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Introducg3o

BPF (Boas Praticas de Fabricacao) - Sao procedimentos que devem ser adotados
nas industrias de alimentagdo, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade destes produtos com a legislacao vigente.

OBJETIVOS DAS BPF: %@
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+ Protegerasaudedapopulacao;
+ Aperfeicoar as acdes de controle sanitario; ),/4 '
FYL

« Proporcionar amelhoriadas condicoes
+ higiénico-sanitarias dos alimentos preparados. %
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Durante a manipulacdo e conservacdo do alimento, existe o risco da contaminagdo
por produtos quimicos, fisicos e microbioldgicos

Nem sempre o alimento contaminado ird apresentar alteracdes visiveisaolhonuea
presenca de contaminacao quimica pode ndo ser percebida. Por isto, um alimento,
mesmo que esteja dentro do prazo de validade, deve ser observado e em caso de
duvida sobre a sua origem e condi¢des ndo deve ser utilizado. Isto nada mais é do
que verificar as caracteristicas organolépticas, isto é, as caracteristicas externas e
sensoriais do produto.

0 prazo de validade é o tempo decorrido entre a produgdo do alimento e o periodo
maximo permitido de estocagem, até o seu consumo.

Este prazo varia com o tipo de produto, temperatura, umidade, condicdes e tempo
de estocagem e o tipo de embalagem utilizada.




ESTOCAGEM DOS ALIMENTOS Perigos que podem
ser encontrados nos
A estocagem adequada de alimentos tem dois objetivos alimentos!
basicos:
« Evitar perdas econdmicas (apodrecimento,
alteracdes organolépticas).
« Prevenirintoxicacoes e infeccdes alimentares. Fsico

Como proteger os alimentos da contaminacao?

Implementar as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF);
Controlar a qualidade da agua de abastecimento;
Controlar a qualidade damatéria prima;

Garantir a qualidade da matéria prima junto aos
fornecedores;

Evitar a formacdo de aerossdis no teto do
estabelecimento;

Controlar Temperaturas de camaras frias, tuneis de
congelamento, freezers, geladeiras industriais, com
registro de dados;

Manter os mais elevados padrées de higiene
pessoal;

Manter higienizados torneiras e macanetas de
portas;

Fazendo com gue os manipuladores de alimentos
usem os EPIs (equipamentos de protecdo
individuais) e sigam as regras relativas ao uso de
adornos;

Observar e utilizar os métodos corretos para a
limpeza e desinfec¢do dos locais de preparacao e
producdo de alimentos e de matérias primas;
Manter sempre os alimentos e equipamentos fora do
chao, isto é, sob estrados;

N3o usar os lavatdrios destinados a lavagem das
maos para a higienizacao de alimentos, nem lavar as
maos nas pias destinadas a preparacdo de produtos

Fragmentos de
palha de ago;
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Bioldgico

Fungos;
Bactérias;
Protozodrios;
Virus;
Vermes.



alimenticios;

+ Remover imediatamente toda a sujeira e restos de matéria prima, para local de
descarte, lixeiracom tampa e acionada por pedal, fora da drea de manipulacao;

+ Evitar que o liquido que escorre de produtos congelados, em especial das carnes,
entre em contato com outros tipos de alimentos, ou com as superficies e
equipamentos usados paraapreparacao de alimentos de alto risco;

« Manter os alimentos protegidos sempre que possivel, e armazenando os
produtos alimenticios com tampas justas, papel filme, evitando a entrada de
insetos e roedores;

+ Usarsuperficies e facas separadas para preparar alimentos crus e de alto risco;

+ Usar tabua de poliuretano ou material semelhante e utilizar uma tabua para cada
tipo de produto;

+ N3o usar panos sujos e/ou manchados para limpar superficies e bancadas de
manipulacao;

+ Evitaraentradade animais na drea de manipulacdo e producdo de alimentos;

+ Adotar praticas para controle sistematico de pragas, insetos e roedores -
Controle Integrado de Pragas;

+ Adotar fluxograma sanitario para circulagcdao de produtos: recep¢do, sala de
manipulacao, rotulagem e armazenagem, expedicao;

+ Este fluxograma sanitario é estudado e montado a partir do layout da planta
baixa, analisando com o que ja existe e adequando o que esta fora das normas
técnicas e legislacao vigente.

