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Apresentacao

......................................................................................................

O elevado nivel de sofisticagdo das operacBes agropecuarias definiu
um novo mundo do trabalho, composto por carreiras e oportunida-
des profissionais inéditas, em todas as cadeias produtivas.

Do laboratério de pesquisa até o ponto de venda no supermercado,
na feira ou no porto, ha pessoas que precisam apresentar competén-
cias que as tornem ageis, proativas e ambientalmente conscientes.

O Servico Nacional de Aprendizagem Rural (Senar) é a escola que dis-
semina os avancos da ciéncia e as novas tecnologias, capacitando ho-
mens e mulheres em cursos de Formacdo Profissional Rural e Promo-
¢do Social, por todo o pais. Nesses cursos, sao distribuidas cartilhas,
material didatico de extrema relevancia por auxiliar na construc¢do do
conhecimento e constituir fonte futura de consulta e referéncia.

Conquistar melhorias e avancar socialmente e economicamente é o
sonho de cada um de nés. A presente cartilha faz parte de uma série
de titulos de interesse nacional que compdem a Colecao SENAR. Ela
representa o comprometimento da instituicdo com a qualidade do
servico educacional oferecido aos brasileiros do campo e pretende
contribuir para aumentar as chances de alcance das conquistas a
que cada um tem direito.

Um excelente aprendizado!

Servico Nacional de Aprendizagem Rural

www.senar.org.br
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Acesse pelo seu celular

Esta cartilha possui o recurso QR Code, por meio do qual

o participante do treinamento podera acessar, utilizando a
camera fotografica do celular, informag¢des complementares
que irdo auxiliar no aprendizado.




Introducao

......................................................................................................

“As boas praticas de fabricacdo de alimentos sdao procedimentos
que devem ser adotados pelas agroindustrias a fim de garantir a
qualidade dos alimentos produzidos, comercializados e a sua con-
formidade com a legislacdo sanitaria”, como prevé a resolucdo da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), RDC n°® 216, de 15
de setembro de 2004.

Torna-se, portanto, imprescindivel a elabora¢cdo de um regimento
interno, conhecido por Manual de Boas Praticas de Fabricacdo de
Alimentos (MBF), que defina os critérios e as normas que devem ser
adotados, a fim de nortear os procedimentos higiénico-sanitarios
nos estabelecimentos que produzem qualquer tipo de alimento.

O MBEF, juntamente com a implanta¢do dos Procedimentos Opera-
cionais Padronizados (POPs), regulamentados também pela Anvisa,
RDC n°® 275, de 21 de outubro de 2002, sao parte importante dos
programas de seguranca alimentar que podem ser utilizados no
setor da alimenta¢do coletiva. Ao serem implantados, propiciam
um controle de qualidade efetivo dos processos de manipulacao
de alimentacdo, garantindo seguranca aos consumidores.
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Conheca os termos

mais usados nas boas
praticas de fabricacao
de alimentos

Para que a capacita¢do e a assisténcia técnica e gerencial consigam
ser efetivas, o empreendedor deve conhecer os principais termos
utilizados nas boas praticas de fabricacdo de alimentos:

Boas praticas de fabricacdo na agroindustria: condicdes e
procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais sistematiza-
dos aplicados pelo estabelecimento em todo o fluxo de produ-
¢do, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qua-
lidade e a integridade dos alimentos produzidos;

Boas praticas agropecuarias na producdo: procedimentos a
serem adotados pelos produtores rurais, que, além de tornarem
os sistemas de produc¢do mais rentaveis e competitivos, assegu-
ram também a oferta de alimentos seguros, oriundos de siste-
mas de producdo sustentaveis;

Manipulador de alimentos: qualquer pessoa do servico de ali-
mentag¢do que entra em contato direto ou indireto com o alimento;

Manipulacao de alimentos: operacdo efetuada sobre a ma-
téria-prima para obtenc¢do e entrega ao consumo do alimento
preparado, envolvendo as etapas de preparacdo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda;

Agroindustria: estabelecimento que produz produtos alimen-
ticios, utilizando matérias-primas da agricultura, pecuaria, aqui-
cultura ou silvicultura, sendo de producdo prépria ou de origem
determinada;

Matéria-prima: substancia principal para a fabricagdo de um
determinado produto;



Insumos: demais substancias essenciais a serem agregadas a
matéria-prima de modo a obter um determinado produto;

Contaminacgdo: acao de substancias ou agentes de origem bio-
l6gica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam con-
siderados nocivos a saude humana ou que comprometam a sua
integridade;

Agentes contaminantes: microrganismos, insetos, sujeiras e
produtos quimicos;

Vetores e pragas: ratos, aranhas, mosquitos, escorpides, lagar-
tixas, entre outros;

Desinfecc¢do: operacdo de reducdo, por método fisico e/ou
agente quimico, do numero de microrganismos em nivel que
ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento;

Limpeza: operacdo de remocgdo de substancias minerais e/ou
organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e ou-
tras sujidades;

Higienizagdo: opera¢do que compreende duas etapas - a limpe-
za e a desinfecgao;

Seguranca alimentar na agroindustria artesanal: aplicacao e
controle de todos os métodos recomendados neste programa,
visando garantir a saude do consumidor do alimento artesanal;

