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Educadores

Produção de alimentos seguros
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POTENCIAL 
O setor de alimentação coletiva movimenta mais de 17 
bilhões de reais por ano. 

Praticidade, apresentação, facilidade, velocidade, inocuidade. 

Refeições para a coletividade – empresas, hospitais, escolas. Em 
2015 foram 11,7 milhões de refeições/dia.
Mercado em crescimento!

Alimentação fora do lar – crescimento de 29% entre 2004 e 2014.
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Sistema de Gestão para Inocuidade de 
Alimentos

Por que devo me importar com esse tema?

Food Safety Matters!!!
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Magnitude das doenças de origem alimentar
q 2 a 4 bilhões de diarréias infecciosas 
anualmente.
qMorbidade e mortalidade - doenças 

diarréicas - > 1 milhão óbitos/ano
Principal causa:  água e alimentos
contaminados
q Países industrializados – diarréia
contribui para morbidade. 
qPaises em desenvolvimento – causa 

mortalidade (crianças <5 anos)

https://doi.org/10.1016/S1473-3099(17)30276-1
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https://doi.org/10.1016/S1473-3099(17)30276-1
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Quais alimentos tem sido mais implicados?

DEWALL et al., 2006Leite e derivados somaram 3,4% dos surtos 
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Alimento seguro 

Conceito do campo à mesa do consumidor

Desafios
Distanciamento da produção primária ao ponto de consumo

Produção em larga escala
Circulação de alimentos entre diferentes zonas geográficas

Aumento da população vulnerável
Segurança dos alimentos é uma prioridade de saúde pública 
segundo a OMS
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Segurança (inocuidade) dos Alimentos (Food
Safety)

X
Segurança Alimentar (Food Security)

X
Saúde Única (One Health)

Saúde Única (one Health) é um conceito em que a saúde humana, dos animais e 

o meio ambiente estão interligadas.

A abordagem de Saúde Única consiste em times multidisciplinares trabalhando

Unidos para resolver problemas de saúde, sociedade e preserver recursos

naturais.

Garcia et al. 2020. https://doi.org/10.3389/fsufs.2020.00001
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Condição em que a  população, de maneira 
contínua, tem acesso físico e econômico a um 
alimento inócuo (seguro), em quantidade e valor 
nutritivo adequados para satisfazer às exigências 
alimentares e garantir uma condição de vida saudável 
e segura.

(FAO)

SEGURANÇA ALIMENTAR

14

https://doi.org/10.3389/fsufs.2020.00001
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Garantia de que o alimento oferecido ao consumo
esteja isento de contaminantes de natureza física,
química ou biológica em concentrações que possam
colocar em risco a saúde do consumidor.

INOCUIDADE DE ALIMENTOS

SEGURANÇA

INOCUIDADE
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Preocupação do homem com as possíveis doenças que os 
alimentos possam causar e com os possíveis processos de 
deterioração -> relatos em documentos religiosos

FAO/WHO: a contaminação dos alimentos é um dos problemas de saúde 
mais comuns, tanto em países desenvolvidos como em 
desenvolvimento: anualmente cerca de 1,5 milhões de crianças com 
menos de 5 anos sofrem de diarréia e ~ 2 milhões de pessoas morrem 
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Fatores que contribuem p/ essa tendência:

. Aumento da expectativa de vida – pessoas imuno-deficientes;

. Mudanças geográficas (cidades);

. Mudanças de hábitos – maior consumo de vegetais frescos, alimentação
fora de casa;

. Manutenção dos alimentos fora da temperatura adequada;

. Produção em massa;

. Globalização – quebra de fronteiras - disseminação de m.o.;

. Melhor vigilância epidemiológica;

. Evolução da microbiologia – metodologias - meios de cultura;

Ex: Campilobacter: microaerofilico. Não cresce na superfície do ágar - com
o desenvolvimento da microbiologia detectou-se que nos EUA, esse
m.o. causa quase o mesmo número de doenças de origem alimentar
que Salmonella.
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Fatores Microbianos

• Vírus tipo Norwalk (norovirus) : contágio pessoa-
pessoa, baixas concentrações;

• E. coli O157:H7 : ácido tolerante – presença em 
salames, maionese;

• Lysteria & Yersinia : refrigeração.
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O que são alimentos 
seguros?