Preparo e manipulacgéo de hortifrutigranjeiros

1 = Selecionar, retirando as folhas, legumes e frutas danificadas;

2 - Lavar criteriosamente em agua potavel e corrente os vegetais folhosos (alface,
escarola, agrido, etc.), folha a folha e as frutas e legumes, um a um; desfolhar as
verduras, com a torneira fechada, sempre se lembrando do consumo consciente de
agua;

3 - Colocar de molho, em agua clorada, de 15 a 30 minutos, com hipoclorito de
sodio (encontrado facilmente em prateleiras de supermercados na sessdo de
hortifruti), naconcentracdo de 10 gotas em 1 litro de agua, ou seguindo a orienta¢do
do fabricante; ou outra opcdo é o cloro organico a 2,0 - 2,5% (dgua sanitaria), na
diluicdo equivalente a1 colher (sopa) rasaem 1 litro de dgua;

4 - Enxague em agua filtrada, eliminando os residuos flutuantes;



5 - Fazer o corte e montagem das bandejas com as maos bem lavadas;

6 - Deixar os vegetais limpos e secos guardados na geladeira, dentro de sacos
plasticos proprios para o armazenamento de alimentos, até o momento de servi-
los.

Higiene pessoal dos colaboradores

« Manter instalacdes para lavagem de maos e 0s servicos sanitdrios em boas
condicdes de manutencdo e providos de

+ solucdo detergente e sanificante, toalha papel e lixeira com tampa acionada no
pedal;

+ Estabelecer procedimentos e requisitos de higiene pessoal a serem adotados
por todos os colaboradores e visitantes

+ guemanipulam os produtos alimenticios;

« A intoxicacdo alimentar ndo acontece por acaso, geralmente ocorre pela
interferénciahumana. Logo, os bons habitos de higiene

+ e cuidado com a saude, diminuem os riscos de contaminagdo dos alimentos.
Umavez que vocé compreenda anecessidade das

« praticas de higiene, entdo é provavel que ndo trabalhara de outra maneira, ando
ser dentro das praticas de higiene;

+ Ter atestado de saude, para os manipuladores de alimentos, com o seguinte
dizer: “apto paratrabalhar com alimentos”.

+ Banhosdiarios, se possivel, antes do inicio da jornadade trabalho;

+ Naousar perfumes;

+ Mulheres: Manter os cabelos presos e protegidos por toucas;

+ Homens: manter cabelos curtos, protegidos com toucas, barba e bigode
aparados ou entdo, usar protetores;

+ Escovarosdentes apos as refeicdes e lanches;

+ Manter orelhas e nariz limpo, sendo que o procedimento deve ser realizado no
momento do banho;

« Na&o usar anéis e outros adornos (colares, pulseiras, reldgios, alianca, brinco,
oculosdesol, etc);

« Manterasunhas curtas, limpas e sem esmalte ou base;

+ Lavarperiodicamente as maos (10 - 15 vezes ao dia);

+ Na&o utilizar celular durante amanipulacdo dos alimentos;

« Nao fumar nas areas de manipulacdo de alimentos, pois enquanto fuma, o



Deve-se lavar as maos sempre que:

individuo toca na boca e as bactérias prejudiciais a saude como os estafilococos,
pode ser passado ao alimento. O habito de fumar leva a pessoas a tossir e
espirrar. As cinzas podem cair nos alimentos. As pontas de cigarros com saliva
quando tocam as superficies, levam a uma contaminacdo cruzada;

N3o manter lapis, caneta, fésforos, palitos, ou similares atrds das orelhas;

N3o espremer espinhas;

Nao mascar chicletes ou manter naboca palitos, fésforos ou similares na area de
manipulacao;

N3o manusear dinheiro e alimento ao mesmo tempo;

N3&o tocar em macanetas, trincos de portas, de geladeiras, camaras frias com as
maos sujas ou fazer utilizacdo de equipamentos e utensilios sujos;

Sempre higienizar as maos apds operacdes de limpeza, antes de iniciar novas
atividades, apds cocar a cabeca, orelhas, testa, nariz e espremer espinhas;

