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1. Introducéo

Com o objetivo de viabilizar a implantacdo de um sistema de Cursos de treinamento e capacitacéo
para manipuladores de alimentos através de docentes do Curso de Engenharia de Alimentos, em
parceria com a Vigilancia Sanitaria de Santa Barbara D’Oeste, o Projeto em questao propds auxiliar
estes manipuladores, a oferecer alimentos com qualidade e mais seguros, de acordo com 0s
principios da Seguranca Alimentar, evitando assim os problemas de toxinfec¢des alimentares A
intervencdo foi realizada através da capacitacdo e treinamento dos ambulantes em aspectos
higiénico-sanitario, em parceria com a Vigilancia Sanitaria. Como resultado final da intervencao, os
manipuladores receberam da Vigilancia Sanitaria, uma autorizagdo para manipular alimentos, e
sem esta, 0s mesmos ndo poderdo comercializar alimentos em vias publicas. Apos a fase do
projeto de oferecimento de cursos de capacitacdo, foi entdo solicitado pela comunidade parceira
(VISA) a elaboragédo de um novo Manual do Manipulador de Alimentos, visando atender a RDC
216/2004, para que estes manipuladores possam oferecer alimentos de forma segura aos
consumidores da comunidade de Santa Barbara d' Oeste.

2. Objetivos

Este projeto teve como objetivo a elaboracdo de um novo Manual do Manipulador no qual possuem
orientagcfes para estabelecimentos comerciais de alimentos para servigos de alimentacdo, atendendo a nova
lei RDC 216/2004, do Ministério da Saude em parceria com a equipe da Vigilancia Sanitaria.

3. Desenvolvimento
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Metodologia da elaboracdo do Manual

Inicialmente foram realizadas reunides, onde foram expostas as principais deficiéncias observadas nos
estabelecimentos que comercializam alimentos do Municipio de Santa Barbara D'Oeste .Utilizando-se
resultados obtidos na primeira etapa do projeto, pdde-se observar as principais deficiéncias na conduta de
manipuladores de alimentos e estabelecimentos comerciais de alimentos. Pesquisou-se em bibliografias
especializadas, Manuais de Boas Praticas de Fabricacdo e sites de Legislagcdo de alimentos: ANVISA,
Manuais Estaduais e Federais de manipuladores de alimentos.

4, Resultados

MANUAL DE BOAS PRATICAS DO MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Todas as pessoas que trabalham com alimentacdo sdo consideradas Manipuladores de Alimentos”.Esse
profissional, como todo ser humano, é portador de microorganismos na parte externa do seu corpo (maos,
pele e cabelos), na parte interna (boca, garganta e nariz) e nas suas secrecdes (fezes, urina, saliva e

suor).Para evitar a contaminacdo dos alimentos, através da manipulacdo, um treinamento inicial do
manipulador € indispensével.

HIGIENE PESSOAL

Deve-se evitar:

dalap, Xaviap, TOGOIP € ECTIPPAP COPPE 00 OAIUEVTOT.

Xoleip 0 XopTo € O XaPeld:
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. Xopep ov BePep vao [peac d pavimuAalllo:

Observe que : As unhas devem estar sempre limpas e aparadas,Os homens ndo devem usar barbas ou
bigodes,Deve-se usar touca ,Nao é permitido usar adornos ,Deve-se manter roupas sempre limpas.

HIGIENE DAS MAOS

As maos deverdo ser lavadas :

ATt 0 WECTIP-0€ TP VIXIAP O TPAPAANO,ATI[ G uCap 0 Bavnelpo, ATI[ G LAVUGENP QAIUEVTOT XPUC,ATI[ G TOXAP € 00C0aP O VapiZ, Aewap oo oo voo XaBeAoo,

0aTToC, 3IVNEIPO,ATI[ O Xappeyap 0 Ai&o.

