1. INTRODUCAO

O presente manual tem por objetivo auxiliar o malaigpor de alimentos a compreender a
influéncia dos fatores fisicos, quimicos e biolégioa qualidade e sanidade dos alimentos e prodatos
origem animal.

A preocupacdo com a qualidade e sanidade do prodidia-se na origem da matéria prima,
passa pela manipulacao industrial, artesanal e romahesegue pelo transporte e completa-se noseseto
de armazenamento estocagem e exposicao para aa@edasumidor.

Os habitos higiénicos como lavar as méos antes at@podar os alimentos, ndo tossir e
espirrar sobre eles, ajudam a impedir a contammadéinal, de nada adianta que os produtores e
comerciantes oferecam bons produtos se, o prepantatEria prima e dos alimentos forem a causa das

toxiinfeccbes alimentares.



2. OBJETIVOS

Segundo dados do Instituto Pan Americano de §&otde Alimentos e Zoonoses (INPPAZ),
pertencente a Organizacdo da Saude (OPAS) e a i@agao Mundial da Saude (OMS), entre as
doencas transmitidas por alimentos notificados é@nos paises da América Central e da América do
Sul, 40% delas, originam-se no preparo dos mes@ague isto significa? Significa que, de cada 10
pessoas que ficam doentes apés a ingestdo de mentdi contaminado, em 4 delas, a contaminacao
aconteceu na hora do preparo do alimento. Valead®msgue, as doencas transmitidas por alimentos

podem ser evitadas conhecendo-se dois pontos:

@
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¢ Em que etapa da producéo ela chega ao alimento

4 De que maneira ocorre.
Assim, torna-se mais simples descobrir e adotaridasdcorretivas a serem tomadas para
evita-las e elimina-las.
O objetivo das Boas Préticas de Fabricacdo (BPigjehlzacdo e Sanitizacdo na industria
de alimentos, € a preservacdo da pureza, da phttdb e qualidade microbiologica dos alimentos,
auxiliando na obtencdo de um produto de melhoridadé nutricional e sensorial, garantindo que o

alimento tenha boas condi¢des higiénico sanitamés,oferecendo riscos a saude do consumidor.



3. CONCEITOS:

E importante conhecer o significado de alguns tsfipara melhor compreensio deste manual.

3.1 Alimento de alto risco:-sdo aqueles que se destinam ao consumo sem pagsarem

processos de cozimento ou preservagdo. Sao ostpsorhm altos teores de proteinas e que

exigem o seu armazenamento sob refrigeracdo (caves molhos, cremes, peixes etc..)

3.1.1

3.1.2

3.1.3

3.14

3.1.5

3.1.6

3.1.7

3.1.8

3.1.9

Acéo corretiva:procedimentos e/ou acdes a serem tomadas quarcdmstata que um
critério encontra-se fora dos padrdes estabelecidos

Andlise de Perigosconsiste na identifica’cdo e avaliagdo de perigosenciais, de
natureza fisica, quimica e bioldgica, que represemiscos a salude do consumidor.
APPCC: sistematica de procedimentos que tem por objetidestificar, avaliar e
controlar os perigos para a saude do consumidaracterizar os pontos e controles
considerados criticos para assegurar a inocuidé@ialimentos
PPHOs/SSOP<rocedimentos Padrbes Operacionais de Higienaigzagao

Alimento perecivel:-€ o alimento que apodrece (se decompdem) faciement

Bactéria (germes, microrganismo):organismo vivo e invisivel a olho nu. Algumas
delas pertencem a grupos que podem causar infe@desntares e toxiinfeccbes
alimentares.

Caracteristicas organolépticas:sdo as caracteristicas externas de cor, sabor, eod
consisténcia dos alimentos.

Contaminacao: € a presenca de qualquer material prejudicial alosentos, sejam
bactérias, metais, venenos ou qualquer outra aqisatorne o produto impréprio para o
consumo.

Contaminacao cruzada: acontece quando as bactérias de uma area s&pdrtadas
para outra &rea, geralmente pelo manipulador deeatbs, causando desta forma a

contaminacdo de uma area, alimento ou superficeeaqtes estava limpa.

3.1.10 Esporos:-uma fase de resisténcia das bactérias que as notegntra os extremos de

temperatura.
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3.1.11 Detergente:produto quimico utilizado para remocéo de sujeg@duras e restos de
alimentos encontrados em superficie, utensiliogj@@pamentos, empregado antes da
sanificagéo.
3.1.12 Desinfetante/Sanitizante;produto quimico que reduz a contaminacao por hastpara
um nivel aceitavel.

3.1.13 Infeccdo alimentar: quadro clinico decorrente danultiplicacdo bacteriana ou

esporulaca@e microorganismogo intesting produzindo gastroenterite.

3.1.14 Toxiinfeccdo alimentar: quadro clinico consequenteiriyestdode toxina formado_no

alimentodevido a multiplicagéo bacteriana, produzindo \omi

Multiplicacao bacterianao intestino

v

Toxina —® diarréia.

Multiplicacao bacterianao alimento

v

Toxina vomito

>

3.1.15 Manipulador de alimentos: qualquer individuo que trabalha na producao, gnasgiio,
processamento, embalagem, armazenamento, disfitbwec vendas de alimentos e
produtos de origem animal.

3.1.16 Portador: individuo que carrega e pode transmitir bactéragudiciais a salide sem que
ele proprio mostre sinais de doenca.

3.1.17 Patogénica:que causa doenca ou dano a saude.

3.1.18 Biofilmes- incrustacdes nos equipamentos dificeis de remewefuncdo da deposicéo

de gorduras e sais minerais que formam crostasquopamentos.
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HIGIENE PESSOAL

A intoxicacao alimentar ndo acontece por acas@/gente ocorre pela interferéncia humana.
Os bons héabitos de higiene e cuidado com a sairdawem os riscos de contaminacdo dos
alimentos. Uma vez que vocé compreenda a necessiitzl praticas de higiene, entdo é

provavel que nao trabalhara de outra maneira, a@ddentro das praticas de higiene.

» Os custos da falta de higiene:
* Interdicdo do estabelecimento
* Perda de seu emprego
* Pesadas multas e custos legais, inclusive a plidade de prisdo
» Epidemia de intoxicacdes e até mortes
+ Pagamento de indenizag¢des as vitimas de intoxicgaentar
» Alimentos estragados e reclamacgdes de clientepeegados
» Desperdicio de produtos alimenticios por causgoddr@cimento
» Empregados com moral baixo e, portanto, falta delbo no seu trabalho, resultando
em alta rotatividade de pessoal e menos dinheira palérios, investimentos e
crescimento na abertura de novos mercados.
» Beneficios de uma boa higiene:
» Excelente reputacdo pessoal e profissional
* Aumento do movimento de vendas de alimentos, pindazmaiores lucros e niveis
melhores de salarios e investimentos

* Clientes satisfeitos
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* Moral elevado dos empregados, resultando em umesmtebde trabalho mais feliz,
seguro e produtivo
» Boas condic¢des de trabalho, com menor rotatividiedempregados
» Respeito a Lei, com satisfacdo da Fiscalizacaot&&ni ficar o tempo todo com
medo da presenca dos fiscais sanitarios e os plagés pode ser muito estressante

» Satisfacao pessoal e profissional

Vocé preferiria trabalhar em um
ambiente com mas condi¢des de higi
ou naquele onde os padrbes sdo ma
rigorosos e elevados?

