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O que € a RDC 216 Anvisa e

quais seus objetivos?

A RDC 216 04 Anvisa dispbe sobre o regulamento técnico de boas praticas para
servicos de alimentacdo. Ela estabelece procedimentos de boas praticas para
servigcos de alimentacao com a finalidade de garantir as condigcdes higiénico-
sanitarias do alimento preparado.

O objetivo central deste artigo € tornar-se um manual e material de apoio para a
RDC 216 Anvisa. Sendo referéncia, apoio, guia. Ser um mapa que leva 3
manipulagdo, ao preparo e a comercializacdo de alimentos de forma segura,
preservando o valor nutricional e evitando os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos.

As informacgdes aqui passadas, de maneira objetiva e clara, tém por missao chegar
a0s responsaveis pelos restaurantes, cantinas, cozinhas industriais, lanchonetes,
padarias etc. E com isso oferecer segurancga alimentar aos seus clientes.

Aqui reunimos meétodos, critérios, processos, orientagdes e normas higiénico-
sanitarias para aplicacdo das Boas Praticas dentro das empresas produtoras de
alimentos.

O material apresentado possibilita também o aprimoramento dos interessados e
estabelece senso critico, inclusive nos procedimentos operacionais.

Como linha mestra na conducado do nosso artigo, utilizamos a Resolugdo RDC 216
Anvisa, do Ministério da Saude. A seguir, apresentamos, de modo resumido, 0s
principais procedimentos operacionais pertinentes aos ambientes que manipulam e
comercializam alimentos.

Além disso, destacamos 0s principais itens comercializados pela nossa empress,
capazes de garantir a realizacao correta e eficaz desses processos.

Nosso convite & para que siga conosco nessa jornada de um ambiente limpo,
seguro e confidvel para todos. Se desejar pode navegar entre 0s topicos.
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Contaminacao microbiologica - os perigos das
toxinfeccoes alimentares, segundo a RDC 216
04 da Anvisa

Ingerir um alimento é nutrir-se. Ingerir um alimento é saciar a fome, € satisfazer um
desejo, lembrar um sabor, é partilhar momentos. Mas De acordo com a RDC 216
Anvisa para ser fonte de nutricdo, bem-estar, sadde e boas recordacgdes, 0s
alimentos precisam ser produzidos, manipulados, armazenados e preparados com
responsabilidade, cuidado e higiene.

Pois, caso contrario, os produtos podem significar riscos importantes a satde
humana.

Segundo RDC 216 Anvisa no estudo das doengas de origem alimentar, apresentam-
se como principais vildes 0s microrganismos patogénicos (infecciosos ou
intoxicantes, como bactérias infecciosas ou patogénicas, fungos micotoxigénicaos,
virus e parasitas), causadores das toxinfec¢cdes alimentares.

Mas o que é toxinfecc¢ao alimentar, segundo o
RDC 216 Anvisa ?

De acordo com a RDC 216 Anvisa toxinfeccao alimentar € Doenca Transmitida por
Alimentos, chamada de DTA, ela é adquirida pela ingestdo de alimentos que estdo
contaminados por microrganismos que irdo produzir toxinas no trato
gastrointestinal.

Segundo a RDC 216 Anvisa elas podem ser divididas em dois grupos, veja so:

1.Infecgdes intestinais ou generalizadas: sdo decorrentes da ingestdo de
microrganismos patogénicos que se multiplicam no intestino, agredindo,
colonizando ou produzindo toxinas. Existem dois tipos de processo infecciosos:

e um é provocado por Microrganismaos invasivos, que apos colonizar o intestino,
podem invadir outros 6rgaos atraveés da circulagdo sanguinea. Como exemplo, a
Salmonela sp., Shigella sp., Yersinea enterocolitica, Campylobacter jejuni;

e outro & causado por microorganismos que produzem toxinas quando se
multiplicam no intestino ou quando se esporulam como a Escherichia coli
patogénica, Clostridium perfringens, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae;
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2.Intoxicagdo alimentar propriamente dita: se dad quando microrganismos
patogénicos (toxigénicos) se proliferam no alimento e produzem toxinas. O quadro
clinico & causado pela acdo da toxina no organismo e nao pela agdo do
microrganismo. Os exemplos sdo o Staphylococus aureus, Bacillus cereus emético
e Clostridium botulinum, sendo também consideradas a alergia tipo histamina,
produzida pelo Proteus sp.

As Aminas Vasopressoras Alergénicas, causadoras de alergias de origem alimentar,
sao causadas pela multiplicagdo de microrganismos, principalmente, psicrotroficos
e mesofilos, em alimentos proteicos (pescados, carnes e aves) durante o
armazenamento em refrigeracdo ou temperatura ambiente.

Importante destacar que, na realidade, a maioria dos agentes causadores de
toxinfecgdes alimentares provoca um quadro clinico denominado gastrenterite.

Quais os sintomas das doencas alimentares,
segundo o RDC 216 Anvisa ?

De acordo com a RDC 216 04 Anvisa quando a gastrenterite é desenvolvida em um
periodo de incubagao curto (de uma a 6 horas), atingindo o trato intestinal superior,
0S sintomas principais sdo vomitos, nduseas e raras diarreias. Ndo ha ocorréncia de
febre e, assim, caracteriza-se como um quadro clinico de intoxicagdo alimentar.

Neste caso, a toxina foi produzida no alimento devido a multiplicagdo das bactérias
toxigénicas nele proprio.

Os microorganismos mais comuns sdo: 0 Staphylococus aureus e o Bacillus Cereus
emético e também o Clostridium botulinum, Proteus sp e as Aminas Alergénicas,
que provocam quadro clinico especificos.

Ja quando a gastrenterite € constituida de um periodo de incubagado mais longo (de
8 a 22 horas), acometendo o trato gastrintestinal inferior, 0os sintomas que
predominam sao diarréia, nduseas e raros vomitos. Pode ocorrer ou ndo febre, mas
trata-se de um quadro clinico de infeccao alimentar.



https://www.hygibras.com/distribuidora-de-produtos-de-limpeza/loja-de-produtos-de-limpeza/

Os microrganismos mais comuns sao: Bacillus cereus classico, Escherichia coli
patogénica, Salmonella sp, Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni, Listéria
monocitogenes, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus etc.

Existe ainda uma outra gastrenterite menos frequente e mais grave, na qual o
periodo de incubagdo é mais longo (de 12 a 72 horas) e a manifestacao dos sintomas
pode demorar até 28 dias

Os sintomas sao disenteria (fezes com muco, pus e sangue), febre, dor de cabeca e
mal-estar.

RDC 216 Anvisa - Microscopicos, mas grandes
nos perigos

1. Causadores de gastroenterites com toxinas produzidas no
alimento, segundo a RDC 216 Anvisa

Os agentes etiologicos causadores das toxinfeccbes alimentares tém
caracteristicas e efeitos proprios e conhecé-los & fundamental para protegcdo da
salde e dos alimentos.

Acompanhe:

e Staphylococus aureus

Proveniente do nariz, regido orofaringea e maos de manipuladores de alimentos.

O quadro clinico é constituido por um periodo de incubagdo de uma a 6 horas, com
predominio de vomitos, colicas, mal-estar, dores nos muasculos, raras diarréias e
auséncia de febre.

Geralmente, este quadro € decorrente da permanéncia dos alimentos por varias
horas em condigdes adequadas para a proliferagdo destes microorganismos.

e Bacillus cereus emético

Proveniente do solo, agua, vegetais, graos e farinhas.

O quadro clinico & constituido por um periodo de incubacdo de uma a 6 horas,
predominando vomitos, colicas, mal-estar, raras diarréias e auséncia de febre.

E proveniente de alimentos cozidos e armazenados em condi¢gdes inadequadas de
temperatura por varias horas.




e Clostridium botulinum

Proveniente do solo, agua, vegetal e pescados.

O quadro clinico é constituido por um periodo de incubacdo de 8 a 36 horas, com
sinais neuroldgicos como visao dupla, dificuldade de falar, deglutir e respirar, mucosa
da boca ressecada, insuficiéncia respiratoria e até a, podendo levar a morte.

E decorrente de alimentos cozidos mantidos em anaerobiose e deixados por varias
horas em temperatura inadequada de armazenamento. Por exemplo, embutidos nao
refrigerados, enlatados mal processados e conservas caseiras de vegetais e
pescados.

e Microorganismos psicrotroficos

Presentes, normalmente, nos alimentos proteicos, como carnes, aves e pescados.

O quadro clinico é constituido por alergia generalizada com coceira, edema e
inflamagao.

E decorrente de Aminas Vasopressoras Alergénicas produzidas em decorréncia da
multiplicagdo de microrganismos psicrotroficos em alimentos proteicos, em razdo do
armazenamento em refrigeracdo por tempo prolongado.

2. Causadores de gastroenterites com toxina produzida no intestino

e Bacillus cereus classico:

Proveniente do solo, agua, vegetais, graos e farinhas.

O quadro clinico é constituido por um periodo de incubacado de 8 a 16 horas, com
diarreia, colicas, raros vomitos, auséncia de febre.

E decorrente de alimentos cozidos e armazenados em condi¢des inadequadas de
temperatura por varias horas.

e Clostridium perfringens

Proveniente do solo, 8gua e vegetais.

O quadro clinico é constituido por um periodo de incubacao de 8 a 16 horas, com
diarréia, cOlicas, raros vomitos e auséncia febre.

E decorrente de alimentos cozidos ou refogados, mantidos em condicbes de
anaerobiose, armazenados por varias horas em condi¢cdes inadequadas

e Escherichia coli enterotoxigénica (coliformes fecais)

Proveniente das fezes do homem ou de animais de sangue quente.
O quadro clinico & constituido por um periodo de incubacado de 8 a 16 horas, com
diarréia, colica, raros vomitos e auséncia de febre.

E decorrente de varios alimentos contaminados por meio do ambiente ou da
manipulacao e mal cozidos ou deixados por varias horas em condicdes inadequadas
de temperatura.




e Salmonella sp

Proveniente das proprias matérias-primas contaminadas como carnes, aves, frutos
do mar, gema do ovo e hortaligas plantadas em locais adubados com fezes.

O quadro clinico é constituido por um periodo de incubacado de 12 a 72 horas, com
diarreia, colica, febre e vomito.

E decorrente de alimentos malcozidos e deixados em temperatura inadequada por
varias horas.

* Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni, Listéria monocitogenes,
Aeromonas hydrophila, Pseudomonas aeruginosa, Streptococus faecales, Vibrio
cholerae, Vibrio parahaemolyticus

Microrganismos que podem estar presentes na natureza e nas proprias matérias-
primas.

O quadro clinico é constituido por um periodo de incubacao de 12 a 72 horas, com
diarreia, colica, vomito e mal-estar.

S3o decorrentes de alimentos contaminados, malcozidos e deixados por varias horas
em temperatura inadequada de armazenamento.

 Difilobotriase
Parasita intestinal, encontrado no salmao cru, que pode provocar célicas, diarréias e
vlmitos, emagrecimento e anemia profunda (em casos graves).
Deste modo, o salmao cru ou defumado, para ser consumido, precisa ser congelado

sob - 20°C por 7 dias ou -35 °C por 15 horas. A recomendacado € consumir o peixe
frito, cozido ou assado, pois dessa forma nao oferece risco.

Quais sao as doencas alimentares que viraram
noticia?

Pesquisa mostra falhas em self-service

Antes de adentrar no desenvolvimento da RDC 216 da Anvisa, vamos apresentar
um estudo realizado pela Faculdade de Saude Publica da USP, que mostrou como
0s problemas com higiene e com a temperatura de conservacdo dos alimentos em
restaurantes self-service, também conhecidos como “por quilo”, podem trazer
riscos a salde da populacao.




O estudo apontou que o problema maior estd em almogar em restaurantes self-
service, entre as 14h e 15h, pois os alimentos ficam por um longo periodo de tempo
expostos e submetidos a temperaturas de conservacao inadequadas.

A coleta de amostras identificou, além de coliformes fecais, bactérias como
Salmonella ssp e Escherichia coli, ambas causadoras de intoxicacdes alimentares que
podem gerar diarréias e vomitos e, em casos mais graves, a morte.

De acordo com o estudo, muitos alimentos ja saem contaminados da cozinha em
razao da ma manipulagao ou falta de higiene e passam por uma elevada multiplicagdo
bacteriana por conta do longo tempo de exposicdo em temperatura inadequada.

Dentre os alimentos pesquisados, 0 que mais apresentou risco de contaminacao foi a
maionese com legumes, possivelmente devido as falhas no processo de manipulacao
ou na higienizagdo das matérias-primas utilizadas.

A contaminacgao ocorre, principalmente, devido a Salmonella, bactéria responsavel por
24% dos surtos de doencas veiculadas por alimentos no Brasil. Este nUmero de casos,
no entanto, esta longe de ser realidade, pois a minoria das pessoas que sofre de
infeccado e intoxicagao alimentar procura por atendimento médico.

Como solucdes para a questdo dos restaurantes self-service, o estudo apontou, além
da higiene, a instalagcdo de termGmetros nos balcBes para checar se os alimentos
estdo sendo mantidos na temperatura ideal.

Outras medidas indicadas foram a substituicdo das bandejas no momento da
reposicao dos alimentos, a instalacao de pias para lavagem das maos e protegao de
vidro que impecga a contaminagao dos alimentos por saliva e cabelos.

Atleta € intoxicado por parasita em alimento cru ou mal cozido

Mais um aspecto da importancia desse Guia da RDC 216 04, em outubro de 2002,
ap0s o término de um campeonato de corrida de aventura, o Eco Challenge,
disputado nas llhas Fiji, 80 participantes foram parar no hospital. Entre eles, o
brasileiro Alexandre Freitas, de 40 anos.

Quatro dias apds cumprir a prova, Freitas foi internado, entrou em coma e ficou
meses entre a vida e a morte.

Depois de sair do coma e se recuperar, ele contou que, quando a prova terminou,
ingeriu um parasita, o Angiostrongylus cantonensis, provavelmente por meio da
ingestado de verduras cruas ou peixe malcozido.

O parasita se alojou no tronco da medula e, durante dois meses e meio, 0 atleta
permaneceu inconsciente na UTI. Freitas se recuperou, mas ainda carrega sequelas
e necessita da assisténcia de médicos, fonoaudidlogos, fisioterapeutas e
enfermeiros.

