeccao ou desinfestacao
domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de agua.

BRASIL, 2004
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PONTOS IMPORTANTES

v" Diferenca entre Manipular e Manipulador de Alimentos

Operacoes efetuadas sobre a matéria-
prima para obtencao e entrega ao
consumo do alimento preparado,
envolvendo etapas de:

= Recebimento -

= Armazenamento <Man|pular
= Embalagem

= Pré-Preparo

= Preparag¢do/Coccdo
= Exposicdo a venda
= Distribuicdao e

= Transporte

Fonte Imagem: ANVISA, 2004




PONTOS IMPORTANTES

v" Diferenca entre Manipular e Manipulador de Alimentos

Qualquer pessoa do servico de
alimentacdo que entra em contato
direto ou indireto com o alimento
para: receber, armazenar, embalar,
pré-preparar, preparar, distribuir
e/ou transportar.

<Manipu|ado G

"
Fonte Imagem: ANVISA, 2004









Higiene Todas as pessoas envolvidas com os alimentos

devem ser conscientizadas a praticarem as

medidas de higiene, a fim de proteger os

Pessoal

alimentos de contaminag¢®es quimicas, fisicas e

microbiolégicas

/ ROTINA: \

* Lavagem correta das mios;

* Tomar banho e trocar
uniforme TODOS OS DIAS;

e Usar Toucas;

* Na3o usar Adornos;

e Naio usar barba;
e Unhas cortadas e sem

\ esmaltes; /

Fonte Imagem: Stolarski, Cristina, et al., 2015.



MANIPULADORES

v Os manipuladores devem ter higiene pessoal, apresentando-se com

uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes

devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente

nas dependéncias internas do estabelecimento.

K Usar cabelos \

presos e protegidos
por redes, toucas
ou outros acessOrio

apropriado para

\ esse fim. /

-

As roupas e objetos
devem ser guardados

em local especiﬁco e

\_

~

reservado para esse fim

J

Fonte Imagem: SESC, 2003

No caso dos homens, nio é

permitido o uso de barba




Naio deve fazer uso de

maquiagem no momento

/ Durante a \

manipulagio,

da manipulagio

devem ser retirados
todos os objetos
de adorno pessoal
como brincos,
pulseiras, relégios,

colar, anel e

inclusive alianca,

K etc. / Fonte Imagem: ANVISA, 2004

Na3o deve falar

desnecessariamente




MANIPULADORES

Os manipuladores devem lavar e tratar cuidadosamente as mios, quando:

Chegar ao
trabalho

dinheiro

Apés usar os ] [ Apés tocar em ]

sanitarios

As unhas devem

- estar curtas e sem
=/ c esmalte ou base
-
I '\\) Fonte Imagens: ANVISA, 2004 | SESC, 2003
. Apds mexer com o lixo
ANTES e APOS P . P X0,
: . POs tocar em materiais retirando o saco da lixeira
manipular alimentos .
contaminados por exemplo.




HIGIENE DAS MAOS

1 Abra a torneira e molhe as maos, 2 Aplique na palma da mao guantidade

e cvitando encostar na pia. » suficiente de sabonete liquido para cobrir
todas as superficies das maos (seguir a
guantidade recomendada pelo fabricante).

3 Ensaboe as palmas das maos, 4 Esfregue a palma da mao direita Entrelace os dedos e friccione os
e friccionando-as entre si. @ conira o dorso da mao esguerda (e & ©s5pacos interdigitais.

Fonte Imagem: Google Imagens, 2019.



HIGIENE DAS MAOS

S
- L2
1T
Esfregue o dorso dos dedos de uma 7 Esfregue o polegar direito, com o auxilio 8 Friccione as polpas digitais e unhas da ;
# mao com a palma da mao oposta o da palma da mao esquerda (e vice- e Mao esquerda contra a palma da mao
(e vice-versa), sequrando os dedos, versa), utilizando movimento circular. direita, fechada em concha (e vice-

com movimento de vai-e-vem. versa), fazendo movimento circular.

