FBA0524 - Assuntos Regulatdrios na Gestdo da Qualidade de
Alimentos/ 2018

Boas Praticas de Fabrica¢do (BPFs) e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs)

Prof. Uelinton Pinto
Departamento de Alimentos e Nutrigdo Experimental
uelintonpinto@usp.br

Objetivos da aula

Entender as bases legais para a adogao das Boas
Praticas de Fabricacdo

Entender as principais motiva¢Ges para adogao das
BPFs

Compreender as areas de abrangéncia das BPFs
Entender como é feito o Manual de BPF e como estas
praticas sdo implementadas

Entender o que sdo os POPs e como sdo preparados
e implementados
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PIRAMIDE DA

QUALIDADE EM
ALIMENTOS

BOAS PRATICAS

@ BPF: conjunto de medidas que devem ser adotadas
a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios com os
regulamentos técnicos

http://www.anvisa.gov.br/alimentos/bpf.htm

Para a inocuidade, o controle operacional deve manter o
foco na redugao do risco de contaminagdo do produto

durante a sua transformacgdo. Controle PREVENTIVO
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http://www.anvisa.gov.br/alimentos/bpf.htm

Legislagao BPF/POP

* Internacional

Codex Alimentarius

* Federal

Portaria Federal SVS 1428/1993

Portaria Federal SVS 326/(30-07-1997)
Portaria Federal MA 368/(04-09-1997)
Resolugio RDC Anvisa n®275/2002- POPs
Resolugio RDC Anvisa n®216/2004 — servigo de alimentagdo
* Estadual

Portaria CVS 5/2013 — Estado de SP
Municipal

Portaria 2619/11 — SMS — Municipio de SP

LEGISLACAO SANITARIA

Portaria n2 1428, de 26 de novembro de 1993 - MS

Regulamento Técnico para a inspegdo sanitaria de alimentos,
Producéo e de Prestagdo de Servigos na Area de Alimentos e
o Regulamento Técnico para o estabelecimento de padrao
de identidade e qualidade para servigos e produtos na area

de alimentos.

A estrutura do PIQ segue a estrutura das normas do Codex

as diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas de

https://foodsafetybrazil.org/20-anos-da-portaria-1428/
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https://foodsafetybrazil.org/20-anos-da-portaria-1428/

Portaria n2. 326, de 30 de junho de 1997 - MS

Aprova o Regulamento Técnico "Condigoes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Produtores Industrializadores de Alimentos".

Portaria n2. 368, de 04 de setembro de 1997 - MAPA

Aprova o Regulamento Técnico sobre as “Condig6es Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos  Elaboradores Industrializadores  de
Alimentos”.

Resolugdo RDC 275, de 21 de outubro de 2002
ANVISA

Aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores
Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagao das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores
Industrializadores de Alimentos.
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Resolucdo-RDC n2216/04

Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentagao

Procedimentos que devem ser adotados por servigos de
alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislagdo sanitaria

Aplica-se aos servigos de alimentagdo que realizam algumas das

seguintes atividades: manipulacdo, preparacdo, fracionamento,

armazenamento, distribui¢cdo, transporte, exposi¢do a venda e
entrega de alimentos preparados

Portaria CVS 5, de 09/04/2013

Regulamento Técnico para Boas Praticas para
estabelecimentos comerciais de alimentos e servicos de
alimentacdo e o roteiro de inspecao.

Estabelecer os requisitos essenciais de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados.

Servigos de alimentag&o (restaurantes de todo tipo inclusive industriais, lanchonetes, bufés,
cozinhas de creches, escolas, asilos, hospitais, entre outros ), cozinhas industriais,
hipermercados, supermercados, mercearias, padarias, agougues, comércios atacadistas de
produtos alimenticios de todos os tipos.

