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Disciplina de Higiene e seguranca dos alimentos




Programas de

Autocontrole




Conjunto de
medidas de higiene
e controle para
produzir alimentos

seguros

A guem se aplica as BPF?

* Pessoa fisica ou juridica que
possua  pelo menos  um
estabelecimento no qual se

BOaS PrétICaS de realizem algumas das seguintes

atividades:

F a b rl Ca Cé O * Elaboracao/Industrializacdo;

* Fracionamento;
( B P F) * Armazenamento

transporte de alimentos.



e 1993

 Ministério da Saude (MS) — Portaria 1.428/1993 -
.‘ (https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/1993/prt1428 26_11_1993.html),
8. + 1997-Duas portarias obrigatdrias

* MS- RDC 326/97 - Aperfecoamento das BPF e Condicbes

higiénico-sanitaria nos estabelecimentos de alimentos
(https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/svs1/1997/prt0326_30_07_1997.html),

: ~ .:f * Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/MAPA-
Legislacoes ?  368/97;

B raS||e|raS '- * “Regulamento técnico sobre as condi¢des higi€nico sanitarias e
Boas Praticas de Fabricagdo para estabelecimentos elaboradores/

industrializadores de alimentos de Produtos de Origem Animal”.

(https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-
animal/empresario/Portaria_368.1997.pdf/view)

12002
~« Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/ANVISA- RDC

" 275/2002 — Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e
check-list das BPFs.


http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-

Principals
ltens
Relacionados

as BPF

Controle da Producao da Matéria Prima
Estrutura fisica

Controle da agua

Controle de pragas

Controle da saude do manipulador
Higiene, vestimentas e comportamento pessoal
Higienizacao de superficies

Lixo

Controles de fornecedores

Armazenamento e Distribuicao do produto final
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Evitar construcdes provisorias;
Adequacao do dimensionamento fisico - facilitar

ESt U t urd a verificacdo da higiene dos alimentos.

fisica

Facilitar operacdes de manutencao e limpeza;
Evitar contaminacao;
Evitar entrada de pragas (roedores, passaros, insetos).




Material impermeavel;

Parede - Azulejada - minima 2 m acima do nivel do
piso.

EStrUtu ra e Cores claras;

F I'S | Ca e Boas condicdes — sem rachaduras e frestas.

Antiderrapante, resistente a impactos e
higienizacao.

facil



Permitir ventilacao e iluminacao adequada;

e Ventilacao - nunca deve fluir da area suja para limpa.

e [luminacao preferencialmente natural ou artificial —sem
alterar a cor.

E St ru t U ra Telas (facil limpeza e boa conservacao);

Evitar acumulo de sujidades.

Fisica

Material nao absorvente e de facil limpeza;
Dispositivo de fechamento automatico:

e Banheiros e vestiarios.

Cortinas de ar:

e Abertas e/ou areas de transito constante.




Cortinas de ar

CUIDADO

REA DE TRANSITO
'E EMPILHADEIRA

¢ Entradas de funciondrios e clientes

Camaras frigorificas

Docas

Portas rapidas

Depositos e armazéns

* Linhas de producdo

https://foodsafetybrazil.org/cortina-de-ar-essencial-na-preservacao-de-alimentos



Separadas das areas de manipulacao de alimentos;
Chuveiros;

Estrutura .

/7 * Proporcao de 1 para 20 funcionarios.
Fisica poreRo ek - pars STHnEonan

Vasos sanitarios:

* Pias:
* Sabao bactericida ou sabao liquido+ alcool;
* Papel toalha ou ar quente;
* Torneiras de acionamento automatico.

Lixeiras:
 Tampadas e com acionamento automatico.
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Vestiarios




Deposito de

matéria-prima

Aberturas teladas




Abastecimento

da agua

 Agua Potavel :

* Rede publica —responsavel até a porta da industria.

* Pocos artesianos- responsabilidade da empresa.

* Controle frequente da qualidade da agua;
* Periocidade — a cada 6 meses.

* Higienizacdo apropriada dos reservatorios.
* Periocidade — a cada 6 meses.

* POP/PPHO.
* Servico terceirizado ou nao.
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Controle de Pragas

Realizar periodicamente;
Empresas autorizadas;

Produtos e concentracdes
aprovados por legislacao;
Meétodos preventivos e de
combate.



* Medidas Preventivas:

* Impedimento do ciclo de
reproducao e/ou do acesso ao
estabelecimento :

* Higiene das instalacdes
EIER internas e
externas);
Armazenamento
adequado de residuos ;

Uso de barreiras (telas,

cortina de ar, ralos
fechados, furos ou buracos

fechados).

Controle de Pragas




* Métodos quimicos, fisicos ou bioldgicos

* Moscas:
* Armadilhas de luzes atrativas e descarga elétrica;
* Armadilhas com hormonio atrativo.

Medidas de

* Baratas;

CO M b ate d e * Inseticidas/Praguicidas — em ultimo caso.

* Cuidado intenso- evitar contaminacao dos

Pra gas alimentos e ambiente.

* Ratos:

* Armadilhas fisicas e destruicao de possiveis
refugios e abrigos.