Manual de Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos (MBF):
documento que descreve as operacdes realizadas pelo estabele-
cimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios
dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das instala¢des, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abaste-
cimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacao profissional, o controle da higiene e saude dos ma-
nipuladores, 0 manejo de residuos e o controle e a garantia de
qualidade do alimento preparado;

Agroindustria: boas praticas de fabricagdo de alimentos



COLEGAO SENAR * N° 174

* Analise de perigos e pontos criticos de controle: procedimen-
to gerencial para garantir a seguranca alimentar, baseando-se
em analisar todas as etapas do processo de produc¢ao dos ali-
mentos artesanais, verificando os perigos potenciais a saude dos
consumidores e determinando medidas preventivas para con-
trola-los com pontos criticos de controle;

* Procedimento operacional padrao (POP): procedimento escri-
to de forma objetiva que estabelece instru¢des sequenciais para
a realizacdo de operacg®es rotineiras e especificas na manipula-
¢ao de alimentos;

* Processos de controle: procedimentos adotados com o objetivo
de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar um agente
fisico, quimico ou biolégico que comprometa a qualidade higié-
nico-sanitaria do alimento;

e Registro: anotacao em planilha e/ou documento, apresentan-
do data e identificacdo do funciondrio responsavel pelo seu
preenchimento;

* Processamento: procedimento que altera as caracteristicas do
alimento in natura, seja por meio de cozimento, fermentacdo,
concentracao, defumacgdo ou por adicdo de outros produtos e
substancias, visando a elabora¢do de um novo alimento;

* Acidez (pH): escala que mede a acidez quimica do alimento, di-
ferente de sabor acido;

* Tratamento térmico: utilizagdo do calor visando obter ali-
mento isento de microrganismos, podendo ser armazenado
por maior periodo;

* Refrigeracdo: emprego de baixas temperaturas visando a con-
servacdo do alimento, geralmente com temperaturas em torno
de1°Cal14°GC

* Congelamento: emprego de temperaturas abaixo de 0 °C visan-
do a conservacao do alimento;




* Qualidade: adequacao e conformidade dos requisitos que a pro-
pria norma e os clientes estabelecem, ou seja, é o nivel de perfei-
¢do de um processo, servico ou produto entregue pela empresa; e

* Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ): conjunto de parame-
tros que permite identificar um alimento quanto a sua natureza,
a sua caracteristica sensorial, a sua composicdo, ao seu tipo de
processamento e ao seu modo de apresentacdo. E fixado por
meio de Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade.

Agroindustria: boas praticas de fabricagdo de alimentos



Monitorar a saude dos
colaboradores

O manipulador de alimentos que apresente alguma
lesao ou doenca infectocontagiosa pode contami-
nar o alimento durante o processo de fabricacao.

Por esse motivo, é importante observar a saude

de todas as pessoas envolvidas nas atividades da

agroinddstria para:

* Assegurar-se de que os colaboradores se man-
tenham em boas condi¢Ges de saude para o desempenho de
suas funcdes;

e Evitar que o colaborador doente possa contagiar os demais co-
laboradores; e

e Evitar contaminacdo dos alimentos durante o processo de fa-
bricagao.

1. Realize exames médicos periédicos

Além das inspe¢des de praxe realizadas durante o exame admissio-
nal, quem trabalha em agroindUstrias deve seguir a legislacdo em
vigor, que exige a realizacdo dos seguintes exames de sangue:

°* Hemograma e VDRL;
* Exame de fezes (coprocultura/parasitolégico) e urina; e

e Outros, conforme a necessidade do segmento em que o profis-
sional trabalha na agroindustria.




1. A satide do manipulador de alimentos deve ser comprovada por
meio de atestados médicos, exames e laudos laboratoriais.

2. Registre as informacdes dos exames médicos em planilhas
préprias de controle e/ou acompanhamento de pessoal.

2. Saiba orientar o manipulador doente

Nao é permitida a manipula¢do de alimentos pelo manipulador que
se apresente ao trabalho com lesdes, sintomas de enfermidades ou
sinais sugestivos de processos infecciosos, tais como:

Vémitos;

Febre;

Diarreias;

Infec¢des gastrointestinais;

Afeccbes buco-odontoldgicas (doencas da boca);

Infec¢Bes do trato respiratorio (resfriados, gripes, viroses, en-
tre outras);

Infec¢des cutaneas (furdnculos, frieiras, cortes, entre outros); e

Outros.

O manipulador que apresente cortes ou lesGes nas maos devera pro-
tegé-las com um curativo e uma cobertura a prova d'agua, como a
luva de borracha. Mesmo assim, recomenda-se que esse manipula-
dor trabalhe somente com os alimentos ja embalados.

Agroindustria: boas praticas de fabricagdo de alimentos
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2.1. Saiba o que fazer

Afaste das atividades de preparacao de alimentos todas as pessoas,
inclusive visitantes, que apresentem qualquer um dos sintomas ou
sinais ja descritos, pois sdo casos que podem comprometer a quali-
dade higiénico-sanitaria dos alimentos.

O manipulador deve ficar afastado até que restabeleca a boa
condicao de saude.

Precaucao

O retorno do manipulador adoentado ao trabalho deve ser
amparado por laudo médico, atestando o pronto restabelecimento
de sua saude.




Realizar o controle
de agua

A agua esta presente em todos os setores da agroinddstria, seja na
higieniza¢do, no preparo e na cocgao dos alimentos, como ingredien-
te e na higienizacdo de instala¢des, equipamentos e utensilios.

