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@.- LEGISLACAO SANITARIA

ORGAOS LEGISLADORES OFICIAIS

MAPA: MINISTERIO DA AGRICULTURA PECUARIA E ABASTECIMENTO
SDA:SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
DIPOA: DEPARTAMENTO DE INSPEGAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
DOI: DIVISAO DE OPERAGOES INDUSTRIAIS
SELEI: SERVIGO DE INSPEGAO DE LEITE E DERIVADOS
ANVISA: AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
MS: MINISTERIO DA SAUDE
MT: MINISTERIO DO TRABALHO

DNPM — DEPARTAMENTO NACIONAL DE PRODUGAO MINERAL
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@ LEGISLACAO SANITARIA

GMP / BPF — Boas Praticas de Fabricagao

Portaria n°® 1428, de 26 de novembro de 1993 - MS

Aprova o Regulamento Técnico para a inspegao sanitaria de
alimentos, as diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas
de Produgio 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.

Ambito: federal
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@: LEGISLACAO SANITARIA

GMP / BPF — Boas Praticas de Fabricagao

Portaria n° 326, de 30 de junho de 1997 - MS

Aprova o Regulamento Técnico "Condi¢oes Higiénico-Sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos Produtores
Industrializadores de Alimentos".

Ambito: federal

Portaria n° 368, de 04 de setembro de 1997 - MAPA

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condigoes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagcido para Estabelecimentos
Elaboradores Industrializadores de Alimentos.

Ambito: federal
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@ LEGISLAGAO SANITARIA

GMP / BPF - Boas Praticas de Fabricagao

Portaria n°® 216, de 15 de setembro de 2004
ANVISA

Dispoe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servigcos de Alimentagao

Ambito: Federal
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@; LEGISLACAO SANITARIA

GMP / BPF — Boas Praticas de Fabricacao

Resolug¢ao - RDC n°91, de 11 de maio de 2001 -
ANVISA

Aprova o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e
Classificagao de Materiais para Embalagens e
Equipamentos em Contato com Alimentos constante do
Anexo desta Resolugao.

Ambito: federal

Obs.: As Boas Praticas de Fabricagcao sao um dos

critérios exigidos.
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@__ LEGISLACAO SANITARIA

" POP — PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS

Resolug¢ao RDC n° 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
Fabricacao em Estabelecimentos Produtores
Industrializadores de Alimentos.

Ambito: federal
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@; LEGISLAGAO SANITARIA

PPHO — PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE
OPERACIONAL

Circular n® 272, de 22/12/1997 — DIPOA/DAS/MAPA

Implanta o Programa de Procedimentos Padrdao de Higiene
Operacional (PPHO) e do Sistema de Andlise de Risco e Controle de
Pontos Criticos (ARCPC) em estabelecimentos envolvidos com o
comércio internacional de carnes e produtos carneos, leite e
produtos lacteos e mel e produtos apicolas.
Ambito: federal

Obs: ARCPC era a sigla usada no passado pelo MAPA para HACCP/
APPCC
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@ LEGISLACAO SANITARIA

PPHO — PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE
OPERACIONAL

Resolucgao n° 10, de 22/05/2003 — DIPOA/MAPA

Institui o Programa Genérico de Procedimentos — Padréao
de Higiene Operacional — PPHO, a ser utilizado nos
Estabelecimentos de Leite e Derivados que funcionam
sob o regime de Inspec¢ao Federal, como etapa preliminar
e essencial dos Programas de Segurang¢a Alimentar do
tipo APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle).

Ambito: federal
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@ LEGISLACAO SANITARIA

HACCP/APPCC — ANALISE DE PERIGOS E
PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

Portaria n° 40, de 20 de janeiro de 1997

MAPA

Aprova o Manual de Procedimentos no Controle de
Bebidas e Vinagres, baseado nos principios do sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
APPCC.

Ambito: federal
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@ LEGISLACAO SANITARIA

" HACCP/APPCC — ANALISE DE PERIGOS E
PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

Portaria n° 46, de 10 de fevereiro 1998
MAPA

Institui o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle APPCC, a ser implantado gradativamente nas
industrias de produtos de origem animal sob o regime do
Servigo de Inspecao Federal- SIF, de acordo com o
manual Genérico de Procedimentos, anexo a esta
Portaria.

Ambito: federal
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@ LEGISLACAO SANITARIA

OUTROS REGULAMENTOS CORRELACIONADOS
A POP E PPHO

HIGIENIZACAO DAS INSTALAGOES , EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E UTENSILIOS.

Portaria n° 15, de 23 de agosto 1988
ANVISA

Determina que o registro de produtos saneantes
domissanitarios com finalidade antimicrobiana seja
procedido de acordo com as normas regulamentares
anexas a Portaria.