4.1 ESTETICA E ASSEIO

A N N N N Y N N

AN

A N NN

Ter atestado de saude para manipulador de alimentos

Banhos diarios, se possivel, antes do inicio dejta de trabalho

N&o usar perfumes

Mulheres: Manter os cabelos presos e protegidotopoas

Homens: manter cabelos curtos, protegidos, babiigoele aparados ou entédo, usar protetores
Escovar os dentes apds as refeicdes e lanches

Manter orelhas e nariz limpo

N&o fumar nas areas de manipulacdo de alimentasepquanto fuma, o individuo toca na
boca e as bactérias prejudiciais a saude comafil@sbcos, pode ser passado ao alimento.
O habito de fumar leva a pessoas a tossir e espirra

As cinzas podem cair nos alimentos

As pontas de cigarros com saliva quando tocam perfécies, levam a uma contaminacgéo
cruzada.

Nao manter lapis, caneta, fésforos, palitos, oulaies atras das orelhas

N&o espremer espinhas

N&o mascar chicletes ou manter na boca palitorfisou similares na area de manipulagéo

N&o manusear dinheiro e alimento ao mesmo tempo.
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4.1.1 HIGIENE DAS MAOS

00000

Q
Q

Q

Ensaboar as méos e os ante- bracos até os cotoveiosabonete anti-séptico ou neutro
Escovar as unhas com escova de nylon durante 3asinu

Enxaguar bem as méaos e os ante- bracos

Secar as maos com toalhas de papel descartavel

Higienizar as maos e os ante- bragos em solucéseptica ou adotar solucdo de &lcool a 70
°GL

Eérmula solucdoélcoola 70° GL

11 de alcool 98 GL

20 ml de glicerina

320 ml de 4gua destilada.

Manter em bissetes ao lado do local de lavacao&des ma sala de manipulagéo.

N&o usar anéis e outros adornos

Manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte eu bas

Lavar periodicamente as maos (10 — 15 vezes ao dia)
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NAO USAR ANEIS

> NAO USAR RELOGIOS E PULSEIRAS

» MANTERU AS UNHAS CURTAS E SEM
ESMALTE

4.1.2 FREQUENCIA DE LAVACAO DE MAOS
Deve-se lavar as méos sempre que:

0 Chegar ao trabalho

Utilizar os sanitérios

Tossir, espirrar, ou assoar o nariz

Fumar

Recolher o lixo e outros residuos

Pegar em dinheiro

Houver interrupgéo de servico

Iniciar um novo servigo (manipular outro produto)

DURANTE O USO DE LUVAS. O uso de luvas nao descarta constante lavar

das maos, ou mesmo a sua troca varias vezes durangetrabalhos

0000000 QO

O

Depois de usar luvas.
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4.1.3 HIGIENE OPERACIONAL (HABITOS)

Q

000D

N&o tocar em macganetas, trincos de portas, deajedadcamaras frias com as maos sujas ou
fazer utilizagdo de equipamentos e utensilios sujos

Limpar, lavar e sanificar antes de iniciar novaidtide.

Sempre higienizar as maos apo6s operacodes de limpeza

Sempre higienizar as maos ap0s cocar a cabechasrédsta, nariz e espremer espinhas

No caso de secrecdo no ouvido e no nariz ( gripasgrgias) comunicar imediatamente o
responsavel do estabelecimento e se for o caso, qmar atendimento médico, assim
como, quem tiver febre ndo esclarecida, diarréia,dmito e lesdes de pele, ferimentos nas
mAaos e micose nas unhas. Estes individuos, tempadeamente, ndo poderao trabalhar na
area de manipulacdo de alimentos.

Os instrumentos de controle de processo tais comeatidor de PH e de cloro da agua,
medidor de tempo, peso, termdémetros, pressdo, destan em boas condi¢cdes de uso,
sempre higienizados, aferidos e devem ter seusdadestrados diariamente, semanalmente,

quinzenalmente ou mensalmente conforme o caso.
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4.1.4 PARAMENTACAO — USO DE UNIFORME

O uso de uniforme serve para minimizar a contagdioao alimento por cabelos, suor e

0 contato da pele com os produtos manipulados.

A apresentacdo do manipulador de alimentos e déufwe de origem animal deve se

apresentar nas seguintes condicdes nas dependéodrabalho:

Q

000

(M

Q

Usar protecao para cabelos e barbas
Uso de aventais, jalecos sem bolsos, de preferbrameo, com mangas
Calca comprida de cor clara, de preferéncia branco
O calgcado deve ser fechado, limpo de cor clarademapante e ndo pode ser de couro de
preferéncia botas de borracha brancas
Aventais de plasticos compridos e de cor clargrdéeréncia branco
Protetoras para uso em camara fria de cores claras
Uso de capacete, quando for o caso.
Os uniformes deverao estar sempre limpos e em btade@de conservacao e € restrito as

areas internas do estabelecimento. Os entregadersmtérias primas e de produtos de origem

animal, também devem usar roupas claras e estagempre asseados pois transmitem ao

consumidor e ao comprador a imagem do seu estabel®o.



4.1.5 VOCE SABIA DISSO ??

Quantidades de bactérias em nosso corpo, aposnmsdanho:

Couro cabeludo:- 1 milhdo/ém
Testa:- 10 mil a 100 mil/gm
Secrec¢do nasal:- 10 milhdes/g

Saliva:- 10 milhdes/ém
Axilas:- 10 milhdes/dm
Maos:- 100 a 1.000/m

Ja imaginou ficar sem tomar banho

e sem trocar de roupa ??
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5. O MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Qualquer pessoa que entre direta ou indiretamenteoatato com substancias alimenticias e
produtos de origem animal é considerada manipulador
Assim sendo, o entregador de pdo € um manipulasalimhento, tal qual o cozinheiro de um

restaurante.

5.1 DEVERES DO MANIPULADOR DE ALIMENTOS

» Portar carteira de salde e sempre atualizada

» Afastar-se de suas atividades quando:
» Tiver febre
» Doencas de pele
» Corrimento nasal

> Diarréia e vdmitos

» Usar uniforme completo e higienizado

» Manter o mais rigoroso asseio corporal

» Maos limpas sem adornos e unhas aparadas, limpasem esmalte

» Nao fumar, ndo mascar gomas, ndo cuspir ou escarrar

» Usar utensilios adequados para tocar em alimentos

» Receber treinamento periédico com conhecimentos kées sobre transmissdo de
enfermidades através dos alimentos

» Manter limpos e higienizados, todos os utensiliogquipamentos e instalacdes

» Nunca colocar utensilios ou alimentos no chao

» Manter tablados para descansar os vasilhames com téaa prima e alimentos e sempre

protegidos com tampas ou papel filme.

A principal causa de ocorréncia de Infec¢cdes
Toxiinfec¢des Alimentares
€ a manipulacdo de alimentos

por pessoas despreparadas ou irresponsavis



6. MICROORGANISMOS NOS ALIMENTOS
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As bactérias ou microorganismos, estdo presentesdgma parte: no homem, nos animais,

na agua, no solo e no ar que respiramos e sadvieigis olho nu.

A maior parte delas (as bactérias) ndo sédo pregisli@ salude e algumas delas, séo

essenciais na producdo de alguns alimentos comigpsjumgurtes e fermentacdo de vinhos.