Comumente podemos encontrar bactérias e parasitas na agua. Por-
tanto, a agroindustria s6 pode usar agua tratada e, nos casos de
utilizacao direta no preparo dos alimentos, potavel, podendo vir de
abastecimento publico ou de fonte alternativa.

Sao consideradas fontes alternativas:

* Tanques;

* Pequenas barragens;

* Acudes;

e (isternas;

e Barragens subterraneas;
e Cacimbas;

* Pogos; e

e (Carros pipa, entre outras.

1. Armazene a agua corretamente

A agua recebida de abastecimento publico ou de fonte alternativa,
antes do uso, deve ser armazenada em reservatoério proprio, com as
seguintes caracteristicas:

e Ser de material atéxico, inodoro e resistente aos produtos e pro-
cessos de higienizacdo;

AgroindUstria: boas praticas de fabricagdo de alimentos
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Ter capacidade e pressao suficientes para servir a producao, lim-
par e higienizar os ambientes de trabalho;

Ter a superficie lisa, resistente e impermeavel;

e Ter um extravasor (conhecido como ladrao) na sua parte supe-
rior, destinado a escoar eventuais excessos do reservatorio;

Ter acesso facil para inspecdo e higienizagao;

Ser isento de rachaduras;

Ser mantido tampado;

Estar em local ndo propicio a inundagdes;

Ser limpo e desinfetado quando for instalado; e

Ser limpo e desinfetado a cada seis meses, ou a qualquer
momento, caso ocorra algum acidente que possa contaminar
a agua.

A utilizagdo de fontes alternativas somente é permitida apés a
licenca de outorga de uso, concedida pelo érgdo competente, bem
como ap6s o tratamento da dgua e a comprovacao da eficacia do
processo por meio de analise laboratorial.

2. Trate a agua armazenada

2.1. Clore a agua

Para garantir os padrbes de qualidade exigidos, recomenda-se que
o teor maximo de cloro residual livre, em qualquer ponto do sistema
de abastecimento, seja de 2,0 mg/l, que é o mesmo que 2 partes por
milhdo (2 ppm).




2.2. Realize analises laboratoriais na agua

A agua proveniente de fonte alternativa ou mista deve ser tratada
e sua qualidade controlada periodicamente, por meio de andlises
laboratoriais, conforme legislacao vigente. As andlises comumente
realizadas sdo:

» Analise microbiolégica em laboratoério especializado (periodi-
camente, conforme legislacao);

» Determinacdo da acidez (pH) (diariamente); e

» Concentracao de cloro livre residual (diariamente).

1. Recomenda-se que as amostras de dgua sejam retiradas em
pelo menos uma torneira de cada setor area de produg¢do, em uma
torneira de cada vestiario (masculino e feminino), no refeitério, na
area de recepcao de matéria-prima e na area de expedicdo.

2. As analises de acidez e cloro podem ser feitas por funcionario
capacitado e responsavel pelo controle de qualidade, com
utensilios e produtos adequados.

Agroindustria: boas praticas de fabricagdo de alimentos
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3. Prepare os produtos e o reservatorio de
agua para limpeza

Antes de iniciar a limpeza do reservatério, tenha aten¢do aos seguin-
tes pontos:

Armazene os produtos quimicos conforme instruc¢es dos fabri-
cantes, tendo o cuidado de coloca-los longe do alcance de crian-
cas e de animais;

Utilize somente produtos quimicos de procedéncia confiavel,
com registro expedido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria (Anvisa);

No preparo e uso da solu¢do diluida de dgua com cloro, utilize os
Equipamentos de Protec¢do Individual (EPIs), como luvas, botas e
avental plastico;

Use a quantidade necessaria e indicada para o preparo da solucdo;

No preparo da solucdo diluida de agua com cloro, utilize reci-
pientes plasticos ou vidros, pois materiais metalicos reagem a
acao do cloro;

Tenha cuidado com o uso de produtos a base de cloro, pois ele é
corrosivo, irritante e pode causar problemas a saude se for inge-
rido, inalado ou entrar em contato direto com a pele;

As tubulacdes do reservatério devem ser desmontaveis, resis-
tentes a corrosdo, dotadas de filtros, feitas de material atoxico e
de facil limpeza e desinfeccdo; e

Os procedimentos de manutencdo, limpeza e desinfeccdo de



agua devem ser estabelecidos, descritos, monitorados e regis-
trados para consulta.

Precaucao

Em caso de acidentes com produtos quimicos, realize rapidamente
os procedimentos listados abaixo e, em seguida, procure
assisténcia médica:

Queimadura: lave abundantemente com agua corrente e fria;
Nos olhos: lave abundantemente com dgua corrente e fria;
Inalacdo: afaste-se do produto e procure local arejado; e

Ingestao: faca bochechos com 4gua para retirar os residuos da
boca e, em seguida, beba bastante agua.

