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Bem-vindos!

e A importancia das Boas Praticas e Principais topicos abordados:
para a seguranca alimentar. documentacao, registros, POP e
responsabilidade.
e Objetivos da palestra: entender,
implementar e manter as BPM.




Modulo 1 - Entendendo a contaminacao dos alimentos

O que € um Alimento Seguro?

e Importancia da alimentacdo para  * Perigos em alimentos

a saude
e Responsabilidade do

e Definicdo de alimento seguro manipulador de alimentos




Modulo 1 - Entendendo a contaminacao dos alimentos

Perigos nos Alimentos

e Definicdo de perigos biolégicos, * Exemplos de perigos quimicos:
quimicos e fisicos detergente, inseticida, etc.
e Exemplos de perigos fisicos: * Perigos biologicos:

adornos, pedacos de vidro, etc. microrganismos




Verpe| Médulo 1 - Entendendo a contaminacdo dos alimentos
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Microrganismos

e Definicdo de microrganismos * Microrganismos em humanos

e Distribuicdo dos microrganismos  * Tipos de microrganismos: uteis,
(solo, ar, agua, etc.) deteriorantes e patogenicos




Modulo 1 - Entendendo a contaminacao dos alimentos

CondicoOes para a Multiplicacao dos
Microrganismos

e Fatores que favorecem a e Diferenca entre alimentos
multiplicacao (oxigénio, agua, pereciveis e nao pereciveis
nutrientes, temperatura)

e Temperaturas e a zona de
perigo




Modulo 1 - Entendendo a contaminacao dos alimentos

Multiplicacao dos Microrganismos

e Influéncia da temperatura na » Exemplo de multiplicagao
multiplicacdo exponencial de bactérias
e Zona de perigo (5°C a 60°C) e Importancia do controle de

temperatura




Modulo 1 - Entendendo a contaminacao dos alimentos

Doencas Transmitidas por Alimentos (DTASs)

« Sintomas e consequéncias das  Impacto economico e social
DTAS das DTAs
e Populacdes mais suscetiveis e Importancia de relatar casos de

DTA as autoridades




Modulo 1 - Entendendo a contaminacao dos alimentos

A Importancia das Boas Praticas na
Prevencao das DTAs

e Boas praticas de manipulacao  Aspectos das boas praticas
de alimentos (controle de pragas, manuseio
de lixo, higiene, etc.)
e Regulamentacao (RDC 216 da
Anvisa)




Modulo 2 - Ambiente de Manipulacéo e Cuidados com Agua

CIDADE EM JPansformoiis

Instalacoes

e Mantenha o ambiente de e Cuidados especiais com caixas
manipulagcao bem conservado de gordura para evitar
(piso, parede, teto, janelas, contaminacao e mau cheiro.

portas e equipamentos).
e Sempre que possivel, separe as
e Evite rachaduras, trincas, areas de preparo para evitar
bolores e descascamentos. contaminacao cruzada.

e Informe ao responsavel sobre
problemas nas instalacoes.




Modulo 2 - Ambiente de Manipulacéo e Cuidados com Agua

Cuidados no Ambiente de Manipulacao

« Areas internas e externas livres e Ventilacao adequada sem fluxo
de objetos em desuso. de ar direto sobre os alimentos.
e [luminacao adequada para e As instalagOes eletricas devem
visualizacao durante a estar embutidas ou protegidas.

higienizag¢ao e preparo.

 Protecao das luminarias contra
explosao e quedas acidentais.




Modulo 2 - Ambiente de Manipulacéo e Cuidados com Agua

Equipamentos e Utensilios

e Equipamentos e utensilios
devem ter superficies lisas e
lavaveis.

e Nao utilizar utensilios de
madeira devido a porosidade.

e Vidro deve ser de alta qualidade
e resistente.

e Inox e polietileno sao ideais
pela resisténcia e facil
higienizacao.

e Siga as recomendacoes do
fabricante para evitar
contaminacao.




