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Apresentacao

O Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome (MDS)
desenvolveu o programa Banco de Alimentos com o objetivo de minimizar a
fome, através do aproveitamento de alimentos desperdicados ao longo da
cadeia produtiva, mas ainda permanecem adequados ao consumo humano.

A elaboracéao desta publicacao é uma das acdes propostas no Projeto
“Desenvolvimento e Implementacao de Tecnologias e Procedimentos
Operacionais visando a Reducao do Desperdicio nos Bancos de Alimentos”,
resultado da parceria entre a Embrapa Agroinddstria de Alimentos e o
Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome (MDS).

A partir das observacoes realizadas pela equipe técnica da Embrapa
Agroindustria de Alimentos em visitas aos Bancos de Alimentos, instalados
em Araraquara, Belo Horizonte, Campinas, Chapecd, Diadema, Embu,
Goiania, Guarulhos, Ribeirdao Preto, Santo André, Sao Paulo e Sao José do
Rio Preto, foram sumarizados os principais procedimentos recomendados em
relacdo as Boas Praticas de Manipulacado de Alimentos, captados pelos Banco
de Alimentos.

Estas recomendacdes sao destinadas ao treinamento do pessoal envolvido na
manipulacao dos alimentos recebidos e que serao entregues aos beneficidrios
como creches, associacoes de moradores, asilos e instituicoes de caridade.

Os Bancos recebem doacdes de alimentos provenientes de diferentes locais.
Estes alimentos sdo, muitas vezes, considerados sem valor comercial, mas
suas caracteristicas nutricionais estdo preservadas, nao oferecendo risco ao
consumo humano, desde que devidamente manipulados. Quando chegam aos
Bancos, estes alimentos devem ser selecionados, manipulados e armazenados
em condi¢Oes adequada de higiene.

As Boas Praticas de Manipulacao sao a garantia de seguranca do alimento a
ser consumido pelas pessoas carentes, que precisam de alimentos em
quantidade suficiente e livre de contaminacoes.

Crispim Moreira Amauri Rosenthal

Diretor de Promocdo de Sistemas Chefe Geral

Descentralizados Embrapa Agroindustria de Alimentos
Secretaria Nacional de Seguranca Alimentar Ministério da Agricultura Pecuéria e
e Nutricional Abastecimento

Ministério do Desenvolvimento Social e
Combate a Fome
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Boas Praticas de Manipulacao
em Banco de Alimentos

Antonio Gomes Soares

Aline Gomes de Mello de Oliveira
Marcos José de Oliveira Fonseca
Murillo Freire Junior

Introducao

A seguranca alimentar é definida pelo Conselho Nacional de Seguranca
Alimentar (CONSEA) como um dos eixos de garantia do direito de todos ao
acesso a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente e de modo
permanente, com base em habitos saudaveis, para a manutencao do
organismo humano, considerando ainda que devem ser respeitadas as
caracteristicas culturais de cada povo.

Para garantir a seguranca higiénico-sanitarias dos alimentos captados e
repassados aos beneficiarios e, com isso, minimizar o risco de agravos a
saude pelo consumo de alimentos impréprios, os Bancos de Alimentos devem
adotar o método de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) que é um programa de controle de qualidade dindmico e
preventivo, desde a matéria-prima até o produto final. O sistema APPCC
identifica pontos de perigos de contaminacao, permitindo corregao rapida e
eficiente. Sua eficacia depende da implantacao das Boas Praticas de
Manipulacao (BPM) e da realizacao de praticas educativas junto aos
manipuladores de alimentos.

Sabe-se que a maioria dos surtos de doencas transmitidas por alimetos
(DTA) se desenvolve por falhas no processo produtivo, tais como
manipulacao inadequada, ma utilizacao da temperatura de preparo e
conservacao dos alimentos, contaminacao cruzada, higiene pessoal
deficiente, limpeza inadequada dos equipamentos e utensilios e contato de
manipuladores infectados com o alimento pronto para consumo.