4. Limpe o reservatoério de agua

O reservatoério tem tendéncia a deposi¢cdo e ao acumulo de substan-
cias nas paredes e no fundo, vindas da prépria agua armazenada.
Para limpa-lo, adote os procedimentos a seguir:

4.1. Feche o registro
de entrada de agua
no reservatorio

Agroindustria: boas praticas de fabricagdo de alimentos
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4.2. Abra todas

as torneiras e dé
descarga nos vasos
sanitarios

4.3. Esvazieo
reservatorio,
deixando cerca de
10 a 15 centimetros
de agua no fundo

4.4. Esfregue

as paredes do
reservatorio usando
escova de fibra
vegetal ou esponja de
fio de plastico macio
para remover as
sujidades

4.5. Remova a agua
suja da pré-limpeza,
retirando todo o
liquido e as sujidades
do reservatério




1. O uso de sabado, detergentes ou quaisquer outros produtos
quimicos devem ser evitados, pois podem deixar residuos.

2. A dgua suja, depositada no fundo do reservatério, ndo deve
ser escoada pela tubulacdo, pois pode contamina-la, devendo ser
retirada com o auxilio de um balde ou um extravasor.

5. Sanitize o reservatoério de agua

A sanitizacdo é um processo que visa garantir a qualidade da agua,
com a redugdo da carga microbiana, conforme a legislacdo vigente,
devendo ser feita logo ap6s a limpeza.

5.1. Deixe entrar agua no reservatério, mantendo
fechada a saida do fundo, até que a agua alcance o
nivel de 10 cm

5.2. Adicione hipoclorito de sédio a agua limpa
acumulada no reservatério, conforme as
recomendacoes da legislacao vigente

=
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5.3. Agite bem a agua com o hipoclorito, formando
uma solugao

5.4. Umedeca as paredes do reservatério com a
solucao

5.5. Repita a operag¢ao mais trés vezes, em
intervalos de meia hora

5.6. Esvazie totalmente o reservatorio

5.7. Abra o registro de entrada de agua e enxague
as paredes e o fundo do reservatério para retirar o
excesso de cloro, fechando-o em seguida

5.8. Abra o registro de saida para escoamento da
agua com excesso de cloro




Realizar a manutencao
das areas fisicas

A edificacdo da agroindustria deve possibilitar que o
fluxo interno entre a area de recebimento da maté-
ria-prima, o setor de producdo e a area de armaze-

namento e expedicdo seja feito de forma ordena-

da, evitando a contaminagdo cruzada, ou seja, que

alimentos crus entrem em contato com aqueles ja
processados.

O acesso as areas de produgdo de alimentos deve ser
controlado e independente, sendo extremamente importante
que haja uma antessala que separe a area de circulagdo comum
da area de producao.

1. Mantenha a area externa livre de
contaminantes

Verifique se o ambiente esta livre de:

* Focos de insalubridade;

* Objetos em desuso;

* Objetos estranhos ao ambiente;

* Vetores e outros animais no patio e nas vizinhancas;
* Focos de poeira;

e Acumulo de lixo nas imediagdes; e

» Agua empocada.
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2. Mantenha as vias de acesso em boas
condicoes

e Asvias de acesso a agroindustria devem ser preferencialmente pa-
vimentadas (ou com revestimento) e permanecer sempre limpas.

2.1. Verifique se as aguas das chuvas tém bom
escoamento

* Mantenha o piso interno e externo de acordo com especifica-
¢des da legislacdo vigente.

1. O piso deve ser liso, resistente, impermeavel e drenado por
gravidade (declive).

2. E importante que o material utilizado no piso permita uma
higienizac¢do facil e apropriada.

3. O encontro entre a parede e o piso da area interna da
agroindustria deve ter abaulado, para facilitar a limpeza e
higienizagdo, evitando o acimulo de sujidades.




3. Mantenha o piso em adequado estado de
conservacao

O piso deve estar livre de defeitos, rachaduras, trincas e buracos.
3.1. Avalie o sistema de drenagem

Avalie se o sistema de drenagem esta corretamente dimensionado,
de forma a ndo permitir o acumulo de residuos, verificando se dre-

nos, ralos sifonados e grelhas foram colocados em locais adequados.

Os drenos, os ralos sifonados e as grelhas devem possuir tampas
para que permanecam tampados quando ndo estiverem em uso.

4. Mantenha o teto e as paredes de acordo
com a legislacao vigente

Os tetos e as paredes devem:

e Ser de facil limpeza e desinfeccao; e

e Ter acabamento liso, em cor clara, e ser lavaveis.
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1. O encontro entre a parede e o piso da area interna da
agroindustria deve ter abaulado, para facilitar a limpeza e
higienizagdo, evitando o acimulo de sujidades.

2. Deve-se fazer manutencdo periédica dos tetos e forros a fim de
evitar o aparecimento de goteiras.

5. Mantenha as portas e janelas de acordo
com a legislacao vigente

Certifique-se de que portas e janelas:

e Estejam ajustadas aos batentes, corrigindo quando necessario;
e Apresentem superficie lisa e de facil higienizagao;

* Sejam mantidas fechadas nas areas de preparacdo de alimentos; e

* Tenham barreiras adequadas para impedir a entrada de vetores
e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema permitido
pela legislagao).




Portas, janelas, tetos e paredes ndo podem apresentar sinais de
umidade, infiltra¢des, bolores, descascamentos, trincas e rachaduras.

6. Avalie a iluminacgao interna da area
de preparacao

Ailuminacao da area interna das agroindustrias deve estar de acor-
do com a legisla¢do vigente, proporcionando perfeita visualiza¢do do
ambiente, de forma que as atividades sejam realizadas sem compro-
meter a higiene, as caracteristicas sensoriais dos alimentos e a segu-
rancga do trabalhador.