10
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Portaria 2619/11, de 06/12/2011

Regulamento de Boas Praticas e de Controle de condigdes sanitarias e técnicas das
atividades relacionadas a importagdo, exportagdo, extragdo, produgdo,manipulagdo,
beneficiamento, acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuigdo,
embalagem e reembalagem, fracionamento, comercializagdo e uso de alimentos —
incluindo dguas minerais, aguas de fontes e bebidas - aditivos e embalagens para

alimentos.

Essa portaria inclui as industrias localizadas no municipio.

11
BPF, BPM, GMP, BPs...
@® Boas Praticas de Fabricagao
@® Bas Praticas de Manipulagao
® Good Manufacturing Practices
@® Boas Praticas Agricolas
& ..
12
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Motivacoes para as BPF

13

INOCUIDADE DE ALIMENTOS

Garantia de que o alimento oferecido ao consumo estd
isento_de contaminantes de natureza fisica, quimica ou
bioldgica em concentracdes que podem colocar em risco a

saude do consumidor.

INOCUIDADE

14



CONTAMINANTES EM ALIMENTOS
(PERIGOS)

Biologicos Bactérias patogénicas, fungos,
protozoarios, virus, prions

Quimicos Toxinas microbianas, defensivos
agricolas, medicamentos de uso
veterinario, metais pesados, aminas,
produtos de limpeza e/ou higienizagao,
etc

Fisicos Metal, vidro, pélos, casca, osso, pedra,
areia, fragmentos de insetos, etc.

15

CONTROLE DE CONTAMINAGCOES

BPF
= POP

REDUZIR

Tratamentos térmicos e Desinfec¢ao

ELIMINAR S/> (APPCC)

PREVENIR

::> Tempo/ temperatura (BPF/POP)

16
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Impactos diretos na implementacao das BPF

VPossibilidade de rastreabilidade do processo

Resgate do histdrico do produto e de seu processo de produgdo
através de registros.

Eficiéncia de operagio
Lay out e treinamento de pessoal adequados

\/Redugéo de custos de processos
Otimizagao na utilizagdo de MP e padronizagado de procedimentos

\Imagem da empresa

Minimizagdo da ocorréncia de enfermidade de origem alimentar e
recall

17

Resposta das BPF

ANTES DA ADOCAO DAS BPF

log ufc/g
6 J - l
A {\ APOS A ADOCAO DAS BPF
5 | V
/\_/\_,\_/\,\/\/
4
Tempo

18
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As boas prdticas abrangem as trés dreas:

1. Ambiental: instalagdes, mdveis, utensilios,
controle de pragas etc.;

2. Operacional: manutencdo/calibragdo de
equipamentos, controle de temperatura, selegao
de matéria- prima etc.;

3. Pessoal (Manipuladores): programas de saude,

higiene pessoal, seguranca etc.

19

IMPLANTACAO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
Formacgao da equipe multidisciplinar
Designagao do consultor técnico
Diagnéstico
Plano de agao

Elaboracdao do Manual de boas praticas

20
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Passos importantes para implementagdo das bpf

\ Conscientizacio da alta administracio
\ Comprometimento da equipe

V' Mudanca comportamental coletiva e individual
V' Adequagio dos investimentos $$ X Condig3o desejada

\' Analisar criteriosamente cada etapa envolvida no(s) processo(s)

Legislagdo/ check-list

Planejar as atividades a serem executadas (plano de a¢do — 5W2H)

-> Diagndstico realistico das necessidades

21

5.

6.

7.

PASSOS PARA IMPLEMENTACAO

Descentralizar os processos
Definir tarefas (metas), equipes e seus responsaveis
Capacitar a equipe de modo orientado

- (5W2H): O que? Quem? Por que? Onde? Quando? Como? Quanto

custara?
Monitoramento das atividades
Cobrar atividades realizadas e re-orientar

Motivar as sugestées de cada equipe e discuti-las tecnicamente

-> Montar um cronograma de atividades é importante

22
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AUDITORIA INTERNA

Avaliacao das condigdes iniciais
- Legislagdo/check-list

Tabulagdo de itens/conformes/ndo conformes
* Higiene Pessoal e Programa de Treinamento
* Projetos e Instalagdes

* Fabricagao

* Limpeza e Sanitizagao

* Controle Integrado de Pragas

23

PRIMEIRA AUDITORIA

/% seis meses

SEGUNDA AUDITORIA

N

VERIFICAGAO DE DESEMPENHO
IMPLANTAGAO DAS BPF

24
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Como podem se dividir as BPF?