Alexandre é o principal responsavel pelo desenvolvimento da corrida de aventura no
Brasil. Com recursos proprios e muita determinacao, fundou a EMA (Expedi¢cdo Mata
Atlantica) e viabilizou as primeiras competicoes.




Alimentacao ao longo da historia

Paleolitico: alimentacao natural

Ha mais de 10.000 anos a.C., no Periodo Paleaolitico, o0 homem se alimentava por
meio da colheita, da caga e da pesca e ingeria alimentos frescos, pois ndo havia
como guarda-los ou conserva-los adequadamente.

Os alimentos tinham que ser consumidos “in natura”, sem interferéncia de quaisquer
processos tecnolégicos. Nao podiam ser estocados por muito tempo e nao
continham aditivos, ainda desconhecidos.

Portanto, tratava-se de uma alimentacdo totalmente natural. Os alimentos eram
praticamente livres de contaminacgdo por agentes etioldgicos de natureza bioldgica
Ou guimica.

A qualidade do alimento estava condicionada, basicamente, as regides e climas onde
eram encontrados. O consumo nao representava nenhum perigo a satde.

Neolitica: revolucao agricola muda a forma de se alimentar

Na Era da Revolugdo Agricola ou Era Neolitica, a invengdo da agricultura e da
domesticagao dos animais transforma o homem coletor em agricultor, cagador em
pastor.

Desde entdo e passando por milhares de anos, até o final do século XX, a tecnologia
alimentar ndo parou de evoluir. Nesse periodo houve ainda o rapido incremento das
populacoes das cidades.

Nos Ultimos cinguenta anos, cerca de um bilhdo de pessoas migraram da area rural
para a area urbana e sofreram mudangas enormes nos padrbes alimentares, pois
passaram de seus produtos e processos alimentares basicos e tradicionais aos
“alimentos urbanizados”.

Por sua vez, muitas pessoas que ja viviam nas cidades tiveram que mudar seus
habitos de alimentacdo por conta das alteracdes na forma de viver e trabalhar
urbano, passando da comida de casa para a alimentacao comercial.

Todas essas transformacdes no modo de vida e na maneira de se alimentar
acarretaram perigos de indole quimica ou microbiolégica que antes ndo existiam ou
nao eram conhecidos. Assim, as doengas transmitidas por alimentos, como as
gastroenterites de origem bacteriana, na forma de surtos ou nao, se constituiram
em um grave e frequente problema sanitario.

Diante desse quadro, agcOes de prevencao e enfrentamento, procedimentos e
normas para regularizar os estabelecimentos comerciais do ramo alimenticio sdo
mais do que necessarias para garantir @ seguranga alimentar e o bem-estar das
pessoas e 0 desenvolvimento continuo do segmento.




Quais segmentos sao abordados na Resolugao
RDC 216 Anvisa?

A - IndUstrias Alimenticias abrangidas no @mbito do Regulamento Técnico sobre as
Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos: empresas que
manipulam alimentos com o objetivo de industrializagao.

B - Restaurantes de Refeicbes Coletivas: cozinhas industriais (empresas
terceirizadas) e restaurantes industriais com autogestao (dentro de uma empresa e
administrada pela propria empresa). S8o0 menos frequentes 0s casos de empresas
de grande porte que administram a propria cozinha.

C - Restaurantes comerciais, lanchonetes, padarias, pastelarias, cantinas, buffet,
bares, fast food, ambulantes, comissarias, delicatessens, rotisserias, congéneres,
lactarios, servigco de alimentagcao hospitalar (Unidades de Terapia de Nutricao,
Enteral TNE, bancos de leite humano, cozinhas dos estabelecimentos assistenciais
de saude, empresas transportadoras de alimentos).

Quais as legislacdes envolvidas no ambito da
segurancga alimentar da RDC 216 04 Anvisa?

ADe acordo com a RDC 216 04 Anvisa as legislagcdes sao referéncias e
determinacdes fundamentais que estabelecem critérios de higiene em manipulagcao
de alimentos e de boas praticas operacionais.

Seqguir as legislacbes é se preocupar, constantemente, com o consumidor, para
oferecer qualidade e seguranga.

Além disso, o prestador de servigco que cumpre as normas esta também garantindo a
manutengao e 0 SUCESSO NOS Seus Negocios.

As legislagbes orientam profissionais de estabelecimentos que realizam
manipulagdo, preparacao, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte,
exposicao, venda e entrega de alimentos preparados para o Consumo.




RDC 216 Anvisa - Mas quais sao as legislacoes
que fornecem elementos para o segmento de
restaurantes de industrias de alimentos?

RESOLUCAQ - RDC 216 ANVISA, 15/09/04

A RDC 216 04 Anvisa se da em estabelecer procedimentos de Boas Praticas para
servicos de alimentagdo a fim de garantir as condicdes higiénico-sanitarias do
alimento preparado. Sendo cabivel de aplicagdo aos servicos de alimentacao que
realizam algumas das seguintes atividades: manipulagcdo, preparacao,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e
entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, lanchonetes,
padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

O que € a RDC 216 Anvisa e quais seus objetivos?

A RDC 216 Anvisa dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao.

Ela estabelece procedimentos de Boas Praticas para servigos de Alimentagao com a
finalidade de garantir as condig8es higiénico-sanitarias do alimento preparado.
Ambito de Aplicagéo - RDC 216 Anvisa.

Aplica-se aos servicos de alimentagdo que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulagao, preparacao, fracionamento, armazenamento, distribuicao,
transporte, exposicao a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais
como cantinas, cozinhas institucionais, delicatéssens, cozinhas mdustrlals
lanchonetes, restaurantes, rotisserias e congéneres e pastelarias.

PORTARIA CVS-05/99 DE 09/04/2013
Objetivos

A Portaria CVS 6/99, que era amplamente utilizada como referéncia na indUstria de
alimentos em S38o Paulo e outros estados do Brasil, foi revogada pela Portaria CVS
5/2013. Esta Ultima foi publicada em 09 de abril de 2013 e aprovou o regulamento
técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e
servigos de alimentagado, incluindo um roteiro de inspegdo anexo. A Portaria CVS
5/2013 é uma ferramenta regulatdria que tem como objetivo garantir a segurancga
alimentar nos estabelecimentos de alimentos do estado de Sao Paulo.

A nova portaria trouxe consigo o regulamento técnico de boas praticas para esses
estabelecimentos e definicdes importantes relacionadas a manipulagcdo de
alimentos, operacdes de antissepsia e questdes de higiene local e dos funcionarios.
Portanto, a Portaria CVS 5/2013 é a legislacdo vigente que substitui a CVS 6/99,
proporcionando diretrizes atualizadas e abrangentes para assegurar a seguranca € a
higiene dos alimentos no estado de S8o Paulo, bem como em outras regides que
adotem essa portaria em seus regulamentos locais.
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Ambito de Aplicagdo

Aplica-se a diversos tipos de estabelecimentos e abrange critérios relacionados a
higiene pessoal, limpeza, controle de prazos de validade, temperatura de
armazenamento, controle de pragas e origem dos alimentos, entre outros aspectos
essenciais para a qualidade e segurancga dos alimentos.

RESOLUCAO RDC N° 275 - 21/10/02
Objetivos

A Resolugdo RDC 275/2002 da Anvisa estabeleceu o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs]) e desempenhou um papel
fundamental nas regulamentacées brasileiras para assegurar praticas sanitarias
adequadas na produgéo e industrializagéo de alimentos.

Entretanto, houve uma atualizagao e revisdo da RDC 275, com a introdugdo da RDC
275/2019. Essa revisdo trouxe novas regras relacionadas a concessao, alteragao e
cancelamento de autorizagées de funcionamento para empresas sujeitas a vigildncia
sanitaria, aprimorando ainda mais as diretrizes e regulamentos que garantem a
seguranga e a qualidade dos produtos alimenticios produzidos no Brasil.

Ambito de Aplicagdo

Aplica-se aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a
Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

PORTARIA - 1428 DE 26/11/93
Objetivos

Estabelece as orientagcbées necessarias para a elaboracdo das Boas Praticas de
Produgédo e Prestagdo de Servigcos de forma a alcancar o Padrédo de Identidade e
Qualidade de produtos e/ou Servicos na area de Alimentos.

Ambito de Aplicagdo

Aplica-se a todos os Orgaos de Vigildncia Sanitaria nos niveis federal, estadual e
municipal, nas atividades primarias, secundarias e terciarias em toda a cadeia
alimentar.

PORTARIA MS - 326 DE 30/06/97
Objetivos

Regulamento técnico sobre as condicées higiénico-sanitarias de Boas Praticas de
fabricacdo para estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos. O
presente regulamento estabelece os requisitos gerais [essenciais) de higiene e de
Boas Praticas de fabricacdo para alimentos produzidos e fabricados para consumo
humano.

Ambito de Aplicagcdo

O presente regulamento se aplica, quando for o caso, a toda pessoa fisica ou juridica
que possua pelo menos um estabelecimento no qual sejam realizadas algumas das
seguintes atividades: produgao/industrializacdo, fracionamento, armazenamento e
transporte de alimentos.




RESOLUCAO RDC N° 275 - 21/10/02

Objetivos

Estabelece Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) que contribuam para a
garantia das condicées higiénicas sanitarias necessarias ao processamento e
industrializacdo de alimentos, complementando as Boas Praticas de Fabricagéo.
Aprovada pela Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Ambito de Aplicacdo
Aplica-se aos estabelecimentos processadores e industrializadores, nos quais sejam

realizadas algumas das seguintes atividades: producdo, industrializagéo,
fracionamento, armazenamento e transportes de alimentos industrializados.

SMS-GSP n° 2535/03 de 24/10/03, Secretaria Municipal de Saude
do Municipio de Sao Paulo.

Objetivo

Tem como objetivo subsidiar as agées da Vigilancia Sanitaria; estabelecer os
critérios de higiene; a adogdo das Boas Praticas de fabricacdo e/ou prestagdo de
servico e os procedimentos operacionais padronizados em empresas de alimentos,
visando prevenir e proteger a saude do consumidor, a saide do trabalhador e, ainda,
preservar o meio ambiente.

Ambito de Aplicagcdo
Aplica-se a todas as empresas nas quais sejam realizadas algumas das seguintes
atividades: produgcdo / fabricagdo, importagdo, manipulacdo, fracionamento,

armazenamento, distribuicdo, venda para o consumo final e transporte de produtos
na area de alimentos.

Principais conceitos abordados no RDC 216 Anvisa - Guia Pratico

Agente bactericida é uma substancia ou agente que mata os microorganismos.

Agente bacteriostatico, substdncia ou agente que impede a multiplicacdo dos
microorganismos.

Alimentos potencialmente perigosos, alimentos capazes de proporcionar um rapido e
progressivo crescimento de microorganismos infecciosos ou causadores de
intoxicacao.
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Bactéria - organismo vivo, invisivel a olho nu, possui vida e prefere ambientes
Umidos, ou seja, alimentos que tenham algum teor de agua, embora algumas
espécies de bactérias possam se desenvolver em alimentos mais secos.

As bactérias preferem alimentos que sejam ricos em proteinas, como carnes, ovos,
leite e derivados.

Boas Praticas - procedimentos necessarios para garantir a qualidade sanitaria dos
alimentos.

Contaminagdo - presengca de substadncias ou agentes estranhos, de origem
biolégica, quimica ou fisica, que sejam considerados nocivos ou ndo para a saude
humana.

Desinfecgdo - reducdo por meio de substancias ou agentes quimicos ou métodos
fisicos adequados do numero de microorganismo em preédios, instalagcées,
equipamentos e utensilios a um nivel que nao origine contaminagéo do alimento ali
elaborado.

Desinfetante - substancia quimica para uso em ambientes, que elimina ou reduz o
namero de microrganismos a niveis seguros.

Detergente - substancia quimica usada para remover sujeiras e gorduras de uma
superficie antes do procedimento de desinfecgdo da mesma ou de prepara-la para
o0 uso.

Deterioragéo - inclui alteragcées de sabor, odor, cor, turvacao, gas, prejuizos das
estruturas fisicas do alimento, na qualidade de uso ou nas propriedades funcionais.
DTA - Doenca Transmitida por Alimento. Doenga causada pela ingestdo de
alimentos contaminados, que possuem quantidade suficiente de substancia
venenosa ou microorganismos patogénicos capazes de provocar sintomas como
diarréia, vémito, febre e célica.

Higiene - estética e asseio; uniformizagéo; higiene das maos (frequéncia e técnica)
e higiene operacional (habitos).

Higiene alimentar - todas as medidas necessarias para garantir a segurancga, boas
condicées e perfeita qualidade dos alimentos em todos os estagios de crescimento,
producéo ou manufatura até que sejam, finalmente, servidos ao consumidor.

Higienizagdo - o processo de limpeza (remogao de sujidades) associado a lavagem
e 3 desinfecgdo (redugdo da carga microbiana).

Limpeza - a eliminagdo de terra, restos de alimentos, p6 e outras matérias
indesejaveis.




Lote - uma quantidade determinada de um alimento cozido ou pré-cozido, produzido
essencialmente sob as mesmas condicdes e ao mesmo tempo.

Manipulagcdo de alimentos - qualquer preparagcao compreendida na producao,
processamento, cozimento, empacotamento, armazenamento, transporte,
distribuicao e servico de alimentos.

Manipulador de alimentos - toda pessoa que manipule ou entre em contato com os
alimentos ou com quaisquer equipamentos ou utensilios usados na manipulacao de
alimentos.

Manual de Boas Praticas - documento que descreve as operagées realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a
manutencao de higienizacao das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da agua do abastecimento, o controle integrado de pragas urbanas, controle
da higiene e sadde dos manipuladores e o controle e garantia da qualidade do
produto final.

As operagOes visam evitar perigos biolégicos - bactérias, virus, fungos, bolores,
leveduras e parasitas -, quimicos - detergente, cloro, produtos para dedetizacao e
desratizagao etc.-, fisicos - pedra, vidro, osso, cabelo, pélo de animais etc.

As Boas Praticas sao procedimentos para se atingir um determinado padrao de
identidade e qualidade de um produto e/ou servigo na area de alimentos. A eficacia e
efetividade devem ser avaliadas por meio de inspecdes.

PPM - parte por milhdo (miligrama por litro). Medida de concentracao de produtos
concentrados, em nosso manual usamos o teor de cloro ativo nos compostos
quimicos utilizados.