Outras sédo importantes na degradacdo (decomposigdapatérias, isto €, provocam alteragdes

quimicas nos alimentos e produtos de origem aniatehvés de atividade metabdlica natural,

alterando as caracteristicas organolépticas exosldade do presunto, carnes, frangos,

descoloracgéo do péo (fungos) mau cheiro (putrejacao

6.1 DOENCAS DE ORIGEM ALIMENTAR

6.1.1 COMO OS ALIMENTOS TRANSMITEM DOENCAS ?

1.

o > 0N

Através de matéria prima contaminada

Através de manipuladores de alimentos contarngadioentes
Através de vetores — moscas, baratas, roedores

Utensilios e equipamentos

Produtos quimicos
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Alguns tipos de bactérias séo prejudiciais ao homeadio chamadas patogénicas, sendo que,

muitas delas sdo transmitidas através dos alimeh&BELA 1

TABELA 1- Relacao entre as doencas de origem aliaregintomas e agentes etiolégicos

BACTERIAS SALMONELLA STAPHYLOCOCCUS CLOSTRIDIUM
Carne de gado, aved\ariz, garganta, ouvidoCarnes ensopadas,
ONDE SAO ENCONTRADAS |suinos ovos crus, mapferimentos, maos contaminadasssados, enlatados
contaminadas contaminados, molhos
PERIODO DE INCUBACAO 6 a 72 horas 1 a 8 horas 8 a 22 horas
DURACAO DA DOENCA 11 a 18 dias 6 a 24 horas 12 a 48 horas
Febre, dor de cabe Dores abdominais e
SINTOMAS diarréia, dore | Vémito, dores abdominais diarréias. Sdo raros »2s
abdominais vomitos.
Alimentos contaminadasTosse, espirros sobre aliment@onservas mal
TRANSMISSAO e Jou manipuladoredesprotegidos e/ou contato delaboradas elou
infectados que tocapmanipulador que  apresentaquipamentos mal
alimentos. feridas e arranhdes nas maos. | higienizados.

FONTE: Vigilancia Sanitéaria - Joinville

RECORDANDO !

Infeccao alimentar:

Sadocausadas pela ingestdo de @8wiaveis do microrganismo patogénico,
uma vez no interior do organismo irtestino desenvolve uma gastroente
Provocadas porShigella spp, Salmonella spp, Yersinia enterocaliti
Campilobacter perfrigens.

(Séo dois os processos de infec¢g&oProvocado por microrganismos invasivo
* Provocado poeicrorganismos toxigénicos

Em ambos os casos ocorre a presenca de febre.

Intoxicacao alimentar:-

Sao provocadas pela ingestdo de quantidades viarideetoxinasformadas el
decorréncia da proliferacdo do microrganismo patep no alimento. Sao
intoxicacdes causadas pGlostridium botulinum, Staphylococcus aureus, eae
de Bacillus cereus.
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6.1.2 MICROORGANISMOS QUE REPRESENTAM RISCOS A SAUDE

Séao chamadas de patogénicas e classificadas em:

> Psicrotréficas:- sédo bactérias que crescem em tepa entre 0C e PC
> Psicotropicas:- sdo bactérias que crescem em tatnpeentre 10C e 18C
> Termofilas: sdo bactérias que crescem em temparatire 45C e 66 C

> Meso6filas: sdo bactérias que crescem em tempermitme 25C e 46 C
6.1.3 FATORES QUE INFLUENCIAM A MULTIPLICAC}AO BACTE RIANA

No processo de preparagdo de alimentos como migar, portar, transformar, as
bactérias normalmente encontradas em sua supeaffalzam sendo misturadas no seu
interior. Como qualquer forma de vida, as bactéi@sisam de condi¢bes ideais para se
multiplicarem.

1. Calor e Temperatura:- Conhecida comoZona de Perigo, a melhor

temperatura para o desenvolvimento das bactéride 87° C, a mesma
temperatura do corpo humano. Entft@G e 66 C as bactérias podem se
multiplicar rapidamente e fora desta faixa de teeuoea, o0 seu

desenvolvimento é reduzido. A maioria das bactémasrem numa temperatura
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superior a 100C e abaixo de 0C, elas pouco se multiplicam. Portanto,

devemos observar com muita atencao a temperatiual armazenamos,

T T Y Y WYY

»
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»
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preparamos e manipulamos alimentos e para tantecéssario o auxilio de
termdmetros digitais.

Umidade/alimento:- Os alimentos com altos teores de proteinas, poigco
alto teor de umidade natural, sdo os preferidassgadctérias e incluem-se nesta
categoria os produtos carneos e seus derivados, @ite e derivados, frangos
sendo por isso chamados de alimentos de alto fidestas condicdes, sempre
trabalhar em salas climatizadas para reduzir at&d

Tempo:- Num ambiente que proporciona calor, umidadereaaito, as bactérias
iniciam a sua multiplicacdo em 10 a 20 minutos,gmald num espaco de 30
minutos, se multiplicar até um numero suficientgapaausar intoxicacao
alimentar. Manter produtos de origem animal, foeaainbientes de frios o
menor tempo possivel.

Grupo de alimentos: Devemos conhece-los para detectar residuos em

utensilios e equipamentos, evitando a formacaaalintes.



6.1.4 FONTES DE CONTAMINACAO POR BACTERIAS

V VV V V V V YV

Alimentos crus e/ou cozidos

Contaminacdo fisica

Contaminacao quimica

Alimentos de alto risco

Presenca de insetos e roedores

Presenca de animais domésticos e silvestres
Poeira, terra, sujidades

Lixo e restos de alimentos

22
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6.1.5 MOVIMENTACAO DAS BACTERIAS

Um fato sobre as bactérias que muitas vezes éntampietada, € o fato de que etd®

podem mover-sepor seus proprios meios, ou seja, precisam sadés/de um lugar para outro.

O movimento das bactérias ocorre através de umaislahos seguintes fatores:
< Através das maos
< Atraves de roupas, utensilios e equipamentos
< Através de superficies de contato com as maos gtawmi cortar
produtos, facas, pias panos de limpeza) provocaraddaminacao
cruzada

< Através de superficies de contato com os alimentos

Examine o seu ambiente de trabalho e de

manipulacdo de alimentos

E verifique se ha alguma area em particular |
gue possa permitir a ocorréncia de

contaminacao cruzada
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7. INTOXICACAO ALIMENTAR

A intoxicacao alimentar é uma doenca bastante dedagel, que ocorre geralmente entre
1 a 36 horas apés a ingestado de alimentos contdasinaor bactérias e suas toxinas, fungos,
virus, produtos quimicos, metais, e /ou plantag#ééx Os sintomas costumam durar entre 1 a 7
dias. A intoxicacao bacteriana, € o tipo mais condienocorrer e em alguns casos, pode causar a
morte. Normalmente a intoxicacdo alimentar é pradac por manipuladores de alimento
despreparados e /ou que ndo obedecem os prindgpitigiene alimentar.

As Boas Praticas de Fabricacdo e as Boas Pratchiégiene, devem ser um modo de vida

de todos os manipuladores de produtos aliment&ipsodutos de origem animal, sendo assim

praticadas e aperfeicoadas em toda a industri@atinia e de produtos de origem animal.

7.1 PRINCIPAIS FATORES QUE CONTRIBUEM PARA A OCORRE NCIA DA
INTOXICACAO ALIMENTAR

¢ Alimentos preparados cedo demais e mantidos detdardona de Perigoe nao
resfriados

¢ Proceder ao descongelamento de carnes congeladagmn peixes, por tempo
insuficiente e de forma errada

¢ Armazenagem da matéria prima fora dos padrdes eudados

¢ Contaminacdo cruzada entre alimentos crus durastdases de preparacdo e
armazenamento

¢ Manipuladores doentes e/ou contaminados

¢ Contaminacdo cruzada devido a ignorancia e/ou disaas técnicas de limpeza e

desinfeccao.