A legislagdao
exige tudo

isso

EDIFICAGCOES e

INSTALAGCOES MANEIO DE
. RESIDUOS
AGUA CONTROLE
DOCUMENTAGAO E INTEGRADO DE
EQUIPAMENTOS, REGISTROS PRAGAS

OVEIS e UTENSILIOS
CONTROLE DE QUALIDADE

- DISTRIBUICAO,
HIGIENIZACAO EXPOSICAO PARA VENDA
RECEBIMENTO e CONSUMO
ARMAZENAMENTO HIGIENE, CONTROLE DE  TRANSPORTE
PRE-PREPARO SAUDE E CAPACITACAO DE
PREPARO PESSOAL
ACONDICIONAMENTO
25
INSTALACOES
LAY oUT
VA setorizacdo deve garantir a compartimentalizagdo para evitar
contaminagdo cruzada
VA setorizacdo deve ser planejada para facilitar o fluxo de
trabalho
\VN&o deve conter nenhuma abertura direta para sanitdrios
(portas e janelas)!
26

21/04/2023
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VENTILACAO

] FLUXO DA VENTILACAO- REPRESENTACAO ESQUEMATICA

it

i

it

!!W S]FC’ Sy ‘:‘J
W5 g -

AREA MENOS LIMPA

AREA MAIS LIMPA

27

1

Item Requisito
Paredes e — Cor clara e lisa
acabamentos - Facilidade de limpeza seca ou Umida (impermeaveis)
- Cuidado com descasque em dreas quentes ou Gmidas
— Para dreas molhadas ou criticas: epéxi com preparo
adequado
- Aberturas devem ser flangeadas e seladas
- Aberturas para ventilagdo devem ter telas milimétricas
removiveis
— Onde houver janelas de vidro e telas, as telas devem
ser colocadas por dentro, protegendo também contra
estilhagos de vidros em caso de quebra
- Cantos devem ser arredondados
Telhados - Impermedvel

Escoamento adequado da dgua pluvial
Aberturas para ventilagdo: protegidas contra pragas

Tetos e forros

1

I

Cor clara e lisa
Facilidade de limpeza seca ou dmida (impermeéveis)
Cuidado com descasque em &reas quentes ou Umidas

Pisos

Ladrilhados com rejuntes que impegam actimulo

de residuos

Resina epoxilica

Outros que sejam lisos, antiderrapantes e faceis

de higienizar

Livre de defeitos, rachaduras e buracos >

28

21/04/2023
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Item Requisito
Portas — Superficie lisa, ndo absorvente, facil de limpar

- Fechamento automatico (mola ou sistema eletrénico)

- Auséncia de vdos (seladas com borracha ou material
similar)

- Onde houver trifego de empilhadeiras e precisar ser
constantemente aberto, com cortina de tiras ou cortina
de ar

— Livre de defeitos, rachaduras e buracos

Janelas - Sem janelas ou em nimero minimo

- Quando usadas para ventilagdo, devem ser dotadas de
telas milimétricas (removiveis)

- Sem beirais ou com beirais de dngulo minimo de 30°

Escadas, - De material que ndo represente fonte de contaminag&o
elevadores, — Estruturados de forma que ndo permitam pontos de dificil
montacargas e acesso
estruturas — Construidos de forma a evitar abrigo para pragas
auxiliares
Ralos — Devem ser evitados ou ser sifonados
- Dotados de mecanismo para fechamento
- Permitir facil limpeza
29
Canaletas — Devem ser lisas (ou com revestimento igual ao do piso)

Possuir cantos arredondados

Possuir declive adequado

Possuir grades de ago inoxidavel ou plastico adequado
As saidas das canaletas devem ser sifonadas