As luminarias localizadas sobre a drea de preparagdo dos
alimentos devem ser apropriadas e fechadas para que, em caso
de explosdo da lampada, ndo caiam residuos sobre os alimentos e
funcionarios. Deve-se, portanto, evitar o acimulo de sujidades em
seu interior.

7. Mantenha as instalacoes elétricas de
acordo com a legislacao vigente

As instalagbes elétricas, tele-
fonicas e de internet devem
estar embutidas ou protegidas
em tubulagdes externas e inte-
gras, de modo a permitir sua
higienizacao.
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Os pontos de utilizagdo devem ter protecdo contra a agua.

8. Mantenha o sistema de ventilacao de
acordo com a legislacao vigente

O sistema de ventilagdo deve garantir a renovac¢ao do ar, a climatiza-
¢ao do ambiente e a manutencdo da qualidade higiénico-sanitaria do
alimento, de forma a assegurar a auséncia de fungos, gases, fumacga,
pos, particulas em suspensao e condensacdo de vapores.

1. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.

2. O sistema de ventilacdo deve ser limpo periodicamente ou
quando apresentar sujidades.

9. Mantenha as instalac¢6es sanitarias e o
vestiario de acordo com a legislacao vigente

As instalacBes sanitarias e os vestiarios:




* Nd&o devem se comunicar diretamente com a drea de preparac¢ao
e armazenamento de alimentos;

e Devem ser mantidos organizados e em estado adequado de
conservacao;

* Devem ter as portas externas mantidas fechadas, sendo reco-
mendada a utilizacao de sistema de fechamento automatico;

e Devem possuir lavatérios com acionamento automatico, pelo jo-
elho ou cotovelo, preferencialmente;

* Devem possuir produtos destinados a higiene pessoal, tais como
papel higiénico, sabonete liquido inodoro, produto antisséptico
(alcool gel) e toalhas de papel ndo reciclado ou sistema de ar
para secagem das maos; e

* Devem possuir lixeiras com tampa, acionadas por pedal.

10. Manteha lavatérios para higienizacao
das maos

A area de manipula¢do de alimentos deve ter lavatérios exclusivos
para higienizacdo das mdos, mantidos sempre limpos e em boas
condicbes de uso, considerando:

* Posicionamento estratégico
em relacdo ao fluxo de pre-
paro dos alimentos;

e Numero suficiente, para
atender a toda a area de pre-
paracao;

* Existéncia de sabonete liqui-
do inodoro e solucdo antis-
séptica;
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* Existéncia de toalhas de papel ndo reciclado ou sistema de ar
para secagem das maos; e

e Existéncia de lixeiras com tampa, acionadas por pedal.

11. Evite a contaminacgao cruzada

Quando da impossibilidade de adequacao da estrutura fisica, os pro-
cedimentos devem ser realizados de forma a garantir a eficacia do
processo de controle e a seguranca dos alimentos, para evitar a con-
taminacgdo cruzada.

A contaminagdo cruzada é aquela que resulta do transporte de
microrganismos de um alimento contaminado para outro ou pelo
contato de alimentos crus com alimentos processados, de forma
direta ou indireta. Pode ocorrer por meio do fluxo de circulagao,
dos equipamentos e utensilios usados durante a manipulagao
dos alimentos ou, também, por meio dos manipuladores (maos e
vestuario de protecdo).




Realizar o controle
integrado de pragas
e vetores

Pragas e vetores sdo agentes que podem ocasionar danos mate-
riais ou contaminagdes com riscos a saude, a seguranca e a quali-
dade dos alimentos.

Tipos de pragas e vetores:

* Animais invertebrados

» Insetos: baratas, moscas, formigas, mosquitos, abelhas, entre
outros; e
» Aracnideos: aranhas, escorpides, entre outros; e

¢ Animais vertebrados

» Ratos, aves, morcegos, gatos, cachorros, entre outros.

O controle integrado de pragas e vetores é executado com acdes
preventivas e corretivas, destinadas a impedir a atracao, o abrigo, o
acesso e a proliferacdo de animais que comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento.

1. Conheca os fatores que contribuem para
aumentar a incidéncia de pragas dentro das
agroindustrias

* Fluxo de pessoal;

e Entrada e saida de mercadorias;

e Janelas e portas sem a devida protecdo ou permanentemente
abertas;

e Residuos de alimentos nos diferentes ambientes;
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 Agua disponivel em local impréprio (acimulo de 4gua da higie-
nizacao da agroindustria, pocas de agua de chuva, entre outras);

e Acumulo de materiais em desuso proximo as edificacdes da
agroindustria; e

e Qutras aberturas disponiveis, tais como frestas, telas danifica-
das, entre outros.

2. Evite a entrada de pragas e roedores

2.1. Proteja ralos, portas
e janelas, utilizando
dispositivos tais como
tampas, ralos sifonados,
telas e cortinas de ar

2.2. Mantenha as areas
externas limpas, nao
permitindo o acimulo
de entulho ou lixo

2.3. Mantenha as
lixeiras fechadas

e revestidas,
internamente, com
sacos plasticos

2.4. Verifique a
existéncia de frestas
nas paredes, corrigindo
as irregularidades,
quando necessario




2.5. Mantenha as areas internas sem objetos em
desuso

2.6. Proiba a entrada de caixas de madeira ou de
papelao nas areas de manipulacao

3. Crie um programa de controle de pragas
e vetores

O programa deve envolver todos os funcionarios, tratando dos cui-
dados que impecam o aparecimento de pragas e vetores. Em geral, é
realizado por empresa especializada, terceirizada e contratada para
a execugao.