Desta forma, a implantacéo de sistemas de qualidade e a preservacao da
higiene é de fundamental importancia quando se manipula alimentos.
Entretanto, muitas vezes, ela é negligenciada ou efetuada sob condicoes
inadequadas, favorecendo o desenvolvimento de microrganismos
contaminantes.
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Os alimentos e seus cuidados

Os alimentos podem ser classificados como de alto ou baixo risco quanto a
possibilidade de sofrer contaminacoes, de acordo com suas caracteristicas
especificas, tais como: composicdo quimica, tipo de manipulacao e
condicdes de armazenamento e de consumo.

v’ Alimentos de alto risco

Sao aqueles que necessitam de refrigeracao e
que, sob condicbes desfavoraveis de
temperatura, tempo e umidade, podem
permitir o desenvolvimento de
microrganismos, entre os quais alguns
patogénicos (causadores de doencas). Neste
grupo encontram-se os alimentos com alto
teor de proteina e com grande quantidade de
agua livre, por exemplo: carnes, ovos,
pescados, mariscos € leite e seus derivados.

v"  Alimentos de baixo risco

Sao aqueles que permanecem estaveis a iﬁpﬂ_ﬁ\
temperatura ambiente. Neste grupo 3\ ‘;V
encontram-se os alimentos de baixo teor de LT .

agua como: paes, biscoitos, arroz, milho,
feijao, farinhas e outros.

Os alimentos tornam-se suscetiveis a contaminacéo, ao longo da
cadeia produtiva, desde o recebimento
até a distribuicdo, podendo transmitir doencas e causar, até
mesmo, a morte de quem o venha a consumir!
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Contaminacdao dos alimentos

Os alimentos se tornam impréprios para consumo quando ocorre algum tipo
de contaminacao. Os perigos a seguranca alimentar, podem ocorrer
naturalmente ou serem introduzidos pelo manipulador. Eles podem ser
divididos em trés categorias: fisico, quimico e biolégico.

v Perigos fisicos 2> fios de cabelo, poeira, =
terra, grampos, unha, vidro quebrado, madeira e I’%; .
outros. o

v' Perigos quimicos - residuos de pesticidas,
| produtos de limpeza, e metais tdéxicos.

v Perigos biol6gicos = virus,bactérias, protozoarios
e fungos.

Os perigos biolégicos representam a maior das ameacas a
seguranca alimentar, pois sdo responsaveis pela maioria dos
surtos de doencas transmitidas por alimentos !

11
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Microrganismos

Os microrganismos também sédo conhecidos como
micrébios. Sdo seres muito pequenos que sé podem
ser vistos com o auxilio de um microscoépio, porém
quando em grande quantidade, a sua presenca
muitas vezes pode ser vista a olho nd. Estao
presentes em todos os lugares: na dgua, no ar, no
solo, nas mucosas e ferimentos dos manipuladores
de alimentos, nos animais, na area de producao, nos utensilios utilizados na
manipulacao de alimentos e nos préprios alimentos.

Alguns microrganismos sao inofensivos, sendo até mesmo Uteis para os
seres humanos e animais, como é o caso dos microrganismos utilizados na
fabricacao de queijos, iogurtes, bebidas e alcool. No entanto, existem
aqueles que podem causar nao somente alteracoes nos alimentos
(decomposicao), mas também a transmissao de enfermidades e/ou provocar
intoxicacoes pela liberacao de toxinas.

Crescimento dos microrganismos

Os microrganismos necessitam de condicdes que favorecam o seu
crescimento e multiplicacado tais como: tempo, oxigénio, tipo de alimento,
temperatura, umidade e acidez.

Tempo: Muitas vezes 0s microrganismos
necessitam de pouco tempo para se multiplicarem,
caso haja condicoes favoraveis (temperatura,
nutrientes, oxigénio, umidade e acidez). Nestas
condicdes, os microrganismos se desenvolvem
rapidamente podendo causar doencas.