Modulo 2 - Ambiente de Manipulacéo e Cuidados com Agua

Instalacoes Sanitarias, Vestiarios e Lavatorios
para Maos

e Pias exclusivas para lavar as
maos devem ter sabonete
liquido sem cheiro e toalhas de
papel nao reciclado.

e Mantenha as instalacoes
sanitarias e vestiarios
organizados.

e Utilize antisséptico apos lavar

 Portas das instalacoes y
as maos.

sanitarias nao devem ter
comunicacao direta com a area

. . e Informe sobre problemas nas
de manipulacao.

instalacoes sanitarias ou falta
de materiais de higiene.




Modulo 2 - Ambiente de Manipulacéo e Cuidados com Agua
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Qualidade da Agua

e A agua utilizada deve ser sempre A agua da rede publica

potavel, livre de substancias geralmente e tratada, mas
toxicas e com caracteristicas cuide para que permaneca
fisico-quimicas e propria no reservatorio.

microbiologicas adequadas.
e Higienize o reservatorio no
e Gelo e vapor usados com maximo a cada seis meses.
alimentos devem ser potaveis.
e Mantenha o reservatorio
sempre tampado.




Modulo 2 - Ambiente de Manipulacéo e Cuidados com Agua

Higienizacao do Reservatorio

e Higienize o reservatorio com e Problemas no reservatoério
empresa especializada ou comprometem a qualidade da
colaborador capacitado. agua.

e Registre quem fez, quando fez,
como fez e quais produtos
foram utilizados.




Modulo 2 - Ambiente de Manipulacéo e Cuidados com Agua

Solucao Alternativa de Abastecimento

e Quando usar solucao alternativa e Manter a agua sempre dentro
de abastecimento (como poc¢o dos padroes estabelecidos pelo
artesiano), ateste a potabilidade Ministério da Saude.

semestralmente com laudos
laboratoriais.




Modulo 3 - Manuseio do Lixo e Controle de Vetores e Pragas
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Lixo

e O lixo atrai insetos e animais, e Lixeiras cheias indicam
multiplicando microrganismos. necessidade de maior

e Lixeiras acionadas sem contato frequéncia de retirada ou
manual, preferencialmente com aumento de tamanho.
pedal. e Higienize as lixeiras

e Retire o lixo em sacos bem periodicamente e use avental
fechados e armazene em area protetor ao retirar o lixo.
externa. e Higienize as maos apos

A remocao deve ocorrer nos manuseio do lixo.

intervalos das atividades para
evitar contaminacao.




Modulo 3 - Manuseio do Lixo e Controle de Vetores e Pragas

Prevencao e Controle de Vetores e Pragas

e Mantenha a higienizacao
adequada, remova o lixo
frequentemente e armazene
alimentos em recipientes
fechados.

e Portas e janelas fechadas,
aberturas externas com telas
milimétricas e ralos com
tampas.

e Utilize cortinas de ar e
borrachas de vedacao nas
portas externas.

e Pragas e vetores (baratas,
moscas, formigas e ratos) sao
ameacas a seguranca dos
alimentos.

 Areas de servicos de
alimentacao devem estar livres
desses animais.

e AcOes eficazes para impedir
atracao, acesso, abrigo e
proliferacao de pragas.




Modulo 3 - Manuseio do Lixo e Controle de Vetores e Pragas

Organizacao e Armazenamento

e Mantenha ambientes de trabalho e Verifique regularmente a

organizados e sem objetos em presenca de animais e seus
desuso. indicios (fezes, pelos,

e Armazene alimentos com embalagens roidas).
afastamento adequado do piso, e Descarte alimentos
parede e forro. contaminados.

e Isso facilita ventilacao, e Higienize areas afetadas.

higienizacao e dificulta abrigo de
animais.