No caso de secrecdo no ouvido e/ou no nariz (gripes, alergias) comunicar
imediatamente ao responsavel do estabelecimento e se for o caso, procurar
atendimento médico, assim como, quem tiver febre ndo esclarecida, diarreia,
vomito e lesdes de pele, ferimentos nas maos e micose nas unhas; estes
individuos, temporariamente, ndo poderao trabalhar na area de manipulagdo de
alimentos;

Os instrumentos de controle de processo tais como: medidor de PH e de cloro da
agua, medidor de tempo, peso, termémetros, pressao, devem estar em boas
condicdes de uso, sempre higienizados, aferidos e devem ter seus dados
registrados diariamente, semanalmente, quinzenalmente ou mensalmente
conforme o caso.
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Portabilidade da agua utilizada na agroindustria

+ Adguaque entraem contato com alimento, ou utilizada para a fabricacdo de gelo
deve ser de uma fonte potavel segura.

+ Adguaéumdos principais componentes de diversas operacdoes emindustrias de
alimentos.

E usada como:

+ Aquecimento;

« Resfriamento;

+ Limpeza e sanificacdo de equipamentos;
» Ingredientes aalimentos.

« Oreservatdrio de agua deve ser construido de fibra de vidro, caixa de PVC, inox -
com tampa e protegido dos animais.

« Cadaémesesoreservatoriode agua, filtro devem ser lavados e desinfetados.

+ A 3dgua utilizada pelas agroindustrias deve ser submetida a andlise laboratorial,
seja ela de nascente, poco artesiano ou semiartesiano e poco amazona ou
cacimba.

Procedimento operacional padrdo de higienizagdo da caixa d’agua

+ Fecheoregistro, retire todaaagua dacaixad'agua;

« Fecheasaidadeaguadacaixadagus;

* Retireasujeira;

« Laveasparedes e ofundodacaixad'aguacom agua e sabao;

+ Osutensilios, como vassoura, escova, rodo e pano, devem ser de uso exclusivo;
« Abraasaidadeaguaeretiretodo o sabdo com aguacorrente;

+ Fecheasaidadedgua;
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« Prepare a solucao desinfetante, diluindo 1 litro de agua sanitaria em 5 litros de
agua; esse volume é apropriado parauma caixa d'aguade 1000 litros;

» Espalhe a solucdo nas paredes e fundo da caixa d'agua com uma broxa ou pano;
aguarde por 30 minutos;

« Enxague a caixa d'agua com agua corrente, retirando todo o residuo do
desinfetante;

« Esgotetodaaaguaacumulads;

+ Enchaacaixad'agua.

Higiene das superficies de contato com o produto

+ Assuperficies de contato com o alimento devem ser construidas com material a
prova de corrosdo e de facil limpeza e sanificacdo, e devem ser efetivamente
lavadas e desinfetadas.

Procedimentos de limpeza das superficies

+ Remocao deresiduos em contato com as superficies, por processos manuais.
« Pré-lavagem somente com agua.

+ Lavagem utilizando agentes quimicos (detergente).

« Enxagueatravésdacirculacdode agua.

+ Sanificacdo ou desinfeccao.

« Enxague

Diariamente ou de acordo com o uso devem ser higienizados:

* Osequipamentos

+ Osutensilios

« Asbancadas

+ Assuperficies de manipulagao
+ Oslatdesdelixo




Diariamente deverao ser higienizados:

» Rodapés

+ Ralos

+ Todasasareas de produgao
s Macanetas

+ Lavatdrios

+ Sanitdrios/vestidrios

+ Recipientesdelixo.