7.1.1

7.1.2
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PONTOS QUE DEVEM SER LEMBRADOS SOBRE A INTOXICACAO

ALIMENTAR

ficoudr

Os alimentos que causam intoxicacdo podem ter garéosto, consisténcia e aroma

normais

As bactérias que causam intoxicacdo, estao enpertia

Uma das raz6es da intoxicacdo alimentar € o armaazemto de alimentos de alto risco

em temperatura ambiente

Tendo condi¢bes de calor, umidade, temperaturgpdete exposicdo e alimento, as

bactérias patogénicas e prejudiciais a salude,pticétin-se rapidamente

A faléncia de empresas, a perda de empregos eatéas humanas, sdo os resultados

de milhares de casos de intoxicagdo alimentar qgogem todos os anos.

PREVENINDO A INTOXICAGCAO ALIMENTAR

Do mesmo modo que os acidentes, a intoxicacao rianedo € algo que simplesmente

acontece Ela € provocada por uma seqiéncia de aconte@siergue podem e devem ser

evitados, rompendo a seqiiéncia de acontecimen&lega a manifestacdo da doenca:

PROTEGER:- os alimentos da contaminagao

PREVENIR:- a multiplicacdo bacteriana nos alimentos

@ DESTRUIR:- as bactérias presentes nos alimentos, além de:

¢
¢

Conhecer quais séo os alimentos chamados desaito r

Conscientizar os manipuladores de alimentos sobpedgos da incorreta manipulacao
de produtos de origem animal

Descongelar as carnes sob refrigeracdo ou adotaicds que tragam seguranca

(microondas, por exemplo)



7.1.3
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Manipular pequenas porcdes e retornar as prontag@l@igeracao

Lavar e sanificar sempre as maos, toda vez quesaanprodutos diferentes ( carnes de
gado, aves, suinas, gorduras, fatiar produtosetiifes como queijo, mortadela, presunto)
Usar refrigerados separados para os mais difergptssde produtos de origem animal
(laticinios, produtos prontos, produtos a elabpeaxes etc.)

Manter rigorosamente limpos e sanificados as cé&néas, freezers, tuneis de
congelamento e geladeiras industriais.

Armazenar os produtos de origem animal adotandorada FIFO irst in, first out isto

€, 0 primeiro que entra € o primeiro que sai

Guardar as carnes cruas e frescas de tal maneaira gangue que escorrer delas, ndo
atinja outro produto

Todo manipulador de alimentos deve gozar de parfedalde, ndo apresentando
ferimentos, resfriados, secrecdes purulentas, entres

Controlar a qualidade dos produtos manipulados.

ANALISE DE PERIGOS (AP)
Por que devemos conhecer os alimentos?

Devemos conhecer todos os tipos de alimentos, eniosborganismos, para poder

determinar 0os seus perigem potenciais e evita-los, além de saber escolher os produtis m

adequados para uma higienizacao e sanitizacadasrre

7.1.3.1 CLASSIFICACAO DOS MICROORGANISMOS PELA SUA IMPORTANCIA

» Microorganismos deterioradores
» Microorganismos uteis industrialmente

» Microorganismos patogénicos (0s que causam doencgas)

7.1.3.2 MICRORGANISMOS PATOGENICOS EM ALIMENTOS

» Classicos: microorganismos conhecidos epidemiologicamente ligicamente e
continuam causando surtos de doencas;

» Emergentes: microorganismos que ndo eram reconhecidos comeadates de
toxinfecgbes alimentares e que estdo sendo congwevaomo novos agentes

etiologicos;
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» Reemergentes:microorganismos classicos que ja estavem contslalque estao

causando nova incidéncia clinica, alguns com nsmweridade.

7.1.3.3 PERIGOS EM ALIMENTOS

O que sdo? Sao contaminantes de natureza biol@gitaica e/ou fisica que pode causar
danos a saude e/ou a integridade do consumidor.

7.1.3.4 CLASSIFICACAO DOS PERIGOS:

A) Perigos biologicos bactérias, virus, protozoarios e parasitos patoegértoxinas
microbianas;

B) Perigosguimicos:toxinas de origem biolégica, pesticidas, herbigidamtaminantes
inorganicos toxicos, antibidticos,

anabolizantegjitivos e
coadjuvantes alimentares

toxicos, lubrificantesntysas e
desinfetantes;

C) Perigosfisicos: vidros, metais, madeira, 0Ss0s, ou objetos querpathusar dano ao
consumidor (ferimentos na boca, quebra de dentesiti®s que

podem necessitar de intervengdes cirlrgicas pawaaetirada do
organismo do consumidor).
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7.1.4 PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (PCC)

No controle da qualidade dos produtos de origem animal manipulados e elaborados,

contamos com dois principais fatoré&mpo de exposicdodos produtos e Temperatura, para

a reducao do crescimento bacteriano:

PCC Ponto Critico de Controle Controla a Qualidade Rlagiutos
Ponto Critico de Controle

PCCe que elimina Cocgéao ou cozimento
Ponto Critico de Controle Controle de Temperatura

PCCp gue previne Espera sob refrigeracéo

Ponto Critico de Controle

PCCr gue reduz ou retarda Controle da data de validade

7.1.5 COMO PROTEGER OS ALIMENTOS DA CONTAMINA(;AO ?
= Implementar as Boas Praticas de Fabricacédo (BPF)

= Controlar a qualidade da agua de abastecimento

= Controlar a qualidade da matéria prima

= Garantir a qualidade da matéria prima junto aascfoedores

= Manter registro de dados (PPHO/ SSOPS)

= Evitar a formacéo de aerossois no teto do estabwato

= Controlar Temperaturas de camaras frias, tlineiscatgelamento, freezers, geladeiras

industriais, refresqueiras, com registro de dados
= Mantendo os mais elevados padrdes de higiene pessoa
= Manter higienizados torneiras e macanetas de portas

= Fazendo com que os manipuladores de alimentos asewupas de protecdo apropriadas e

sigam as regras relativas ao uso de adornos etc

= Observando e utilizando os métodos corretos pdirapeza e desinfeccdo dos locais de

preparacao e producao de alimentos e de maténmagr

= Mantendo sempre os alimentos e equipamentos focadtmisto &, sob estrados
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= Evitando o uso de equipamentos, facas, tAbuasrde, caijos ou insuficientemente limpos

= N&o usando os lavatérios destinados a lavagem &8as para a higienizacdo de alimentos,

nem lavar as maos nas pias destinadas a prepagiodutos alimenticios

= Removendo imediatamente toda a sujeira e restosatiéria prima, para local de descarte,

lixo com tampa e acionado por pedal, fora da deemahipulacéo

= Evitando que o liquido que escorre de produtos €lanigs, em especial das carnes, entre em
contato com outros tipos de alimentos, ou com psr§igies e equipamentos usados para a

preparagdo de alimentos de alto risco

= Manter os alimentos protegidos sempre que possiaazenando os produtos alimenticios

com tampas justas, papel filme, evitando a entdadasetos e roedores
= Usar superficies e facas separadas para prepanangds crus e de alto risco

= Usar tabua de picar de poliuretano ou material bemee e utilizar uma tabua para cada tipo

de produto
= Na&o usar panos sujos e/ou manchados para limparf&igs e bancadas de manipulacéo
= Evitando a permanéncia de animais na area de niagémue producéo de alimentos

= Adotar préaticas para controle sistematico de praigastos e roedores - Controle Integrado

de Pragas.

= Adotar fluxograma sanitario para circulacdo de ptos: recepcdo, sala de manipulacéo,
rotulagem e armazenagem, expedicao, area suja.