Pragas - animais capazes de contaminar direta ou indiretamente os alimentos.
Residuo - resto de produtos de limpeza, desinfetantes ou alimentos presentes nas
superficies.

Responsabilidade Técnica - profissional responsavel pelas técnicas utilizadas em
cada local de prestacao de servigcos. No caso de micro e pequenas empresas, a
responsabilidade técnica pode estar a cargo do proprietario ou de uma pessoa por
ele designada. Ja em LTDAS ou empresas de maior porte, & necessario ter um
profissional especifico, como nutricionista, técnico e nutricdo ou técnico em
alimentos.

O Responsavel Técnico deve possuir autoridade para elaborar o Manual de Boas
Praticas de manipulagao; responsabilizar-se pela aprovacao ou rejeicao de matérias-
primas, insumos, produtos semielaborados, produtos terminados, procedimentos,
meétodos ou técnicas, equipamentos e utensilios, de acordo com o manual elaborado;
supervisionar os principios que embasam o MBP.

Todos os funcionarios devem receber treinamento constante em relagao a higiene e
técnicas corretas de manipulagao.




RDC 216 04 Anvisa e Higiene pessoal

Segundo a RDC 216 04 Anvisa entre os procedimentos que constam nas Boas
Praticas esta a higiene pessoal e, para que ela seja realizada de forma correta e
esteja dentro das normas, o profissional responsavel pela manipulagdo dos
alimentos deve cumprir, diariamente, os seguintes habitos:
e Estética e asseio
e Banho diario;
» Escovacao dos dentes;
e Cabelos totalmente protegidos;
e Barba feita diariamente e bigode aparado;
e Unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base;
* Uso de desodorante inodoro ou suave, sem utilizacao de perfumes;
e Maquiagem leve;
* Nao utilizagcao de adornos (colares, amuletos, pulseiras ou fitas, brincos, relégio
e anéis, inclusive aliangas, e piercings).
* Uniformizagao
e Uniformes completos, de cor clara, bem conservados e limpos, e com troca
diaria. Utilizagao somente nas dependéncias internas do estabelecimento.
» Os sapatos devem ser fechados, antiderrapantes, em boas condi¢des de higiene
e conservacao. Devem ser utilizadas meias.
* 0O uso de avental plastico deve ser restrito as atividades nas quais ha grande
quantidade de agua e nado deve ser utilizado proximo ao calor.
* Nao utilizar panos ou sacos plasticos para protecao do uniforme.
* Nao carregar no uniforme objetos como canetas, |apis, batons, escovinhas,
cigarros, isqueiros, relégios e outros adornos.
* Nenhuma peca do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.
» Higiene das maos
e Os estabelecimentos comerciais, empresas e indUstrias alimenticias devem
fixar, em locais estratégicos e de forma visivel, cartazes com informagdes sobre
o procedimento correto da higienizagao das maos




Quando a Higiene das Maos deve ser realizada, de acordo com RDC
216 Anvisa ?

Segundo a RDC 216 Anvisa o funcionario deve lavar as maos sempre que:
» chegar ao trabalho;
e utilizar os sanitarios;
e tossir, espirrar oU assoar 0 Nariz;
» usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
e fumar;
e recolher lixo e outros residuos;
e tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;
* tocar em alimentos nao higienizados ou crus;
e pegar em dinheiro;
e houver interrupcao do servico;
e iniciar ou trocar de atividade ou um novo servigo;
* tocar em utensilios higienizados;
e colocar luvas.
Qual a Técnica da

Qual a Técnica da Higiene das Maos descrita na RDC 216 Anvisa?

e Umedecer as maos e antebracos com agus;
* lavar com o detergente. Neste caso, massagear as maos e antebracos por pelo
menos 1 minuto;

* enxaguar bem as maos e antebragos;

e secar as maos com papel toalha descartavel, ndo reciclado.

* & possivel ainda lavar as mdos com detergente neutro.
Para a higiene correta das maos segundo a RDC 216 Anvisa, 0s antissépticos
permitidos sao: alcool 70%, solugBes iodadas, iodoforo, clorexiding, triclosan ou
outros produtos aprovados pelo Ministério da Satde para essa finalidade.
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RDC 216 Anvisa - Higiene operacional - habitos

SVocé sabia que alguns habitos ndo sdo indicados ou permitidos durante a
manipulacdo dos alimentos?
Veja a sequir alguns habitos descritos na RDC 216 Anvisa:

e falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir, fumar.

e mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer.

e experimentar alimentos com as maos.

e tocar o corpo.

e 3ssoar 0 nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer No cabelo ou pentear-
se.

* enxugar 0 Suor cCom as Maos, panos ou qualquer peca da vestimenta.

e manipular dinheiro.

e tocar maganetas com as maos sujas.

e fazer uso de utensilios e equipamentos sujos.

e trabalhar diretamente com alimento quando apresentar problemas de saude.
Por exemplo, ferimentos e/ou infecgao na pele, ou se estiver resfriado ou com
gastrenterites.

 circular sem uniforme pelas areas de servico.

RDC 216 Anvisa e Higienizagdo Ambiental

Segundo a RDC 216 Anvisa o ambiente, as superficies e os utensilios que estao
envolvidos nos processos de recebimento, armazenagem, manipulagao,
preparac¢ao e consumo dos alimentos devem passar por rigorosos procedimentos
de limpeza e desinfeccao.

Produtos permitidos para desinfec¢gao ambiental, sequndo a RDC 216 Anvisa

Principio Ativo: Concentracgao
Hipoclorito de Sadio: 100 - 250 ppm
Cloro Organico: 100 - 250 ppm
Quaternario de Aménio: 200 ppm

Lodoforos: 25 ppm

Alcool: 70%




RDC 216 Anvisa & Qual deve ser a periodicidade da higienizagao
ambiental?

De acordo com a RDC 216 Anvisa a periodicidade da higienizagdo ambiental deve
ter uma periodicidade suficiente para que todas as areas, superficies e utensilios
recebam a limpeza minima necessaria e adequada. Estabelecer um cronograma
com a frequéncia e indicagdo dos itens & um método eficaz e importante.

A periodicidade da higienizagcdo ambiental pode depender do processo de
producao, das propriedades das matérias-primas e dos produtos utilizados.

Para a RDC 216 Anvisa o intervalo de limpeza pode variar ainda da seguinte
maneira: higienizagdo da estrutura fisica, equipamentos, utensilios, lixo e
reservatorio de agua pode ser diario, semanal, quinzenal, mensal, semestral,
respectivamente. Veja abaixo:

RDC 216 Anvisa - Quais as superficies que devem ser limpas
diariamente nos restaurantes e afins?

As superficies que devem ser limpas diariamente sdo os pisos, rodapés e ralos;
todas as areas de lavagem e de producdo; maganetas; lavatorios (pias);
sanitarios; cadeiras e mesas (refeitdrio); monoblocos e recipientes de lixo;

Diaria ou de acordo com o uso:

Equipamentos; utensilios, bancadas, superficies de manipulagdo; lixeiras e
saboneteiras, borrifadores.




RDC 216 Anvisa - Quais as superficies que devem ser limpas
semanalmente nos restaurantes e afins?

Segundo a RDC 216 Anvisa as superficies que devem ser limpas semanalmente
s80 as paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios); coifa; geladeiras;, cdmaras
e freezers. Estoque; estrados.

Quinzenal/mensal:
Luminarias; interruptores; tomadas; telas.

Semestral
Destaque especial aqui para o reservatorio de agua.

RDC 216 Anvisa - Qual a frequéncia e como deve ser limpo o
reservatorio de dgua nas cozinhas industriais, restaurantes e
afins?

A frequéncia mais adequada é semestral, mas vejamos outras questdes abaixo -
RDC 216 Anvisa.
Nessa questao da agua, um destaque importante: segundo a rdc 216 anvisa a
agua utilizada para o preparo de alimentos, proveniente de sistema de
abastecimento publico ou de fonte alternativa, deve ser potavel e deve seguir os
procedimentos relativos ao controle da qualidade da agua para o consumo
humano, com padrao de potabilidade, estabelecidos pela legislagao vigente.
Para garantia de uma agua de boa qualidade é fundamental limpar e desinfetar os
reservatorios da seguinte forma:

1.a) quando for instalado,

2.b) na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua,

3.¢) no maximo a cada 6 meses.
RDC 216 Anvisa - Quais os procedimentos para higienizar o reservatorio de agua?

e fechar a entrada da caixa-d"agua;

e esvaziar parcialmente a caixa-d’agua mediante consumo, deixando

aproximadamente quatro dedos de agua;
e antes de iniciar a limpeza, vedar as saidas de agua da caixa;
» esfregar as paredes internas e o fundo, utilizando-se de um escovao ou
vassoura novos, sem uso nenhum anterior;
* retirar os residuos com auxilio de pano e balde;
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* apos lavar bem, desobstruir a saida da caixa-d"agua;
e fechar a saida de agua da caixa, abrir a entrada e deixar entrar 100 litros de
agua;

e prepare a solugao desinfetante diluindo o produto

* banhar as paredes e deixar agir por pelo menos 10 minutos;

e esvaziar a caixa abrindo todas as torneiras;

e tornar a encher e, enfim, consumir.
De acordo com a RDC 216 Anvisa a limpeza da caixa-d'agua deve,
preferencialmente, ser executada por empresas especializadas e devidamente
documentada.
Assim como a agua no preparo dos alimentos deve ser portavel, o gelo utilizado
também deve ser fabricado com agua potavel, possuir registro e estar de acordo
com o Padrao de Identidade e Qualidade vigente, embalado e armazenado em
local limpo e bem conservado.
Ja a caixas de gordura, tetos, forros e filtros de ar condicionado devem ser
higienizados de acordo com a necessidade ou regulamentacgao especifica.

RDC 216 Anvisa - Quais as etapas obrigatoérias no processo de
higienizagdo ambiental de cozinhas industriais, restaurantes e
afins ?

Sao elas:
1.lavagem com agua e detergente apropriado;
2.enxague;
3.desinfeccdo quimica: deixar o desinfetante em contato minimo de 10
minutos;
4.enxague.
No caso de desinfecgao pelo calor:
e imergir por 15 minutos em agua fervente ou no minimo a 80°c;
* nado ha necessidade de enxague.
No caso de utilizacdo de maquina de lavar louga, devem ser respeitados 0s
critérios:
* lavagem: 553 65°C
e enxague: 80 a S0°C
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O que ndo é permitido nos procedimentos de higiene segundo a
RDC 216 Anvisa?

 varrer a seco nas areas de manipulagao.

» fazer uso de panos de algodao para secagem de utensilios e equipamentos,
correto que seja pano descartavel.

o fazer uso de escovas, esponjas ou similares de metal, 13, palha de aco,
madeira, amianto e materiais rugosos e porosos.

* reaproveitamento de embalagens de produtos de limpeza.

e usar os mesmos utensilios e panos de limpeza utilizados em banheiros e
sanitarios nas areas de manipulagao dos alimentos.

e Importante!

» A etapa de higienizagcao dos equipamentos e utensilios de acordo com a RDC
216 Anvisa deve ocorrer em area propria, isolada, dotada de tanque ou pia,
agua corrente, fria e quente. O procedimento deve garantir a eficacia do
processo e a seguranga para evitar contaminagao cruzada.

* Toda a agua utilizada para a higienizagao deve ser descarregada na rede de
esgoto, ndao é permitido o escoamento para galerias pluviais, via publica ou
vizinhanca.

* A higienizagao de instalagdes, equipamentos e utensilios deve estar descrita
nos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e disponiveis para a
autoridade sanitaria.

Além da higienizagdo ambiental, quais outras ag¢ées de cuidado
sao indicadas pela RDC 216 Anvisa?

Conforme a RDC 216 Anvisa realizar a higienizacao do local, dos equipamentos e
dos utensilios € uma pratica de suma importancia para se garantir seguranca
alimentar, no entanto, além desse procedimento, outras acdes devem ser
incluidas na rotina. Veja quais:

e remocao diaria do lixo, quantas vezes forem necessarias, e acondicionamento
em recipientes apropriados, devidamente tampados e ensacados. Esta
medida é eficiente para evitar a presenca de insetos, roedores e outros
animais;

* higienizacdo dos recipientes de lixo diariamente ou sempre que for
necessario;

* proibicdo da presenca de animais domeésticos no local de trabalho;

* instalacdo de um programa de controle integrado de pragas.
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RDC 216 Anvisa - Higiene dos alimentos

De acordo com a RDC 216 Anvisa assim como a higienizagdo do ambiente é
primordial no oferecimento de um alimento seguro, o cuidado com a lavagem,
higienizagcdo e desinfeccdao dos proprios alimentos €& outra pratica tao
indispensavel quanto.

A atencdo no caso da higiene dos alimentos de deve, principalmente, aos que
precisam de lavagens e sao ingeridos crus, como verduras, legumes e frutas para
eliminagdo de agentes patogénicos e parasitas.

Como realizar a higiene de hortifrutigranjeiros de acordo com a
RDC 216 Anvisa?

* deve-se ter um local proprio para a desinfec¢ao dos vegetais;

* 3alavagem deve ser criteriosa com agua potavel;

* lavar os vegetais folhosos folha a folha e os legumes e frutas um a um,
retirando as partes estragadas e a matéria organics;

» para desinfeccgdo, faca imersdo utilizando o produto na posicao 1, por 10
minutos, e enxague com agua potavel.

RDC 216 Anvisa - Quais alimentos nao precisam de desinfec¢cao?

Frutas ndo manipuladas;

Frutas cujas cascas ndo sdo consumidas, como, por exemplo, laranja, mexerica,
banana e outras, exceto as que serao utilizadas para suco.

Frutas, legumes e verduras que serao cozidas, assadas ou grelhadas, desde que
a temperatura atinja, no minimo, 74°C.

Ovos que devem ser consumidos apds cocgao atingindo 74°C o seu interior.

Quais produtos sado permitidos para desinfecgado dos alimentos de
acordo com a RDC 216 Anvisa?

Principio Ativo: Concentracao

Hipoclorito de Sadio a 2,0- 2,5%: 100 a 250 ppm
Hipoclorito de Sadio a 1%: 100 a 250 ppm

Cloro Organico : 100 a 250 ppm
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Dica: para uma higienizagao segura e eficaz, & possivel fazer uso de produtos
germicidas com grande poder bactericida, que possui em sua formulacao
quantidade balanceada de hipoclorito de sadio.

Trata-se de um produto ideal para enxague de frutas, verduras e vegetais, na
posicao 1.