Somente empresas especializadas e credenciadas podem fazer
aplicacao de inseticidas e raticidas.

Precaucao

1. Solicite a empresa responsavel pelo controle de pragas a
emissao de um certificado de execugao dos servicos, bem como a
ficha técnica de todos os produtos usados.

2. Mantenha toda a documentacao arquivada em pasta especifica
para esse fim.
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Garantir a qualidade dos
equipamentos, méveis
e utensilios

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em con-
tato com os alimentos devem estar de acordo com o esta-
belecido pela legislacdo e devem obedecer aos seguintes
critérios:

* Ser de material atoxico;

e Ser de material que ndo transmita odores e sabores;

e Estar em bom estado de conservacgao;

e Ser resistentes a corrosao; e

* Ser resistentes as operac¢des de limpeza e desinfec¢do.
Também é necessario que seja feita uma avaliacdo das superficies

dos equipamentos, moveis e utensilios, verificando se estdo de acor-
do com a legislacdo vigente:




e Lisas, de material impermeavel e lavavel;

* |sentas de rugosidades, frestas e outras imperfei¢cdes que com-
prometam a sua higienizagao; e

* De material que ndo contamine os alimentos.

Faca a manutencdo periédica e programada de equipamentos,
utensilios e instrumentos e equipamentos de medi¢do, mantendo
registro da realiza¢cdo dessas operacgdes.
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Cuidar da higiene e da
protecao pessoal

Além dos cuidados com a saude do manipulador, o
cuidado com a higiene pessoal também é muito
importante, pois pessoas saudaveis que ndo pos-

suem habitos de higiene podem ser transmisso-

ras de contaminag¢do para os alimentos durante a

manipulacdo. Por isso, quem trabalha na producao
precisa tomar alguns cuidados e seguir normas basi-

cas de higiene. Dentre todas as etapas de higiene pessoal, deve-se
ter uma atencao especial a higienizacdo das maos.

Os manipuladores de alimentos devem:

* Tomar banho antes do inicio das atividades de producdo;

e Optar por ndo utilizar perfumes ou cremes perfumados;

e Usar cabelos presos e protegidos por redes e toucas ou outro aces-
sério apropriado, além de luva e méascara, sempre que necessario;

e Escovar os dentes diariamente;

* Fazer a barba diariamente;

* Manter as unhas aparadas e sem esmalte ou base; e

e Retirar todos os adornos e a maquiagem.

- T ]




Qualquer pessoa que nado faca parte da equipe da area de alimen-
tos, como visitantes ou responsaveis por executar manuten¢do ou
supervisao, deve:

* Ser informada sobre boas praticas de manipulacao/fabricacao
de alimentos;

e Cumprir com 0s mesmos requisitos de higiene e saude estipula-
dos aos manipuladores de alimentos;

e Estar devidamente uniformizada; e

e Ter autorizagdo para entrar e permanecer na area de producdo.

Faga a manutencdo periddica e programada dos equipamentos,
dos utensilios e dos instrumentos ou equipamentos de medicao,
mantendo registro da realizacdo dessas operagdes.

1. Garanta ao manipulador de alimentos
uniforme adequado e exclusivo para a area
de producao

Os uniformes precisam ter as seguintes caracteristicas:

e Ser de cor clara para o manipulador de alimentos;

e Ser constituidos de calca comprida e camisa ou jaleco fechado,
de preferéncia em tecido de malha ou de algodao;

* Ser de cor diferente para as pessoas que executam a limpeza e
higienizacdo, diferenciando-as daquelas que atuam na producao;

e Ser trocados diariamente (ou toda vez que apresentarem sujidades);
* Ser mantidos limpos e conservados; e

* Ser usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabeleci-
mento, pelas pessoas que trabalham na manipula¢do de alimentos.
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1. A pessoa responsavel pela limpeza pode usar o uniforme
também nas dependéncias externas do estabelecimento.

2. E proibido carregar objetos n&o relacionados ao trabalho nos
bolsos do uniforme.

3. No caso de utilizagao de jaleco fechado, é proibido usar camisa
pessoal por baixo.

2. Utilize Equipamentos de Protecao
Individual (EPIs)

Os EPIs sdo essenciais para proteger a saude e a integridade fisica
das pessoas nas unidades de processamento, sejam elas trabalha-
dores ou visitantes.




Na agroindustria, é obrigatdrio o uso de:

Botas de borracha em ambientes Umidos e ainda para a limpeza
e higienizacgao;

Protetores auriculares para as atividades em locais com alto ni-
vel de ruido;

Avental plastico em locais onde haja grande quantidade de agua; e

Luvas, sempre que necessario:

luvas de malha de aco para cortar carnes;

luvas nitrilicas, de cano longo, na limpeza do ambiente;

luvas térmicas sempre que houver contato com superficies mui-
to quentes ou muito frias; e

luvas descartaveis na manipulacdo de alimentos prontos para o
consumo.

I”‘ Malha de
7 l

Verde nitrilica

aco

Azul térmica Branca descartavel
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1. O proprietario do estabelecimento é responsavel por fornecer
todos os uniformes e equipamentos de prote¢do necessarios a
preservacdo da saude e integridade fisica das pessoas envolvidas
na producdo de alimentos.