Ambito: federal
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@-‘ LEGISLAGAO SANITARIA

OUTROS REGULAMENTOS CORRELACIONADOS
A POP E PPHO

CONTROLE DA POTABILIDADE DA AGUA

Portaria n° 518, de 25 de margo 2004

Ministério da Saude

Estabelece os procedimentos e responsabilidades
relativos ao controle e vigildncia da qualidade da agua
para consumo humano e seu padrao de potabilidade e da
outras providéncias

Ambito: federal
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@-‘ LEGISLAGAO SANITARIA

OUTROS REGULAMENTOS CORRELACIONADOS
A POP E PPHO
HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

Portaria n° 24, de 29 de dezembro 1994
Ministério do Trabalho

Esta norma regulamentadora — NR 07 estabelece a obrigatoriedade
de elaboragao e implementacgéo, por parte de todos os empregadores
e instituigdes que admitam trabalhadores como empregados, do
Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional - PCMSO, com
objetivo de promocao e preservagao da salide do conjunto dos seus
trabalhadores.

Ambito: federal
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@-‘ LEGISLACAO SANITARIA

OUTROS REGULAMENTOS CORRELACIONADOS
A POP E PPHO
CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS

Resolugao RDC n° 18, de 29 de fevereiro 2000
ANVISA

Dispoes sobre as norma gerais para funcionamento de
empresas especializadas na prestagcao de servigos de
controle de vetores e pragas urbanas.

Ambito: federal
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@ MICROBIOLOGIA
DE

ALIMENTOS
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MICROORGANISMOS
O que sao eles?

* Sdo seres formados de apenas uma
célula e que tém vida propria.

¢ Alguns deles trazem prejuizos a
salde podendo levar a morte.

e Outros sdo até benéficos e
necessarios tanto na industria de
alimentos (producao de alimentos e
bebidas), como para proteger o
intestino ou outras regioes do corpo.
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QUALIS OS TIPOS DE MICROOGANISMOS?

FUNGOS:

- i Leveduras e Bolores
& BACTERIAS

ALGAS
MICROSCOPICAS

PARASITAS
INTESTINAIS
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@" QUAIS OS TIPOS DE MICROORGANISMOS?

VIRUS E PRIONS

Nao sao seres vivos mas
sao estudados na
microbiologia
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@ BACTERIAS

e Possuem vida propria e preferem
ambientes umidos;

o Nao se desenvolvem em alimentos
desidratados;

* Preferem alimentos ricos em
proteinas (carnes, leite, ovos,
peixes, etc.);

+ Algumas produzem ‘toxinas”, que
sdao um tipo de veneno, ou seja,
uma substancia de efeito toxico
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FUNGOS

Sao divididos em:
Bolores e Leveduras

* Multiplicam-se em alimentos mais
secos, frescos e que tenham
quantidades maiores de agucar
(frutas e doces em geral)

» Alguns também sao produtores

de toxinas;

* Podem produzir toxinas
alergénicas ou cancerigenas.
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VIRUS

+ Sao uma exceg¢do, pois hdo possuem vida
propria;

* 86 crescem quando estao dentro da célula
do organismo do homem ou dos animais;

* O homem adquire esses microorganismos
através da ingestao da agua, leite, ou outro
alimento contaminado e também pelo ar ou
junto de pessoas doentes, através do
contato direto ou de manipulagao de
alimentos (Ex.: hepatite, sarampo, rubéola,

etc.);

* Nao se multiplicam em alimentos.
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PARASITAS
INTESTINAIS

+ Nao possuem vida propria;

¢ Seu desenvolvimento se da no
organismo do homem ou do
animal;

+ Encontram-se no solo, agua,
alimentos em geral e no intestino "

humano ou animal;

« Ao contrario de algumas bactérias '
e fungos, nunca sdao benéficos aos
seres humanos, sendo
geralmente malignos
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CLASSIFICACAO DOS MICROORGANISMOS

No Homem

BENIGNOS
+  Benignos Neutros: vivem no organismo sem
causar bem ou mal;

* Benignos Saproéfitos: encontram-se no intestino do
homem, ajudando a proteger e evitar doenc¢as.

MALIGNOS

* Invadem o organismo do homem em numero
elevado ou nao, com produgao de toxinas ou nao,
podendo causar doencas leves ou graves,
inclusive a morte.
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@; CLASSIFICAGAO DOS MICROORGANISMOS

T Nos Alimentos:
BENIGNOS OU FERMENTADORES
Sdo aqueles que, quando colocados em

determinado alimento ou bebida, transformam e
modificam sua fun¢ao sem causar doenga.