9 Esfregue 0 punho esquerdo, com o 1 0 Enxaglie as maos, retirando os residuos 1 Seque as maos com papel-toalha

o auxlio da palma da m3o direita (e vice- e desabonete. Evite contato direto das @ descartavel, inidando pelas maos e
versa), utilizando movimento circular. méos ensaboadas com a torneira. seguindo pelos punhos.

Para a técnica de Higdienizacao Anti-séptica das maos, seguir os mesmos passos
e substituir o sabonete liquido comum por um associado a anti-séptico.

Fonte Imagem: Google Imagens, 2019.



POSTURAS INADEQUADAS DE MANIPULADORES

Naio deve

fumar

Fonte Imagem: SESC, 2003

Nio deve tossir, [

espirrar, cuspir

Nio deve cantar, ]

assobiar

Fonte Imagem: SESC, 2003

4 Manipuladores com enfermidades que\
comprometam a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento devem ser
afastados da atividade de preparagio de

alimentos enquanto persistirem essas

\_ condi¢cdes de satide. -/

Fonte Imagem:
Stolarski, Cristina, et al. 2015.



POSTURAS INADEQUADAS DE MANIPULADORES

manipular

[ Nio pode

dinheiro

Fonte Imagem: SESC, 2003
Fonte Imagem: SESC, 2003

/  Os visitantes devem )

Naio deve praticar _
CUMPTIT OS Mesmos

atos que pOSS&l’l’l

BT 6 requisitos de h1g1ene e de

Jimento satide estabelecidos para os

\_ manipuladores!! J




POSTURAS INADEQUADAS DE MANIPULADORES

-

Posturas inadequadas provocam risco de contaminagio por
microrganismos, como bactérias que podem causar: vomito,

diarreia, dores de cabeca e até a morte.

~

4 )
Conscientizagio dos manipuladores é o CAMINHO

para garantir o alimento seguro para o cliente do seu

servico de alimentacio.

\ J




Afinal, o que siao microrganismos?

4 Microrganismos sdo organismos que s podem set vistos ao
microscdpio.

v' Os IMICrorganismos pato’genos/patogé‘m’cos sdo aqueles que
contaminam os alimentos, podendo causar doengas nos seres
humanos.

Fonte Imagens: Google, 2019



E onde os microrganismos podem ser encontrados?

Utensilios

Em todos os
lugares

Superficies de
plantas e animais

Fonte Imagem: SESC, 2003



Fonte Imagens: Google, 2019

Contaminag3o por larvas

Fonte Imagens: Acervo pessoal da autora de moscas




Fonte Imagens: Google, 2019

Contaminagio por ma
higienizago do
manipulador




ONDE PODEM SER ENCONTRADOS?

Fonte Imagens: Google, 2019

Contaminagio por insetos




EO QUE E CONTAMINAQAO’

A CONTAMINAGCZAO E A PRE-
SENCA DE TODA E QUALQUER
SUBSTANCIA, MATERIA OU ORGA-
NISMO ESTRANHO E INDESE-
JAVEL AO PRODUTO!

Fonte Imagem: Go ,




TIPOS DE CONTAMINACAO

BIOLOGICA QUIMICA Fisica

Fonte Imagens: SESC, 2003



CONTAMINACAO BIOLOGICA

Contamina¢io biol6gica é causada pela presenga de
microrganismos patogénicos nos alimentos, como por
exemplo, bactérias, parasitas, virus (hepatite).

Fonte Imagem: SESC, 2003



CONTAMINACAO QUIMICA

Contaminagio quimica é proveniente da presenca de
compostos quimicos estranhos ou de toxinas produzidas por
microrganismos nos alimentos.

Sio considerados compostos quimicos estranhos os
inseticidas, os detergentes, os metais pesados, os
medicamentos, os corantes e os aditivos (n3o-autorizados)
entre outros.