Recepcao de Alimentos, segundo a RDC 216 Anvisa

De acordo com a RDC 216 Anvisa, todo o caminho percorrido pelo alimento
merece atencao, cuidado e praticas que garantam sua protecado. Dessa forma, o
momento em que se recebe a mercadoria também deve ser analisado, seguindo
regras e procedimentos para uma boa conducgao.

Veja quais as recomendacfes basicas na entrega do alimento por um fornecedor
e quais critérios pré-estabelecidos para cada produto:

e produtos pereciveis
realizar pré-higiene dos vegetais e controle do horario das entregas. Segundo a
RDC 216 Anvisa observar o0s prazos de validade e etiquetamento para
rastreamento dos produtos. Fazer avaliagao sensorial (cor, gosto, odor, aroma,
aparéncia, textura, sabor);

observar as condigBes das embalagens. Elas devem estar limpas, integras e
seguir as particularidades de cada alimento. De acordo com a RDC 216 Anvisa
alimentos ndo devem estar em contato direto com papéis ndo adequados
(reciclado, jornais, revistas e similares), papeldes ou plasticos reciclados;

no ato do recebimento deve ser feita a troca de embalagens quando necessaria
(eliminar caixas de madeira ou/e papelado);

observar as condi¢ctes do entregador. O profissional deve estar com uniforme
adequado e limpo, avental, sapato fechado e protegcdo para o cabelo ou maos
(rede, gorro e luvas) quando necessario;
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conferir se constam no rotulo nome e composicdo do produto, lote, data de
fabricacao e validade, nUmero de registro no orgao oficial, CNPJ, endereco do
fabricante e distribuidor, condigdes de armazenamento e quantidade (peso);
observar o alvara ou certificado de vistoria do fornecedor;

realizar controle microbiolégico e fisico-quimico quando necessario, através de
laboratdrio préprio ou terceirizado;

medir as temperaturas, que devem estar adequadas e devem ser registradas no
ato do recebimento: congelados a -18° C com tolerancia até -12°C; resfriados de
- 6° 3 10°C ou conforme a especificacdo do fabricante, e refrigerados de 4°C até
6°C com tolerancia até 7°C.

 hortifrutigranjeiros
No recebimento, observar os seguintes aspectos:

e grau de maturacgao de acordo com sua finalidade;

* presencga de pecas com machucados e estragadas;

* tipificagdo do produto recebido;
presenca de insetos, larvas, parasitas e fungos.
O produto que nao estiver de acordo devera ter sua substituigdo solicitada.
Ao receber o alimento, para a rdc 216 anvisa 0 mesmo devera ser retirado de sua
embalagem original, seguido de uma pré-sele¢gdo. Os monoblocos deverdo ser
acondicionados limpos em saco cristal e armazenados logo em seguida.
No caso de ovos, devem ser verificados se nao estdo trincados, pois as trincas
podem ser focos de bactérias. A recomendacao é ndo lavar 0s ovos para guardar,
isso porque, a lavagem acaba por retirar a pelicula protetora do ovo, deixando-o
exposto e suscetivel a contaminagfes por microorganismos. Assim, 0 ovo deve
ser higienizado somente minutos antes do consumo.

 hortifruti pré-processados (resfriados e congelados)
Nesses casos, deve-se verificar se a mercadoria chegou de acordo com o pedido
tanto em relagdo a quantidade quanto ao tipo de corte. Segundo a rdc 2716 anvisa
0s produtos deverdo ser armazenados logo em seguida ao recebimento.
As embalagens devem estar lacradas e conter as especificacdes como peso,
marca, tipo de produto, data de fabricagdo, data de validade, registro no 6rgao
competente para congelados. A embalagem ndo pode ter sinais de violacao.




Observe se:

e 0 produto ndo esta escurecido (oxidacao);

e estd com o corte padronizado;

e nao apresenta pontos de limpeza inadequada.

* estd com a textura e odor caracteristicos.
Atencdo: produtos congelados nao podem estar em processo de
descongelamento.
Obs.: o veiculo utilizado para a entrega de hortifruti pré-processados devera
estar em boas condi¢des de higiene, ter camara frigorifica ou isotérmica.

e carnes bovinas
Segundo a rdc 216 anvisa ao receber no estabelecimento carne boving, o item
deve ter sua temperatura medida e seu peso conferido, desprezando sangue e
gelo. As carnes devem ser transferidas da embalagem original para monoblocos
limpos, verificando os seguintes itens:

» temperatura, de acordo com a norma “Controle de Tempo e Temperatura’;

e odor caracteristico;

e carne deve ter consisténcia firme e elastica, com gordura branca e a

coloragao do sangue pode variar de vermelho vivo ao vermelho escuro.

E no caso de carnes congeladas?” Quais os cuidados segundo a
RDC 216 Anvisa?

Veja s0 alguns cuidados que devem ser seguidos de acordo com a rdc 216 anvisa.

e ver se ndo ha acumulo de agua e sangue no fundo do monobloco ou saco
plastico, o que pode indicar processo de descongelamento;

» checar se ndo ha cristais de gelo na superficie do produto, que sao sinais de
recongelamento;

e 3 carne congelada, mesmo em inicio de deterioracdo, ndo apresenta odor
desagradavel. Por isso, ao ser recebida, deverd ser cortada uma lasca,
colocando em uma panela com um pouco de agua. Apos o descongelamento,
verificar o odor exalado;

* 3as carnes, logo apos serem recebidas e conferidas, devem ser cobertas com
fita plastica e armazenadas imediatamente em cdmaras frigorificas,
geladeiras ou freezers.

e quando o produto vier em embalagem fechada, esta ndo deve apresentar
sinais de violacao.

Obs.:
O veiculo utilizado para entregas devera estar em boas condi¢cées de higiene,
camara frigorifica ou isotérmica.




e carnes suinas
As carnes suinas devem ser entregues congeladas, com excecao de carnes
suinas em forma de bifes. De acordo com a Rdc 216 anvisa neste caso, a carne ja
foi descongelada e ndo podera ser congelada novamente.

No ato do recebimento, a temperatura da matéria-prima devera ser verificada,
assim como seu peso, desprezando o0 gelo. As carnes suinas devem ser
transferidas da embalagem original para monoblocos limpos, verificando os
seguintes itens:

e temperatura, de acordo com a norma “Controle de Tempo e Temperatura”;

* odor;

* aspecto deve ser de cor branca a rosa acinzentada e a gordura branca e

firme.

Com a carnes suinas congeladas, devem ser seguidos 0s mesmos cuidados
citados no caso das carnes bovinas congeladas.

Para a RDC 216 Anvisa a mercadoria ndo deve apresentar escurecimento ou
manchas esverdeadas e/ou outras cores estranhas ao produto. importante
observar se ha formagdes redondas brancas de cisticercos semelhantes a
“canjicas’”.
As carnes, logo apos serem recebidas e conferidas, deverdo ser cobertas com
fita plastica e armazenadas imediatamente em camaras frigorificas ou freezers.
Quando o produto vier em embalagens fechadas, estas ndo devem apresentar
sinais de violacao.

Obs.: O veiculo utilizado para entrega deverd estar em boas condigdes de
higiene, camara frigorifica ou isotérmica.




* aves
Segundo a RDC 216 Anvisa quando se trata do recebimento de aves, a temperatura
da matéria-prima também deve ser medida e o peso conferido.
Algumas das embalagens devem ser furadas, na parte posterior do frango,
possibilitando sentir o odor. E importante observar:

e temperatura, de acordo com a norma “Controle de Tempo e Temperatura”;

e odor que deve ser caracteristico;

e com a pressao dos dedos, sentir se a carne esta firme;

* observar se tem cor amarela ou rosa claro e pele sem manchas.
Na entrega de aves congeladas deve se ter os mesmos cuidados citados no caso
das carnes bovinas congeladas.
Importante observar a data de quando o produto foi congelado e, caso na
embalagem conste “frango congelado” e na entrega estar resfriado, deve se recusar
o produto no ato do recebimento, pois ha indicios de que o produto foi congelado
(gelo avermelhado) e descongelado.
A carne de frango n3o pode ter manchas esverdeadas ou outras coloragées
estranhas, nem estar pegajosa.
As aves, logo apds serem recebidas e conferidas, devem ser levadas a geladeira ou
freezer.
Obs.:
O veiculo utilizado para entregas devera estar em boas condicdes de higiene,
camara frigorifica ou isotérmica.




e visceras
Segundo a RDC 216 Anvisa entregues sempre congeladas, as visceras devem ter a
temperatura verificada no ato do recebimento. O peso deve ser checado, sempre
desprezando o gelo. As visceras devem ser transferidas de sua embalagem original
para monoblocos limpos, verificando os seguintes itens:

e temperatura, de acordo com a norma “Controle de Tempo e Temperatura”;

e odor, que deve ser caracteristico;

e 0 aspecto deve ser de cor brilhante, sem manchas, firme, com seus contornos

definidos. A pelicula que a envolve é facilmente retirada.

Os cuidados devem ser 0s mesmos do recebimento de carnes bovinas congeladas.
Logo apos serem recebidas e conferidas, as visceras devem ser levadas a camara
frigorifica ou freezer.
Obs.: 0 veiculo utilizado para entregas devera estar em boas condigdes de higiene,
camara frigorifica ou isotérmica.

e pescados
No recebimento de pescados, a rdc 216 anvisa recomenda checar a temperatura e
0 peso das mercadorias.
Além disso, verificar:

e odor, que deve ser caracteristico e ndo pode ser amoniacal;

* em relagao a0 aspecto, se 0 peixe estiver inteiro, a carne deve estar presa 3
espinha, o ventre desinchado, as escamas bem aderidas e brilhantes, guelras
Umidas e intactas, olhos brilhantes e salientes, superficie ndo pegajoss;

e pescados salgados, curados ou defumados podem ser recebidos em
temperatura ambiente, desde que especificado na embalagem. Para o salmao
defumado, deve-se deixar 7 dias a -20°C ou 15 horas por 35°C para a utilizagao
segura.

E os peixes congelados?

A rdc 216 anvisa pede para seguir as mesmas recomendacbes dos itens
congelados. Mas, se no ato do recebimento, houver ddvidas quanto a qualidade,
possivel realizar o seguinte teste: levar ao fogo em uma panela tampada, uma lasca
de peixe, observar o odor exalado, se for desagradavel (semelhante ao amoniaco),
indica que o produto ndo estd bom para o consumo. Para a RDC 216 Anvisa ao
degustar, se apresentar sabor amargo € outro sinal de que o produto ndo esta em
boas condicdes.

Obs.: 0 veiculo utilizado para entregas devera estar em boas condigdes de higiene,
camara frigorifica ou isotérmica.




* laticinios, massas frescas e doces confeitados
Laticinios, massas frescas e doces também devem receber atencdo especial no
momento da entrega. A temperatura em que sao entregues e 0 peso de cada
mercadoria devem ser devidamente conferidos. Veja abaixo alguns exemplos de
produtos e suas consideracoes especificas:
Queijos - a integridade do produto deve ser observada. Uma peca de queijo deve
ser aberta para verificar a qualidade, observando-se o aspecto, odor, cor e sabor
s3o0 proprios de cada tipo.
O formato dos queijos deve ser regular e devem ser recusados 0S que
apresentarem embalagens estufadas e superficie pegajosa. Alguns queijos podem
estar 3 temperatura ambiente, desde que especificado no rotulo. Ja os queijos
cremosos e frescos devem estar sob refrigeracao.
Minas tipo frescal: crosta inexistente ou fina, consisténcia macia; textura com ou
sem olhaduras mecanicas, embalagem ndo pode apresentar estufamento; cor
esbranquicada e homogénea; odor suave caracteristico.
Requeijao: consisténcia que pode ser fatiada; cor e odor caracteristicos;
Ricota Fresca: crosta rugosa, ndo formada ou pouco nitida, consisténcia mole, ndo
pastosa; cor branco ou branco-creme, odor caracteristico, sabor suave (proprios).




Mussarela: consisténcia semi-dura e semi-suave; textura fibrosa, elastica; cor de
branca a amarela; sabor lactico pouco desenvolvido até ligeiramente picante; odor
lactico pouco perceptivel; sem crosta; sem olhaduras, podendo apresentar
aberturas irregulares.

Prato: crosta inexistente, fina, lisa e bem formada, podendo apresentar-se
revestida de parafing, consisténcia semi-elastica, tendente a8 macia; textura com
poucos olhos pequenos, redondos, ovais ou inexistentes; odor caracteristico; bem
formados; cor amarelo-palha, tolerando-se o ligeiramente roseo; sabor suave, ndo
picante.

Parmesao: crosta firme, lisa, ndo pegajosa, untada com 0leo secativo ou verniz
proprio; consisténcia dura, macicga; textura compacta, com poucos olhos; cor
amarelo-palha homogénea; odor e sabor caracteristicos, picante, forte.

Provolone: crosta firme, lisa, resistente, destacavel, parafinada, encerada ou
oleada; consisténcia semidura; textura compacta ou com poucos olhos, defumado
ou ndo; cor marfim ou creme, homogénea; odor caracteristico e sabor picante,
suave, tolerando-se o picante forte.

Leite, manteiga, iogurte e creme de leite fresco — a embalagem desses produtos
ndo deve apresentar vazamento. As embalagens devem ser limpas antes da
estocagem e estar integras, sem sinais de violacdo e dentro do prazo de validade.
Os iogurtes ndo devem ser consumidos se a embalagem estiver estufada, ja que o
estufamento €& causado pela liberacdo de gases provenientes de algumas
leveduras.

Massas frescas e doces confeitados — devem apresentar coloracao caracteristica,
sem manchas ou corpos estranhos aderidos 8 sua superficie, isentas de fungos
(bolores) e com grau de umidade e condicdes sensoriais adequadas. No caso de
doces, fazer degustacao no ato do recebimento.

As mercadorias, imediatamente apos serem recebidas e conferidas, deverao ser
levadas a camara frigorifica.




Mussarela: consisténcia semi-dura e semi-suave; textura fibrosa, elastica; cor de
branca a amarela; sabor lactico pouco desenvolvido até ligeiramente picante; odor
lactico pouco perceptivel; sem crosta; sem olhaduras, podendo apresentar
aberturas irregulares.