2. As luvas devem ser bem conservadas e limpas, cuidando para
que ndo contaminem os alimentos.

3. As luvas descartaveis devem ser trocadas sempre que:

- Estiverem rasgadas;
- Estiverem sujas ou contaminadas; e
- Houver interrupcdo do procedimento.

4. O uso dos EPIs é de responsabilidade do manipulador e deve
ocorrer apenas para as finalidades a que se destinam.

5. Visitantes e pessoas responsaveis por executar manutengao
ou supervisdo devem cumprir, rigorosamente, todos os
requisitos de seguranca.

Precaucao

1. E proibido usar avental plastico préximo a fontes de calor.

2. Deve-se trocar prontamente o uniforme, se houver alguma
contaminacdo acidental, e, se necessario deve-se fazer a
descontaminacado e higienizag¢ao corporal.

3. E vedada a utilizacdo de panos ou sacos plasticos para protecdo
do uniforme.

4. 0 uso da luva descartavel ndo é permitido em procedimento que
envolva calor, como cozimento e fritura, ou quando do uso de maquinas
de moagem, trituracao, moldagem, mistura e similares.

5. Os EPIs devem ser mantidos em boas condi¢des de higiene e
conservagao e trocados sempre que necessario, ou conforme
exigéncia da legislacdo vigente.




3. Higienize as maos

Um dos pontos criticos de controle nas agroindustrias sdo as maos
dos manipuladores; se nao forem bem higienizadas, séo uma das
maiores fontes de contaminacgao dos alimentos.

Portanto, € muito importante que sejam afixados cartazes informa-
tivos, em locais de facil visualizacao, inclusive nas instala¢gdes sanita-
rias e nos lavatérios, orientando os manipuladores sobre a correta
lavagem e desinfeccdo das maos e os demais habitos de higiene.

O procedimento para lavagem e desinfeccdo das maos é:

Acione a torneira;

Molhe as maos e os antebracos;

Coloque sabdo liquido inodoro;

Lave as palmas das maos e os antebracgos;

Limpe unhas e pontas dos dedos, articulaces, punhos e entre
os dedos;

Enxague com égua corrente; e

Seque as partes lavadas.
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1. As torneiras devem ter o seu sistema de acionamento,
preferencialmente, pelos pés, joelhos ou cotovelos.

2. Os manipuladores devem sempre lavar as maos:

Ao chegarem ao trabalho;

Antes e apés manipularem os alimentos;

Apbs qualquer interrupg¢do do servico;

Apds tocarem materiais com possiveis contaminagdes;
Apds usarem os sanitarios; e

Sempre que necessario.

3. Durante o processo de produgdo, os manipuladores devem
evitar tocar nariz, boca, ouvidos, olhos ou cabelo. Caso seja
inevitavel, as maos devem ser lavadas em seguida.




4. Higienize os calcados

E extremamente importante que exista um lava-botas na antessala
que liga a area de livre circulacdo e a area de producao. O lava-botas
pode ser construido em alvenaria ou adquirido em aco inoxidavel.
Junto ao lava-botas deve existir detergente neutro e uma escova de
cabo longo para a higieniza¢do dos calcados, bem como um lavador
para a posterior higienizacdo das maos.

Junto a porta de acesso da area de fabricacao deve ser instalado um
pedilivio contendo dgua com cloro ou qualquer outra solugdo saniti-
zante, de acordo com a legislacdo vigente.

1. Higienize os calcados sempre que for acessar a area de
manipulagdo de alimentos.

2. A higienizacdo e sanitizacao dos calcados impede que os
manipuladores transportem agentes contaminantes da area de
livre circulacdo para a area de produgao.
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5. Capacite os funcionarios da producao

Os manipuladores de alimentos devem ser capacitados periodica-
mente em higiene pessoal, manipulacdo de alimentos e prevencao
de doencas transmitidas por alimentos.

A capacitacdo dos manipuladores deve ser comprovada mediante
documentacao.




Higienizar instalacoes,
equipamentos, méveis
e utensilios

As instala¢des, os equipamentos, os méveis e os utensilios devem
estar disponiveis em quantidade e condi¢des suficientes para obter a
producdo desejada. Devem também ser mantidos organizados, lim-
pos e bem conservados.

1. Realize a higienizac¢ao de instalagoes,
equipamentos, moéveis e utensilios

Higienize areas de producdo, equipamentos, moéveis e utensilios an-
tes do inicio das atividades e ao término delas, e sempre que apre-
sentarem indicios de risco de contaminac¢do dos produtos. Higienize
as areas de preparacdo de alimentos imediatamente ap6s o término
do trabalho.

Deve-se atentar para a higienizacdo de instala¢des, equipamentos,
moveis e utensilios sempre que houver modifica¢do do tipo de pro-
duto a ser manipulado.
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1. Os produtos sanitizantes utilizados devem estar regularizados
pelo Ministério da Saude.

2. Os produtos sanitizantes devem ser identificados e guardados
em local reservado para essa finalidade.

3. E proibida a utilizacdo de produtos odorizantes ou desodorantes
nas areas de manipula¢do e armazenamento de alimentos.

4. A diluicdo e o tempo de contato em modo de uso/aplicacdo
dos produtos sanitizantes devem obedecer as instrugdes
recomendadas pelo fabricante.

5. Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalacdes devem
ser distintos daqueles usados para higienizacado das partes dos
equipamentos e dos que entram em contato com o alimento.