= Este fluxograma sanitario ¢ estudado e montado rér o lay-out da planta baixa,

analisando com o que ja existe e adequando o g@idoesa das normas técnicas e legislacédo

vigente.
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MEDIDA HIGIENICA:

A lavagem cuidadosa das mé&os ap0s o0 usc
instalagdes sanitarias

Lavagem &aurada dos utensilios
equipamentos, protecdo dos alimentos
contaminacdo por tosse, espirros, uso
toalhas de papel descartavel

N&o permitir o trabalho de um portador de
doencas no estabelecimento

N&o permitir o trabalho de manipuladores
com ferimentos

Lavagem, manipulacdo, estocagem
refrigeracdo adequada de alimentos

produtos de origem animal

Uso de leite e derivados pasteurizados

Uso de carnes e derivados, pesca
inspecionados: SIF, SIE, SIM, SS

Uso de gelo fabricado com agua tratad

instalacdes hidraulicas sem defeitos

Combate sistémica a insetos e roedores

FONTE: Riedel, 1988

PREVENCAO DE:
Disenterias, toxinfeccbes alimentares, feb-e
tifdide e paratiféide
Resfriados, difteria, encefalite, poliomielite,

pneumonia, tuberculose, sapinho, etc.

Disenteria, febre tiféide, paratiféide

tuberculose

Toxiinfec¢des alimentares

Botulismo, disenteria, toxiinfecca

alimentar, febre tifoide, paratiféide

Difteria, disenteria, tuberculose, brucelost:,

febre tiféide, escarlatina, Febre Q

Triquinose, cabunculo, cisticercose, Febre (),

toxiinfecgéo alimentar, hepatite

Desinterias, febre tiféide, paratiféide

Leptospirose, triquinose, febre tiféide,

toxiinfeccdo alimentar
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8. O ALIMENTO

Durante a manipulacdo e conservacdo do alimentsteer risco da contaminagao por
produtos quimicos, naturais e fisicos.

Nem sempre o alimento contaminado ira apresentagbes visiveis a olho nu e a presenca
de contaminac&o quimica pode néo ser percebidastBpum alimento, mesmo que esteja dentro
do prazo de validade, deve ser observado e emdeaddavida sobre a sua origem e condicdes,
ndo deve ser utilizado. Isto nada mais é do quéicaras caracteristicas organolépticas, isto &,

as caracteristicas externas do produto.
O prazo de validade é o tempo decorrido entre dyg@o do alimento e o periodo maximo

permitido de estocagem, até o seu consumo.
Este prazo varia com o tipo de produto, temperaturaidade, condigcbes e tempo de

estocagem e o tipo de embalagem utilizada.

8.1 ROTULAGEM E APRESENTACAO

Todo alimento adquirido do fornecedor e expos venda, deve apresentar rotulagem
completa em letras legiveis, possibilitando idées#it
= a procedéncia (origem)
= registro do produto se, de origem animal, no SIE; SIM;

= todorétulo ou etiquetaacredevemencionans seguintesiados:

= nome e marca do produto
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= nome do fabricante ou do produtor

= endereco completo do local de producéo

= indicacdo do emprego de aditivos

= informac&o dos componentes do produto (ingredigntes

= informac&o adicional de nutrientes e valores destép diaria (IDR)

= ndmero de registro no 6rgdo competente, no caso geodutos de origem animal
SIF; SIE; SIM; SIV;SS.

= carimbo do servico de inspecio de origem para protins de origem animal e seus
derivados ( leite, manteiga, nata, creme de leitmgurte, bebidas lacteas, queijos,
embutidos, ovos e seus derivados, mel e seus dels, peixes, moluscos,

crustaceos, moluscos bivalvos entre outros.
= peso liquido e bruto

= indicacdes precisas com relacdo a temperatura adeagla para armazenamento,

transporte e condigdes de estocagem
= data da fabricacéo
= data de validade.
8.1.1 ESTOCAGEM DOS ALIMENTOS

A estocagem adequada de alimentos tem dasivatig basicos:

= evitar perdas econémicas (apodrecimento, alterag@@solépticas)

= prevenir intoxicacdes e infeccbes alimentares.
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REGRAS PARA EVITAR CONTAMINACAO E ALTERACAO DE ALIM ENTO

Durante a manipulacdo e embalagem de produtos, dege cuidar para que limpez i

que esteja sendo efetuada, ndo gere pé nem respiagle agua ou qualquer outr )

tipo de contaminacéo

Armazenar separadamente os alimentos prontos para omercializacdo dos

produtos deteriorados, que esperam devolucdo ou remao para aterros sanitarios

ou similares

Os alimentos pereciveis devem ser mantidos em cogpdes adequadas

armazenagem, conforme as especificacdes do produto

Os alimentos congelados, devem ser descongeladds frigeracao e /ou em forng

de micro ondas em pequenas por¢oes

As embalagens cujos produtos foram usados apenas @arte, devem ser mantida

bem fechadas, armazenadas e identificadas quanto eontetdo, data e lote.

O estoque deve ser mantido em movimento, dando saichos produtos que

entraram primeiro ou mais velhos _ FIFO

Fiscalizacdo de estoque com a finalidade de procurainais que impliquem ¢

presenca de vetores ( ratos, camundongos, baratascas)

Condimentos, temperos devem ser armazenados bemtiados

Embalagens devem ser mantidas em local limpo, areja e protegidas.

FONTE: Vigilancia Sanitaria - Joinville
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8.1.2 AQUISICAO DA MATERIA PRIMA

Observar a qualidade da matéria prima, e ndo smtari apenas pelo preco mas, por
critérios técnicos.

A area para recebimento das matérias primas, deegeisoladas das demais dependéncias,
de facil acesso, ser ampla e bem ventilada, bemiriada e de facil higienizacdo. Deve dispor
ainda, de:

= plataforma de recebimento

= piso em material resistente e anti — derrapante

= local coberto para protecdo das matérias primasacos agentes climaticos
= ralos sifonados e em forma de grelha

= lavatério com sabonete neutro e toalhas de pagehdével

= lixeiras externas com tampas, acionadas por pedal

= estrados para acomodar os produtos com altura de20partir do ch&o

Conferirnamatériaprima:

= Temperatura interna da carne, pH
= Validade
= Data processamento

= Embalagens integras e rotuladas

8.1.2.1 A COMPRA DE PESCADOS

A superficie externa da carne de pescado (pels)vsaeras possuem bactérias e outros
microorganismos que podem ser de ordem patogénitetegioradores. O tipo e a quantidade

desses microorganismos sao influenciados peladaddida dgua (doce ou salgada), época do
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ano, temperatura, tipo de exploracdo, presenca aleemes e condicdes de captura,
armazenamento, manipulagéo e conservacao.

O frio € essencial para a conservacao de peix@saréa, moluscos bivalvos (ostras,
mariscos, mexilhées) e moluscos cefalopodes (lupmleo), podendo ser utilizado de varias
formas: gelo britado e em escamas sdo os maisadkils. O gelo mantém a temperatura erftre 0
C e 2 C, retardando a atividade de deterioracéo desisesrabs.