Prato: crosta inexistente, fina, lisa e bem formada, podendo apresentar-se
revestida de parafing, consisténcia semi-elastica, tendente 8 macia; textura com
poucos olhos pequenos, redondos, ovais ou inexistentes; odor caracteristico; bem
formados; cor amarelo-palha, tolerando-se o ligeiramente roseo; sabor suave, ndo
picante.

Parmesao: crosta firme, lisa, ndo pegajosa, untada com 0leo secativo ou verniz
proprio; consisténcia dura, macica; textura compacta, com poucos olhos; cor
amarelo-palha homogénea; odor e sabor caracteristicos, picante, forte.

Provolone: crosta firme, lisa, resistente, destacavel, parafinada, encerada ou
oleada; consisténcia semidura; textura compacta ou com poucos olhos, defumado
ou ndo; cor marfim ou creme, homogénea; odor caracteristico e sabor picante,
suave, tolerando-se o picante forte.

Leite, manteiga, iogurte e creme de leite fresco — a embalagem desses produtos
ndo deve apresentar vazamento. As embalagens devem ser limpas antes da
estocagem e estar integras, sem sinais de violacdo e dentro do prazo de validade.
Os iogurtes ndo devem ser consumidos se a embalagem estiver estufada, ja que o
estufamento €& causado pela liberacdo de gases provenientes de algumas
leveduras.

Massas frescas e doces confeitados — devem apresentar coloracao caracteristica,
sem manchas ou corpos estranhos aderidos 3 sua superficie, isentas de fungos
(bolores) e com grau de umidade e condicdes sensoriais adequadas. No caso de
doces, fazer degustacao no ato do recebimento.

As mercadorias, imediatamente apos serem recebidas e conferidas, deverao ser
levadas a camara frigorifica.




e produtos semi-pereciveis e Ndo pereciveis
Quando se trata de produtos semi-pereciveis ou nado pereciveis, no ato do
recebimento devem ser observados 0s seguintes aspectos:
As embalagens de vidros devem estar hermeticamente fechadas (tomba-las para
verificar se ha presencga de vazamento) e o liquido do interior deve ser limpido. Nao
devem ter sinais de bolhas de ar. Vidros com tampas enferrujadas, com liquido
turvo e com espuma, sem rotulo e com tampas estufadas devem ser recusados.
No caso dos alimentos em latas, as embalagens estufadas indicam alteragdes por
microrganismos anaerGbios e ndo devem ser aceitas, assim como aquelas que
apresentarem vazamento, ferrugem ou estiverem amassadas.
Para checar cereais e leguminosas embalados em saco de estopa ou rafia, furar o
saco e retirar um pouco do produto para certificar-se de que ndo esta carunchado.
Se estiverem em embalados em saco plastico transparente, visualizar se ndo ha
presenca de caruncho.
Produtos que apresentam mofo, caruncho, umidade, sujidade, cheiro desagradavel,
matérias terrosas e parasitas ndo devem ser recebidos.

Outros tipos de embalagens:

caixas, pacotes, sacarias: devem estar lacradas, livres de umidade e mofo.
embalagens UHT (Tetrapack): ndo podem apresentar nenhum vazamento e nao
devem estar estufadas.

produtos de limpeza: observar a data de validade e integridade da embalagem. Os
recipientes ndao podem conter vazamento e o rotulo deve estar integro, com as
devidas informacades, registros e padrao de qualidade estabelecidos.

descartaveis: as caixas ndao devem estar amassadas ou sujas.

Armazenamento de produtos — RDC 216 Anvisa

De acordo com a RDC 216 ap06s os procedimentos de recebimento dos produtos, é
chegada a hora de armazena-los de forma correta e segura para garantir a
qualidade dos alimentos preparados e servidos.

Assim como no ato de entrega, para cada categoria de mercadoria, hd uma maneira
adequada de se estocar.

Mas, antes de detalhar o armazenamento de cada produto - pereciveis, semi-
pereciveis e ndo pereciveis -, vamos tratar do lugar que recebera os alimentos: o
estoque.




RDC 216 Anvisa — Como realizar a organizacao geral do estoque?

De acordo com a rdc 216 anvisa para ser um lugar seguro e guardido dos alimentos,
o estoque deve ser um local ventilado, iluminado e possuir janelas com telas.

As mercadorias devem ser colocadas em estrados ou em prateleiras. Os estrados
devem estar afastados do piso de 30 a 40 cm e ter os pés protegidos por canoplas
para impedir a subida de roedores.

Importante!

Os raios solares nao devem incidir diretamente sobre os produtos armazenados.

As prateleiras e estrados devem estar a uma distancia de 10 cm da parede. As
mercadorias deverao ser acondicionadas de forma que esse espago seja mantido.
Dessa forma, evita-se a transmissao da umidade pela parede e permite-se a
circulagao de ar.

O estoque deve estar sempre limpo. A recomendacao é que, a cada 15 dias, seja
realizada limpeza geral e desinfecgao (paredes, azulejos, teto, piso, prateleiras,
estrados e produtos armazenados).

Como realizar a estocagem dos produtos segundo a RDC 216
Anvisa?

De acordo com a RDC 216 Anvisa antes de fazer a estocagem, o espaco deve ser
rigorosamente higienizado. Na sequéncia, as matérias-primas devem ser colocadas
sobre estrados e prateleiras, nunca em contato direto com o chao.

A disposicdo deve ser feita de forma ordenada e, preferencialmente, na mesma
sequéncia para realizagao do inventario.

As mercadorias do mesmo tipo deverdo ser reunidas no mesmo local.

Os produtos com odor forte deverdo ser mantidos afastadas das demais para
impedir que este odor se transmita.

As matérias-primas recém-recebidas devem ser colocadas abaixo ou atras das ja
existentes, que deverao ser consumidas primeiro.

Importantel!




Este critério deve ser controlado através da data de validade do produto.
Nunca acondicionar alimentos em recipientes utilizados anteriormente para
produtos de limpeza ou em sacos para lixo.

Mercadorias pesadas devem ser acondicionadas nas prateleiras inferiores.

Evite manter no estoque caixas de papeldo, mas caso seja necessario, 0s produtos
do seu interior devem ser embalados em saco cristal bem fechado.

Importante!

Todos os produtos retirados de sua embalagem original devem ter seus rotulos
também transferidos para a nova embalagem ou seus dados transcritos para uma
etiqueta.

Manter as embalagens das matérias-primas fechadas, nunca utilizando grampos de
qualquer espécie.

Agora, vamos as categorias e formas de estoque:

Como estocar latarias e vidros de acordo com a RDC 216 Anvisa?

Segundo a RDC 216 Anvisa estes itens devem ser estocados em prateleiras.

O rotulo deve estar visivel para melhor identificacgao.

O empilhamento, caso ocorra, deve ser feito de forma que garanta segurancga no
manuseio.

As latas e os vidros devem ser mantidos em perfeito estado de higiene.

O conteldo das latas, para conservarem-se ap0s a abertura, deve ser levado ao
refrigerador ou camara fria, obrigatoriamente em outro recipiente.

Caso nao exista outro recipiente, o conteGdo devera ser colocado dentro de um
saco cristal limpo e, somente depois, coloca-lo dentro da Iata, previamente lavada.
Assim, o produto ndo ficara em contato com a parede da lata. Etiquetar,
devidamente o recipiente.

Importante!



https://www.generalclean.com.br/
https://www.generalclean.com.br/sacos-de-lixo

Caso na embalagem nao esteja especificada a data de validade do produto apos
aberto, considerar cinco dias para o consumao.

RDC 216 Anvisa - Como estocar sacarias?

De acordo com a RDC 216 Anvisa as mercadorias recebidas em sacarias devem ser
empilhadas em cima do estrado, trangcadas e uma afastada da outra, a fim de
propiciar melhor ventilagao.

O empilhamento € feito até o ponto em que nao apresente o menor risco de
desabamento (4 fardos de altura).

As sacarias nao devem apresentar vazamentos.

Caso exista necessidade de transferir o contetdo do saco original para outro, deve-
se fazer com o maximo de cuidado para nao contaminar o produto. Transferir para
um saco cristal etiquetando corretamente.

Obs.: a farinha de rosca confeccionada na padaria deverd vir devidamente
etiquetada e seu prazo de validade é de 15 dias.

RDC 216 Anvisa — Como estocar bebidas?

As garrafas entregues devem ser limpas e mantidas assim.

As garrafas fechadas devem ser colocadas deitadas.

Vasilhames vazios, apos utilizagao, deverao ser transferidos para area do lixo, a
espera do descarte.

como estocar produtos descartaveis — RDC 216 Anvisa?

Estes itens devem ser guardados separados dos alimentos.




RDC 216 Anvisa — Como fazer o estoque de material de limpeza?

Os produtos de limpeza, como detergentes, desinfetantes, desengordurantes e os
utensilios, como luvas, rodos, vassouras etc, devem ser armazenados em local
seco, ventilado e limpo, separado dos alimentos.

Manter as embalagens bem fechadas.

Observar a manutencao dos rotulos ou identificar claramente as embalagens.
Verificar o prazo de validade.

Para um estoque especifico de produtos de limpeza, ha regras e normas na
organizagao e manutengao de um Depdsito de Material de Limpeza (DML).

Como estocar 0s pereciveis de forma segura de acordo com a
RDC 216 Anvisa?

Os géneros pereciveis devem ser armazenados em camaras frias, geladeiras e
freezers, da seguinte maneira?
1.dispor os alimentos de maneira a permitir a livre circulagao de ar.
2.possuir termdmetro para que se possa fazer observacao diaria da temperatura.
3.abrir as portas s6 quando necessario e pelo menor tempo possivel. A entrada
de ar eleva a temperatura.
4.as matérias-primas recém-recebidas devem ser colocadas abaixo ou atras das
ja existentes. Este critério devera ser controlado por meio da data de validade.
5.n3o colocar caixas de papeldo, pois elas impedem a circulagdo de ar e podem
conduzir agentes contaminantes para o seu interior. Produtos que ndo possam
ser retirados da embalagem original (hamburguer, almdndegas etc.) devem ter
suas caixas acondicionadas em saco cristal, antes de serem levadas para

refrigeracao.
6.colocar nas prateleiras mais baixas o0s alimentos in natura que ainda irdo sofrer
0 processo de higienizagao e/ou cocgao.
7.colocar nas prateleiras intermediarias os alimentos pré-preparados.
8.colocar nas prateleiras superiores os alimentos prontos e mais delicados.
Importante!



https://www.hygibras.com/artigos/deposito-de-material-de-limpeza/

Evitar armazenar hortifruti ao lado de carnes ou outros mais delicados.

Dica: As camaras frias e geladeiras devem ser mantidas sempre limpas.
Diariamente, o piso pode ser higienizado com desengordurantes e, semanalmente,
suas paredes, teto e prateleiras. Para as geladeiras, podem ser obedecidos os
mesmos critérios.

Para manutencao e funcionamento correto dos equipamentos, & fundamental:
checar, diariamente, se as portas estdao com perfeita hermeticidade

realizar o processo de degelo periodicamente, pois 0o excesso de gelo dificulta o
funcionamento adequado do equipamento.

colocar os produtos utilizados com menor frequéncia ou consumidos de uma s6 no
fundo.

armazenar junto a entrada produtos utilizados com mais frequéncia.

cobrir todos os recipientes e nunca colocar diretamente sobre o piso.

identificar todos os produtos armazenados.

Nos estabelecimentos que possuem apenas uma Unica camara fria ou geladeira, a
temperatura deve ser regulada de acordo com a necessidade dos alimentos mais
sensiveis (como carnes, pescados, aves e laticinios).

RDC 216 Anvisa — Como estocar carnes (bovina, suina, de aves,
pescados e embutidas)?

Segundo a RDC 216, entre os pereciveis, as carnes estao entre os itens mais
delicados. Para que sejam mantidas de forma correta e segura, € preciso:

Manter a temperatura - carnes bovina, suina, de aves e embutidas devem ser
mantidas entre 0° e 2° C, permitindo que chegue até 4°C. As inferiores a 0° C
escurecem a carne e ocasionam congelamento lento. J3 os pescados devem
permanecer até 2°C.

Respeitar a disposi¢ao - as carnes devem ser colocadas em monoblocos (o sangue
deve ser eliminado) e cobertas com fita plastica. Os monoblocos ndo devem ser
colocados diretamente sobre o piso da camara fria e sim sobre estrados ou, para
uma melhor refrigeracao, em prateleiras, um separado do outro.

Os monoblocos devem ser identificados para que se conhega seu conteddo sem
que seja necessario toca-los ou abri-los. Os recipientes devem ser higienizados
antes e apos cada uso.




RDC 216 Anvisa - Como estocar carnes (bovina, suina, de aves,
pescados e embutidas)?

Respeitar a durabilidade — a média para produtos resfriados (em temperatura de 0°
a 2° C) e de: 2 dias para aves, carne boving, suina e embutidos; 1 dia para pescados
e 1dias para carne moida e visceras.

No caso de carnes salgadas e/ou defumadas, deve se:

Acondicionar em monoblocos limpos e cobertos com fita plastica, podendo ficar
em temperatura ambiente em local seco, ventilado e livre de insetos.

Caso o0 estoque ndo tenha ventilacdo adequada e tenha muita umidade, os
produtos deverdo ser armazenados em camara fria ou geladeira.

RDC 216 Anvisa — Como estocar laticinios, doces confeitados,
massas frescas, frios e ovos?

Para esses itens alimenticios, a temperatura deve ser mantida de 4° a 6° C,
podendo chegar a 8°C. Veja abaixo como guardar alguns deles:

 |eite — colocar os saquinhos em monoblocos limpos.

» frios e queijos - dispor sobre as prateleiras nas embalagens originais. Apos ter
sido aberta a embalagem, o restante deve ser protegido com fita plastica para
evitar o ressecamento. A embalagem original deve ser mantida até o término do
produto. Devem ser dispostos em pilhas, trancados para melhor circulagdo de
ar.

* margarina — nesse caso, a temperatura de armazenamento € de 16°C. Caso ndo
haja condicbes para armazenar as latas dentro da camara/geladeira, as latas
devem ficar em local fresco e ventilado e ser consumidas em, no maximo, 15
dias.

e 0vO0s - retirar da caixa de papeldo e manter empilhados nas proprias gavetas ou
transferidos para monoblocos baixos. Como dito anteriormente, a lavagem
deve ser feita somente no momento da utilizagdo. Os ovos, por terem casca
porosa, absorvem cheiros fortes, entdo, devem ser conservados afastados de
queijos e cebolas, por exemplo.