Instalag8es -

Galerias com acesso para limpeza e combate a pragas

elétricas (roedores)
- Painéis de controle “chumbados” a parede ou espagados
para limpeza
- Areas ndo criticas: suporte para cabos expostos presos
as paredes e ao teto
- Areas criticas: suportes para cabos embutidos nas
paredes ou no forro
Iluminagdo - Usar referéncias ABNT (dreas de inspegdo: 500 a 1.000
lux, processamento:|150 a 350 lux) > b
Somente para inddstria!
30

21/04/2023
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DIRECOES DE ESCOAMENTO PARA RALOS

CENTRAL EM VERTICE

Nas areas internas € obrigatoria a instalagdo de ralos protegidos e sifonados. Os
ralos e grelhas devem ser ligados a rede de esgoto.

Ul U

sifao em S sifdao em U sifdo em copo
31
CALHAS DE ILUMINACAO
—>PROTETOR CONTRA QUEBRA/EXPLOSAO DE LAMPADAS
— ILUMINAGAO ADEQUADA:
=INSTALAGAO ADEQUADA
32

21/04/2023
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Equipamentos
Material utilizado
Desenho do equipamento
7
Limpeza, sanitizacao Resisténcia

e e
manutengao Durabilidade

Design inadequado Design Adequado

==

33

UTENSILIOS

ALTILENO

7
j

34

21/04/2023

17



FIFO - FIRST IN, FIRST OUT
PVPS - PRIMEIRO QUE VENCE E O PRIMEIRO QUE SAl

35

DEPOSITOS

40 cm

Despensas (10 cm da parede). Altura minima do chio de 25 cm.

36

21/04/2023
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{ ) CONCENT.,
~ TEMPERAT.
TEMPO,
ACAO
MECANICA

HIGIENIZAGAO

37

Tabela para Higienizagdo ambiental

cadeiras e mesas.

lavagem e utensilios,
preparo de bancadas,
alimentos, superficies de
canetas, isulacs
lavatérios, saboneteiras e
sanitarios, borrifadores.

coifas, geladeiras,
camaras frigorificas.

Estrados ou
similares.

Diaria ou de
Didria acordo com uso Semanal Quinzenal Mensal
Pisos, rodapé, Paredes, portas, Luminarias,
ralos, dreas de Equipamentos, janelas, prateleiras, interrupto-

res, tomadas e
telas.

38

21/04/2023
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HIGIENE DE EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E AMBIENTE

+ COMO E FEITO:

* Limpeza e sanitizagcdo do ambiente;
* Limpeza da caixa de gordura;

* Descarte do lixo.

* Como sdo armazenados os utensilios: vassouras, pas, baldes e
produtos de limpeza e higiene?

* Quem executa os procedimentos de higiene e limpeza;
* Que uniforme utiliza durante as operagdes?

39

Normas Regulamentadoras (Ministério do Trabalho)

NR 6 — Equipamentos de Protecdo Individual

NR 7 — Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
NR 8 — Edificagdes

NR 15 - Atividades e Operagoes Insalubres

NR 17 - Ergonomia

NR 24 - CondigGes Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho

40

21/04/2023
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DOCUMENTACAO
MANUAL DE BOAS PRATICAS

Documento que descreve as operagdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-
sanitario dos edificios, a manutengdo e higienizacdo das instalagses,
dos equipamentos e dos utensilios, o controle da qualidade da agua
de abastecimento, o controle integrado de pragas e vetores, a
capacitacdo profissional, o controle da higiene e saude dos
manipuladores, o manejo dos residuos e o controle e garantia de
qualidade do alimento preparado.

Resolugdo RDC 216; RDC 275 da ANVISA; Portaria
CVS5/2013 e Portaria 2619/11 - SMS

41

MANUAL DE BOAS PRATICAS

v Acessiveis para os funcionarios
envolvidos e disponiveis para a
Vigilancia Sanitaria

il

42

21/04/2023
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O manual de BPF devera ser a reprodugdo da
realidade da empresa e devera ser atualizado
sempre que houver mudangas na estrutura fisica

ou tecnoldgica.