Algumas bactérias podem se reproduzir em cerca de 15 a 20
minutos, gerando em poucas horas imensas contagens !

Oxigénio: Existem microrganismos denominados aerdbicos, que s6 se
desenvolvem na presenca de oxigénio, outros, os anaerébios, que nao
precisam deste elemento para seu desenvolvimento e também os
facultativos que desenvolvem-se na presenca ou nao de oxigénio.
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Tipo de Alimento: Os microrganismos, como todos
: 0s seres vivos, necessitam de nutrientes para

Pty i desenvolverem-se. Os alimentos preferidos por eles
ar,-;-;.-"E D sdo aqueles ricos em proteinas e com elevada
S48 umidade , tais como: carnes, aves, laticinios e
oVvos.

Temperatura: A maioria dos microrganismos se
desenvolve a uma velocidade consideravel em uma
faixa de temperatura que vai de 15°C a 565°C,
conhecida como Zona de Perigo. A 100°C, muitos
microrganismos sao destruidos. A temperatura de
refrigeracao (inferior a 5°C) desenvolvem-se
lentamente e abaixo de 0°C (temperatura de
congelamento) os microrganismos entram em
estado de laténcia, mas ndo sao destruidos.

Umidade: Os microrganismos desenvolvem-se bem em alimentos que
apresentam agua livre, ou seja, alta umidade, a exemplo do leite, carne e
frutas.

Acidez: Muitos microrganismos patogénicos, ou seja, aqueles causadores de
infeccao e intoxicacao, nao se desenvolvem em alimentos &cidos.
Entretanto, existem outros microrganismos que, embora ndo causem danos
a saude humana e animal, podem se desenvolver bem nos alimentos acidos e
provocar a sua deterioracao, como € o caso dos existentes em leites
fermentados, iogurtes e conservas vegetais.

Contaminacao por microrganismos

A contaminacao por microrganismos pode ser causada pelos seguintes
fatores:

Abuso de tempo-temperatura: Os alimentos sofrem abuso de tempo-
temperatura quando sao deixados por mais de 4 horas a uma temperatura
de ambiente.
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Contaminacgdo cruzada: A contaminagao cruzada ocorre quando o
microrganismo é transferido das maos dos manipuladores, de uma superficie,
ou de um alimento para outro. Os principais fatores relacionados com a
contaminacao cruzada séo as superficies de contato, equipamentos e maos
nao higienizadas corretamente, panos de limpeza contaminados, acréscimo
de ingredientes crus nas preparacoes e fluxo cruzado do processo produtivo.

Higiene pessoal deficiente: Manipuladores sem higiene pessoal adequada
podem causar a contaminacao do alimento e das superficies. Fatores que
contribuem com este tipo de contaminacao sao: higienizacao inadequada das
maos, falar, tossir e espirrar sobre o alimento e outros aspectos que serao
abordados mais a frente.

Esses fatores de contaminacdo devem ser controlados a fim de
evitar que os alimentos transmitam doencas !

Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA)

A alimentacao dentro dos padrdes higiénicos satisfatérios é uma das
condicdes essenciais para a promocao e manutencao da salde; a deficiéncia
nesse controle é responsavel pela ocorréncia de surtos de DTA.

A Organizacao Mundial de Saude (OMS) define DTA como doencas de
origem infecciosa ou téxica causadas pelo consumo de dgua ou alimento
contaminado. As DTA se dividem em dois grandes grupos, infeccoes e
intoxicacoes alimentares.