Modulo 3 - Manuseio do Lixo e Controle de Vetores e Pragas

Acoes Corretivas

e Aplicacao de produtos quimicos e Siga todas as recomendacoes
para controle e eliminacao de da empresa especializada
pragas. antes e depois dos

e Trabalho deve ser feito por procedimentos.
empresa especializada e e Produtos quimicos sao
licenciada. altamente toxicos e devem ser

e Certifique-se de que os produtos manuseados por profissionais.

sao regularizados pela Anvisa.




Modulo 3 - Manuseio do Lixo e Controle de Vetores e Pragas

Cuidados no Ambiente de Manipulacao

e Animais nao podem estar dentro
dos servicos de alimentacao.

» Exemplos de pragas e vetores a
serem mantidos longe:
o Caes e gatos
o Passaros
o Formigas
o Baratas
o Ratos
o Moscas

e Procedimentos de
sao fundamentais
atracao de pragas.

nigienizacao

nara evitar a




Modulo 4 - Higienizacao

Introducao a Higienizacao

 Restos de alimentos e sujeiras
atraem pragas e focos de
contaminacao.

e A higienizacao das instalacgoes,
equipamentos e utensilios €
crucial.

e O processo de higienizacao
envolve duas etapas: limpeza e
desinfeccao.




Modulo 4 - Higienizacao

Etapa de Limpeza

e Retire sujeiras visiveis usando e Enxague para eliminar residuos
espatulas, escovas, esponjas ou do produto.
fibras.

e Desmonte equipamentos,
e Lave a superficie com produto quando possivel, para limpeza
apropriado. completa.




Modulo 4 - Higienizacao

Etapa de Desinfeccao

e Elimine microrganismos e Imersao completa de utensilios
invisiveis. e pecas desmontaveis.

e Aplique o desinfetante conforme e Enxague completamente para
o tempo indicado pelo eliminar residuos.

fabricante.




Modulo 4 - Higienizacao

Produtos para Limpeza e Desinfeccao

* Produtos quimicos sao * Nao usar produtos clandestinos.

essenciais, mas toxicos.
e Obedecer as instrucoes do

e Nao usar substancias com odor fabricante.
nas areas de preparacao de
alimentos.

e Guardar produtos em locais
reservados e identificados.




Modulo 4 - Higienizacao

Periodicidade da Higienizacao

e Higienizac¢ao e organizacao do e Definicao de cronograma de
local de trabalho ao final do higienizacao para instalacgoes,
expediente. equipamentos e utensilios.

e Lavagem de equipamentos e e Anotacao das datas de
utensilios logo apos o uso. higienizacoes realizadas com

maior intervalo.




Modulo 4 - Higienizacao

Materiais para Limpeza e Desinfeccao

e Materiais devem ser de boa  Pias da area de manipulacao
qualidade e proprios para a nao usadas para lavar materiais
atividade. de higienizacao das instalacgoes.

e Manter materiais bem e Superficies devem secar
conservados e limpos. naturalmente ou com materiais

novosS.

 Materiais para manipulacao de
alimentos distintos dos usados
nas demais areas.




Modulo 4 - Higienizacao

Responsaveis pela Higienizacao

e Uso de uniformes diferenciados e Capacitacao para atividades de
para higienizacao de instalacoes higienizacao € essencial.
sanitarias.

e Em caso de duvidas, consultar o

e Uso de luvas e avental responsavel pelo
especificos para higienizacao da estabelecimento.

area de manipulacao e remocao
do lixo.




Modulo 5 - Manipuladores e Visitantes

Quem e o Manipulador de Alimentos?

 Qualquer pessoa que entra em e Terceirizados tambem sao
contato direto ou indireto com o considerados manipuladores de
alimento. alimentos.

e Inclui quem lava, descasca,
corta, rala, cozinha, prepara,
recebe matérias-primas, serve
clientes, ou realiza limpeza.