D



Importantel!

Os ovos, quando mantidos fora de refrigeragado, devem ser utilizados no maximo em

uma semana.

e doces confeitados e massas frescas - devem ser mantidos na propria
embalagem ou transferidos para monobloco baixo. Devem permanecer
cobertos. Ao guardar, observe se nado leva junto sujidades ao interior do
equipamento de refrigeracao.

RDC 216 Anvisa — Como fazer de forma correta a estocagem de
hortifrati?

As hortalicas, frutas, legumes pedem uma temperatura que oscile entre 6° a 8° C,
podendo chegar até os 10° C.
Em relacao a disposicao, deve ocorrer da seguinte maneira:

* apos retiradas as partes inaproveitaveis, acondicionar em monoblocos vazados
ou em saco cristal para impedir queimadura pelo frio.

* as hortaligas e frutas, quando armazenadas por periodo curto, isto &, até um dia,
podem ser submetidas a temperatura mais baixas (2° a 6° C), sem que ocorra
prejuizo consideravel.

* os hortifrutis pré-processados in natura devem ser armazenados em camaras
frigorificas, sob temperaturas até 10°C.

e 0s tubérculos devem ser armazenados em temperatura ambiente e sobre
estrados. O ideal seria prateleiras teladas.

Como fazer o estoque em freezer — RDC 216 Anvisa?

Se engana quem pensa que basta colocar os alimentos no freezer e assim garantir
a durabilidade e a qualidade deles. Para que, de fato, a finalidade do freezer em
manter condi¢gGes favoraveis para manutengdo a longo periodo dos mantimentos
seja efetiva, é preciso:
 dispor os alimentos uns sobre 0s outros para reduzir ao minimo a circulacao de
ar. As embalagens indicadas sdo: saco cristal; potes plasticos com tamps;
embalagens de papel aluminio; potes e travessas de vidro com tampa.
» colocar etiquetas nos produtos e informar todas as especificagdes, como prazo
de validade.
e esvaziar e limpar uma vez por quinzena o freezer fazendo o uso de detergentes
, sempre que houver necessidade.
* n3do usar embalagens ou caixas de isopor para acondicionar alimentos no
freezer, pois o isopor tem a propriedade de conservar a temperatura interna do
recipiente, ndo permitindo a penetracao do frio.
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* nado recongelar alimentos que ja tenham sido congelados e descongelados uma
primeira vez.

* 30 congelar as carnes, porcionar em pequenas porgBes (de acordo com a
utilizagdo), a fim de facilitar seu descongelamento.

e abrir o minimo possivel a porta do freezer e pelo menor tempo para evitar a
oscilagdo da temperatura.

e dispor alimentos em temperatura ambiente no freezer proximos da parede e do
fundo do mesmo para facilitar o processo de congelamento.

e nao superlotar o freezer.

e se o freezer parar de funcionar, tudo que estiver dentro pode ser conservado
por aproximadamente 24 horas, sem a abertura das portas/tampas.

e procurar organizar o freezer de modo que 0s tipos de carnes fiquem separados.
O ideal é ter mais do que um freezer no estabelecimento.

RDC 216 Anvisa - Recomendacgfes gerais de estocagem

e Nunca acondicionar os alimentos em sacos para lixo, pois estes sao
confeccionados com material improprio (toxico).

e As carnes recebidas em saco de nylon e caixas de papeldo devem ser
transferidas para saco cristal antes do armazenamento. Excegdo para produtos
delicados como hamburguer, steak, almdndegas, quibes, que podem se
desmanchar ou se quebrar com a manipulagao, além do risco de contaminacao.
As caixas de papeldo com estes produtos devem ser colocadas dentro de saco
cristal antes de serem levadas para refrigeracao.

Consideractes sobre armazenamento pos-manipulacao — RDC
216 Anvisa

* Para armazenamento de alimentos no estoque em temperatura ambiente,
congelamento e refrigeracao, as recomendacgdes dos fornecedores devem ser
estritamente respeitadas.

* N3ao congelar alimentos destinados a refrigeracdo pelo fornecedor em sua
embalagem original.

* ApGs a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo de
validade do fornecedor.

e Todos os alimentos que foram descongelados para serem manipulados ndo
devem ser recongelados crus.
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e Carnes e aves descongelados podem ser armazenados por 72 horas na
refrigeracao até 4°C.

» Alimentos prontos que sofreram cocgao podem ser refrigerados até 4°C e
mantidos por 48 horas ou congelados a -18°C e mantidos por 30 dias,
devidamente identificados por etiquetas.

* Alimentos prontos congelados que foram descongelados ndo devem ser
recongelados.

* Alimentos crus semi-prontos, preparados com carnes descongeladas, podem
ser congelados desde que sejam utilizados diretamente na coc¢ao, atingindo No
minimo 74°C no centro geomeétrico.

* Alimentos que foram retirados da embalagem original, manipulados e
armazenados crus sob refrigeracao, devem ser devidamente identificados por
etiquetas, respeitando as recomendacdes de uso.

* Alimentos industrializados, que ndo tenham sido utilizados totalmente, devem
ser retirados da embalagem original, colocados em embalagens adequadas e
identificados por etiquetas, respeitando as recomendacdes de uso.

Descongelamento, preparo, refrigeragao, coaccao,
proporcionamento e distribuicdo dos alimentos — RDC 216 Anvisa

Os passos que levam a produgdo, ao preparo e ao consumo de produtos
alimenticios devem compor um caminho bem alinhado, ajustado e coordenado.
Cada passo deve ser dado com cuidado, atencao e responsabilidade.

Dessa forma, por esse caminho que ja percorremos, chegamos agora ao momento
da preparacao dos alimentos 0 ao ambiente no qual eles serdo manipulados.
Primeiro, & preciso pensar no espaco fisico. De acordo com especialistas, o layout
dos setores de recebimento, armazenamento, preparo e distribuicdo deve permitir
um fluxo seja linear, sem cruzamento de atividades ou de tipos de alimentos.

Caso no estabelecimento ndo sejam possiveis areas separadas para 0S Varios
géneros, devera existir, entdo, no minimo, um local para pré-preparo (produtos
crus) e um local para preparo final (cozinha quente e cozinha fria), além das areas
de retorno de pratos sujos e lavagem de utensilios. Trata-se de uma medida que
evita a contaminacgao cruzada.
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Etapas na preparacao dos alimentos, segundo RDC 216 Anvisa

e Descongelamento
Etapa na qual os alimentos passam da temperatura de congelamento para até 4°C,
sob refrigeragcdo ou em condicdes controladas.
Quais os requisitos para um descongelamento seguro?

e em camara ou geladeira a 4°C,

e em forno de convecgao ou microondas

e em agua com temperatura inferior a 21°C por 4 horas

* nunca descongelar em temperatura ambiente
No caso de descongelamento de pescados, o cuidado deve ser maior, por conta da
alta perecibilidade do produto. Nunca descongelar em temperatura ambiente e
agua corrente, pois, aléem do risco de contaminacado, pode ocorrer alteracdo da
textura.
Por isso, a recomendacdo €& temperar 0s pescados, ainda em processo de
descongelamento, e manté-los sob refrigeracao.
Obs.: Apos o descongelamento completo, realizar novamente o congelamento.
Principalmente, se o produto foi descongelado por muito tempo, pois pode ter
ocorrido crescimento de microrganismos durante esse periodo.

* Dessalgue

Etapa na qual as carnes salgadas sao submetidas a retirada do sal sob condigdes
seguras.

RDC 216 — Quais as técnicas seguras para dessalgar carnes?

| - sob refrigeragao
Temperatura: 0°a2°C
Tempo: 24 horas
Procedimento:
1.A) cortar as carnes conforme padrao desejado;
2.B) encher um recipiente previamente higienizado com agua limpg;
3.C) imergir as carnes (cada tipo em um recipiente);
4.D) trocar a agua a cada 30 minutos utilizando sempre agua limpa até o
dessalgue;
5.E) manter sob refrigeragdo até o preparo.
Il - temperatura Ambiente
Tempo: 24 horas
Procedimento:
1.A) cortar as carnes conforme padrao desejado;
2.B) coloca-las dentro de um recipiente previamente higienizado;
3.C) manter a entrada e saida de agua corrente até obter o dessalgue;
4.D) manter sob refrigeracdo de 0° a 2° C até o preparo.
Obs.: os processos devem ser feitos um dia antes do alimento ser servido.




* pré-preparo e preparo

Etapa na qual os alimentos sofrem modificacbes por meio da higienizagao,

tempero, corte, porcionamento, selecdo, escolha, moagem e/ou adicdo de outros

ingredientes.

Vamos a cada uma delas?

Recomendacdes Gerais:

No momento do pré-preparo, os utensilios, equipamentos e bancadas devem ser

devidamente desinfetados.

Além disso, é preciso:

e Manter o ambiente limpo e seco durante a manipulacao.

» Lavar em dgua corrente as embalagens impermeaveis antes de abri-las.

e Abrir e utilizar quantidades suficientes para que eventualmente ndo ocorra
sobra.

* Observar se as caracteristicas do produto e da embalagem interna estdo
adequadas.

e Manipular os alimentos sobre recipientes adequados.

* A manipulacdo deve ser feita com auxilio de utensilios, em pequenocs lotes, e
respeitando o controle de tempo e temperatura. Prevendo o consumo real,
retirar, na medida de sua necessidade, da camara ou geladeira, as quantidades
da matéria-prima a ser preparada.

* O tempo de manipulagao de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo
deve exceder a 30 minutos por lote e 2 horas em area climatizada entre 12 e
16°C.

e Evitar as preparacdes de véspera. Nos casos em que tal medida seja inevitavel,
armazena-los cobertos na camara ou geladeira, seguindo os critérios de tempo
e temperatura.

» Evitar que ocorra sobra de preparagoes.

e O numero de manipuladores deve ser o estritamente necessario. De
preferéncia, sempre 0s mesmos.

» Cereais, farinaceos e leguminosos, apds a limpeza da embalagem e verificagao
das caracteristicas do produto, devem ser escolhidos a seco; lavar em agua
corrente e enxaguar no minimo 3 vezes; proceder ao preparo, respeitando 0s
critérios de temperatura.

* No caso dos hortifruti, deve ser feita uma triagem, retirando-se as folhas
velhas, frutos verdes e deteriorados.




e Os ovos devem estar com a casca integra, sem rachadura e residuos que
indiqguem a falta de higiene do fornecedor. Devem estar em caixas plasticas
(tipo bandejas).

e Os alimentos pereciveis devem ser preparados em porgoes, temperados e
retornar imediatamente a refrigeragdo a no maximo 4°C. Evitar consumir peixes
e frutos do mar crus. Se utilizar peixe inteiro “in natura”, o melhor é que seja
manipulado, temperado e consumido no mesmo dia. Utilizar, de preferéncia,
files de pescado congelados.

e Para o preparo de bifes, a recomendacdo €& corta-los de forma padrao,
separando-o0s segundo a previsao real de consumo. Dispor em assadeiras ou
monoblocos rasos, levando a camara cada recipiente assim que estiver cheio.
Retirar na medida de sua necessidade.

e N3o permitir que os alimentos entrem em contato com os cabos dos utensilios,
beirais e outros locais onde se toca as maos.

Refrigeragao

Nessa etapa, 0s alimentos passam da temperatura original ou pds cocgao (55°C)
para a temperatura técnica especifica de cada produto, de acordo com esquema
proposto para refrigeracao segura de alimentos.

Como vimos, respeitar os critérios de armazenamento é crucial para oferecer a
Seguranga Alimentar nos estabelecimentos e evitar as doencas alimentares.

Mas como fazer a refrigeragdo segura dos alimentos?

Aqui, & importante verificar o horario em que o alimento foi colocado para
refrigerar, considerando o tempo necessario para atingir a temperatura de
segurancga, de acordo com 0 esquema proposto:

REFRIGERACAO SEGURA DE ALIMENTOS

ADAPTACAO
55° -> 21°c > 4°c
(2 horas) (6 horas)

No resfriamento forcado até 21°C e, consequentemente, até 4°C, podem ser
utilizados: imersdo em gelo, freezer, geladeira ou equipamento especifico para
refrigeracdo rapida.
Sempre lembrando de checar as temperaturas dos equipamentos:

* Freezer -18°C

» Camaras ou geladeiras —de 2 3 3°C
Ao colocar os alimentos empilhados em monoblocos, deve-se respeitar os 10 cm
de altura e manter a circulacao de ar.




coccao

Na cocgdo, os alimentos devem atingir 74°C no seu interior ou combinacdes
conhecidas de tempo e temperatura como 65°C por 15 minutos ou 70°C por 2
minutos. Além disso:

* Os oOleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de
180°C.

» Desprezar o 6leo sempre que houver alteracdo de qualquer uma das seguintes
caracteristicas: sensoriais (cor, odor, sabor etc.) ou fisico-quimicos (ponto de
fumaca, ph, peroxidase etc.).

* Areutilizagdo do Oleo s6 pode ser realizada com muito critério ou quando o 6leo
nao apresentar qualquer alteracdo das caracteristicas ja citadas. O 6leo devera
ser filtrado em filtros proprios ou pano branco fervido por 15 minutos.

» Quando utilizar fritadeiras com filtros, seguir as recomendacgtes do fabricante e
observar o controle de 6leo recomendado.

 Se nao fizer controle, trocar o 6leo a cada 6 horas de uso. Oleo utilizado para
peixes sO pode ser reutilizado para peixes em condigdes adequadas de
controle.

e Os fornos devem possuir termostato para controlar a temperatura externa para
que a temperatura correta de coccdo possa atingir o centro geométrico do
alimento.

 E recomendada a utilizagdo de fornos combinados, nos quais a temperatura do
interior do alimento pode ser controlada através de sensor.

Reaguecimento

Nesta etapa, 0 alimento ja passou pela coccado inicial e agora precisa atingir,
novamente, a temperatura de seguranca, ou seja, atingir 74°C em seu interior.
Porcionamento

Neste momento, os alimentos, ja prontos para consumo, passam por manipulagao
para serem feitas porcGes menores. O ato de manipular o alimento deve ser
realizado com todo cuidado, de acordo com as recomendacgdes sanitarias para
evitar uma nova contaminagao ou contaminacado cruzada.

Espera e distribuicdo dos alimentos
Os alimentos quentes devem ser mantidos a 65°C ou mais antes de ir para a
distribuicao.