43
4

* Introdugdo Conteudo

* Objetivo do manual ]

* Abrangéncia

* |dentificagdo da empresa

* Estrutura organizacional "

* Localizagdo e vias de acesso externo &

* Todos os itens abordados na legislacdo pertinente:
(Edificagdo e instalagBes; Equipamentos e utensilios; Manejo de residuos;
Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Abastecimento de agua;
Higienizagdo de equipamentos, utensilios e ambiente; Higiene dos
manipuladores; Praticas de processamento: produgdo; Matéria-prima,
ingredientes e embalagens; Armazenamento; Coleta de amostras para
analises de laboratério; entre outros

* Documentagao e registros

* Planos de acao

44
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Etapas Essenciais na Elaboracao
do Manual de Boas Praticas

Elaboracao do Plano de A¢ao

Identificar pontos que necessitam de
mudancas para viabilizar a implementacgao das
boas praticas

- Reformas, reparos, amplia¢des, aquisi¢do de
equipamentos, utensilios e outros materiais

45

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES (POPs)

Objetivo: estabelecer Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional,

para reduzir ou eliminar os riscos associados a contaminagées.

Sdo procedimentos escritos de forma objetiva que estabelecem uma

seqiiéncia de instrugoes para a realizacdo de operacdes rotineiras e

especificas na produgéo, armazenamento e transporte de alimentos.

Resolugdo RDC Anvisa n° 275/2002

46
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* Exigidos na RDC 216 de set. de 2004 para servicos de alimentacgédo

POPs OBRIGATORIOS (RDC 275 de 21 /10/2002):

* Higienizagdo das instalagGes, equipamentos, moveis e utensilios;
e Higienizagdo do reservatorio de agua;

e Higiene e saude dos manipuladores;

¢ Manejo dos residuos;

¢ Manutengdo preventiva e calibragdo de equipamentos;

e Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

* Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens;

e Programa de recolhimento de alimentos.

47

POP - higiene e satde dos manipuladores
Higienizagdo das mados: as etapas, a freqliéncia e os principios ativos
usados na lavagem e anti-sepsia das maos dos manipuladores,

Medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo

nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de saude

que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Especificar os exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo
submetidos (periodicidade).

O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser
descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteido programatico e a
freqiéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da

participagdo nominal dos funcionarios.

48

21/04/2023

24



POPs OBRIGATORIOS (Portaria 2619 COVISA)

14.9. As industrias alimenticias devem implantar e implementar Procedimentos
Operacionais Padronizados relacionados com:

I. Higienizagdo das instalag@es, equipamentos, moveis e utensilios;

1. Higienizagdo do reservatorio de agua;

11l. Controle da potabilidade da dgua, no caso de uso de dgua de fonte alternativa;
IV. Capacitagdo, higiene e saide dos manipuladores;

V. Manejo dos residuos;

VI. Manutengdo preventiva e calibragdo de equipamentos e instrumentos de
medigdo;

VII. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

VIIl. Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens;

IX. Controle de qualidade e rastreabilidade do produto final;

X. Programa de recolhimento de alimentos.

49

vk wNe

POPs OBRIGATORIOS (Portaria 2619)

14.10. Os estabelecimentos do comércio varejista, cozinhas
industriais e as cozinhas institucionais devem implantar e
implementar os seguintes Procedimentos Operacionais
Padronizados:

Higienizacdo das instalagOes, equipamentos, mdveis e utensilios;
Capacitagdo, higiene e saide dos manipuladores;

Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

Higienizacdo do reservatorio de agua;

Controle da potabilidade da agua, no caso de uso de agua de fonte
alternativa.

50
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POPs OBRIGATORIOS (Portaria 2619 COVISA)

Para todos os estabelecimentos que manipulem
frutas, verduras e legumes devem ser implantados e
implementados Procedimentos Operacionais
Padronizados de Higienizacao para estes grupos de

alimentos.