HIGIENE DOS UTENSILIOS

E necessario que todas as superficies do local destinado a distribuicdo dos alimentos estejam perfeitamente
limpas, pois os alimentos se contaminam com muita facilidade. Nao adianta cuidar da higiene dos alimentos

se forem colocados em utensilios e equipamentos mal lavados.
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Algumas orienta¢des importantes para higiene dos equipamentos e utensilios:

» Lavar em agua corrente com sabé&o, detergente e bucha que néo solte fibras (evitar palhas de aco),
logo apds seu uso e antes de utiliza-los novamente. Cuidado para nédo deixar restos de alimentos e
gorduras nos cantos e ndo deixar a torneira aberta sem necessidade;

» Enxaguar bem em &gua corrente, de preferéncia quente;

* Imergir ou banhar por 2 minutos em agua clorada, na proporcao de 100ml de agua sanitaria para 10
litros de agua. Utilizar o utensilio somente ap6s 15 minutos do contato com o cloro;

» Usar utensilios diferentes para alimentos crus e cozidos, (ex.: facas, tAbuas para carne, travessas,
etc.);

« Evitar deixar em contato, dentro da geladeira ou freezer, peixe, carnes, aves, legumes e frutas.
Coloque-os em prateleiras diferentes;

» Lavar a geladeira ou freezer, removendo gavetas e prateleiras;

» Apds o uso, lavar e ferver diariamente os panos utilizados na cozinha. Usar panos sempre secos e
limpos, trocando-os quando necessario;

HIGIENE AMBIENTAL

Este local deve ser de facil higienizagdo, pois 0 mesmo devera ser lavado diariamente apds servidas as
refeicbes. Comecar sempre a limpeza pelos lugares mais altos até chegar ao chdo, tomando cuidado para
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ndo espirrar agua ou sabdo naquilo que ja foi limpo.

N&o esquecer de limpar as mesas e cadeiras, além de balcées aparadores. Muita aten¢gdo nos cantinhos,
cubas de pias e ralos que, esquecidos, acumulam sujeira e gorduras. Nunca usar equipamentos de limpeza
(panos, rodos e vassouras), destinados ao chéo, para fazer a limpeza de mesas, paredes e superficies de
trabalho.

Panos de limpeza devem ser lavados e fervidos ap6s seu uso.

Vassouras, escovas, rodos e baldes devem ser lavados com frequiéncia. Separar os equipamentos utilizados
para limpeza de chao dos usados para limpeza de mesas e pias.

ARMAZENAGEM E DESCARTE DE LIXO
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O armazenamento e descarte de lixo ndo € alvo de muita aten¢cdo nem consideracdes quando se trata da
producdo e processamento de alimentos. E a contaminacdo cruzada, a intoxicacdo alimentar e
especialmente as doencas transmitidas por produtos alimenticios acabam sendo resultado de praticas
erradas de armazenamento de lixo e restos de alimentos oriundos dos locais de preparo de comida.

-ndo deixar no ambiente que o lixo transborde, que além de tornar dificil sua remocao pelo excesso de peso
acabam causando o rompimento do invélucro, atraindo a presenca de animais domeésticos, roedores e
insetos;

- destinar uma area somente para o depdsito de lixo até esperar 0 momento da coleta, sendo que o lixo deve
ser colocado em estrados altos para evitar a presenca de animais e pragas, e sempre com tampas bem
justas, sendo que a area deve ser lavada diariamente;

- em ambientes de manipulacdo e processamento, 0s recipientes deverdo ser de plastico em tamanho
pequeno, para que a troca seja obrigatdria varias vezes ao dia;

CONTROLE DE PRAGAS

- evitar a presenca de terrenos baldios, entulhados de lixos e matos;

- na area externa ndo juntar caixas, garrafas e embalagens desnecessarias;

- 0 depodsito onde sao guardados objetos imprescindiveis como vassouras, escovdes, rodos, baldes,
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produtos de limpeza, equipamentos de jardinagem, deverdo ser supervisionados com freqiiéncia recebendo
limpeza adequada e organizac¢éao;

- as janelas e portas deverdo ter telas de facil limpeza;

- verificar buracos, fendas nas portas, janelas, teto e entre os azulejos;

- tabuas de corte, facas e loucas deverdo ser lavadas apds o uso, evitando periodos de espera, sendo que
com estas medidas evitamos a contaminacdo cruzada e a presenca de insetos;

- se 0 estabelecimento for realizar uma detetizacdo e desratizagdo, procurar empresas registradas nos
orgaos de saude;

- ndo permitir a entrada de animais domésticos nas dependéncias da cozinha ou area de armazenamento.