Modulo 5 - Manipuladores e Visitantes
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Uniforme
e Uso de uniforme fornecido pelo e L ocais adequados para
servico de alimentacao. descanso; evitar sentar no chao,
escadas, grama ou patios
e Manter o uniforme conservado e externos.
limpo.

e Uniforme adequado para a
atividade: avental plastico para
higienizacao, cal¢cados
confortaveis e fechados, cabelos
presos e protegidos.




VeS| . Mddulo 5 - Manipuladores e Visitantes
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Cuidados com o Uniforme

e Guardar objetos pessoais em e Uniforme deve ser trocado
local especifico. diariamente e usado
exclusivamente nas
 Nao levar materiais pessoais dependéncias internas.

para areas de manipulacao.




Modulo 5 - Manipuladores e Visitantes
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Habitos de Higiene

e Higienizar frequentemente as e Nao fumar, usar celular ou
maos. manusear dinheiro durante a
manipulacao.
e Tomar banho e realizar higiene

oral. e Manter unhas curtas, limpas e
sem esmalte, sem barba e
 Nao tossir, espirrar, cantar, maquiagem, retirar adornos
assoviar ou falar pessoais.

desnecessariamente sobre os
alimentos.




Modulo 5 - Manipuladores e Visitantes

Higienizacao das Maos

e Molhar as maos. e Secar com papel toalha.

e Esfregar com sabonete liquido, e Usar produto antisseptico, como
limpando unhas e espacos entre alcool gel.
os dedos.

e Enxaguar com agua corrente.




Modulo 5 - Manipuladores e Visitantes

Situacoes para Higienizar as Maos

Ao chegar ao trabalho. e ApOs tocar materiais
contaminados.
e Antes e apds manipular
alimentos. e ApOS usar os sanitarios.

e ApsGs qualquer interrupcao do e Apos manusear lixo.
servico.




Modulo 5 - Manipuladores e Visitantes

Saude dos Manipuladores

e Informar ao responsavel
qualquer alteracao na saude.

e Afastamento temporario em
caso de doencas ou feridas.

e Realizar exames periddicos e
cuidar da saude.




Modulo 5 - Manipuladores e Visitantes

Orientacoes e Capacitacoes

e Capacitacoes peridodicas em e Cartazes orientativos nos locais
higiene pessoal e manipulag¢ao de trabalho.
higiénica dos alimentos.

e Esclarecer duvidas com o
responsavel pelo servico de
alimentacao.




Modulo 5 - Manipuladores e Visitantes

Visitantes na Area de Manipulacéo

e Acesso restrito, mas alguns e Retirar adornos, proteger
visitantes podem entrar cabelos, usar roupa limpa e
(clientes, fiscais, consultores, avental.
fornecedores).

e N3o tocar alimentos, utensilios e
e Devem seguir as mesmas regras equipamentos.
dos manipuladores.




Modulo 6 - Etapas da Manipulacao dos Alimentos

Selecao de Fornecedores, Compra e
Recebimento de Matérias-Primas,
Ingredientes e Embalagens

e Selecao criteriosa de fornecedores.
e Avaliacao rigorosa no recebimento.
e CondicoOes ideais de transporte e armazenamento.

* Inspecao detalhada das mercadorias.




Modulo 6 - Etapas da Manipulacao dos Alimentos

Armazenamento de Alimentos

 Organizagao do armazenamento e Controle rigoroso de
por tipo de alimento. temperatura e umidade.
e Cuidados com embalagens e e Importancia da rotulagem e

recipientes. identificacao.




Modulo 6 - Etapas da Manipulacao dos Alimentos

Preparacao do Alimento

 Riscos de contaminacao e Higienizacao de utensilios e
cruzada. superficies.
 Medidas preventivas no e Cuidados especificos durante o

manuseio. preparo.




Modulo 6 - Etapas da Manipulacao dos Alimentos

Higienizacao de Frutas, Legumes e Verduras

e Importancia da higienizacao e Procedimentos seguros para
preventiva. diferentes tipos de FLV.
e Uso adequado de produtos e Garantia de qualidade na

desinfetantes. manipulacao.