& = |
Fonte Imagem: Google, 2019



CONTAMINACAO FiSICA

Contaminag3o fisica decorre da presenga de corpos estranhos

aos alimentos.
Sio considerados corpos estranhos: pedras, madeira, cabelo,
pregos, giletes, fragmentos de insetos, etc.




CONTAMINACAO CRUZADA

Ocorre quando um alimento entra em contato com
outra superficie contaminada.

Fonte Imagem: Google, 2019



PREJUIZOS DA CONTAMINACAO

[ NAUSEAS |
FEBRE ]
[ COLICA ] :
[ VOMITOS ]
[ DIARRE'A ] Fonte Imagem: SESC, 2003

EM ALGUNS CASOS
PODE LEVAR A
MORTE!!







Higiene

Operacional

Deve detalhar ~ os  procedimentos de
monitorizagdo, agdo  corretiva, registros e
verificacio; visando estabelecer a forma rotineira
pela qual o estabelecimento evitard a
contaminacio direta ou cruzada e a adulteracio
do produto, preservando sua qualidade e
integridade por meio da higiene, antes durante e

depois das operagdes industriais.

Fonte Imagem: Google, 2019



HIGIENE OPERACIONAL

HIGIENIZACAO DE INSTALACOES,

1. 10S

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENS]

Conforme explicado anteriormente
a higieniza¢io compreende duas
etapas:

Limpeza

e

Desinfeccio

Fonte Imagem: SESC, 2003



HIGIENE OPERACIONAL

/7

AREA DE PROCESSAMEN

TO

Fonte Imagem: ANVISA, 2004



HIGIENE OPERACIONAL
SUPERFICIES DE PROCESSAMENTO

Superficies de Contato com Alimentos

devem ser limpas e sanitizadas:
v Depois de cada utilizagio;

v Quando iniciar o trabalho com outro tipo de produto;
Fonte Imagem: ANVISA, 2004

e

v Apés intervalo de quatro horas se o item \\

v Depois que uma tarefa for interrompida;

continua sendo manipulado.




HIGIENE OPERACIONAL

GARANTIR A LIMPEZA DE UTENSILIOS

v’ Limpeza para remogio das
sujidades e a lavagem com
gua e sab3o ou detergente;

v Enxaguar e efetuar a
desinfecgio quimica;

v Deixe secar naturalmente ou

utilize um pano descartivel.

Fonte Imagem: Google, 2019



HIGIENE OPERACIONAL
LIMPEZA DE UTENSILIOS

As prateleiras nio

: . evem estar
Os utensilios nio dev

podem ficar em revestidas com
contato direto _— papel ou panos
com o Piso, o
devendo ser
mantidos em o
locais apropriados N ES f;‘?;:lf; g II}::) ;13

similares de metal, 13
e/ou palha de aco,
madeira, amianto e
materiais rugosos e

porosos

Fonte Imagem: Google, 2019



PANOS

Secar os panos em \
secadoras ou em local
limpo, préprio e especifico

para esse fim, isento de
contamina¢des ambientais,
bem ventilado e livre de

Os panos para limpeza

devem ser descartaveis, e

quando usar pano alvejado
devem ser separados por

setor: banheiro, cozinha etc.

sujidades /

Fonte Imagem: Google, 2019



o88< (L

MATERIAIS DE LIMPEZA

Fonte Imagem: Google, 2019



OHEN W

@,
@),
©

)

v' QO estabelecimento deve dispor de lixeiras, integras, de
facil higienizagio e transporte para conter os residuos.

v" Os coletores utilizados para deposi¢io dos residuos das
areas de preparagio e armazenamento de alimentos devem
ser dotados de tampas acionadas sem contato manual.

v' Os residuos devem ser frequentemente coletados e

estocados em local fechado e 1isolado da Aarea de

Fonte Imagem: Google 019

|

!

-

paragio e armazenamento dos alimentos, de forma a
evitar focos de contaminagio e atragio de vetores e pragas
urbanas.