Ex.:
Alimentos:

logurte
Massa

Bebidas
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@ CLASSIFICAGAO DOS

o MICROORGANISMOS
Nos Alimentos:

Patogénicos

. Esses microorganismos sao
perigosos e colocam em risco a saude
e até a vida do homem.

»  Sao veiculados pelos alimentos e
causam infecgdes intestinais através
da agressao ao epitélio;

*  Ou provocam intoxicagoes através da
producao de toxinas no alimento ou
no intestino.
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CONDICOES PARA A MULTIPLICACAO DOS
MICROORGANISMOS

Os microorganismos sao iguais a qualquer outra
forma de vida, quando se trata das
exigéncias para se multiplicarem e
crescerem.

Essas exigéncias sao: r & ' ’
'
e

- TEMPERATURA & (¥ ‘ _l{
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TEMPERATURA & 9 S
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+ As bactérias causadoras de intoxicagao alimentar
multiplicam-se a uma temperatura de 37°C, que é a
temperatura normal do organismo humano.

« Para prevenir a contaminagdo dos alimentos a
temperatura deve estar situada:

ABAIXO DE 4°C
ou
ACIMA DE 65°C
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As bactérias preferem alimentos com um alto teor de
proteinas, como carnes cozidas, carne de aves e
derivados do leite (conhecidos como alimentos de
alto risco).

Os alimentos com alto teor de agucar, sal, acidos ou
outros conservantes nao favorecem o crescimento
das bactérias
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TEMPO

Quando proporcionamos as bactérias as
condig¢6es apropriadas de alimento, umidade e
calor, algumas delas podem dividir-se em apenas
10 a 20 minutos.

Dispondo de tempo suficiente, um nimero muito
pequeno de Dbactérias individuais pode
multiplicar-se de tal maneira que se torna
suficiente para provocar intoxicagao alimentar.

Portanto, é essencial que os produtos
conhecidos como alimentos de alto risco sejam
mantidos fora da zona de perigo sempre que
necessario.

1957 — 2007  Cinquentenario de criagdo do Conselho Regional de Quimica IV Regido (SP/MS)




TEMPERATURA (OTIMA DE CRESCIMENTO E VARIAVEL):
+ Psicrofilos (0 a 15°C),

+ Psicrotroficos (20 a 30°C),

* Mesoéfilos (25 a 40°C),

* Termofilos (50 a 60°C)
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@ DOENCAS DE ORIGEM

ALIMENTAR

Os alimentos podem servir como
veiculos de agentes patogénicos
ao homem, através da:

— Multiplicagdo  microbiana no
alimento,

— Através de substancias
produzidas por esses agentes
(toxinas) ou ainda,

— Pela presengca de substancias
nocivas ao homem como os
pesticidas, agrotoxicos entre
outras.
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DOENCAS DE ORIGEM
ALIMENTAR

As doencgas de origem alimentar,

causadas por microorganismos, se s cartunista.com.br
- - - = - - ‘

dividem em dois grupos principais:

Intoxicacoes alimentares

(auséncia de febre)

Consiste na ingestao de toxinas que foram pré-
elaboradas nos alimentos pelo crescimento de
microorganismos patogénicos.

Os principais microorganismos responsaveis por
este tipo de gastroenterite sao: Clostridium
botulinum, Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus e também alguns fungos produtores

de toxinas
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DOENCAS DE ORIGEM
ALIMENTAR

Infeccdes
(presenca de febre)

Caracteriza-se pela ingestdo do proprio
microorganismo presente no alimento,
podendo ocorrer das seguintes formas:

Infeccdo — os microorganismos ingeridos,
aderem ao intestino (mucosa),

colonizando-o, podendo haver também a
invasao dos tecidos intestinais;

Toxicoinfeccédo — a produgao de toxinas dentro
do intestino.
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DOENCAS DE ORIGEM
ALIMENTAR

Dentre os principais microorganismos
causadores de infecgao temos:

Grupo das invasivas:

Salmonella, Escherichia coli enteroinvasora,
Shiguella e Yersinia enterocolitica.

Grupo das toxigénicas:
Vibrio cholerae, Campylobacter jejuni,
Escherichia coli enterotoxigénica.
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SINTOMAS

A diarréia deve ser
diferenciada da disenteria
Diarréia
— fezes liquidas, geralmente em jatos e sem
agressao ao epitélio intestinal.

— E resultado da secregio ativa de
eletrolitos e agua pelo epitélio intestinal,
decorrente da acdo de toxinas no
intestino.

— O quadro nao apresenta febre.

