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Por que o nome
“Seguranca Alimentar’?




A seguranca dos alimentos € alcancada
quando todas as pessoas tém acesso a
alimentos:
v’ nutritivos;

v’ saudaveis;

v’ que satisfacam as necessidades
alimentares basicas.
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Seguranca Quem
Alimentar controla?

| |

Conjunto de acées integradas para
garantir a qualidade dos produtos.

Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria

L ANVISA
L
|

I
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ANVISA

Agéncia Nacional de
Vigildncia Sanitaria

iy
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www.anvisa.gov.br

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) foi criada em 1999.

E 0 6rgdo do governo responsavel pelo controle sanitario da producéo e
da comercializacao de produtos e servicos alimenticios.


http://www.anvisa.gov.br/

Mas qual € o papel da ANVISA
nesse controle




O papel da ANVISA é:

v estabelecer;

L ANVISA

I
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\/ administrar; _I i_ Agéncia Nacional de

Vigildncia Sanitaria
v’ fiscalizar;

v fazer cumprir as regras de
Seguranca dos Alimentos
através do Manual de Boas
Praticas.



O que é Manual de
Boas Praticas?




O Manual de Boas Praticas (MBP) & um documento em que
estao descritas as atividades e procedimentos para as empresas
produtoras, manipuladoras, transportadoras, armazenadoras e/ou
comercializadoras de alimentos.




Vantagens do Manual

1 - Reducao do desperdicio:

v ao adquirir matéria-prima de fornecedores comprometidos com as Boas
Praticas;

v" pela conservacao correta de matéria-prima e dos produtos pre-
preparados e preparados.

2 - Economia no uso de produtos de limpeza.

3 - Producao de alimentos de qualidade superior.

4 - Conquista de novos clientes.
5 - Prevencao de surtos causados por doencas de origem alimentar.

6 - Manutencao do alvara sanitario ou documento equivalente.



PROGRAMA DE POS GRADUACAOQ

EM ALIMENTOS E NUTRICAO

S £ MEEZARKR D A C..I EENECRTEA

Ordenamento Juridico
ESTRUTURA HIERARQUICA

Legislacao Sanitaria Federal

—> Constltulgdo Federal

RDC 216/04 ; RDC 218/05 e RDC 275/02 \\\’_.) Lels ordindrias e

Medldas provisérias

,“1 —> Decretos

Resolugdes, portarlas,

*Resolugdo RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004 - Anvisa . i
Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.

*Resolucao RDC n? 218, de 29 julho de 2005 - Anvisa
Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénicos Sanitarios para
Manipulacao de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais.

*Resolucao RDC n2 275, de 21 de outubro de 2002 - Anvisa

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista
de Verificacao das Boas Praticas de Fabricacao em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.
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Rotina diaria
v/ Banho diario;
v Unhas limpas e cortadas;
v Maos limpas;
v Roupas sempre limpas;
v Cabelos limpos;
v’ Dentes escovados;

v" Ouvidos limpos.
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HIGIENE PESSOAL

Mas alem desses cuidados
com a higiene pessoal, que
outros devem ser tomados
quando vamos lidar com
alimentos




HIGIENE PESSOAL

v Nao usar adornos pessoais (anéis, piercing,
brincos, pulseiras);

v'Nao usar maquiagem, nem perfume, nem bigode ou
barba, nem unhas grandes e sujas;

v'"Manter os cabelos presos;

v'Usar o uniforme correto, mantendo-o limpo e
completo sempre;

v'"Manter as maos sempre higienizadas.
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EM ALIMENTOS E NUTF

o SVE MPERARR D A C 1 EN C T A

HIGIENE PESSOAL

v Uniforme limpo, completo e em bom
estado de conservacao;

v Cabelos sempre presos e com touca;
v" Utilizacao de avental;
v Unhas sem esmalte e limpas;

v' Sem adornos pessoais (batom, cordoes,
anéis, pulseiras, relogios, barba, bigode);

v' Sem perfumes fortes.
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HIGIENE PESSOAL

Quais os procedimentos
padronizados
para higienizar as maos
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EM ALIMENTOS E NUTRICAO

o SEEiMPERARR D A crffﬂ'

PROCEDIMENTO PARA LAVAGEM DAS MAOS

1 - Aplicar uma dose 2 - Friccionar as maos 3 - Friccionar entre os
de sabonete liquido. ensaboadas. dedos.