HIGIENE OPERACIONAL
USO DE LUVAS DE AGCO

Item de seguranca para
manipulac¢ao de carnes cruas

Devem ser guardadas em

_ Se possivel, revestir com
local limpo e seco

luvas descartaveis

Desinfetada com Devem ser lavadas com
saneante por 15 detergente, enxaguadas com
minutos sob imersao agua corrente

Fonte Imagem: Google, 2019



HIGIENE OPERACIONAL

USO DE LUVAS DE LATEX

Item de seguranca para a
protecao do manipulador

Devem ser guardadas em | o
local limpo e seco Devem ser distintas

,~ para cada atividade

Usada para: Lavagem de panelas e utensilios,
Coleta e transporte de lixo e outros residuos,
higienizacao e limpeza etc.

Devem ser mantidas
sempre limpas

Fonte Imagem: Google, 2019



HIGIENE OPERACIONAL

USO DE LUVAS DESCARTAVEIS

Pode ocorrer quando nao for possivel utilizar
utensilios e sempre por periodos rapidos

submetidos a tratamento interrompida
térmico (saladas)

<
Preparo e manipulagao de :
alimentos prontos para Usar luvas novas toda vez
consumo, que nio serio ' — que retornar a uma fungao
g \

Manipulagcao de alimentos prontos para
consumo, que ja tenham sofrido tratamento
térmico (recheio de salgados) Fonte Imagem: Google, 2019



HIGIENE OPERACIONAL

ESTOQUE

Aproveitar um dia

- antes da chegada de

@ mercadoria para

: limpa-lo

Todos os estoques
devem ser
semanalmente
limpos

Fonte Imagem: SESC, 2003 AN

Locais onde s3o armazenados as
verduras devem ser limpos com
maior frequéncia, pois o local sujo
pode facilitar a perda de verduras.



ORGANIZACAO DO ESTOQUE

FINALIDADE: Manter seguran¢a do alimento, bem
como evitar possiveis perdas e/ou contamina¢des por
desorganizagio.

ESTOQUE } =L L PETLLA
DESORGANIZADO & ESTOQUE ORGANIZADO

Fonte Imagem: Arquivo pessoal.

Fonte Imagem: Google Imagens, 2019.



HIGIENE OPERACIONAL
PREPARACAO DE SOLUCAO DE ALCOOL

Alcool 70%
3 partes de 4gua para I parte de 4gua
fervida

Ex.: para 11 de 4lcool a 70%: ;‘\ ‘ ,
750ml de 4lcool 92,8GL Lm !
250ml de 4gua fervida .
Validade: 24 horas

Fonte Imagem: Google, 2019



COMO EVITAR A CONTAMINACAO?

Higiene Higiene Higiene dos
Pessoal Operacmnal Alimentos




COMO EVITAR A CONTAMINACAO?

Higiene

Dos Alimentos

Fonte Imagem: Google, 2019

A higiene e manipulagio de alimentos é tratada pela
(€3 O b2

Seguranga dos Alimentos”, que por sua vez garante
que os alimentos nio causario doengas ao consumidor,
quando preparados e ou consumidos de acordo com o
uso a que se destinam.

Para tal, preconiza-se um controle de qualidade efetivo

% q

de toda a cadeia alimentar, desde a produgio,
armazenagem, distribui¢io até o consumo do alimento
in natura ao processado, bem como os processos de

manipulagio que se fizerem necessrios.



TEMPO X TEMPERATURAS:
os riscos de contaminacao do alimento

100°

o ‘|‘\\

90°
80°
70°

60°
50°
40°
30°
20°
10°

Zona de
Perigo

Ll 0§ e o oo o o foef

-5°

Cada microrganismo tem
sua caracteristica quanto
a temperatura e tempo
para validar sua morte!