Como escolher pescados?

v" Escolher bem o local de compra do produto

v N&o comprar pescado de vendedores que comerciatizanado na parte traseira de

veiculos

AN

S6 compre pescados frescos que sado refrigeradosngelados corretamente

v N&o adquirir congelados se os pacotes estiverenoabeasgados ou esmagados nas

bordas

v" Que provenham de estabelecimentos com Servico sfge¢éio Federal, Estadual,

Municipal

v' ALGUMAS EXIGENCIAS IMPORTANTES:

v Os peixes a venda, devem estar colocados sobrgnassa camada de gelo de
preferéncia protegidos ( tampados)
v’ Ser expostos com o abdome para baixo, de modo ga®alerretido e outros

liguido escoem evitando contaminacédo cruzada

<

O gelo deve ser produzido a partir de agua potérgda e tratada com cloro

v" O local de venda deve ser limpo, sem odores estsalifre de moscas e de
outros insetos

v’ Barcos pesqueiros devem estar muito limpos e d tarmazenamento dos
peixes também

v’ Presenca de cristais de gelo nos pacotes de cdoggladica que o peixe foi

descongelado e recongelado, ou esta armazenadaugtortempo.
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8.1.2.2 PESCADOS FRESCOS

<

Os olhos devem estar desobstruidos, brilhantemedi

v A carne deve ser firme ao toque, ndo estar amalecitem pegajosa

<

As branquias e guelras devem ter coloracdo vernialiitante e Umidas

sem presenca de muco e pontos brancos

<

N&o deve ter cheiro de amobnia

AN

N&o apresentar lesdes na pele, ndo Ter manchaagséreas descoloridas

ou de cor marrom ou amarelada
v" O camaréo deve apresentar :
v" Corpo curvo, carapaca transparente , aderenterpo co
v Néo soltar faciimente as pernas e o cefalotorax
v" Olhos de cor negra e bem destacados.
v’ Coloracéo rosada ou acinzentada de acordo coméaiesp
v Moluscos bivalves ( ostras, mariscos, mexilhdes)w#en apresentar:
v Aspecto esponjoso e eléstico

v’ Vélvulas (conchas) fechadas e com grande retenedagda

incolor e limpida nas conchas

AN

Carne firme, brilhante e firmemente aderida a canch

<

Coloragéo cinza claro nas ostras e amarelada ngghoes e

mariscos.
v Moluscos cefalépodes (polvos e lulas) devem apresen
v’ Pele lisa e mida
v Olhos transparentes

v" Coloracdo branco — rosada, acinzentada, de acastdo &

espécie.
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8.1.2.3 A COMPRA DE CARNES

v’ Devem ser oriundas de estabelecimentos (entrepostoacougues e
abatedouros) relacionados no Servico de Inspecédo de&zal, Estadual,
Municipal

v" Nado podem em hipétese alguma ser oriundas de estsm#mentos cuja
origem da carne é desconhecida

v N&o adquirir carnes de modo em geral, quando niéieee=m conservadas
sob refrigeracéo de atd@, pois propiciam a multiplicacéo bacteriana

v Na carne maturada, mediante a pressédo dos dedosarmeze a marca dos
dedos sob a embalagem

v/ Carnes moidas e embaladas, podem estar com dit@essde carnes, de
varias procedéncias, com temperaturas diferentefatas de validades
diferentes, portanto, devem ser moidas na horata da escolha de uma

peca e consumida o mais rapido possivel.
8.1.2.4 A COMPRA DE OVOS

v" Devem ser oriundos de granjas produtoras ondeaes@sitrole sanitario das
aves poedeiras pelo servico de Defesa Sanitarima@ipncom controle através
de monitoramento paBalmonella sp

v Os estabelecimentos produtores de ovos comerdiei@m Ter responsavel
técnico, no caso, médico veterinario

v Os estabelicimentos produtores de ovos comerdaigem estar registrados e
relacionados no Servigo de Inspecao Estadual, &eeleu Municipal.

v N&o adquirir ovos sem procedéncia.
8.1.3 ARMAZENAMENTO DE MATERIAS PRIMAS:

Os alimentos pereciveis, principalmente os de @t que se deterioram facilmente,

como produtos a base de leite, leite, carnes, @aises, moluscos necessitam de maior atencao.



38

Apés o0 recebimento dos produtos, estes devem serzanados conforme as
especificagbes do fabricante contidas nas embadagen

a) Resfriados:
= Devem ser mantidos em Temperatura erfi@ até 7C

= O tempo de permanéncia dos produtos & temperamipéeate, deve ser o minimo
possivel

b) Congelados:

= As matérias primas devem ser mantidas em temparattre -1C a -18C, ou de
acordo com as especificagdes do fabricante contigsembalagens.
c) Supercongelados

= As matérias primas devem ser mantidas em temparanire -18C a -26C, ou de
acordo com as especificacfes do fabricante contigsembalagens.

d) Matéria prima seca:

= Devem ser acondicionadas em local seco arejadtladme protegido.

= Devem ser arrumados de forma ordenada e identificad

= Para facilitar o manejo e a limpeza, as pratel@ig@asdevem ser fundas demais.

= Qualquer produto derramado deve ser limpo imediatdene o piso, parede e cantos

devem ser limpos e desinfetados regularmente.

= Os insetos e roedores ndo devem ter acesso neng@emde desenvolvimento dentro

de um local de armazenamento.
= Portas e janelas devem ter protecdo com telagnaetbs
= Inexisténcia de cantos e locais escondidos quepossrvir de ninho
= Inexisténcia de alimentos expostos

= Controle e fiscaliza¢io de estoque com a finalidiprocurar sinais que impliquem a

presenca de vetores e observacdo dos prazos retadosmpara estocagem

= Utilizacdo de estrados com pelo menos 25 cm deaaltom espaco entre ripas e
afastados das paredes.



39
9. O LOCAL DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS E MATERIAS PRIMAS

Existem diversos tipos de estabelecimentos ondepsfjsarados alimentos e processados
produtos de Origem Animal. Para cada tipo de eltaingento, existe legislacdo especifica, que
regulamenta todas as situacfes imaginaveis.

Apresentamos de forma resumida, as condi¢cdes bBasaessarias para instalagfes fisicas
adequadas, facilitando assim o trabalho e orgafizdos funcionarios e também reduzindo os

riscos de contaminacgao.

9.1 PONTOS A SEREM CONSIDERADOS

9.1.1 FORROS
Devem ser feitos de material liso e impermeavetom pintura de cor clara (branco) e
resistente. Evitar forros de madeira, com reenia8nde maneira a facilitar a limpeza. A juncéo

com a parede deve ser arredondada.

9.1.2 JANELAS

Devem ser projetadas para propiciar uma boa veatla iluminacdo natural e impecam o
excesso de sol no ambiente.

Devem dispor de telas anti insetos e de facil lmapeD peitoril, deve ser inclinado e

estreito para evitar o deposito de objetos ou dasplantas.
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9.1.3 PAREDES
Devem ser lisas, azulejadas com rejuntes clar@a®woupintura de cor branca impermeavel,

lavavel e resistente a limpeza e desinfeccao didbaverdo ser sempre em alvenaria.

9.1.4 PISOS

Devem ser feitos com material resistente de fampéza e anti derrapante. Devem ter uma
inclinacdo de 2% para o escoamento de liquidosimméad aos ralos, que, por sua vez, devem
ser periodicamente lavados para evitar o acumulgatduras e outros residuos evitando o

desenvolvimento de baratas.

9.1.5 ACABAMENTOS EM MADEIRA
Deve-se evitar os acabamentos em madeira, tais omlapés, forros. Procurar usar forros
de PVC ou laje.

9.1.6 AREA DE TRABALHO

Deve ser calculada em funcéo da atividade a sendeblvida, volume de producéo diaria e
previsdo de crescimento.