6. Deve-se tomar cuidado para impedir que os alimentos sejam
contaminados pelos produtos utilizados na higienizacdo.

Precaucao

1. A pessoa encarregada de preparar e utilizar os produtos
sanitizantes deve usar EPIs, conforme as recomendacdes do
fabricante.

2. Deve-se tomar cuidado para ndo deixar residuos dos produtos
de limpeza em instala¢des, equipamentos, méveis e utensilios.

3. Deve-se manter um registro com a descri¢ao do sanitizante
utilizado, informando tipo, concentracdo e data de utilizagao.

4. Também deve-se ter em arquivo a ficha técnica de cada
produto utilizado na limpeza e sanitizacao.




Receber a matéria-prima
e 0S insumos

O recebimento de matéria-prima e insumos deve
ocorrer em area protegida de chuva, sol e poeira,
de forma a garantir a seguranca do produto.

A matéria-prima e os insumos entregues pelo
fornecedor devem ser inspecionados qualitati-
va e quantitativamente, segundo critérios pré-de-
finidos para cada produto.

E importante a escolha dos fornecedores que garantam a entrega de
matérias-primas e insumos, em quantidade e qualidade compativeis
com as necessidades da producao.

1. Os fornecedores devem possuir registro nos érgaos de
fiscalizacdo sanitaria.

2. Sempre que possivel, deve-se solicitar ao fornecedor a ficha
técnica das matérias-primas e dos insumos.
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1. Avalie quantitativamente a matéria-
prima e os insumos

Verifique se a quantidade de matéria-prima e insumos recebidos cor-
responde aquela solicitada e se consta em nota fiscal.

Os mesmos cuidados com a matéria-prima devem ser tomados
quando a producdo for da prépria agroindustria, como é o caso da
agroindustria artesanal.

1.1. Avalie qualitativamente a matéria-prima

No ato do recebimento da matéria-prima deve-se observar os se-
guintes aspectos:

* Denominacgdo de venda, lista de ingredientes e conteudo liquido;

* Numero de lote e/ou data de fabricacdo e/ou prazo de validade e
numero de registro no érgao oficial, quando for o caso;

* Nome e endereco do fabricante;

* Temperatura da matéria-prima;

e (Caracteristicas sensoriais (sabor, aroma, cor, aparéncia e textura);
e Limpeza e integridade de embalagens; e

e Caracteristicas especificas de cada ingrediente.




1. Os produtos reprovados na recepcao (lotes de matérias-primas
ou embalagens) ou com prazos de validade vencidos devem ser
imediatamente devolvidos ao fornecedor. Caso isso ndo seja
possivel, devem ser devidamente identificados, inclusive com a
destinacao final, e armazenados separadamente.

2. Alimentos com embalagens que apresentem sujidades e/ou
estejam rasgadas, furadas, amassadas, com ferrugem ou estufadas
ndo podem ser recebidos.

3. Verifique a higiene do entregador.

4. Verifique as condicdes de conservacdo e higiene do veiculo
de transporte.

5. Deve-se ter em mdos um termdmetro que possibilite verificar
se os produtos estdo sendo transportados na temperatura
recomendada pelo fabricante.

6. Os mesmos cuidados com a matéria-prima devem ser tomados
quando a producao for da prépria agroindustria, como é o caso da
agroindustria artesanal.

7. O produtor deve seguir rigorosamente o que determinam as
boas praticas agropecuarias.

1.2. Realize os controles microbiolégicos e fisico-
quimicos dos produtos recebidos

Os controles microbiolégico e fisico-quimico devem ser feitos em la-
boratérios especializados, de acordo com o exigido pela legislagdo,
por amostragem e todas as informacfes devem ser registradas em
planilha propria.
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1.3. Armazene a matéria-prima e os insumos

As matérias-primas e os insumos devem ser armazenados em suas em-
balagens originais e em condicdes de temperatura conforme especifica-
do pelo fornecedor e/ou de acordo com as caracteristicas dos produtos:

Congelados: -12 °C ou conforme especificacdo do fabricante;
Refrigerados: até 10 °C ou conforme especificacdo do fabricante;
Carnes: até 7 °C ou conforme especificagdo do fabricante; e

Pescados: até 3 °C ou conforme especificacdo do fabricante.

Em caso de utilizagdo parcial do quantitativo de matéria-prima e in-
sumo, deve-se acondicionar o restante em embalagem apropriada e
devidamente identificada com o nome do produto, a data de aber-
tura da embalagem e o prazo de validade apdés aberto. O armazena-
mento deve seguir as caracteristicas do produto e/ou a orientagdo
do fornecedor.




Processar alimentos

A preparac¢do dos alimentos deve ser feita em condi¢des higiénico-sa-
nitarias adequadas, devendo ser adotadas medidas que minimizem
o risco de contaminacdo. Assim sendo, deve-se fazer a higienizacao
correta da estrutura fisica, dos equipamentos e dos insumos e ga-
rantir que todos os manipuladores estejam em perfeita condi¢cdo de
saude e em 6timas condic¢Bes de higiene pessoal, como ja orientado.

E necessario separar a matéria-prima e os insumos necessarios para
a producdo do alimento artesanal, tira-los de suas embalagens de
transporte e deixa-los somente com suas embalagens primarias. Em
caso de matéria-prima e insumos que necessitem de re