CONTROLE DECOMPRAE
RECEBIMENTO DE MERCADORIAS

4 Verifique as condigGes de A
armazenamento dos
transportadores dos

L alimentos

4 )

Compre em locais
adequados e limpos

- J

Fonte Imagem: Google, 2019

[

Verifique se os produtos
cirneos possuem selo de

~

inspegdo (federal, estadual

\_

ou municipal)

J




CONTROLE DE RECEBIMENTO DE
MERCADORIAS

EMBALAGENS DE VIDRO E LATAS

N3o devem -
estar com Nio pode
espumas apresentar
vazamentos

(" Niso comprar )

caso esteja
enferrujada e/ou
_ sem rétulo )

Nio podem ——
estar ‘
estufadas |

Fonte Imagens: Google, 2019



Fonte Imagem: Google, 2019

Embalagens de papelio e longa vida
NAO PODEM ESTAR:

v" Amassadas;

v" Rasgadas;

v Sem rétulo.

Embalagens sacos plésticos e papel filme
NAO DEVEM ESTAR:
v Rasgadas;
v" Vazamentos;
v" Sem rétulo;
v" Sem carimbo de fiscalizagio (produtos de

origem animal). Fonte Imagem: Google, 2019




CONTROLE DE RECEBIMENTO DE
MERCADORIAS

Alimentos fora do

1‘5s11r~nentf9r8i penzzlvels prazo de validade e
nio refrigerados. sem rétulo.

‘ FIQUE
Alimentos com aspecto ATENTO! No recebimento dos
estranho de cor, odor, d 7
textura e sabor. Pro, utos, verticar as
condi¢des de embalagem.

O entregador nio deve ter

nenhum contato direto com os Se o produto apresentar algum defeito
produtos. ou aspecto estranho, devolver e exigir a
troca da mercadoria imediatamente.




Fonte Imagem: Google, 2019



CONTROLE DE RECEBIMENTO DE
MERCADORIAS

No rétulo ha a
informacao de

como conservar o A
ANTENHA CONGELADO A -18°C ou MAIS FRIO

Data de embalagem e
lote de producao
informam quando ele foi
elaborado.

Data de validade indica
até quando é seguro
consumir o produto!

) £
|
! , k)
CARNE MOIDA < INSPECIONADO ;
' PECIONADOJ +
, | coneELADA DE BOVINO =
i
|
Z
g.
w =
-
| DATA DE EMBALAGEM / Informagdo Nutricional: Porgdo de 100g z
1l [LOTE Valor Calérico 292kcal / 1226 kJ (15%VD*); g
Carboidratos 0g(0%VD"®); Proteinas 27,0g 2
VALIDO ATE (36%VD*); Gorduras Totais 20g (36%VD*); 3
i I Gorduras  Saturadas 7,79  (35%VD') >
Colesterol 101,0mg (34%VD*); Fibra alimentar
0g (0%VD*"); Céicio 12,0mg (1%VD"); Ferro
I Proibido fracioi 2,8mg (20%VD"); Sédio 93,0mg (4%VD*)
*Valores Didrios de Referéncia com base em
| S 2 uma dieta de 2.500 calorias para adultos.
Proibida a venda no varejo. Fonte: ANVISA
i e .
- Peso Liquido: 5,0kg NAO CONTEM GLUTEN

Fonte Imagem: Google, 2019

Legislagao de rotulagem foi atualizada, mas ainda nao esta em vigor.
Fique atenta (o) as mudangas.



CONTROLE NO ARMAZENAMENTO
DE MERCADORIAS

Os produtos sio armazenados em trés condigSes de
temperatura:

*Congelamento: produtos cirneos, congelados, etc.
*Refrigeragio: ovos, frutas, verduras, leguminosas,
etc.

*Seco: farinhas, massas, biscoitos, etc.

Fonte Imagem: Google, 2019

*Apbs recebe-los, guardar os produtos em locais
adequados, arejados e secos (no caso dos produtos
secos), conforme sua condi¢Bes de temperatura.