As areas nos estabelecimentos sdo separadas, uaneapa tipo de atividade: recepcao,
area de manipulacdo, area de estocagem, arearidgenaféo, area suja, local de higienizacéo,
expedicao, etc. construidas de tal modo semprefaaitdar a limpeza e a desinfeccdo em cada

setor.

9.1.7 SEQUENCIA DE OPERACOES ( Fluxograma sanitarip
Deve ser planejado de modo a evitar o cruzamenéoedes limpas com areas sujas.

9.1.8 VENTILACAO
E necessario para a criacdo de um ambiente progicteabalho, para a renovacéo do ar,

equilibrio das condi¢des de umidade e eliminacagageres e fumaca (defumadores).

9.1.9 ILUMINACAO
E um ponto importante em qualquer local de trabalksta intimamente relacionada com a

apreciacao do estado dos alimentos e com a lingeelkacal.
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9.1.10 AGUAS SERVIDAS RALOS E ESGOTO

A existéncia de ralos com sifées para 0 escoamiErg@guas servida, € muito importante,
porque muitas vezes o sistema de escoamento regas rorganicos o que causa mau cheiro e

proliferacdo de bactérias e baratas. A dispondulelde pontos com agua quente € desejavel.

9.1.11 PROTECAO CONTRA INSETOS E ROEDORES

Deve ser instalado telas anti insetos nas abertlmaarea de recepcado/manipulacao,
colocacéo de portas do tipo vaivém teladas, disposhdequada do lixo que sempre devem Ter
tampa. E obrigatéria a desinsetizacdo e desratiZalgdP) periddica nos estabelecimentos.

Os arredores dos estabelecimentos devem ser lil@esato, entulhos, lixo e outros

materiais que possam servir de abrigo e escongeigpas pragas.

9.1.12 INSTALACOES SANITARIAS

Nao se referem apenas aos banheiros, que deventestpletos com papel higiénico,
sabonete neutro e papel toalha; mas também adsolvalocados em pontos estratégicos na
area de manipulacédo, para facilitar a higiene dasipuladores assim como aos chuveiros se

existirem.

9.1.13 VESTIARIOS
Todo estabelecimento deve dispor de vestiario gaeaos manipuladores de alimentos e
visitantes, possam trocar a roupa comum, pelo mmdocompleto de uso restrito no

estabelecimento.

9.1.14 HIGIENE E ORGANIZACAO GERAL

As dependéncias devem ser mantidas em bom estadondervacdo e em perfeitas
condicdes de higiene e organizacdo ante, duraapé®a realizagédo dos trabalhos.

Além da limpeza diaria, periodicamente deve séa faidesinfec¢éo dos forros, da parte

superior das paredes e das esquadrias.

10. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
Para que os equipamentos e utensilios ndo intarfmacivamente nos alimentos e/ou
alterem o seu valor nutritivo e as suas caradiagsibrganolépticas, devem ser de material de

facil limpeza e higienizacao, livres de sujidadeeipas, insetos e outras contaminacdes.
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Os equipamentos e utensilios devem ser usadosmarda para os fins aos quais foram
projetados e devem estar em bom estado de funceartam

Os balcdes para manipulacdo de matérias primaserdbs devem ser de ago inoxidavel,
por ser o melhor material para este fim, € maiavkire resistente e de facil higienizacao.

Outro tipo de material deve ser resistente, impéualee de facil limpezaJ&o pode serde

madeira.

As tabuas de picar devem ser de poliuretano e sentjpzar uma tdbua para cada tipo de
atividade:
» Processamento e cortes de carne crua
Processamento e cortes de aves
Preparo de pescado cru
Processamento de derivados de leite

Processamento de derivados de carne (embutidos)

vV V V VYV

Cortes de gorduras
As facas, devem acompanhar o mesmo esquema das @dyicar e as que ndo estiverem

sendo utilizadas, devem permanecer dentro do lestdor de facas.

NAO ESQUECA!

A TABUA DE PICAR EM MADEIRA E PERMEAVEL A UMIDADE,GORDURA E OLEO.
TEM BASTANTE REENTRANCIAS.
E DIFICIL DE LIMPAR,

E DIFICIL DE HIGIENIZR
PROPICIA DESENVOLVIMENTO DE FUNGOS
PROPICIA O DESENVOLVIMENTO DE BACTERIAS INBSEJAVEIS
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11. LIMPEZA E SANIFICACAO

Antes de comecar a manipular matérias primas eeatis, € necessario tomar alguns
cuidados importantes. A limpeza e a organizacadodal de preparo, sédo fundamentais para

garantir seguranca e saude para sua familia ekentes.

O objetivo principal dalimpeza, é a remocdo de residuos orgéanicos (proteinas,
gorduras) e sais minerais que ficam aderidos arfcigs de contato, equipamentos e utensilios.

O objetivo da sanificacdo, é eliminar microorgarisnpatogénicos e ndo patogénicos
(saprdfitas) a niveis considerados seguros petiesaiblica.

Normalmente s6 a limpeza ndo reduz a carga mianabéaniveis satisfatorios, sendo

necessario a sanificacao.

A PRATICA DE HIGIENE E NECESSARIA DESDE A RECEPCAO DE
MATERIA PRIMA, ATE A SUA EXPEDICAO, NO CONTROLE DA QUALIDADE DA
AGUA UTILIZADA, NA ELIMINACAO DOS RISCOS DE CONTAMI NACAO EM
QUALQUER DAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO, DA CONSCIENTIZACAO DOS
MANIPULADORES, DO CONTROLE DE INSETOS E ROEDORES.
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11.1 FUNDAMENTOS BASICOS DA HIGIENIZACAO

11.2 OBJETIVOS

a- Conhecer as caracteristicas dos residuos agedsnsuperficies

b- Identificar os tipos de reacfes quimicas util&mapara a remocao dos residuos
c- Compreender a importancia da qualidade da aguaspropriedades

d- Conhecer os tipos de superficies a serem sadétc

e- Identificar e escolher os métodos mais adequae bégienizacado

f- Reconhecer os tipos e niveis de contaminacao

g- Compreender o mecanismo de formacao dos bicfilme

11.3 PRINCIPAIS FATORES QUE DEFINEM A EFICIENCIA DA LIMPEZA E
SANIFICACAO
> Selecéo e concentracdo dos detergentes
» Temperatura de trabalho
» Tempo de contato
» Natureza e qualidade da agua

» Forca mecanica aplicada na operagdo



11.4 PRI
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NCIPAIS FATORES QUE AFETAM A EFICIENCIA DOS SANIFICANTES

Concentracéo do sanificante

Tempo de contato

pH da solucéo

dureza da agua

residuos de detergente

Matéria organica residual

Natureza da microbiota contaminante

Intensidade de contaminacdo microbiana

11.5 METODOS DE HIGIENIZACAO

>

V VV V VYV

Higienizagcdo manual (ralos, borrachas, interior fidgezers, geladeiras, interior de
equipamentos, alguns tipos de tanques, pias...)
Higienizac&o por imersao
Higienizacdo por meio de maquinas lava jato tipeet{industria de laticinios)
Higienizac&o por meio de equipamentos tipo spresp§p paredes, tanques...)
Higienizag&o por nebulizagdo ou atomozagéo
Lavadoras automaticas
Higienizag&o por circulacdo sem desmontagem deamantos (cleaning in place ou
CIP) através do uso de:

» Circulacéo pelos equipamentos

» Uso de jatos (bicos) moéveis

» Uso de jatos (bicos) fixos
Higienizacdo com desmontagem de equipamentos (otgant place ou COP), através
do uso de:

» Equipamentos portateis lava jato com diferentesdepcde bicos,
controle de temperatura da agua, etc...