Infecgbes alimentares: Para que ocorra a infeccao alimentar, faz-se
necessdria a ingestao de alimentos contaminados com microrganismos
patogénicos vivos. E uma doenca produzida por microrganismos capazes de
invadir a parede intestinal e se multiplicarem para outros 6rgaos,
caracterizando a infeccao.
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IntoxicacOes alimentares: Patologia causada pelo consumo de alimentos
contaminados por bactérias, fungos, virus e outros microrganismos ou sua
toxina. Os sintomas clinicos estao relacionados ao trato digestivo como
nauseas, vOmitos e diarréias. A manifestacao clinica vai depender de alguns
fatores como viruléncia do agente, inéculo da infeccao e competéncia
imunoldgica do hospedeiro.

Desta forma, pode-se observar que a relacao alimento-saude é de grande
importancia para a populacao, sendo necessario difundir conhecimentos que
a protejam dos riscos inerentes ao consumo alimentar.

Sessenta por cento das doencas transmitidas por alimento séo
provocadas por microrganismos, sendo o manipulador o principal
responsavel desta transmissdao (OMS, 1989).

Como sao causadas as DTA?

As DTA sao causadas pelo consumo de alimentos contaminados por alguns
microrganismos causadores do botulismo, da salmonelose, e da
gastroenterite, entre outras enfermidades. Sao transmitidas pela falta de
higiene dos manipuladores com suas maos, equipamentos e utensilios,

contaminacao cruzada e exposicao do alimento a uma temperatura de risco.

Duracao das DTA

Para as pessoas sadias, as DTA podem ser passageiras, durando poucos
dias, caso nao ocorra nenhum tipo de complicacao. No entanto para as
pessoas mais suscetiveis como mulheres gravidas, criancas, idosos e
pessoas que estejam com o sistema imunoldégico debilitado, as DTA podem
ser muito graves, deixarem sequlelas e até causarem a morte. Os principais
sintomas sao, diarréia, nduseas, vomitos, dor de cabeca, dor abdominal,
febre, formacao de gases, perda de apetite e fadiga.

15
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-

Como prevenir as doencas
transmitidas por alimentos -

Implantando boas praticas

de manipulacao 24

Boas Praticas de Manipulacao

De acordo com Silva Jr. (2001), Boas Praticas sdao normas de procedimentos
para atingir um determinado padrao de identidade e qualidade de um produto
e/ou servico entre os quais a producao de alimentos. Logo, sao regras que,
quando praticadas, ajudam a prevenir perigos. Estas regras envolvem:

\

Higiene pessoal adequada;

AN

Prevencao da contaminacao pelos manipuladores de
alimentos;

Higiene dos utensilios, equipamentos e ambientes;
Controle de pragas;

Garantia da qualidade da agua e

<N XX

Cuidado com o lixo.

A seguir, serd comentado cada um destes itens, que devem ser
considerados como fundamentais para a implantacao das boas praticas de
manipulacao de alimentos, uma vez que caso haja falha em qualquer uma
dessas etapas, todo o processo estard comprometido.
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Higiene pessoal

O que é higiene pessoal?

Sao todas as acdes que uma pessoa deve praticar para manter a saude
fisica e mental e prevenir doencas. E muito importante dar especial atencao
as boas praticas de higiene, pois muitos microrganismos habitam o corpo

humano. Desta forma, os manipuladores de alimentos devem cuidar da sua
higiene pessoal seguindo os principios abaixo:

v' Lavar as m3os sempre que necessario;

AN

Tomar banho antes e depois do trabalho;

\

Lavar bem os cabelos, pois cabelos oleosos podem guardar
microrganismos;

Tratar das céries;
Manter bigodes aparados;
Fazer a barba diariamente;

Escovar os dentes apés as refeicoes;

A N N N

manipulando alimentos e

v" Manter o uniforme sempre limpo.

O uniforme do manipulador de alimento deve seguir padrdes rigorosos de
higiene, pois uniformes sujos podem abrigar microrganismos e causar ma
impressao com relacao ao estabelecimento. Desta forma, os manipuladores
de alimento devem ter os seguintes cuidados:

v" Usar touca ou protetor de cabelo, para evitar que

.
o cabelo caia sobre os alimentos. [ }r‘:g
s

v' Usar uniforme limpo, diariamente. Sempre vestir o

uniforme no préprio local de trabalho, antes de entrar
na area de manipulacao.