Disenteria

— Colicas abdominais e fezes
caracteristicas, sobretudo pela presenca
de sangue e muco.

— Agressdao ao epitélio intestinal por
microorganismos causadores de
infecgao.

— O periodo de incubacao vai de 12 a 72
horas e acompanhado por febre.
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BOAS
PRATICAS
DE
FABRICACAO
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\ BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO E
AN MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

Oup v
==

O QUE E?
Sao os procedimentos efetuados
sobre a matéria-prima e insumos até
a obtencao de um produto final, em
qualquer etapa de seu

processamento, armazenamento e

transporte, necessarios para
garantir a qualidade e seguranga

dos alimentos.
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@; PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO
' . POP’s

O QUE E? \QP/‘

_'l-"'.._ __,f,..‘

Procedimento escrito de forma objetiva que
estabelece instrugoes seqlienciais para a
realizagao de operagoes rotineiras e especificas
na produgao, armazenamento e transporte de

alimentos
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' ) PROCEDIMENTO OPERACIONAL
°. v PADRONIZADO POP’s

P

RDC 275

1. Controle da Potabilidade da Agua

N

Higienizagao das Instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios

Higiene e Saude dos Manipuladores;

Lol o

Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

g

Manejo dos Residuos;
Manutengao Preventiva e Calibragdao de Equipamentos;
Selecdo das matérias primas, ingredientes e embalagens;

Programa de recolhimento de alimentos.

© ® N o

Registros
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@-‘ POTABILIDADE DA AGUA

AGUA POTAVEL

agua para consumo
humano cujos parametros
microbioldégicos, fisicos,
quimicos e radioativos

atendam ao padrao de

potabilidade e que nao

Portaria MS n°518-

oferega riscos a saude 25/032008
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' ’ _ SEGURANCA E CONTROLE DA
-, v/ POTABILIDADE DA AGUA

O A Potabilidade da Agua é obrigatéria para todas as finalidades na
industria de alimentos, como:

> Agua que entra em contato com os alimentos,

> Na higienizagao das superficies que entram em contato com o
alimento,

> Na fabricagao de gelo e vapor que entra em contato com os
alimentos ou na higienizagao de superficies;

» Como ingrediente.

» Producao de Vapor que

nao entra em contato com os
i EXCETO: | alimentos

» Extingao de Incéndio

» Refrigeragao
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@ SEGURANCA E CONTROLE DA
N, POTABILIDADE DA AGUA

U Os Procedimentos descritos para este item devem
abordar as operagdes relativas ao controle da
potabilidade da agua, incluindo as etapas em que a
mesma é critica para o processo produtivo,
especificando:

v os locais de coleta das amostras,
v a freqiiéncia de sua execucao,
v’ as determinagdes analiticas,

v'a metodologia aplicada e,

v/ 0s responsaveis.
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' : _ SEGURANCA E CONTROLE DA

) 3 POTABILIDADE DA AGUA

QEspecificagcbes Microbiolégicas para Agua
Potavel (MS — Portaria 518 de 25/03/2004)

AGUA PARA CONSUMO HUMANO:

> Escherichia coli ou coliformes termotolerantes — Auséncia em
100ml

AGUA NA SAIDA DO TRATAMENTO
> Coliformes totais - Auséncia em 100 ml

AGUA TRATADA NO SISTEMA DE DISTRIBUIGAO
(RESERVATORIOS E REDE)

> Escherichia coli ou coliformes termotolerantes - Auséncia em
100ml
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@; SEGURANCA E CONTROLE DA
B POTABILIDADE DA AGUA

QOCLORAGAO DA AGUA

EEN) AGUA DE POGO

AGUA DE COM DEPOSITOS
RESERVATORIO INTERMEDIARIOS
AGUA DE REDE

PUBLICA

»Dispor de equipamento de cloragao de agua, com dispositivo
automatico de dosagem e sistema de alarme;

»>CLORO Tempo de atuacédo na agua de no minimo 20
minutos antes de ser usada
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@__ SEGURANCA E CONTROLE DA
-, Y POTABILIDADE DA AGUA
o o) vapor 5 5 m
utilizados em contato
direto com alimentos ou
superficies que entram em
contato direto com os
mesmos nao devem
conter nenhuma
substancia que possa ser
perigosa para a saude ou
contaminar o alimento,
obedecendo o padrao de
agua potavel.
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SEGURANCA E CONTROLE DA
POTABILIDADE DA AGUA

U Deve contemplar também a higienizagao do reservatério
de agua bem como do sistema de distribuigao.

v'Descrever em POP.
v Estipular freqiiéncia.
v Registro.