51

POP DE HIGIENIZACAO DE MAOS:

InformagGes necessarias:

eEtapas,
eFrequéncia de execugao,

*Principios ativos usados para a
lavagem e antissepsia das maos dos
manipuladores.

52
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® HIGIENE PESSOAL

Todos os envolvidos na manipulagdo de alimentos, observam os requisitos de
Higiene Pessoal.

HIGIENE DAS MAOS - POP 1

ATENGAO:

*A exemplo de qualquer documento padronizado, estes devem ser estabelecidos de
forma clara e objetiva.

*Redigir os procedimentos descrevendo as etapas que sejam realmente necessarias,
sem excesso de detalhes, pois o detalhamento excessivo pode dificultar o
entendimento

*Padrdo simples tipo “5W e 1H” — padrdo estruturado em colunas onde é descrito: O
Qué? (What), Quem? (Who), Onde? (Where), Quando?(When), Por qué?(Why),
Como?(How)

53
MODELO DE PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO PARA
HIGIENIZACAO DE MAOS
TITULO: HIGIENIZACAO DE MAOS Data:
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO 19/02/08
Revisgo: 01
Folha ne.: 03
0 qui? QUEM? ONDE? QUANDO? como? Observagdes
Higienizagso | Todos os | Nas pias | -Chegar ao trabalho; PROCEDIMENTO: Principio
das maos manipuladores | exclusivas Utilizar os sanitrios; ativo:
de alimentos para lavagem | Tossir, espirrar ou | Etapa- Lavagem e antissepsia das maos: 1-Sabonete
de méos assoar o nariz; liquido
Usar materiais de | -Umedecer as m&os e os antebragos com dgua; (Tricosan)
limpeza; Lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro. Massagear | 2- Alcool 70%
Recolher o lixo e | bem as médos e antebracos por pelos um minuto. N&o
outros residuos; esquecer de lavar a regido entre os dedos; Concentragdo:
Houver interrupcio | Enxaguar bem as maos e antebragos em 4gua corrente; 1-0,5%
do servigo; Secar as maos com papel toalha descartavel no reciclado; | 2-70%
Iniciar  um  novo | Aplicar o antisséptico dlcool 70%, deixando secar
servigo; naturalmente ao ar. Diluigéo:
Colocar luvas; 1-Puro
Quando  executar | Observagdo: nunca secar as maos no uniforme. 2-250 ml de
qualquer  operagdo 4gua (de
que leve 3 preferéncia
contaminagio  das destilada) em
mios. 750m de
4lcool 2 92,8
INPM.
Tempo de
contato:
1 e 2-imediato
Emitido por: Aprovado:
54
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Togo da empresa Nome da empresa

Data de emissao

- Higienizagao de botas - Revisao n°- 0
Data__/__I.

Documento n® Folha 1/1
POP - 003
Etapa: Higi 30 (impeza e e botas de borracha.
avel: Todos os manj Ge alimentos
Freqiiéncia:
Diariamente

- Antes do inicio do trabalho;
- No retorno para producdo quando sair para outras dreas da empresa;
- Ao final dos trabalhos.

de sujidades e da carga

Equipamento/Material necessario
+ Lava-botas;
Sabéo liquido ou detergente;
Sanitizante/desinfetante (relacionar principio ativo e concentracdo de uso)

Escova manual ou outro sistema para remocdo de sujidad
Instr

com a pressdo de agua, inclusive do solado;

obrigatorio.