Nao devem beber, fumar e mascar gomas quando estiverem

17
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v’ Retirar o avental quando sair da area de trabalho. Por exemplo, antes de
retirar o lixo ou de ir ao banheiro.

i

v' Usar sapatos fechados e antiderrapantes.

i . agn .

ﬁ,ﬁf v Retirar adornos e j6ias antes de manipular os
I - g alimentos.

—_— H Jll‘

Prevencdo da contaminacado pelos manipuladores de
alimentos

O termo manipulador de alimento corresponde a qualquer individuo que entre
em contato com o alimento nas etapas de producao, processamento,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e venda.

O manipulador nao treinado pode contaminar o alimento em qualquer etapa
da cadeia produtiva. A contaminacao pode ocorrer quando os
manipuladores:

v S&o portadores de doencas de origem alimentar;
v Possuem ferimentos infeccionados;

v’ Esfregam o nariz;

v' Tossem e/ou espirram sobre a mao ou alimento;

v Fumam nos ambientes de producéo, processamento,
embalagem e armazenamento dos alimentos

v' Falam sobre o alimento e

v' Cocam o ouvido, partes genitais e a pele.
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E de grande importancia que os manipuladores sejam

constantemente treinados !

Cuidados com as mados dos manipuladores

Quando higienizar as maos?

v’ Depois de usar o banheiro

v Antes e depois de manipular alimentos crus

v Apds tocar o cabelo ou qualquer parte do corpo
v Depois de espirrar ou tossir

v’ Depois de fumar, beber ou mascar chicletes

v Depois de retirar o lixo

v Depois de tocar em equipamentos ou superficies ndo
higienizados

Além de bem lavadas, as maos precisam de cuidados regulares para garantir
que elas nao transfiram contaminantes para o alimento. Os cuidados sao:

v As unhas devem estar sempre curtas e limpas.

v' As unhas devem estar sem esmalte e ndo é recomendado o
uso de unhas posticas.

v’ Cortes e feridas nas maos devem ser tratados e protegidos
com curativos, dedeiras ou luvas.

Molhar as maos e os antebracos com agua corrente.

19
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Kolhar as maos @ o5 antebragos com  Agua corrente

r

Lavar com sabdo ligquido newtro, inodoro e produtos anti-séplico
ou
Lawar com sabdo liquido neutro, inodoro

L

Esfregar as maos por palo menos 20 5
au
de acordo com o fabricants do sabgo

L

Limpar embaixo das unhas a esfregar enfre os dedos

T

Enxaguar bem as maos e os antebragos

r

Secar as méos com papel toalha branco, ndo reciclado

Fig. 1. Procedimento de higienizacdo das maos.

O uso de luva deve ser substituido por uma maior freqiiéncia na
higienizacdo das maos!

Cuidados com a saude dos manipuladores

De acordo com a NR7 (1994), todos os funcionarios que manipulam
alimentos devem ser submetidos a exames médicos a cada seis meses, de
acordo com o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO). Estes exames devem ser realizados obedecendo as seguintes
etapas:

v' Avaliacdo dos riscos ocupacionais de cada funcionario.
v' Exame fisico minucioso, com énfase para a pele e mucosa.

v/ Exames ocupacionais: parasitoldgicos e soroldgicos, de
acordo com o médico.
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Ao término da avaliacao médica deve ser emitido um atestado de saldde
ocupacional, especificando a aptiddo ou nao para o cargo de manipulador de
alimentos.

Higienizacdo dos utensilios, equipamentos e instalacdes

As instalacoes e equipamentos devem ser de facil limpeza e sanitizacao.
Caso nao sejam limpos adequadamente permitirdo a permanéncia de
bactérias e fungos. Estes poderao entrar em contato com o alimento, vindo
a tornar-se um problema grave.