Preparo de 50 litros de solucado clorada a partir de agua sanitaria (2,5% de
cloro ativo):

a) 50 ppm: Medir 100 ml de dgua sanitaria a 2,5% e transferir para 50 | de agua
potavel
b) 100 ppm: Medir 200 ml de agua sanitdria a 2,5% e transferir para 50 | de agua
potavel
¢) 150 ppm: Medir 300 ml de dgua sanitaria a 2,5% e transferir para 50 [ de agua
potavel
d) 200 ppm: Medir 400 ml de agua sanitaria a 2,5% e transferir para 50 | de agua
potavel

Prevencdo contra contaminacao dos produtos

+ Evitarcontrafluxo naconstrucdao

+ Banheiros, depdsitos, escritorio e outras dependéncias em anexo ndo podem ter
comunicacdo com as areas de recep¢do, processamento e armazenamento;

+ Separar matériaprimados produtos

+ Nao colocar no mesmo equipamento de refrigeracao produtos de distintas
matérias primas;

+ Material de limpeza e outros produtos quimicos nao devem ficar no interior das
agroindustrias, apds o termino da limpeza;

+ Manipuladores da recep¢do nao podem adentrar na sala de processamento, sem
passar pelo bloqueio sanitario;



« Evitar apermanéncia de material em desuso nointerior da agroindustria;
+ Terhabitos pessoais de higiene no interior da agroindustria;

Controle integrado de pragas

+ Nas Instalagdes das agroindustrias familiares: O surgimento de roedores e
insetos, bem como dos animais de companhia é consequéncia dadisponibilidade
de: acesso, abrigo, agua e alimentos.

« As Pragas mais comuns, que podem ser encontradas no interior ou ao redor das
agroindustrias sdo: roedores, baratas, moscas, formigas, morcegos, pombos e
passaros.

+ Os animais de companhia, que podem adentrar numa agroindustria e seus
anexos, e que devem ser evitados, sdo 0s gatos e os caes.

+ Medidas Preventivas: Controle quimico especializado e controle mecanico
(barreirasfisicas)

Elementos facilitadores do acesso e da permanéncia das pragas nas
agroindustrias:

+ Caixasdemadeira, papeldo e entulhos;
+ Restosdealimentos nas mesas, bancadas e piso:
+ Lixeiras abertas préximas ou no local onde se manipulaalimentos:

ATENCAO: A aplicacio do Programa de Controle Integrado de Pragas (CIP), prevé
um conjunto de acées fundamentais, que visam eliminar ou minimizar os riscos de
ocorréncia de insetos, roedorse e outros no interior ou nos arredores de uma
industriade alimentos.

Asinstalagdes das agroindustrias ndo podem apresentar:

Possiveis pontos de entrada de insetos e/ou outras pragas no ambiente interno
como: falhas de vedacao em tubulacdes, ralos sem protecao, portas e janelas mal
vedadas, etc.;

Azulejos ou ceramicas mal assentados ou quebrados;
Rachaduras nos pisos e paredes;

Acumulo de agua emdrenos, ralos ou caixas de
inspecdo, bem como no piso das instalacdes;
Vazamentos em dutos de agua e torneiras;




Presenca de mato e gramas ndo aparadas;

Auséncia ou danificacdo das telas nas janelas;

Auséncia de cortinas plasticas ou cortinas de ar nas portas de acesso interno;
Armadilhas luminosas providas de bandeja ou adesivo que previna queda de insetos
eletrocutados nos equipamentos;

Acesso paramorcegos e pombos ou outas aves se instalarem no interior do forro;
Residuos de produtos que sirvam de alimento a aves, roedores e insetos;

Observagoes Importantes

« Nas dreas de estocagem dos produtos, deve-se manter distancia minima de 30
cm entre as paredes e os pallets de produtos. Entre o piso e os pallets, distancia
minimade 20 cm;

+ Quaisquer sinais de roeduras, fezes, trilhas, pegadas e ninhos de roedores
devem ser registrados nas planilhas dos Manuais;

+ Devem ser desenvolvidos programas de limpeza e higiene junto aos
funcionarios, familiares e comunidade;

+ Os proprietarios empreendedores rurais devem firmar contrato com empresas
credenciadas pelos 6rgdos competentes, para realizarem o CIP das
agroindustrias familiares;

ATENGAO
AS BOAS PRATICAS DE HIGIENE-SANITARIA COMECAM NO SETOR PRODUTIVO (Boas Praticas
Agropecuaria) E SE ESTENDE PELA AGROINDUSTRIA, DISTRIBUIGAO, ARMAZENAMENTO,
COMERCIALIZAGAO E DURANTE O PREPARO DO ALIMENTO, ATE CHEGAR A MESA DO CONSUMIDOR.
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