7 - Secar com
papel-toalha.

5 - Lavar bem
os antebracos.

6 - Enxaguar
bastante.
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Procedimento padronizado para higienizar
as maos com alcool em gel:

v" aplicar uma dose de alcool em gel;
v’ friccionar a palma das maos;
v’ friccionar entre os dedos;

v friccionar as costas das maos.

Obs.: nao é preciso secar as maos!



E importante entender a
diferenca entre limpar,
sanitizar e higienizar.
Vejamos:

Limpar é retirar a sujeira visivel.
Sanitizar é retirar a sujeira invisivel (micro-organismos).

Limpar + Sanitizar = Higienizar
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JOGO DOS ERROS

T
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HIGIENE DE SUPERFICIES

Para que a higienizacao seja feita de forma correta,
€ preciso seguir cinco etapas:

Pré-lavagem

v

Lavagem

Enxague >

Sanitizacao .
N

Secagem » Deixar as superficies secarem

ao ar, naturalmente.
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Também é preciso higienizar
os reservatorios de agua.
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PROGRAMA DE POS GRADUACAOQ

NZ
P - EM ALIMENTOS E NUTRICAO

AS PROXIMAS
IMAGENS SAO
FORTES!
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PROGRAMA DE POS GRADUACAQ
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Ambientes assim estao sujeitos a visitas
indesejadas...
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Como estas!



Procedimentos que devem ser adotados

v Todos os ralos devem ser sifonados (sistema de tubulacédo que néao
permite o retorno de mau cheiro pelo ralo) e com sistema de fechamento;

v' Devem-se instalar telas milimetradas nas aberturas externas;
v As portas devem estar rentes ao chao;
v As caixas de madeira e de papelao devem ser eliminadas;

v/ Manter pisos e paredes integros.



Procedimentos simples, como
usar ralos com tampa, evitam
a presenca de insetos.
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Alimento contaminado por

Infeccao > micro-organismo capaz de
’ produzir algum tipo de doenca.
T ~ . Alimentos em que estao
ntoxicacao i presentes substancias toxicas.
Alimentos em que estao
Toxinfeccao b presentes micro-organismos

capazes de produzir toxinas.
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A infeccao intestinal € a doenca mais comum e causa mal-estar,
nauseas, vomitos, colicas, diarreia, febre e desidratacao.




Tipos de contaminacao

Contaminacao
bioldgica

Falta de higiene; Bactérias, Virus;

Mofo e fermentacao; ¢ ) Fungos;

Vermes ingeridos por animais; Parasitas;
Agua contaminada. Temperaturas inadequadas.



Outra forma de contaminacao biologica ocorre por
causa de temperaturas inadequadas, isto €, a

chamada Zona Térmica de Perigo.
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ATENCAO
Zona Termica de Perigo entre 4 “Ce 60 °C

= proliferacao de bactérias
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Tipos de contaminacao

Contaminacao
quimica

Falta de cuidado;
Armazenamento mal feito; g I Detergentes;

Produtos mal fechados. Desinfetantes; o
Restos de produtos quimicos.



Tipos de contaminacao

Contaminacao

fisica
Falta de higiene pessoal; Fios de cabelo;
Falta de higiene no ambiente; S - Farpas de madeira;
Falta de cuidado. Restos de embalagem;

Qualquer corpo estranho.



Tipos de contaminacao: contaminacao cruzada

E um tipo de contaminacdo fisica e ocorre quando micro-organismos,
presentes em uma superficie, passam para o alimento.

Procure manter as facas, as tabuas
para corte, as vasilhas e os utensilios
que vocé vai usar sempre limpos!




O consumo de alimentos contaminados pode causar gravissimas consequéncias...
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Prato cheio para
as pragas € 0s
roedores...
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E preciso: \
v’ ter consciéncia;

v’ ter responsabilidade; T

o N,

v’ seguir os procedimentos de seguranca alimentar;

v" adquirir habitos de higiene.

Nao se arrisque! Siga os procedimentos de
seguranca alimentar até mesmo em sua casa.




OBRIGADA!