E importante compreender a diferenca entre limpeza e sanitizac3o.

v’ Limpeza é a remocao de residuos de alimentos e sujidades de
uma superficie.

v’ Sanitizacdo é o processo de reducdo do niimero de
microrganismos na superficie a niveis seguros.

Desta forma, primeiro a superficie deve ser limpa e enxaguada para
posteriormente ser sanitizada. No Banco de Alimentos, os ambientes devem
ser mantidos limpos e quaisquer superficies que entrem em contato com o
alimento devem ser limpas e sanitizadas:

v" Antes de cada uso;
v" Quando comecar o trabalho com outro tipo de alimento e

v" Sempre que houver tarefa interrompida, caso os utensilios
possam ser contaminados.

Mantenha os equipamentos limpos e sanitizados!
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Procedimento de higienizacdo das instalacbes, equipamentos e
utensilios

Area de recebimento
FreqGéncia: Diaria, no inicio de cada turno e conforme a necessidade.

Produto: Detergente neutro e solugao clorada a 100ppm (para bancadas,
superficie de manipulacao) e a 200 ppm (piso e paredes).

Procedimento:
v Utilizar rodo para o recolhimento do lixo.
v' Lavar com detergente e auxilio de esfregéo.

v" Enxaguar com solugio clorada.Secar ao natural.

Almoxarifado e depdsito
Item: Piso da area de producao
Produto: Detergente neutro e solucao clorada 100 ppm
FreqGéncia: Diaria
Procedimento:
v Retirar o residuo com auxilio de rodo e
v' Passar pano umedecido com solucéo clorada.
Freqiiéncia: Mensal
Procedimento:
v Retirar os estrados
Retirar os residuos

v

v' Lavar com detergente neutro e pouca agua

v" Remover com pano embebido em solucéo clorada
v

Passar pano umedecido com solucéo clorada.
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Item: Estrados e paletes
Freqgtiéncia: Mensal

Produto: Desinfetante clorado

Procedimento:
v Remover os estrados
v' Retirar os residuos

v' Passar pano umedecido com solucdo clorada.

Item: Prateleiras de apoio
FreqlGiéncia: Semanal ou quando necessério

Produto: Desinfetante clorado

Procedimento:

v' Retirar os residuos, com pano embebido em soluco clorada

Geladeiras e cdmaras de refrigeracdo

Item: Geladeiras e camaras de refrigeracao

Produto: Detergente neutro e solucao clorada 100 ppm
FreqGiéncia: Diéria

Procedimento:

v Retirar os estrados sujos

v' Lavar com detergente neutro

v" Banhar com soluc3o clorada, deixar agir por 10 min.
v

Enxaguar.
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Freqténcia: Semanal

Procedimento:

Remover todos os produtos da camara para outra geladeira.
Realizar degelo do equipamento

Retirar estrados, contentores e grades

Lavar com detergente neutro, piso, parede e prateleiras
Enxaglie com jato de agua corrente

Banhar com solucao clorada por 10 min.

Remover o excesso com rodo

Reorganizar os produtos

SN N N N S N NN

Secar ao natural.

Freezeres e cadmaras de congelamento

Item: Freezeres e cAmaras de congelamento
FreqGéncia: Diaria

Produto: Detergente neutro e solucao clorada 100 ppm
Procedimento:

v" Manter os géneros sempre organizados

Freqténcia: Semanal

Procedimento:

Raspar o gelo acumulado nas paredes com auxilio de espétulas.
Remover todos os produtos da camara para outra geladeira.
Realizar degelo do equipamento

Retirar estrados, contentores e grades

Lavar com detergente neutro, piso, parede e prateleiras

Enxagle com jato de 4gua corrente

AN N N N NN

Banhar com solucao clorada por 10 min.



v
v
v
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Remover o excesso com rodo
Reorganizar os produtos

Secar ao natural.