* Rodenticidas quimicos.
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Residuo de Materiais
alimentos amontoados

Fatores de
proliferacao

Desordem de
material em uso
ou fora de uso

Frestas em pisos,
tetos e paredes

o

de pragas

Ma sanitizacao das
areas de lixo

Bueiros, ralos e
acessos abertos
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Aspectos
Gerals

Importantes

Instalacdes livres de caes, gatos ou qualquer outro
animal.

Usar veneno contra ratos em areas internas (usar
ratoeiras com iscas ou armadilhas fisicas);

Inseticidas clorados;

Aplicar inseticidas residuais (fosforados) sobre
equipamentos, utensilios, insumos e produtos.




Controle da

Saude do
Manipulador

Nao deve manipular

alimentos:

Feridas e cortes nas

maos, bracos e
antebracos;

Infeccdes nos olhos;
Diarreias;

Resfriados e gripes;

Infec¢cOes na garganta.

Admissional;
Periodicos;

Demissional.
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Capacitacao dos manipuladores;

Bom estado de

Uniforme limpo e claro, sem SelEnElEe), S

bolsos, inteiricos e com velcros; rasgos, furos ou
qualquer outra

H |g | en e, abertura.
Vestimentas e  Material

impermeavel;

Comportamento
pessoal

Areas Umidasefrias; —  Usode blusas de I3
— quando

— permitido e
necessario — por
baixo do uniforme;

Calcados fechados, limpos e
em bom estado.
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e Curtas e limpas;
e Sem unhas posticas;
e Sem esmalte.

Higlene,
Vestimentas e
comportamento * Bigodes — tolerado, bem aparados e uso de mascara.
pessoal Cabelos:

* Limpos, aparados, presos e protegidos por toucas, redes
e/ou gorros.

e Barba — Nao é permitida;




Por que n3o pode?




Higiene,
vestimentas e

Comportame
nto pessoal

Antes de tossir, espirrar e assoar o nariz:

e afastar do produto que esteja manipulando
e cobrir a boca e o nariz com lenco de papel descartavel

e |avar as maos antes de entrar em contato com o alimento
novamente

Evitar falar sobre os alimentos;

Proibido fumar no local de preparo dos alimentos.
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QU dain d O Se Depois de utilizar o sanitario;
deve lavar as

Maos?




Lavagem das maos e
antebracos:

Umedecer as maos e antebracos com agua ;

Lava-los com sabonete liquido, neutro e inodoro,
massageando-os por 15 a 20 seg;

Enxaguar bem ;

Secar bem com toalha descartavel ou ar quente;
Aplicar sanitizante (alcool a 70%), gel ou outra Partes mals esquecidas

solucao antisséptica;
_ _ R _ | Frequentemente esquecidas
Pode ser aplicado solucao antisséptica com as maos

Umidas, deixando secar naturalmente ao ar livre.

I | Menos esquecidas ao lavar as mao
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e Fator importante para assegurar
a inocuidade dos alimentos;

e Parte essencial da producao de
alimentos.

nglenlzagéo e |nstalacoes;

e Equipamentos;

d e SU p e rﬂC | es e Moveis e utensilios.

e Limpeza (remocao das
sujidades) +
Desinfeccdo/Sanitizacdo
(reducao do n2 de

microrganismos).
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* Prevencao da “contaminacao cruzada”

* Transferéncia de microrganismos de
um alimento contaminado para outro
alimento, por meio de utensilios,
moveis, equipamentos,
manipuladores ou quaisquer objetos
ou superficies contaminadas.

Higienizacao de

Superficies




igien iza g:éO Produtos de higienizacao:

L e Uso aprovado, identificados e guardados em locais adequados.
e superficies : ¢ “

e Manual:

e Limpeza—> Lavagem com agua e sabao - Enxague (agua 430
C) = Desinfeccao - Secagem;

e Maquina de lavar:
e Lavagem: 55 a 652C - Enxague: 80 a 90°C.




Equipamentos
e Utensilios




EqU|pamentOS e possuir cantos ou bordas,

parafusos, porcas, rebites ou

e UtenSII |OS partes moveis;

* uso de madeira, amianto ou
materiais rugosos e porosos;

* Uso de pano e vassoura.
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LiIXO

* Remocao didria e de acordo com a
necessidade;

* Ensacados;

e Recipientes apropriados:
* Dimensoes corretas;
* Tampas;
* Plastico;
* Com pedal ou acionamento automatico.




Controle das
Matérias-

primas

e Datas ou codigos de identificacao;

e Transporte em condi¢cdes adequadas de higiene e
conservacao.

Qualidade:

e Procedéncia conhecida;
e Fornecedor qualificado;
e Embalagens adequadas e nao violadas.

Nenhum produto:

e Utilizado e/ou consumido apds vencimento de vida util.
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e Armazenamento e transporte adequados.

e Prevencao de contaminacoes e deterioragoes.

Armazenamento. [EERIRTEREREE T

o Distriuicao R

e Sobre estrados limpos.

e LIMPO;
» Préprios para cada produto.




Consideracoes

finais

e Elaboracao—simples e
objetiva;

e Disponivel para todos;

e Matéria-prima até o
distribuidor;

® Programa de Pré-requisito
junto com PPHO/POPs.
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DUvidas????
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