v Monitoramento
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CONDICOES E HIGIENE DAS SUPERFICIES DE CONTATO
COM O ALIMENTO, OU SEJA, DAS INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Este item deve conter informacdes sobre:

U A natureza da superficie a ser
higienizada;

O Método de higienizagao;

O Especificagao e controle das
substancias detergentes e sanitizantes
utilizados e de sua forma de uso, bem

como, o principio ativo selecionado e
sua concentragao;

U Tempo de contato dos agentes
quimicos e ou fisicos utilizados na
operacgao de higienizagao;
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COM O ALIMENTO, OU SEJA, DAS INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

@__ CONDICOES E HIGIENE DAS SUPERFICIES DE CONTATO

U Conservagao e manutengao sanitaria de instalagoes,
equipamentos e utensilios;

U Frequéncia (antes, durante e apés operacao industrial);
U Formas de monitorizagao e suas respectivas frequéncias

U Aplicagao de agoes corretivas e eventuais desvios,
garantindo, inclusive, o apropriado destino aos produtos
nao conformes;

U Registros.

U Quando aplicavel o desmonte dos equipamentos, os
procedimentos devem contemplar esta operagao.
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@ ETAPAS DA HIGIENIZACAO

QOREMOGCAO DE RESIDUOS

» Limpeza grosseira dos residuos em contato com a superficie

com o auxilio de abrasivos fisicos.

UPRE-LAVAGEM

» Remocao dos Residuos através da agua

,«"\.]

ULAVAGEM

T ——————
» Remocao dos residuos pelo uso de solugoes detergentes com

ou sem auxilio de abrasivos
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ETAPAS DA HIGIENIZACAO
" QENXAGUE
» Remocao de residuos de

detergentes da superficie, através
da agua.

OSANITIZAGAO

> Aplicagdo da solugdo sanitizante |

para redugao dos microorganismos .14

ainda presentes na superficie.

OENXAGUE

» Remocao dos residuos da solugao
sanitizante quando necessario
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PRINCIPAIS METODOS DE

HIGIENIZACAO

U LIMPEZA MANUAL

» Limpeza das superficies através do
uso de esponjas, escovas (pegas,
utensilios, partes de equipamentos):

v'Pré-lavagem (agua morna),

v'Lavagem com solugéo detergente i
(podendo usar esponja ou
escovas),

v'Enxague,
v’ Sanitizagao,

v'Enxague final.
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@ PRINCIPAIS METODOS DE
i HIGIENIZACAO

ULIMPEZA POR SISTEMA MECANIZADO

» Utilizacao de maquinas proprias que produzem

jatos de alta pressao, removendo
mecanicamente as sujidades. '

v Pré-lavagem com jato de agua morna,
v’ Lavagem com detergente apropriado,
v' Enxague com agua,

v’ Sanitizagao,

v Enxague final.
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@ PRINCIPAIS METODOS DE

— HIGIENIZACAO
ULIMPEZA POR
ESPUMA SISTEMA
GEL

> Aplicagao de espuma/

sistema gel nas

superficies a serem

limpas.
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@ PRINCIPAIS METODOS DE

o 3 HIGIENIZACAO

U CIP (CLEAN IN PLACE)

» Utilizagao em equipamentos que possibilitam a circulacdo das
solugdes em circuito fechado, sem necessidade de desmontar

0S mesmos.
v Pré-lavagem (circulagédo de agua fria ou morna (38° - 46°C)
v Limpeza com detergente alcalinc JE
v Limpeza com detergente acido,
v' Enxague com agua,
v’ Sanitizagao,

v' Enxague final.
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@ MONITORIZACAO DA LIMPEZA E

= SANITIZACAO
O VERIFICAGAO VISUAL

v Aplicada as superficies dos equipamentos,

juntas, valvulas, etc.

O VERIFICAGAO DE CONTATO

Usado para locais onde a vista ndao alcanga ou superficies suspeitas
viséo.
O VERIFICAGAO DA CARGA MICROBIANA

v/ Swab, placas de contato, ultima agua de enxague.