Sanitarios e vestiarios

Item: Sanitarios

FreqUiéncia: Diaria ou maior, de acordo com a necessidade

Produto: Detergente neutro e solucao clorada 100 ppm

Procedimento:

NN NN NN

Retirar o lixo.

Retirar os residuos.

Lavar com desinfetante neutro, principalmente o vaso sanitario.
Deixar de molho com solucéao clorada por 10 minutos.
Pulverizar solucao clorada nos sanitérios.

Abastecer o suporte de papel toalha.

Abastecer as saboneteiras com sabonete liquido.

Item: Vestiarios

Freqliéncia: Diaria, no inicio e término de cada rotina

Produto: Detergente neutro e solucéo clorada 100 ppm

Procedimento:

v

v
v
v
v

Retirar os residuos.

Lavar com detergente neutro.

Enxaguar com agua corrente.

Deixar de molho com solucéo clorada por 10 minutos.

Remover o excesso da solucao e deixar secar ao natural.4.3.1.6
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Os armarios devem ser mantidos limpos e organizados, sem
produtos de origem alimentar como: bala, bicoito, doces, frutas e
outros!

Equipamentos fixos

Item: Maquinas

FreqUiéncia: Apds o uso

Produto: Detergente neutro e solucao clorada 100 ppm
Procedimento:

v" Desmontar todas as pecas necessarias.

Corpo do equipamento

v" Retirar de residuo com papel toalha.

v' Limpar com auxilio de escova de nylon de todas as frestas.
v' Secar cuidadosa

v" Remontar do equipamento.

Pecas

v' Lavar as pecas em agua corrente quente.

v" Remover o residuo com esponja

v' Enxaguar as pecas com agua corrente quente.

v" Pulverizacdo com solucéo clorada.

Mantenha os equipamentos
sempre limpos e organizados!
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Utensilios

Os utensilios como loucas, panelas e talheres devem ser lavados em agua
corrente com sabao neutro. Apds a limpeza, devem ser higienizados com
alcool a 70 % e mantidos cobertos e protegidos de eventual foco de
contaminacao.

Controle de vetores e pragas urbanas

Este controle abrange acdes corretivas e preventivas destinadas a impedir a
atracdo, abrigo e acesso ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. As edificacdes,
instalacoes, equipamentos, méveis e utensilios devem estar livres de vetores
e pragas urbanas como moscas, baratas e outros insetos.

Quando as medidas de prevencao adotadas nao forem eficazes, o controle
quimico deve ser empregado e executado por empresa especializada.

Garantia da qualidade da agua

Deve ser utilizada somente dgua potavel para a manipulacéo dos alimentos.
O reservatoério de dgua deve ser revestido de materiais que nao
comprometam a qualidade da d4gua. O mesmo deve ser higienizado em
intervalo maximo de seis meses, e os registros de operacdo devem ser
mantidos.

O padrao de qualidade de 4gua para consumo humano, de acordo com a
portaria 518/04 do ministério da saude é:

v" PH faixa recomendada 4 6,0 a 9,5

v" Valor maximo permitido de cor aparente & 15uH
v" Valor méximo permitido turbidez 4 5UT
v

Abastecimento até 20.000 habitantes a 1 amostra poderéa apresentar
resultado positivo para coliformes totais, mensalmente.

AN

Abastecimento acima 20.000 habitantes a presenca de coliformes totais
em até 5% das amostras examinadas por més.

v" Valores residual de cloro livre.
e Valor Maximoa 5,0 mg/L

¢ Valor minimo a 0,2 mg/L
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Manejo de residuos

0O Banco de Alimentos deve dispor de recipientes identificados e integros, de
facil higienizacao e transporte, em ndmero e capacidade suficientes para
conter os residuos.

Os coletores de lixo devem ser dotados de tampas

acionadas por pedal. Os residuos devem ser

freglientemente coletados e estocados em local

fechado e isolado da drea de armazenamento e

preparo dos alimentos, a fim de evitar a %.
contaminacao e atracao de vetores.