CONTROLE NO ARMAZENAMENTO
DE MERCADORIAS

*A disposi¢io dos produtos pereciveis deve obedecer a regras PVPS —
PRIMEIRO QUE VENCE E O PRIMEIRO QUE SAI, assim evita
desperdicios dos produtos;

*Produtos sem data de validade: Esse é o caso dos hortifruti, deve obedecer a
regra PEVS — PRIMEIRO QUE ENTRA E O PRIMEIRO QUE SAI;
*Nio deixar os produtos armazenados em sacos plasticos pois estes podem ser
focos de contaminagio;

*N3o devem ser usadas caixas de papeldo e madeira;
*Nio armazenar alimentos juntamente com CUIDADOS
produtos de limpeza. IMPORTANTES!




HIGIENE NO PRE-PREPARO ALIMENTOS

Nesta etapa deve-se tomar cuidado com alguns fatores:

* Higienizagio das mios, utensilios e dos alimentos juntamente com a
embalagem;

* O tempo de exposi¢io no pré-preparo nio deve ultrapassar de 30 minutos;

e (s alimentos devem ser descongelados dentro da geladeira ou sob gua

corrente quando estiver em embalagem sem furos.

Fonte Imagem: SESC, 2003

Vale a pena saber!!

Se a hortaliga for refogada, nio hi necessidade de

deixi-la de molho na solug¢io clorada;

Os ovos devem ser lavados apenas antes do seu uso.
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Atencao!

Alimentos como frutas, legumes e hortalicas devem ser higieniza-
dos, tendo em vista que esses podem ser consumidos crus. A corre-
ta higienizacao elimina os microbios patogenicos e os parasitas.
Para higienizacao de hortalicas, frutas e legumes:

1) Selecionar, retirando as folhas, partes e unidades deterioradas;

2) Lave em agua corrente vegetais folhosos (alface, escarola, rucu-
la, agriao, etc.) folha a folha, e frutas e legumes um a um;

3) Colocar de molho por 10 minutos em agua clorada, utilizando
produto adequado para este fim (ler o rétulo da embalagem), na
diluicao de 200 ppm (1 colher de sopa para 1 litro);

4) Enxaguar em agua 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
maos e utensilios bem lavados;

6) Manter sob refrigeracao ate a hora de servir.

Adaptado: BRASIL. CGPAN/SAS/ Ministério da Sadde. Guia Alimentar para a Popula-
gdo Brasileira: Promovendo a alimentagdo sauddvel, 2003.



CONTROLE NO ARMAZENAMENTO DE
ALIMENTOS POS-MANIPULACAO

* Os alimentos preparados devem ser
identificados com etiquetas;

e Alimentos  retirados da  sua
embalagem  original = devem  ser
refrigerados/ congelados em vasilhas com
etiquetas constando data de validade;
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Fonte Imagem: Google, 2019



ARMAZENAMENTO DE ALIMENTO NO REFRIGERADOR

* Nunca guarde latas dentro dos refrigeradores;

* Mantenha o equipamento sempre em bom
funcionamento e limpo;

e Nio acumular gelo no caso de freezer e

congelador;
e Os alimentos devem estar devidamente ';/ g )
embalados, limpos e identificados; ) ’

. R [
* Quando o alimento estiver quente, recomenda-se | /

que se espere a fumaca para de sair e entdo guarda- |

1

Fonte Imagem: Google, 2019




COVIDI9 E BOAS PRATICAS DE

FABRICACAO DE ALIMENTOS



ADAPTAR OS PROCEDIMENTOS E

IMPORTANTE PARA CONQUISTAR A
CONFIANCA DOS CLIENTES




ORIENTACOES DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE

ALIMENTACAO EM TEMPO DE PANDEMIA

Colocar recipiente com alcool em gel 70% na entrada do
estabelecimento.

Fazer marcagcdes no chdao com a distancia de 1,5m entre as
pessoas na formacao da fila, como no balcao de buffet e no
caixa de pagamento

Adequar o layout das mesas para atender a distancia minima
entre as pessoas de pelo menos 2 m ou fazer uso de barreiras
fisicas.