Ja os alimentos frios devem ser mantidos abaixo de 10°C.

Para observar tempos de espera e controle das temperaturas de manutencao,
pode se usar equipamentos como: banho-maria, estufa, pass through etc.

A trajetéria que o alimento toma pede controle de tempo e temperatura
permanente para que nao ocorra multiplicagdo microbiana e para que fiquem
protegidos de novas contaminagoes.

Por isso, € preciso observar e saber o tempo de distribuicdo para cada porgcao
terminada.




Como formas de manutencdo das temperaturas dos alimentos e dos
equipamentos, as recomendacdes sao:

diminuir ao maximo o tempo intermediario entre a preparacao e a distribuicao.
colocar nos balctes térmicos, quantidades suficientes de alimentos para cada
turno de distribuicdo, mesmo sejam necessarias mais reposicoes.

conservar 0s recipientes tampadas quando houver alguma interrupg¢ado na fila.
abastecer as recipientes devidamente higienizados.

retirar os alimentos dos balcdes t8o logo termine a distribuigdo.

Para garantir a boa qualidade os alimentos quentes que serdo servidos, as
recomendacoes sao:

Ja

eles podem ficar na distribuicdo ou espera a 65°C ou mais por no maximo 12h
ou a 60°C por no maximo 6h.

abaixo de 60°C por 3h.

os que ficaram na distribuicdo ou espera abaixo de 60°C por mais que 3 horas
devem ser desprezados.

no caso dos alimentos frios - sobremesas cremosas, maioneses, salpicao,

algumas preparacdes a base de frios e laticinios, por exemplo -, que sao
potencialmente mais perigosos, pois favorecem uma rapida multiplicagdo
microbiana, a recomendacgao € que sejam distribuidos de acordo com a seguinte
conduta:

no maximo a 10°C por até 4 horas;

quando a temperatura estiver entre 10°C e 271°C s6 devem permanecer na
distribuicdo por 2 horas.

alimentos frios que ficaram na distribuicdo mais do que 4 horas até 10°C ou
mais que 2 horas entre 10°C e 21°C ou ainda estiveram acima de 21°c devem
ser desprezados.




Cuidados importantes na distribuigdo dos alimentos:

* ndo colocar salsinha e cebolinha para decoracdo das preparacdes antes da
distribuicdo. Estes ingredientes devem ser armazenados a parte e
acrescentados somente no ato da distribuicao.

* 0 molho vinagrete deve ser embalado ou servido separadamente da salada em
recipiente proprio. Caso 0 recipiente ndo seja térmico, devera ser
acondicionado dentro do isopor.

e para o transporte de maionese de legumes, frios ou outros tipos, o molho
maionese deve ser transportado separadamente dos outros ingredientes.

* nas pracas de alimentagado ou sala de consumacao, é permitida a existéncia de
ventiladores de teto ou chdo, mas os utensilios devem mantidos limpos e o
fluxo de ar ndo deve ir diretamente para 0s alimentos ou plantas.

Alimentos transportados e vendidos

Quando o alimento é transportado ou serd vendido, &€ preciso seguir as operagoes
especificas, que devem fazer parte de um manual complementar para avaliagcdo e
registro dos critérios adotados.

Na venda de alimento pronto, direto ao consumidor, a area de embalagem deve
manter as mesmas caracteristicas de organizacao e higienizagdo das demais areas
de preparo, separada por barreira fisica ou técnica.

A embalagem utilizada deve ser adequada as caracteristicas intrinsecas do
produto, conforme os regulamentos técnicos especificos, com o objetivo de
preservar os Padroes de Identidade e Qualidade do produto.

Quando houver a rotulagem dos produtos, na auséncia do consumidor, esta deve
conter as informacgdes, conforme a legislacao geral e especifica vigente:

|- Denominagao de venda do alimento;

Il - Lista de ingredientes;

[l - Conteudo liquido;

IV - Identificacdo da origem, nome ou razao social e endereco do importador, no
caso de alimentos importados;

V - Identificagdo do lote ou data de fabricagdo ou data de validade;

VI - Prazo de validade;

VII - Instrucdes para o preparo, uso do alimento e conservacgao;

VIII - Informagado nutricional;

IX — Registro, quando necessario.




Controle de tempo e temperatura segundo a RDC 216 Anvisa
De acordo com a RDC 216 Anvisa em todas as etapas da jornada do alimento -
transporte, recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, espers,
distribuicdo, transporte e vends, o tempo e a temperatura sdo duas variaveis que
devem ser constantemente registrados e monitorados, tanto para cadeia fria
quanto quente.
Por isso, vamos aos passos para assegurar o controle correto desses critérios:

* Atemperatura dos equipamentos e alimentos devera ser medida diariamente.

* Equipamentos: 1 vez ao dia e todos 0s equipamentos (frios e quentes).

e Alimentos: medir a temperatura dos alimentos em cada turno no

armazenamento.

Alimentos de maior risco, como carnes, devem ter a temperatura medida na
distribuicdo e término da coccdo, e registrada no Impresso de Controle de
Temperatura dos Alimentos.
Importante!
Cada turno deve ter um responsavel para fazer a medicao da temperatura dos
alimentos.

RDC 216 Anvisa - Como usar o termometro?

» deve-ser higienizar a haste metalica do termémetro com dgua e detergente e
desinfetar em agua fervente.

Como medir a temperatura no interior do alimento, agua do balcao
térmico e banho-maria - RDC 216 Anvisa?

e deve-se introduzir, no minimo, 2 cm da haste metalica no alimento ou agua do
balcao térmico e banho-maria;

* ahaste deve atingir o centro do alimento, em sua por¢ao maior;

e esperar até estabilizar o ponteiro do termémetro para confirmar a temperaturs;

* higienizar o termdmetro novamente.

Como medir a temperatura no interior de camaras frigorificas,
geladeiras, balcao refrigerado — RDC 216 Anvisa?

e deve-se colocar no interior do equipamento um copinho de café com agua e
deixar por, pelo menos, 2 horas;

e introduzir a haste metalica na agua e esperar até estabilizar o ponteiro do
term&metro para confirmar a temperatura.

D




RDC 216 Anvisa - Quando nao utilizar o termdmetro?

* nado se deve utiliza-lo dentro do de freezer, camaras frigorificas e geladeiras.

» para medir temperatura de carnes congeladas, somente com termdmetro
compativel para medir temperaturas negativas (até - 18°C).

e antes de introduzi-lo, fazer um “furo” no centro da carne, com uma faca, para
nao quebrar a haste do termdmetro.

Quais os cuidados com o termdmetro - RDC 216 Anvisa?

e ndo molhar;

* ndo introduzir em um alimento e em seguida em outro sem antes higienizar e
desinfetar o utensilio;

* 3 haste metalica deve estar sempre protegida pelo suporte plastico;

e em alimentos consistentes, introduzir a haste com cuidado para ndo quebrar;

e utilize luva térmica para segurar o termdmetro;

e 0 termbmetro deve estar sempre em poder do lider de turno ou funcionario
autorizado.

Como saber se 0 term@metro esta funcionando adequadamente -
RDC 216 Anvisa?

* coloque a haste metalica do termdmetro em agua em ebuligcdo;
* verificar se a temperatura atinge aproximadamente 96°C.

Em suma, 0 que é preciso saber sobre as temperaturas — RDC 216
Anvisa?

e Temperaturas de Refrigeracao

» Pescados refrigerados: até 2 °C por 24 horas

» Pescados congelados: -18 ° C por 2 meses

e Carnes bovinas, suinas, aves e outras: até 4°C por 48 horas
e Sobremesas prontas: até 6°C por 24 horas,

» Frios e laticinios: até 8° C (recomendacao do fornecedor)

» Hortifrutigranjeiras: até 10°C (recomendacgao do fornecedor)
e Alimentos p6s-coccao: até 4 ° C por 24 horas

e Congelados:-15°Ca-18°C

D




Geladeira Unica - RDC 216 Anvisa

e Caso a empresa ou estabelecimento tenha apenas uma geladeira, a
temperatura dela deve estar regulada em fungdo dos alimentos mais sensiveis,
ou sejg, 0° a 2°C.

Temperatura de descongelamento — RDC 216 Anvisa

Os alimentos devem ser descongelados sob temperatura de +4°C ou agua potavel
mantida a uma temperatura nao superior a8 21°C e durante um periodo ndo superior
a 4 horas.

RDC 216 Anvisa - Temperatura de pré-preparo

Temperatura ambiente: no maximo 30 minutos.
Em sala climatizada (12 a 16 °C): 2 horas.

RDC 216 Anvisa - Temperatura de Coccgao

No processo de cocgao a temperatura devera atingir 74°C por 5 minutos ou 65°C
por 10 minutos.

Porcionamento - RDC 216 Anvisa

Em temperatura ambiente: 30 minutos (por exemplo no corte de carne assada).

Temperatura de Reaquecimento — RDC 216 Anvisa

A temperatura deve atingir 74°C no interior do alimento por 2 minutos.

Temperatura de Espera - RDC 216 Anvisa

Os alimentos quentes sdo mantidos a 60°C ou mais antes da distribuicdo. Ja os
alimentos frios devem ser mantidos abaixo de 10°C.

Temperaturas de Distribuigao — RDC 216 Anvisa

e Balcao refrigerado: 6° a 8°C - alimentos dentro do balcdo refrigerado: até
+10°C

» Balcdo térmico e banho-Maria: 85° a 95°C - alimentos no balcdo térmico e
banho-maria: 60°C

* Pass Through Quente: 70°C - Alimentos no pass through: 60°C

e Pass Through Frio: 6° a 8°C - Alimentos no pass through: até + 10°C
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RDC 216 Anvisa - Critérios de Tempo

e Alimentos durante a manipulagao e fora de refrigeragdo - no maximo 1 hora e
30 minutos (tempo total desde o inicio do pré-preparo até a distribuicao).

* Recipientes com alimentos abaixo de 60°C - devem permanecer apenas 30
minutos na distribuicao.

e Carnes cozidas permanecem em refrigeracdo apenas 24 horas e cruas por 48
horas.

e O tempo necessario para uma refrigeracdo segura depende da cocgao inicial
em temperatura ja preconizada:

* Coccgao a 80°C no interior do alimento por S minutos, em seguida resfriamento
até atingir 55°C; a partir dai deve atingir 4,5°C em 4 horas ou

e Coccao a 74°C no interior do alimento por S minutos, em seguida resfriamento
até atingir 55°C, a partir dai deve atingir 4,5°C em 3 horas ou

» Coccgao abaixo de 74°C até 65°C no interior do alimento por 10 minutos, em
seguida resfriamento até 55°C, a partir dai deve atingir 4,5°C em 2 horas.

e TERMOMETRO PARA CONTROLE BACTERIOLOGICO

* 5eguro <-4° Cu.reenenneeens 37°C 60°C > Seguro

Zona de perigo

RDC 216 Anvisa - Veja 0 que significa cada zona no controle da
temperatura:

Zona de cocgao
Destroi, em minutos, 8 maioria dos microrganismos causadores de doengas, desde
que, todo o alimento alcance esta temperatura.

Zona de aquecimento

Previne a multiplicacdo de microrganismos, porém, permite a sobrevivéncia por
horas.

Zona de perigo

Acontece, principalmente, no momento de manipulagdo do alimento, por isso, a
recomendacao € estudar sistemas e métodos de trabalho para diminuir o tempo e a
aprimorar a manipulacao.

Zona de refrigeracao

Garante a seguranca por um tempo relativamente curto e previne a multiplicacao.
Zona de congelamento

Previne a multiplicacdo, no entanto, a maioria das bactérias & capaz de sobreviver
ao congelamento, voltando a se multiplicar quando estiver fora desta temperatura.
Em resumo, para garantir a8 Seguranca Alimentar em estabelecimentos comerciais,
indUstrias alimenticias, empresas e outros servicos, € fundamental que os
principios de higiene, tanto pessoal como ambiental, sejam rigidos.

Limpeza, higienizagao, tempo e temperatura sdo quatro palavras-chaves quando o
assunto é alimento.




Segurancga no Trabalho, EPIs e POPs da RDC
216 Anvisa

De inicio, a Seguranca no Trabalho e o uso de Equipamentos de Protecgdo
Individuais podem soar estranhos em um artigo sobre Boas Praticas. Mas nao se
engane. Os temas estao, diretamente, relacionados e devem andar de maos dadas
nas empresas, Nos estabelecimentos comerciais - bares, cantinas, lanchonetes e
restaurantes -, e nas industrias alimenticias.

Quando se trata de higienizagdo e limpeza corporativas, as acdes de Seguranga no
Trabalho e o uso de EPIs por parte dos profissionais sao pontos fundamentais
para que tudo ocorra dentro dos padrdes exigidos de qualidade.

Veja a seguir alguns dos principais pontos dos procedimentos de acordo com rdc
216 anvisa:

Seguranca do Trabalho:

* As condicdes inseguras e/ou atos inseguros, que possam provocar 0S
acidentes, devem ser relatados a chefia imediata.

» Todos os acidentes, com ou sem lesdo e condigbes que possam provoca-los,
devem ser imediatamente levados ao conhecimento do gerente de
restaurante.

* Nenhuma operacdo podera ser feita sem que o pessoal envolvido esteja
utilizando a roupa e 0s equipamentos de protecdo e seguranga adequados
para o trabalho.

* Os profissionais devem conhecer as regras de seguranca da area envolvida e
do trabalho a ser efetuado.

« E proibido fumar, exceto em locais expressamente designados para tal.

« E, terminantemente, proibido correr ou fazer brincadeiras em qualquer area do
restaurante e dependéncias da empresa.




» Colaboradores que retornam ao trabalho ap6s auséncia causada por acidente
ou doencga devem obter licenga do médico da empresa competente e
apresenta-la a sua chefia, antes de iniciar seus trabalhaos.

e Ninguém pode entrar em uma area estranha ao seu servico sem ser
devidamente autorizado pelo responsavel pela area.

» Durante os servicos de manutengao no restaurante, ndo € permitido 0 acesso
dos funcionarios dentro das areas envolvidas.

» Radios, tapes e similares ndo poderdo entrar em restaurante.

e Todo prego ou parafuso com ponta visivel deve ser dobrado ou retirado
imediatamente.

 E proibido comer alimentos nos vestiarios e nas areas de trabalho (excecdo
somente para provar alimentos).