1. Umedecer a bota somente com gua, caso haja sujidades maiores, remover

2. Esfregar com escova manual ou automatica a bota com solucdo de dgua e
sabdo/detergente, removendo toda sujidade visivel;

3. Enxaguar;

. Aplicar sanitizante ou utilizar os pedilivios nas empresas onde seu uso é

Monitoramento
0 qué? A higienizagao das botas
Como? Inspegao visual
Quando? 2 vezes por semana no inicio das operagdes ou diariamente.
5 A

(descrever o que, como,

Quem’ o
Resultado esperado monitoramento:
os

de acordo com o previsto
Agao corretiva:

Imediata- Solicitar que o mesmo repita o procedimento
Posterior - Rever freqiéncia dos reforgar o item

quando e quem realizard estes
i )
pr

‘Aprovagao Supenvisao
responsavel pela
/. I aprovagao:
Responsavel aprovagao
Nome e assinatura

/

Registro das revisdes

Nome/assinatura
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Logo da empresa Nome da empresa

Data de emissao
o -

Revisaon- 0
Data__/__/,

Folha 1/1

Documento n®
POP - 001

Etapa: Limpeza e desinfeccao de caixa d agua
Nome ou funcBo da empresa (de quem realiza)

Frequéncia: 6 em 6 meses

Objeivos: Eliminacio de sujidades e diminuicao da carga microbiana

Material necessario
Hipoclorito de sédio
scova

Balde
EPIs (Relacionar)

Instrugoes.

1- Amarrar boia e fechar registro

2- Esvaziar caixa até 15% de agua

3- Esfregar paredes e fundo em toda sua extensao

4- Remover o material (residuos) com balde.

5- Colocar 15% do volume de Agua e adicionar 1 litro de hipociorito de sédio para cada 1000L
6- Espalhar solucéo nas parede a cada 30 minutos - (2hrs)

7- Escoar - abrir tomeira para desinfetar encanamentos e vasos sanitarios.

8- Solter a boia

9- Encher a caixa.

Monitoramento 1
0 qué? Caixa d'4gua I
Como? Inspegao visual
Quando? Todo dia 15 de cada més
Quem? Nome ou fungéo do responsével pela execugao

Resultado esperado monitoramento 1:
Caixa sem sujidades. sem lodo. &gua sem cheiro, limpida.

Agao corretiva:
Agendar higienizagao (impeza e desinfeccao antecipada)
Verificar possiveis causas de sujidades captacao)

0 qué? Cloro residual livre (CRL) salda caixa d'agua
Como?Kit DPD (conforme IT n® XXX)

Quando? Toda segunda-feira

Quem? Nome ou funcao do responsavel pela execuclo

Resultado esperado moni
Coloragao compativel com CRL entre 0.5 a 2 ppm

(descrever o que, como, quando e
j estes pr i )

quem

‘Agao corretiva:
Coletar 4gua anterior & caixa dagua para veriicar se o problema 3o est antes da entrada no
reservatorio (detectar problemas no tratamento)

Verificar de cloracao e fazer correca

Aprovagao

Supenisao

responsavel pela
/ / aprovagdo:

Responsavel aprovagao
Nome e assinatura

Nome/assinatura

!er;po de retengdo, disposi¢do
Registro das revis6es
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Duvidas Freqiientes
1 - Que tipo de materiais sdo permitidos?

Confeccionados de material que ndo transmita substdncias toxicas, odores e sabores, que sejam
ndo absorventes e resistentes a corrosdo e capaz de resistir a repetidas operagdes de limpeza e
desinfecgdo.

As superficies devem ser lisas e estarem isentas de rugosidade e frestas e outras imperfeigées.
Deve evitar-se o uso de madeira e de outros materiais que ndo possam ser limpos e
desinfetados adequadamente, a menos que se tenha a certeza de que seu uso ndo serd uma
fonte de contaminagdo.

e Item 5.4.1 da Portaria 326/97

Portaria 2619

3.9. Ndo é permitido o uso de equipamentos e utensilios de madeira e vidro ou

fabricados com material poroso, esmaltado ou susceptivel a oxidagdo ou calor nas

etapas de fracionamento, pré-preparo, preparo e porcionamento, exceto nas

preparagdes reconhecidamente tipicas nacionais, internacionais e na auséncia de
substitutos disponiveis no mercado, e desde que obedecidos os quesitos de boas praticas.