ORIENTACOES DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE

ALIMENTACAO EM TEMPO DE PANDEMIA

Instalar escudo translicidos nos caixas, sendo facultado que o l ;

g
i ; /

k

operador do caixa utilize o escudo facial (face shield).
»

Evitar a proximidade com o gargcom, ele ndo podera servir o(s)
prato(s) ou copo(s) do(s) cliente(s).




ORIENTACOES DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE

ALIMENTACAO EM TEMPO DE PANDEMIA

Os alimentos no buffet devem ser cobertos com protetores
salivares com fechamentos laterais e frontal.

Colocar recipiente com alcool em gel 70% na entrada do buffet.




ORIENTACOES DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE

ALIMENTACAO EM TEMPO DE PANDEMIA

Estimular a higienizacao das maos dos clientes por meio
de informativos educacionais.

Disponibilizar luvas descartaveis no inicio do buffet para
os clientes se servirem, e apods concluirem, as luvas
deverao ser depositadas na lixeira com tampa, acionada
por pedal, posicionada ao final do buffet.




ORIENTACOES DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE

ALIMENTACAO EM TEMPO DE PANDEMIA

Ofereca talheres higienizados em embalagens individuais (ou
talheres descartaveis), além de manter os pratos, copos e
demais utensilios protegidos..

Disponibilizar copos e talheres descartaveis embalados aos
clientes, como alternativa aos talheres convencionais, que nao
precisam parar de serem oferecidos.




ORIENTACOES DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE

ALIMENTACAO EM TEMPO DE PANDEMIA

Substituir o guardanapo de tecido pelo de papel.

Manter as portas abertas em tempo integral para a circulagdo do
ar do ambiente.




ORIENTACOES DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE

ALIMENTACAO EM TEMPO DE PANDEMIA

Adequar o uso de cardapios que nao necessitem o manuseio ou
que possam ser higienizados. Exemplo: menu board, cardapio

digital com QR code, cardapio de plastico de reutilizagcdo ou
descartavel.

Higienizar as mesas e cadeiras ap0s casa uso e troca de
cliente.




ORIENTACOES DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE

ALIMENTACAO EM TEMPO DE PANDEMIA

- Todos os colaboradores deverao chegar no trabalho com roupa pessoal
e NUNCA de uniforme.

- Atrocade uniforme DEVE SER EXCLUSIVAMENTE no local de trabalho.

- Uso de touca e mascara sao obrigatérios durante o dia todo
(trocar a cada 2h ou 3h de uso)

- Usar mascara de tecido ou descartavel e s retirar pelas laterais.

- N&o tocar na mascara com a mao, pois podera contaminar
sua méao e em seguida todos os locais que vOCé encostar.




ORIENTACOES DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE

ALIMENTACAO EM TEMPO DE PANDEMIA

- Dentro da producao evitar conversar com 0s colegas e em espacos do
restaurante nao abracar.

- Lembre que seu colega chegarad em casa e tera contato com outras
pessoas, e vocé também.

- E umafase delicada, mas quanto mais cuidado tivermos, menos
problemas teremos, logo passaremos mais rapido por tudo isso.

- Caso veja um colega descumprindo as regras, faca o seu papel e ajude
a lembrar.




Caro(a) Manipulador(a),
O seu trabalho é fundamental para garantir o alimento

seguro e proteger a saude dos consumidores!

Impega que os microrganismos provoquem doengas

em VOCE e nos outros, seguindo as

BOAS PRATICAS DE MANIPULACAOQO DE
ALIMENTOS!
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Mensagem Final

Desejo que este material seja muito 4til na sua profissdo. Vocé pode alterar
o que julgar pertinente para sua equipe, para o tempo disponivel que vocé
tem de capacitagio.

Caso fique alguma didvida, meus contatos seguem abaixo e ser4 um prazer
trocar experiéncias com VOceé.

Contatos:

Professora Dra Tatiana Evangelista da Silva Rocha
Email: tatiana.evangelista@hotmail.com

(@tatiana.evangelista