Modulo 6 - Etapas da Manipulacao dos Alimentos

Descongelamento

e Métodos seguros de e Temperaturas e prazos
descongelamento. recomendados.
e Evitar riscos de contaminacao. e Praticas seguras para manter a

qualidade.




Modulo 6 - Etapas da Manipulacao dos Alimentos

Tratamento Térmico

 Processos eficazes de coccao. e Uso de termOmetros e metodos
de verificacao.
e Temperaturas criticas para
eliminacao de microrganismos. e Cuidados com temperaturas
inadequadas.




Modulo 6 - Etapas da Manipulacao dos Alimentos

Resfriamento dos Alimentos

e Estratégias para resfriamento e Equipamentos e técnicas
rapido. adequadas.
e Controle rigoroso de  Prevencao de condicoes

temperatura. perigosas.




Modulo 6 - Etapas da Manipulacao dos Alimentos

Conservacao do Alimento Preparado

e Praticas seguras de  Prazos e condicOes ideais de
conservacao. armazenamento.
e Monitoramento continuo de e Documentacao e registros

temperatura. essenciais.




Modulo 6 - Etapas da Manipulacao dos Alimentos

Transporte do Alimento Preparado

e Cuidados especificos no e Uso adequado de embalagens e
transporte. veiculos.
e Controle de temperatura durante  Prevencao de riscos adicionais.

o trajeto.




Modulo 6 - Etapas da Manipulacao dos Alimentos

Exposicao dos Alimentos Prontos

e Procedimentos seguros para e Controle ambiental e barreiras
exposicao. protetoras.
e Higiene pessoal e uso de e Garantia de qualidade ate o

utensilios. consumo final.




Modulo 7 - Documentacao e Funcao do Responsavel pelo Servico

Documentacao e Registro

 As Boas Praticas de e Documentos chave: Manual de
Manipulagao (BPM) séao Boas Praticas de Manipulacgao e
essenciais para a seguranca Procedimentos.
alimentar.

e Documentacgao garante que
procedimentos corretos sejam
seguidos.




Modulo 7 - Documentacao e Funcao do Responsavel pelo Servico

Manual de Boas Praticas de Manipulacao

 Descreve todas as operacoes do e Atualizacao periodica necessaria
servico de alimentacao. para cumprir a legislacao
sanitaria.

e Consulta diaria para orientacao
nas rotinas e processos.




Modulo 7 - Documentacao e Funcao do Responsavel pelo Servico

Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP)

e Detalha passo a passo e Inclui responsavel, requisitos e
operacoes especificas do frequéncia das tarefas.
Manual de BPM.

e Essencial como guia rigoroso
para execucao de tarefas.




VERDE | .. Médulo 7 - Documentacio e Funcdo do Responsavel pelo Servico
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Registros
e Planilhas que documentam e Preenchimento, assinatura e
controles de BPM realizados. armazenamento cuidadosos sao

fundamentais.
e Histdrico que identifica
melhorias e corrige falhas.




Modulo 7 - Documentacao e Funcao do Responsavel pelo Servico

Responsabilidade

 Responsavel pelas Atividades de e Importancia de sequir
Manipulacao dos Alimentos recomendacoes para colaborar
conforme RDC n° 216/2004. com a seguranca alimentar.

e Supervisao dos manipuladores
para garantir conformidade com
as BPM.




Revisao e Conclusao

Revisao
e Recapitulagao dos principais pontos aprendidos:

o Importancia da documentacao e registros para garantir a
conformidade.

o Significado e elaboracao do Manual de Boas Praticas de
Manipulacao.

o Papel dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) na
execucao segura das tarefas.

o Utilidade dos registros para monitorar e melhorar as praticas.

o Responsabilidade do Responsavel pelo Servico na supervisao e
orientacao.




Revisdo e Conclusao
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Conclusao

Aplique o que aprendeu para promover alimentos seguros e saudaveis em
seu ambiente de trabalho.




OBRIGADO:!