0 VERIFICAGAO DOS POPs E OPERAGOES

v’ Verificagdo da concentragdo das solugdes de limpeza,
sanificantes, temperatura das solugoes, tempo de
contato, pressao de linha, etc.
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Higiene e Saude dos Manipuladores

O HIGIENE PESSOAL

» Roupas Protetoras, toucas, botas e luvas adequadas
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‘0 HIGIENE PESSOAL
» Comportamento Pessoal

‘ ATITUDES QUE SAO PROIBIDAS;
v Fumar

Higiene e Saude dos Manipuladores

v’ Mastigar ou comer
v Espirrar ou tossir sobre o produto (Alimento)

v’ Tocar as partes do corpo como nariz, boca e cabelos
v’ Falar, assobiar ou cantar

v' 0 uso de adornos

v Manutengao de artigos de uso pessoal e roupas
usadas na via publica, nas areas de manipulagao
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@; Higiene e Saude dos Manipuladores

ULavagem das Maos dos
Operadores de Processo

v As etapas,
A
v A freqiiéncia e
v s .
o o Os principios ativos,

usados para
a lavagem das maos
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@; Higiene e Saude dos Manipuladores

0 Quando lavar as maos?

> Antes de iniciar a atividade ou antes de
entrar nas areas de processamento

» Apos usar o banheiro

Y

Na mudanca de atividade

» Ao tocar partes do corpo (cabelo, nariz,
boca)

» Apos espirrar ou tossir
» Apés mexer com lixo

> Apos tirar ou antes de colocar um novo
par de luvas

» Apoés comer ou beber
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Higiene e Saude dos Manipuladores

LESAO NAS MAOS

v Medidas adotadas nos casos em que os

manipuladores apresentem lesao nas maos:
» Afastamento do processamento,

» Licenga médica
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Higiene e Saude dos Manipuladores

FUNCIONARIOS
Controle de Saude q \
1] 5 1
+ Exames: <
, . i L' 4
— Médicos [

— Laboratoriais

— Admissionais, Revisionais e
Demissionais

— Retorno ao trabalho

— Mudanca de fungao
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Higiene e Saude dos Manipuladores

Aié;"stamento da manipulacao de
alimentos

» Colaboradores apresentando
infeccbes (Hepatite Viral A, diarréia,
vémito, febre, naso-faringeas com
febre, secrecdes nos ouvidos e olhos).

» Colaboradores apresentando lesdes:
irritacdes, cortes infeccionados, feridas
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VISITANTES

‘ROUPAS PROTETORAS
E HIGIENE PESSOAL
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Higiene e Saude dos Manipuladores

U Programa de Capacitagao

v Determinar a carga horaria,

v O conteludo programatico e a
frequéncia de sua realizagao,

v' Manter em arquivo os
registros da participacao

nominal dos funcionarios.
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Controle Integrado de Vetores e Pragas
Urbanas




- Controle Integrado de Vetores e Pragas
3 : Urbanas

* Deve contemplar as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atracao, o
abrigo, o acesso e ou a proliferagao de vetores e
pragas urbanas.

* No caso da adogao de controle quimico, o
estabelecimento deve apresentar comprovante
de execucgao de servico fornecido pela empresa
especializada contratada, contendo informacgoées
estabelecidas em legislagao sanitaria especifica.
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@__ Controle Integrado de Vetores e Pragas

Urbanas

*Indispensavel na prevengao de toxinfec¢oées alimentares.
*Tém importancia na transmissdo de microorganismos
patogénicos.

*Sentimentos de repulsa que estes animais causam.
*Associa-se a presencga de pragas, com a falta de higiene.
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@-‘ Controle Integrado de Vetores e Pragas
il Urbanas

Por que as pragas sao tao atraidas para as
areas de alimentos?

4D

ABRIGO AGUA
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@-‘ Controle Integrado de Vetores e Pragas
e Urbanas
ALIMENTO

*Nao pode ser
eliminado de uma
area de alimentagao

*Pode ser protegido e
manipulado
adequadamente para
que nao seja
liberalmente oferecido
as pragas
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Controle Integrado de Vetores e Pragas
Urbanas

ABRIGO

Pode ser removido
através da adogao
de uma série de
medidas praticas
que envolvem:

* Planejamento

Construcao

Manutencao

Escolha adequada de

materiais
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Controle Integrado de Vetores e
Pragas Urbanas

AGUA

Pode ser manejada
adequadamente no
ambiente para nao
agir como um agente
atrativo e
mantenedor, através,
por exemplo, da
presenca de
vazamentos.
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@__ Controle Integrado de Vetores e Pragas
: Urbanas

+ Este programa deve indicar:
— Selegao e gerenciamento de terceiros;
— Pragas usuais;
— Métodos de prevencgao;
— Métodos de combate;

— Produtos quimicos aprovados por 6rgaos
competentes e seus principios ativos;

— Concentragoes utilizadas;

— Equipamentos de aplicagao;

— Frequéncia da aplicagao;

— Frequéncia de inspec¢ao;

— Responsaveis;

— Estocagem de produtos quimicos e;
— Equipamentos de aplicagao.
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@__ Controle Integrado de Vetores e Pragas
: f Urbanas

* Os documentos que complementam este
procedimento sao:

— Planilhas de monitoramento de pragas;
— Relagao e especificagcao de pesticidas;
— Mapa de posicionamento de iscas;
— Programacao de desinsetizagao e;

— Programa de desratizagao.
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MANEJO DE RESIDUOS

O QUE SAO RESIDUOS?