» Sanitizacdo manual efetuada com auxilio de esmatudscovas,

esponjas e outros acessorios autorizados pelocBetegilnspecao.
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12. PROCEDIMENTOS GERAIS DE HIGIENIZACAO

Os equipamentos, utensilios, pisos, paredes e @eatalnas industrias de alimentos e de
produtos de origem animal, apds o processamenteseqtam elevada concentracao de residuos
com alto valor nutritivo, j& que resulta de umatonia de gorduras, carboidratos, vitaminas e sais
minerais. Estes residuos organicos e minerais deegmemovidos das superficies de contato,
equipamentos e utensilios, antes da aplicacdogioges sanificantes.

O procedimento de higienizag&o na industria deealtos e produtos de origem animal, deve
ser realizado em duas etapas:

1- A Limpeza
2 — A Sanificacéo

A limpeza inclui:

O Prélavagemcom agua, de preferéncia quente com T em tordgte

) Aplicacdodedetergentegue podem ser a base de:

() agentesalcalinos: a aplicacdo de agentes alcalinos tem por

funcdo a remocdo dos residuos protéicos e gordurdas
superficies, reduzindo o nimero de microorganismos.

L agentesicidos a aplicacéo de agentes acidos € indicado quando
ocorre a possibilidade de formacdo de incrustac@enerais
nos equipamentos. Ex. Industria de laticinios, rirégde lavar
louca.

L Enxéagiiedosresiduos

O objetivo principal do enxagie é a remocdo dosdues organicos e
minerais das superficies que deve ser feito cora &gutemperatura superior ao
da pré lavagem, pois favorece a diminuicdo de raiganismos além da agua

evaporar rapidamente das superficies.

Nunca devemos deixar o estabelecimento sujo e
desorganizado para o dia seguinte.
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12.1 LIMPEZA DA AREA FiSICA

) Azulejos, paredes: limpeza diaria nas partes proximas a bancadasizamilo
detergente levemente alcalino, e sanitizar conucdol de hipoclorito de sodio a 200
ppm de cloro ativo. Limpeza mensal no restanteatade evitando mofo nos rejuntes
ou sempre que se fizer necessario.

() Pisos e ralos:limpeza diaria, retirada completa de residuos @éwmua corrente e
detergente alcalino. Sanitizacdo solucdo de hipeelde s6dio a 200ppm de cloro
ativo.

) Pias: Lavar vigorosamente com detergente tensoativoxagerar bem.

(J N&o usar esponjas de aco em pias de aco inoxidavel.

) Tubulagdes externasiimpeza bimestral. Sanitizag&do solucdo de hipdolaie sodio a
200ppm de cloro ativo.

(J Tubulag@es internas:limpeza semestral ou antes se necessario.

U Luminarias: limpeza bimestral, certificar-se da inexisténagafids expostos. Utilizar
detergente alcalino e Sanitizacdo solucdo de loptzlde s6dio a 200ppm de cloro
ativo.

J Almoxarifado e depdsitos:Piso — limpeza diaria, Sanitizagdo solucdo dedhipito de
sédio a 200ppm de cloro ativo.

() Todos osprodutos utilizados para higienizacéoe sanitizaciodevemser aprovados

pelo servico de inspecdoe devem ser produtos devidamentelicenciadospara este

fim. Nao usar férmulas caseiras.

12.2LIMPEZA DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

L Maquinas de moer carne, cortador de frios, embutideas, misturadores: limpeza
apos o uso, lavando com detergente tensoativo. Apéanitizar com hipoclorito de
sodio a 200 ppm de cloro ativo, ou outros sanitizées aprovados pelo servigo de
inspecao, enxaguar , aguardar secagem e guardar.

() Corpo dos equipamentos: limpeza com solugdo de higlorito apés limpeza

prévia.
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12.3 PERIODICIDADE DA LIMPEZA

12.3.1 DIARIO
] Pisos, rodapés e ralos
U Todas as areas de lavagem e de produgdo
] Balancas
() Pias e torneiras
(J Macanetas de portas, geladeiras etc.
U Lavatorios, saboneteiras
) Sanitarios

) Recipientes de lixo

12.3.2 DIARIO OU DE ACORDO COM O USO
U Equipamentos
U Utensilios
U Bancadas
() Superficies de manipulacdo
U Borrifadores

() Paredes préxima a matéria prima

12.3.3 SEMANAL
[ Paredes, portas, janelas, prateleiras, armariosred frias, geladeiras, freezers, etc.
[ Borrachas destes equipamentos
U Filtros de ar condicionado

O Forros ou teto

12.3.4 QUINZENAL
O Luminarias
U Interruptores
U Telas anti insetos
L Tomadas
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12.3.5 MENSAL SEMESTRAL

() Reservatorios de agua

(J RECIPIENTES PARA LIXO DEVEM SER USADOS
EXCLUSIVAMENTE PARA O LIXO, CONVENIENTEMENTE
DISTRIBUIDOS, MANTIDOS LIMPOS, IDENTIFICADOS,
COM TAMPA E ACIONADOS POR PEDAL E COM SACOS
PLASTICOS EM SEU INTERIOR !!!

L O ESVAZIAMENTO DEVE SER EFETUADO EM
INTERVALOS REGULARES E O LIXO DEVE SER LEVADO
PARA A CENTRAL DE COLETA, A QUAL DEVE SER
MANTIDA LIMPA, INODORA E COM COLETAS DIARIAS !!

13.ETAPAS OBRIGATORIAS NO PROCESSO DE HIGIENIZACAO AMBIENTAL

L Lavagem com agua clorada

) Lavagem com detergente

L Enxagiie

U Desinfecgéo quimica — deixar o sanificante em ¢ortdnimo de 15 minutos
L Enxagiie

) No caso de desinfeccdo com alcool a 70 %: ndo eaxagdeixar secar ao ar. Esta
solucéo deve ser trocada a cada 24 horas.

13.1 NOS PROCEDIMENTOS DE HIGIENE NAO E PERMITIDO:
® Varrer a seco nas areas de manipulacéo
®* Fazer uso de panos para secagem de utensiliospaegmtos

® Uso de escovas, esponjas de aco, metal, madeirantane outros materiais

rugosos ou porosos
®* Reaproveitamento de embalagens de produtos dezdanpe

® Usar nas areas de manipulacdo os mesmos utertsdliompeza utilizados na
limpeza de banheiros, sanitérios.



14. PRODUTOS PERMITIDOS PARA DESINFECCAO AMBIENTAL

PRINCIPIO ATIVO

CONCENTRACAO

Hipoclorito de Sodio
Cloro orgéanico
Quaternario de amonia
lod6foros

Alcool

100-250 ppm(*) ( 2% cloro ativo)
100-250 ppm ( 2% de cloro ativo)
200 ppm

25 ppm

70%

FONTE: SILVA JR. — 1995
(*) PARTE POR MILHAO

15. CRITERIOS PRATICOS PARA DEFINIR UMA SUPERRICIE

DESINFETADA

15.1 LIMPEZA:

® Auséncia total de odores estranhos na superfiniécsala
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LIMPA

® Auséncia de residuos na superficie, visiveis hefaimacéo direta da superficie seca

® Auséncia de manchas ou impregnacfes em tecidodoanienco de papel, friccionado

sobre superficie umida

®* Formacdo de uma pelicula aquosa uniforme na sojgedpos a lavagem final, sem

evidéncias de quebra d’agua, (formacéao de glohsidados).

15.2 DESINFECCAO:

®* Reduzidas contagens microbianas nas superficies efatensilios
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