Visão do público em geral: risco zero

Visão do produtor de alimentos: risco aceitável
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Conceitos importantes:

grau de conseqüências que pode resultar quando da existência de 
um perigo.

contaminação inaceitável de natureza biológica, química ou física e/ou 
sobrevivência ou multiplicação de micro-organismos que comprometam
a segurança dos alimentos e/ou de produção ou persistência inaceitável 
de toxinas ou outros produtos indesejáveis do metabolismo microbiano 
no alimento.

é uma estimativa da probabilidade da ocorrência de um efeito adverso 
e da magnitude deste efeito, resultante de um perigo num alimento. É 
normalmente obtido por análise qualitativa, a partir de dados 
epidemiológicos locais ou regionais e informação bibliográfica.

Perigo

Risco

Gravidade
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Biológicos Bactérias patogênicas, fungos, 
protozoários, vírus, príons.

Químicos Toxinas microbianas, defensivos 
agrícolas, medicamentos de uso 
veterinário, metais pesados, aminas, 
produtos de limpeza e/ou higienização, 
etc.

Físicos Metal, vidro, pêlos, casca, osso, pedra, 
areia, fragmentos de insetos, etc.

CONTAMINANTES EM 
ALIMENTOS (PERIGOS)
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Normas para o setor de Alimentos

• Gestão da Qualidade
• Gestão Ambiental
• Gestão de Responsabilidade Social
• Gestão da Segurança dos alimentos

• Por quê ?
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• Maior satisfação dos clientes;
• Fator de diferenciação no mercado;
• Oportunidade para alavancar imagem;
• Registro do conhecimento;
• Prevenir e solucionar problemas;
• Diminuição de desperdícios/Redução de Custos;
• Estabilidade do processo;
• Maior eficácia/eficiência;
• Melhoria da rastreabilidade;
• Melhoria do controle documental;
• Possibilidade de maior conhecimento da empresa a todos os 
funcionários
• Treinamentos mais objetivos
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Por onde começar?
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• SEIRI (organização e senso de utilização)
• SETON (arrumação e ordenação)
• SEISO (limpeza)
• SEIKETSU (padronização)
• SHITSUKE (disciplina)

• Um lugar para cada coisa e cada coisa no seu 
lugar

• Evitar a desordem ao invés de ficar limpando
• Todos devem participar da elaboração para ser 

efetivo
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Melhoria continua
PDCA
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BPF

Diz como fazer (planejamento)
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1. FLUXOGRAMA

2. FOLHAS DE VERIFICAÇÃO

3. GRÁFICOS DE CONTROLE

4. HISTOGRAMA

5. DIAGRAMA DE CAUSA E EFEITO

6. GRÁFICO DE PARETO

7. DIAGRAMA DE DISPERSÃO

FERRAMENTAS DA QUALIDADE

Instrumentos 
usados para 
gerenciar a 
rotina
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■ Um bom planejamento estratégico tem que contemplar
um gerenciamento da rotina.

■ A rotina deve ser estabelecida pela administração –
delegada aos funcionários.

■ Cumprimento de padrões e melhorias. Padrões
claramente definidos e fáceis de serem obedecidos

■ Educação e treinamento constantes (chefe como
professor).

GERENCIAMENTO DA ROTINA
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MINIMIZAR

5S
BPF
POP

REDUZIR
ELIMINAR

Tratamentos térmicos e Desinfecção
(APPCC)

PREVENIR
MULTIPLICAÇÃO

Tempo/ temperatura
(APPCC)

CONTROLE DE CONTAMINAÇÕES
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Erros mais comuns relativos a ocorrência de 
doenças veiculadas por alimentos

1. Preparo de alimentos com várias horas de 
antecedência e armazenamento em temperaturas 
inadequadas;

2. Cozimento ou reaquecimento inadequado;

3. Contaminação cruzada;

4. Maus hábitos higiênicos

5. Congelamento inadequado

6. Consumo de alimentos crus
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Dez regras da OMS para preparação segura de alimentos:

1. Cozinhar completamente o alimento
2. Consumir imediatamente alimentos cozidos
3. Armazenar alimentos cozidos cuidadosamente

4. Reaquecer completamente os alimentos cozidos
5. Evitar contato entre alimentos crus e cozidos
6. Ter o hábito de lavar as mãos
7. Manter todas as superfícies da cozinha meticulosamente 

limpas
8. Proteger os alimentos de insetos, roedores e outros animais
9. Usar água potável
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RESPONSABILIDADE COMPARTILHADA

Educadores
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