57

2 — Temperaturas

Federal

4.8.8 O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam

a temperatura de, no minimo, 702C (setenta graus Celsius).

Descongelamento em temperatura inferior a 52C.

- Pratos quentes: temperatura superior a 602C (sessenta graus Celsius) por, no
maximo, 6 (seis) horas.

- Para refrigerar, trazer a temperatura do alimento de 60 para 102C em no
maximo 2 h. Refrigerar inferior a 52C, ou congelar a temperatura igual ou inferior

a-182C.

-> Portaria 2619 traz outros detalhamentos conforme o tipo de produto.
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3- Necessidade de Responsavel Técnico

O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser o proprietario ou
funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previsdo
legal para responsabilidade técnica.

(Federal)

As cozinhas industriais e os servigos de nutrigdo e dietética hospitalares devem ter um
Responsavel Técnico inscrito no drgdo fiscalizador de sua profissdo, cuja categoria
profissional seja competente e regulamentada para a area de alimentos.

(Estadual)

Em outros estabelecimentos onde ndo exige-se RT profissional, o funcionario (ou dono)
deve ser comprovadamente submetido a curso de capacitacdo em Boas Praticas oferecido
por instituigdo de ensino ou qualificagdo profissional ou pela vigilancia sanitaria, cujo
conteudo programatico minimo deve abordar os seguintes temas: doengas transmitidas por
alimentos; higiene e satide dos funcionarios; qualidade da dgua e controle integrado de
pragas; qualidade sanitdria na manipulagdo de alimentos; Procedimentos Operacionais
Padronizados para higienizagdo das instalagdes e do ambiente.

59

4 - Alvara sanitario
* Todo estabelecimento na area de alimentos deve ser previamente licenciado pela
autoridade sanitaria competente estadual, distrital ou municipal, mediante a

expedicdo de licenca ou alvara.
* A Anvisa ndo concede Autorizagdo de Funcionamento para empresas de alimentos

e alimentagdo, sendo necessario somente o alvara sanitario.

Art. 46 do DL n2. 986/69; item 6.1.1 da Resolugdo 23/00.

60
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5 — Prazo de validade

O prazo de validade de alimentos ndo é estipulado pela Anvisa, cabendo ao préprio
fabricante sua determinag3o (item 7 da Resolugdo CISA/MA/MS n2 10, de 31 de julho
de 1984).

O fabricante somente se responsabiliza pela manutengio da seguranga e
propriedades caracteristicas do produto dentro do prazo estipulado de vida util
declarada no rétulo, desta forma o prazo de validade da rotulagem do produto deve
ser respeitado, ficando o consumo posterior, sob responsabilidade do consumidor.

Inserir uma nova data de validade em alimentos constitui uma infragdo sanitaria, nos
termos da Lei n° 6437/77.

61

6 — Uso de luvas, mascara e touca
O uso de luvas ndo é expressamente obrigatdrio pela legislagdo sanitaria federal.

Item 4.10.2 da Resolugdo-RDC n. 216/04: “Os manipuladores devem adotar procedimentos
que minimizem o risco de contaminagdo dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia
das mdos e pelo uso de utensilios ou luvas descartdveis”.

O uso de mascaras ndo estd regulamentado pela legislagdo federal —a municipal diz
que ndo é obrigatdrio.

E o uso de touca?

Item 3.1.1 do anexo da RDC 275/02: Asseio pessoal: boa apresentagéo, asseio corporal,
mdos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

Item 4.6.6 da Resolugdo-RDC n° 216/04: “Os manipuladores devem usar cabelos presos e
protegidos por redes, toucas ou outro acessério apropriado para esse fim...”
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Como implantar tudo isso?

* Por meio de um plano de agao

63

(what?)

/Pobjetivo, meta

PORQUE
(why)

ONDE
(where)

local, departamento motivo, beneficio

QUANDO
(when)
data, cronograma
QUANTO
(how much)
atividades, processo custo ou quantidade

http://manutencaodesistemasindustriais.blogspot.com.br/2015_08_o1_archive.html
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