Preparo da solucdo clorada

v" 30ppm a15ml de solucdo concentrada de cloro (com 2% de cloro livre)
para 10L de agua limpa.

v" 100ppm a 50ml de solucéo concentrada de cloro (com 2% de cloro livre)
para 10 ml de 4gua limpa.

v' 200ppm a 100ml de solucdo concentrada de cloro (com 2% de cloro
livre) para 10L de agua limpa.

Nao utilizar agua sanitaria para higienizar alimentos,
pois contém residuos quimicos (alvejantes)!

Recebimento dos alimentos doados

Nesta etapa, o manipulador deve fazer uma selecao dos produtos que nao
apresentam condicdes de uso. Os alimentos recebidos devem ser
inspecionados e armazenados o mais rapido possivel a fim de manter a
qualidade do produto. As embalagens externas como caixa de madeira,
papelao ou saco de papel devem ser removidas e descartadas para evitar
atrair vetores e microrganismos para o ambiente.
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No ato do recebimento deve-se verificar:

v'  Enlatados: se as latas estdo amassadas, pontas inchadas, vazamento,
solda com falhas e se estao enferrujadas;

v' Alimento in natura: verificar presenca de fungos, cortes, amassados,
descoloracao, falta de brilho, odores e sabores desagradaveis;

v" Produtos secos (grédos, farindceos) — embalagem intactas e se ha
infestacao de pragas.

As frutas e os legumes devem ser submetidos a higienizacao e sanitizacao.
O procedimento adequado para higienizacao dos alimentos esta descrito
abaixo.

Separar folha por folha e lavar em agua comente

L

Imergir duranta 10 minulos em solugio clorada a 50 ppm

Enxaguar em agua carrenta

Deixar secar naturalmants

Fig. 2. Procedimento de higienizacédo de folhosos e verduras.

Mantenha a area de recebimento sempre limpa e organizada!
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Armazenamento

O armazenamento dos alimentos visa a prevencao ou o retardamento da
deterioracao dos mesmos que pode ser causada pela acdo microbiana e por
insetos ou roedores. O local de estoque deve apresentar condicoes para o
armazenamento de produtos pereciveis e nao pereciveis.

Os produtos recebidos devem ser prontamente distribuidos a fim de evitar a
perda por prazo de validade vencido.

Armazene adequadamente o alimento, o mais rapido possivel, para

manter a qualidade do mesmo!

Transporte de alimentos

Os veiculos para transporte de alimentos destinados ao consumo humano
devem garantir a integridade e a qualidade dos produtos, a fim de impedir a
sua contaminacao e deterioracao.

Condic6es para o transporte de alimentos

v" Cabine do condutor deve ser isolada da parte que transporta alimento.

v" Possuir certificado de inspecéo sanitaria (CIS-A)

v' Transportar somente alimentos

v" Circular somente o tempo necessario entre o local de doac3o e o de
entrega.

v

Estar equipado com estrados e caixas plasticas para o transporte de
alimentos.

v" 0 veiculo deve ser mantido em perfeito estado de higiene e
conservacao.
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v" 0 veiculo ndo deve apresentar evidéncias da presenca de insetos,
roedores, passaros e odores que possam comprometer a qualidade do
alimento transportado.

v" 0 veiculo deve ter sistema de refrigeracéo para transportar, em
temperatura adequada, alimentos /n natura, congelados, carnes,
laticinios e outros.

Os meios de transporte de alimentos devem ser higienizados. Medidas para
garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas devem ser adotadas. E
necessario que os veiculos possuam cobertura para a protecao dos
alimentos.

Remaover todos os residuos

L

Lavar com agua potavel

Remaver as sujidades com pand dmida

5 = :
Drasinfelar com agua guante a B0 C por 3 minulos

Fig. 3. Procedimento de higienizacao do veiculo.
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