Materiais ou restos de materiais
considerado sem valor suficiente
para conserva-los.

Alguns tipos de residuos sao
considerados altamente perigosos e
requerem cuidados especiais quanto
a coleta, transporte e destinacgao final,
pois apresentam substancial
periculosidade, ou potencial, a saude
humana e aos organismos vivos.
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MANEJO DE RESIDUOS

+ Este POP se refere a remocgao dos
residuos, ou seja, do lixo produzido.

* Deve-se estabelecer a freqiiéncia de
coleta de lixo de forma a evitar
possiveis contaminagoes.

+ Os responsaveis por esta atividade
devem ser definidos.

» Discriminar os procedimentos de
higienizagao de coletores de
residuos e da area de
armazenamento.
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@ MANEJO DE RESIDUOS

=T
e

E recomendavel que: !
+ O lixo seja mantido em recipientes | -

com tampa, com pedal, constituido
de material de facil higiene

As cagambas coletoras de
lixo sejam mantidas
fechadas, quando nao em
uso e sejam esvaziadas
regularmente e lavadas
antes do retorno.
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MANEJO DE RESIDUOS

E recomendavel que:

» As areas de guarda de
lixo sejam isoladas , de
facil impeza e
exclusivas para este
fim de forma a nao se

tornarem atrativos de

pragas.
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@ MANEJO DE RESIDUOS

Cuidado importante: o lixo nao deve ser
retirado pelo mesmo local onde entram as
matérias primas, embalagens e produtos
acabados.
Na total impossibilidade de areas distintas,
determinar horarios diferenciados e
praticas que impegam a contaminagao
cruzada.
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@ CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS

TERMOMETROS TERMOMETRO

INCUBADORA

VIDRARIAS

pHMETRO
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@ CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS

* O primeiro passo para
atender a esse POP é a
identificacao de medicgoes e
monitoramentos criticos a
seguranga do alimento.

* O segundo passo é a
identificacao dos dispositivos
de medigao e monitoramento
necessarios utilizados.
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@ CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS

+ Devem ser apresentados os POP's relativos a calibragao de
instrumentos e equipamentos de medigao ou,

+ Comprovante da execugao do servigo quando a calibragao for
realizada por empresas terceirizadas.

* O POP deve especificar:

Instrumentos de medigcao que afetam diretamente a qualidade e
seguranga do produto fabricado;

Padroes a serem atendidos;

Tipo de calibragao;

FreqUéncia;

Registros.
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@ MANUTENCAO PREVENTIVA

+ Os estabelecimentos devem
dispor dos Procedimentos
que especifiquem a
periodicidade e
responsaveis pela
manutencgao dos
equipamentos envolvidos no
processo produtivo do
alimento.

* Esses devem também
contemplar a operacao de
higienizagao adotada apés a
manutencgao dos
equipamentos.
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@ MANUTENCAO PREVENTIVA

» Para o programa de manutenc¢ao preventiva é necessarid
considerar o histérico de manutenc¢oes corretivas e os
dados do fabricante de equipamentos.

+ Devem ser levantados dados como as lubrificagoes
realizadas e os respectivos lubrificantes, as ultimas
revisoes, as pegas substituidas, a vida util do
equipamento entre outros.

 As soldas devem ser sanitarias.

* O equipamento deve ser removido da area de fabricagcao
ou a realizagao da manutengao deve ser feita fora do
horario da produc¢ao.

1957 — 2007  Cinquentenario de criagdo do Conselho Regional de Quimica IV Regido (SP/MS)




@ MANUTENCAO PREVENTIVA

* Quando houver risco de inclusao de lubrificante no
produto, este deve ser de grau alimenticio, ou seja,
permitido para uso em industrias de alimentos e deve
haver laudo que evidencie seu grau alimenticio.

* O pessoal da manutencao deve fazer uma limpeza
inicial, eliminando excesso de graxa, sujeiras,
fragmentos de metal, ferramentas ou objetos
estranhos, alem de verificar ao final do trabalho, se
todas as partes, parafusos, porcas, etc. estao
corretamente fixados e apertados.

» A higienizagao dos equipamentos, apos sua
manutencgao, também deve ser contemplada nesse
POP.