INSTALACOES

Como devem ser as instalagdes:
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. Meoao Xop X0de1paC CU@ XIEVTED TIIPA O VIUEPO OE TEGCOOC OTEVOI S0 0. ASWEN GEP PEITAT, OE TPEPEPLYXI A, OE HOTEPIOA AaWLToEA (AIOO € IUTEPUELTIEN);

. Mia xop Baixdo € Topvelpa TP AATOYEU 600 EBUITIIUEVTOO € UTEVOLAIOT;

. Apulpro gexnado Topa uTeEVOLAIOO € OUTPO CETPOSO TIIPA Yuapdap TPoduToa de AluTELa. No Xaoo0 8 o€ eaToXap OAIHEVTOOT, Bue vIo vexeoolTap 6 pegplyepalllo,
oeplvexeaalplo by apulplo oemmpado.

ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS SECOS

-Deve ser um lugar seco, fresco, bem arejado e iluminado e mantido sempre limpo e desinfetado.

-Nenhum produto alimenticio de qualquer tipo deve ser armazenado diretamente no chéo, usando
prateleiras, a primeira das quais ndo deve estar a menos de 30 cm de altura do solo

-Todos os produtos alimenticios, em geral os enlatados devem ser examinados, procurando-se por latas
amassadas, enferrujadas, alimentos atacados por infestacao, fora do prazo de validade, etc., antes do
armazenamento;

-Sempre que sejam acrescentados novos itens ao armazenamento, os alimentos mais velhos devem ser
trazidos para a parte da frente das prateleiras, para serem usados primeiro;
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ARMAZENAMENTO DE FRUTAS, VERDURAS E LEGUMES

-Sempre que possivel, frutas, verduras e legumes devem ser comprados diariamente, para que sejam
consumidos no melhor ponto de seu frescor.

-Uma area fria, bem ventilada e seca deve ser adequada para o armazenamento.

-A maior parte das frutas, verduras e legumes pode ser armazenada nas préprias embalagens em que é
vendida,

HIGIENE DOS VEGETAIS

As verduras, legumes e frutas devem estar presentes diariamente em nossas refei¢cdes, necessitando
lavagem e desinfec¢do apropriadas, tanto para 0os que sao ingeridos crus ou cozidos.

Procedimentos para a selecdo, lavagem e desinfec¢cédo dos vegetais:

- Selecionar, retirando as folhas, legumes e frutas danificadas;

- Lavar criteriosamente em agua os vegetais folhosos (alface, escarola, agrido, etc.), folha a folha, as frutas e
legumes, um a um; desfolhar as verduras com a torneira fechada.
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- Colocar de molho, por 10 minutos, em agua clorada, utilizando produto adequado para esse fim, na diluicdo
de até 200 ppm; monitorar a 4gua clorada e reutiliza-la enquanto estiver acima de 100 ppm e limpida.

-Fazer o corte e montagem dos pratos com as maos bem lavadas e protegidas por luvas ou utensilios;

-Deixar os vegetais limpos guardados em geladeira, acondicionados em sacos plasticos proprios para esta
finalidade, até o momento de distribui-los.

ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS CONGELADOS

-A &rea destinada ao armazenamento de produtos congelados deve ser seca, bem ventilada e limpa.

-E preciso ter certeza de que o freezer esta funcionando na temperatura correta, para garantir que a
temperatura interna seja suficientemente baixa para manter os alimentos congelados, (18°C abaixo é a
temperatura ideal de operacao dos freezer)

- Todos os produtos alimenticios congelados tém um prazo de validade na prateleira. Esse prazo deve ser
verificado periodicamente

- Ao receber a entrega de alimentos congelados, verifique para ter certeza de que se encontram em uma
temperatura apropriada.
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-Procure ter certeza absoluta de que, na hora da entrega, todos os alimentos congelados sejam colocados
imediatamente no freezer,

5. Considerag¢des Finais

Este projeto de Extensdo, atendeu as necessidades de nossa comunidade parceira (Vigilancia Sanitaria de
Santa Barbara D'Oeste), a qual solicitou uma readequacdo no antigo Manual do Manipulador o qual se
intitula Orientacdes para Estabelecimentos Comerciais de Alimentos ja existente naquela unidade, nesta
etapa do projeto ocorreu a produgédo de um novo Manual.
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O Manual do Manipulador possui orientacdes para estabelecimentos comerciais de alimentos para servicos
de alimentacéo, atendendo a nova lei RDC 216/2004, do Ministério da Salude em parceria com a equipe da
Vigilancia Sanitaria.

A presente Resolucdo pode ser complementada pelos érgdos de Vigilancia Sanitaria Estaduais, Distritais e
Municipais visando abranger requisitos inerentes as realidades locais e promover a melhoria das condi¢des
higiénico-sanitarias dos servi¢os de alimentacao.
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