. Rpgiqtroq dessas atividades devem ser mantidos
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; - SELECAO E RECEBIMENTO DAS MATERIAS
’ ! PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS
O O estabelecimento deve dispor de
procedimentos operacionais 7
. . . iiftahll-- |
especificando os critérios utilizados para T B
~ . . == R B
a selecao e recebimento da matéria- — = ‘:jﬁ
prima, embalagens e ingredientes e [ o - _' ‘ ﬁl:u:
quando aplicavel, o tempo de quarentena . Ny -.;;w)g:%
necessario. - ’q
e iy

O Esses procedimentos devem prever o
destino dado as matérias-primas,
embalagens e ingredientes reprovados
no controle efetuado.
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SELECAO E RECEBIMENTO DAS MATERIAS
sl PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

> .‘a T

Para aprovar um fornecedor

quanto a seguranga de
alimentos pode-se optar pelos ’
seguintes métodos de controle
e avaliagao, isoladamente ou

em conjunto:

= Auditoria do sistema de seguran¢a de
alimentos do fornecedor, ou seja, do
seu BPF-GMP, POP (ou PPHO) e
APPCC-HACCP;
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SELECAO E RECEBIMENTO DAS MATERIAS
sl PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

> .‘a T

= Laudo de analises fisico-
quimica e microbioldgicas da
matéria-prima, ingrediente ou
embalagem adquiridos;

= Historico de fornecimento;
= Questionario de avaliagao;

= Execucao de teste pratico;

= Avaliagao sensorial.
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@; SELECAO E RECEBIMENTO DAS MATERIAS PRIMAS,
- , INGREDIENTES E EMBALAGENS

+ Devem ser estabelecidos critérios para
o recebimentos dos insumos.

+ Praticas de BPF-GMP devem ser
consideradas, tal como a inspec¢ao
antes do descarregamento, sendo que
recomendamos estabelecer uma lista .
de verificacdo de recebimento e
manutencgao de registros destas
inspegoes.

* O destino final de matérias-primas,
ingredientes e embalagens
reprovados no recebimento também
deve estar previsto ao estabelecer
este POP.
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= - PROGRAMA DE RECOLHIMENTO DE ALIMENTOS
’ : RECALL

Este programa “l‘
correlaciona o lote do b ey o b
gl Iy o e S J
insumo ou matéria-prima
com o produto acabadoe  fitEm -
.
. - ey e =
a localizagdo do produto  —=—— '8
¢ P .
terminado nos pontos de = i o

venda
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=P~ PROGRAMA DE RECOLHIMENTO DE ALIMENTOS
()] RECALL

O programa de recolhimento de produtos deve ser
documentado na forma de procedimentos
operacionais, estabelecendo-se:

+ as situacoes de adogao do programa;

» os procedimentos a serem seguidos para o rapido e
efetivo recolhimento do produto;

+ aforma de segregacgao dos produtos recolhidos;
* seu destino final;

+ além dos responsaveis pela atividade.
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@ PROGRAMA DE RECOLHIMENTO DE
. J ALIMENTOS

Deve ser previsto a notificacao das partes interessadas e
o recolhimento do produto também conhecido por
‘Recall’.

O fornecedor do produto comprometido devera notificar
o fato, por escrito as seguintes instituigoes:

— Departamento de Protecao e Defesa do Consumidor
da Secretaria de Direito Econémico do Ministério da
Justica;

— PROCONSs e

— Demais autoridades competentes.

Essa notificagdo devera conter a descrigdo do defeito
detectado, acompanhada das informag¢oes técnicas que
esclarecam os fatos e a descrigao dos riscos que o
produto ou servigo apresenta, especificando todas as
suas implicagoes
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@ REGISTROS

* Os registros devem ser legiveis, permanentes e
exatos;

* Os erros ou mudangas devem ser identificados de
maneira tal que o registro original seja claro, por
exemplo, por um cancelamento com um risco simples
antes de iniciar a corre¢ao / mudancga;

+ Cada nova anotacgao registrada deve ser feita pelo
responsavel no momento que o evento especifico
ocorreu. O registro completo deve ser datado e
assinado por pessoa responsavel;

* Os registros devem ser mantidos pela planta produtora
e devem estar disponiveis, quando solicitados.
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@ REGISTROS

- “Os registros criticos devem ser assinados e datados pela
pessoa qualificada designada pelo gerente, antes da
distribuicao do produto, como por exemplo os registros
relacionados com a adequagao do processamento
térmico e no término do fechamento hermético. Todos os
outros registros devem ser revistos com a devida
freqliéncia para permitir uma indicagao, o mais cedo
possivel, de deficiéncias potenciais sérias;

* Os registros devem ser mantidos por um ano depois de
expirar a data contida no rétulo ou embalagem ou, caso
nao haja esta data, por dois anos apds a venda do
produto;
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