» Portas de saidas, passagens, corredores, painéis de luzes ou de forga,
extintores e outros equipamentos de seguranca ou de emergéncia, devem
estar livres de obstruces fisicas em todo momento.

e As portas dos armarios deverao permanecer sempre fechadas.

e Todos os utensilios, inclusive pratos e talheres que estiverem trincados,
lascados ou quebrados, devem ser retirados de uso imediatamente.

* Os lideres de turno devem revisar continuamente os procedimentos e praticas
de operacdes e seguranga que forem necessarios.

* Os dados de seguranca dos produtos quimicos utilizados para higienizacao do
restaurante devem ser de facil acesso aos funcionarios. Fichas com os dados
de seguranca devem ser fornecidos pelo fornecedor do produto.

* Todo colaborador novo deve ser orientado quanto as normas da empresa e
treinado para sua atividade.

RDC 216 Anvisa - Todo colaborador deve ser treinado quando:

e for transferido para uma nova tarefg;

e 0s procedimentos de trabalho forem modificados;

* voltar para uma operacao que deixou de fazer por um tempo prolongado.
Equipamento de Protecao Individual (EPI) - RDC 216 04 Anvisa
De acordo com a RDC 216 Anvisa os Equipamentos de Protecdo Individuais ou
dispositivos tém como funcdo proteger a integridade fisica e a saude do
trabalhador.




RDC 216 Anvisa - Dessa forma, a empresa deve:

e Determinar o equipamento adequado, de acordo com o risco existente no
ambiente ou funcao.

e Avaliar clinicamente o funcionario a fim de determinar a aptidao ou nao para o
uso do EPI.

* Fornecer os equipamentos necessarios e em perfeitas condicbes de uso para
a execugdo das tarefas.

e Orientar os funcionarios com respeito do risco a que estdo expostos e qual o
tipo de equipamento de protecado individual necessario para a execucao das
tarefas.

e Treinar os funcionarios na utilizacdo adequada do equipamento de protecao
individual, na sua admissdo, anualmente ou sempre que ocorra alguma
alteracao em sua funcao, tarefa ou no

Ja o colaborador deve:

e Conhecer os riscos a0s quais esta exposto no ambiente de trabalho, bem
como os Equipamentos de Protecdo Individual indicados para uso,
familiarizando-se com o limite de atuacao e o tempo permitido de utilizacao.

e Usar corretamente o Equipamento de Protegdo Individual indicado para a
tarefa ou funcao.

e Manter o seu Equipamento de Protecdo Individual limpo, adequadamente
armazenado, observando a sua vida Util e requisitando a sua troca sempre que
necessario.

e Informar ao lider de turno qualquer problema na utilizagdo do equipamento,
seja por problema na utilizagdo, seja por problemas do proprio dispositivo ou
por questdes fisicas.

EPI PROTECAO UTILIZADO POR
Protecao dos olhos Funcionarios que
Oculos de Protegao contra  respingos executam limpeza em
de produtos locais altos (Ex. coifa e
quimicos teto) e uso de produto
quimico que possa
respingar.
Protecdo dos bragos e  Funcionarios que
Mangote antebracgos contra trabalham

respingos de gordura diretamente com
quente frituras e grelhados




Luva Térmica
(grafatex)

Luva de Borracha

Casaco de
Protecao

Protetor Auricular

Capa de Chuva

Avental de PVC ou
Plastico

Fita Safe - Cel

Mascara
descartavel

Obs: Todos os EPIs devem conter o namero do Certificado de Aprovagao (C.A.).

Protecdo das maos
contra
queimaduras

Protecdo das maos
contra lestes
causadas por
produtos quimicos

Protecdo do tronco
contra baixas
temperaturas

Protecdo da
audicao contra
ruidos constantes

Protecao do corpo
contra chuva

Protecao do corpo
contra umidade e
respingos de
produtos quimicos

Protecao dos
dedos contra
objetos cortantes

Autoprotecao e
protec¢do aos colegas
e clientes em relacao
a transmissao de
doencas

Funcionarios que
manuseiam utensilios e
equipamentos quentes (EX.
assadeiras, panelas etc.)

Funcionarios que
manuseiam produtos
quimicos que agridam as
maos

Todos os funcionarios
que entram nas
camaras frigorificas

Todos os funcionarios
que estejam nas areas
de producao e
higienizagao
Funcionarios que
transitam na area

externa ao restaurante
em dias de chuva

Funcionarios que
executam tarefas de
limpeza

Funcionarios que utilizam
facas de corte

Todos funcionarios de
acordo com as Nnormas
da vigéncia de
pandemias e prevencoes




RDC 216 Anvisa - Quais as condutas em relagdo ao pessoal e 3
matéria-prima para garantir a seguranga, 0 bem-estar e a satde
dos responsaveis pela manipulagdo e preparo dos alimentos?

Exames médicos periddicos

De acordo com a RDC 216 04 Anvisa a saude dos profissionais deve ser
constantemente acompanhada por meio de exames médicos, laboratoriais,
admissionais, revisionais, demissionais, de retorno ao trabalho e mudanca de
funcao.

No caso de colaboradores que apresentem enfermidades transmissiveis atraves
dos alimentos, a rdc 216 anvisa diz que estes devem ser afastados do trabalho.
Quando o funcionario apresentar les6es nas maos e antebragos (como cortes,
queimaduras, dermatites etc.), o local deve ser protegido e deve-se fazer uso de
luvas e dedeiras de material impermeavel.

Além disso, profissional deve ser deslocado temporariamente para atividades em
que nao tenha contato direto com alimentos.

Sempre que estiver doente, o colabor

Treinamentos

Segundo a RDC 216 Anvisa os treinamentos relacionados a higiene e as técnicas
corretas de manipulagcao devem fazer parte da rotina dos colaboradores. Devem
constar nas regras de trabalho geral, as medidas disciplinares e para prevencgao de
contaminagao.

Os treinamentos também devem incluir os procedimentos necessarios para
execucgao de cada tarefa no processo de fabricagao e ou manipulagao.

De acordo com a RDC 216 Anvisa o pessoal selecionado deve receber treinamento
e assessoria para a utilizacao dos equipamentos envolvidos no preparo de
alimentos. Além de ter conhecimento do fluxograma de processo; microbiologia de
alimentos; aspectos epidemioldgicos das doencas de origem alimentar; fatores que
as propiciam; as formas de ocorréncia e severidade e os principios e técnicas para
se ter um alimento seguro.

O investimento na capacitagao dos colaboradores resulta em melhores resultados
de producao e é essencial também para a motivacao e estimulo na rotina de
trabalho.




Matéria prima

Para a RDC 216 Anvisa ao escolher o fornecedor da matéria-prima, o restaurante
deve conhecer a origem dele, saber se € idoneo e autorizado. Os responsaveis pelas
compras devem realizar visitas técnicas e analises microbiol6gicas.
Na aquisicao das matérias-primas, devem ser tomados os seguintes cuidados:
» O fornecedor deve ser conhecido sobre sua capacidade técnica, instalagdes,
condicdes financeiras e fiscais.
» O fornecedor deve ser cadastrado para posterior pedido (etapa realizada uma
vez por ano).
* Observer qualidade, pontualidade e preco.
Caso algum destes itens for desrespeitado, € possivel:
 advertir o fornecedor.
e suspender a compra por um més.
e suspender a compra permanentemente desse fornecedor.
A etapa da compra € uma das mais importantes no processo, pois a escolha correta
da matéria-prima, a verificacao da sua procedéncia e a forma com que essa
mateéria-prima é transportada, influenciam, diretamente, na qualidade do produto
final.

RDC 216 Anvisa - Quais outras a¢des sao exigidas por lei para se
garantir saude e bem-estar nos restaurantes?

Controle integrado de pragas

O controle de insetos e roedores € fundamental para se garantir a sanidade das

instalacg@es, ja que sao veiculos de agentes patogénicos.

» Adesinsetizagdo e a desratizagdo devem ser feitas, mensalmente, com a
finalidade de evitar contaminacado proveniente de insetos e roedores.

« E fundamental que os servicos sejam realizados por empresa especializada,
licenciada e/ou cadastrada pela Vigilancia Sanitaria, e com produtos
registrados no Ministério da Satde.

* O estabelecimento deve obter um contrato de servigos com a empresa
controladora de pragas contratada, no qual constem as as medidas preventivas
a serem adotadas pelo contratante e relatorio técnico de visita.

e N3ao utilizar venenos em po6 ou aerossol em areas que existam alimentos, pois

estes constituem risco de contaminacao aos alimentos.



https://oleak.com.br/

Higienizacado da caixa-d'agua — RDC 216 Anvisa

» Deve ser higienizada, no minimo, semestralmente, ou quando forem detectadas
alteracdes na qualidade da agua, tais como coloracao, sabor e odor. De acordo
com a RDC 216 Anvisa outras situacdes que também pedem limpeza sao:
analise microbiolégica demonstrando contaminagao; analise fisico-quimica
com resultados fora das especificacdes da potabilidade e/ou presenca de
corpos estranhos.

O reservatdrio de dgua deve ter, obrigatoriamente, as seguintes condigdes:

e Capacidade e pressao suficientes;

e Superficie lisa, resistente e impermeavel;

» Quando utilizado produto para a impermeabilizacdo interna, estes devem ser
atoxicos e ndo conferir sabor, odor e ndo alterar a qualidade da agua.

Visitantes

Segundo a RDC 216 Anvisa, até mesmo pessoas que nao fazem parte da equipe de
manipuladores da cozinha, como visitantes, auditores, fiscais e prestadores de
servigos, devem estar devidamente paramentadas com dispositivos fornecidos
pela empresa, como avental, mascara, rede ou gorro para proteger os cabelos e,
Caso seja necessario, botas ou protetores para 0s pés.

Além disso, os visitantes devem estar informados das nocdes minimas de Boas
Praticas de manipulagdo de alimentos.

Condicoes estruturais — RDC 216 Anvisa

Segundo a RDC 216 Anvisa o espaco fisico também deve seguir determinadas
regras.

A fase de planejamento fisico do Servigo de Alimentacao deve ser realizada por
uma equipe multiprofissional.

Para que o0 ambiente esteja regular, uma auditoria avalia as condi¢cdes estruturais e
operacionais da cozinha (planta baixa). As condigcdes devem estar de acordo com a
Portaria n® 1428 e com a Portaria CVS-30 SP.

Caso sejam identificadas ndo-conformidades, a auditoria pode oferecer sugestoes
para adequacao das falhas estruturais observadas e encaminha-las para 0s
responsaveis.




A fase de planejamento fisico do Servigo de Alimentacdo devera ser realizada por
uma equipe multiprofissional, sendo imprescindivel a presenca de um profissional
competente.

Resumindo: condutas gerais para Prevengao das Intoxicagdes de Origem Alimentar
- RDC 216 Anvisa

Pessoal: treinado e com exames laboratoriais em dia.

Ambiente de trabalho: espaco fisico, equipamentos e utensilios limpos e
higienizados; supervisao técnica; desinfeccao e desratizacao periddica e fluxo
planejado de atividades.

Matéria-prima: alimentos de procedéncia e tratados de forma higiénica; alimentos
bem cozidos; armazenamento, distribuicao e refrigeracdo adequados; alimentos
fora do alcance de insetos, roedores e outros animais; uso de agua potavel.

RDC 216 Anvisa - O que é Procedimento Operacional Padronizado
(POP)?

De acordo com a RDC 216 Anvisa os Procedimentos Operacionais Padronizados
sdo guias, referéncias, registros dos dados que orientam a realizagdo de todos os
processos envolvidos. Nos POPs constam respostas as perguntas: o qué? quem?
onde? quando? por que? e como?

RDC 216 Anvisa - Qual objetivo do POP Procedimento
Operacional Padronizado?

Para a RDC 216 Anvisa o objetivo deste documento € estabelecer procedimentos
que contribuam para a garantia das condic¢Ges higiénico-sanitarias fundamentais
a0 processamento e industrializagao de alimentos.

Onde sao aplicados os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) - RDC 216 Anvisa ?

Segundo a RDC 216 Anvisa os POPs sdo aplicados em estabelecimentos
processadores e industrializadores, nos quais sao realizadas as seguintes
atividades: producao, industrializacao, fracionamento, armazenamento e transporte
de alimentos industrializados.
O POP deve sempre seguir a seguinte orientagao:

* Objetivo

» Descrigcao

* Frequéncia

* Responsabilidade

* Procedimento

* Registro

e Emitido por

e Aprovado por
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RDC 216 Anvisa - Como estabelecer um POP?

Veja a seguir alguns modelos e formas de se estabelecer um procedimento
operacional para garantir melhores resultados e agdes mais eficazes.

Pop - Controle Integrado de Pragas — RDC 216 Anvisa
Objetivo

Descrever o Programa para Controle Integrado de Pragas.
Descricao

O controle integrado de pragas € constituido por medidas preventivas e medidas
corretivas.

Medidas Preventivas — Rdc 216 Anvisa

A regra basica de prevencao consiste em evitar que as pragas tenham acesso as
instalacdes, aos abrigos, a agua e aos alimentos.

Medidas Corretivas — RDC 216 Anvisa

O combate visa a eliminacdo ou a manutencao de pragas em niveis aceitaveis. Este
combate pode ser por métodos quimicos ou fisicos.

Exemplo de medidas a serem adotadas:

A) O programa de controle de pragas devera ser realizado por empresa prestadora
de servico, devidamente qualificada para execugado de atividades de pragas,
conforme previsto na CVS n°3S no Centro de Vigildncia Sanitaria.

B) A supervisao do trabalho da empresa prestadora de servicos € de
responsabilidade do Gerente da Qualidade.

C) Planilhas de monitoramento de pragas deverdo ser mantidas nas areas e usadas
para direcionamento do trabalho realizado pela prestadora de servicos. O gerente
de qualidade deve encaminhar mensalmente estas planilhas para a prestadora de
Servicos.

D) Somente deverao ser utilizados pesticidas permitidos por lei para este fim. Estes
estado especificados na planilha Relacdo de Pesticidas (do fornecedor).

D



E) Os porta-iscas deverdo ser lacrados, identificados e posicionados em pontos
pré-definidos, indicados no Mapa de Posicionamento de Iscas, para facilitar as
inspecoes.
F) Os porta-iscas deverao ser instalados formando um anel sanitario junto ao
perimetro divisorio do terreno e ao redor das areas de fabricacdo. Deve-se utilizar
somente iscas parafinadas a base de derivados de hidroxicumarina.
G) Iscas venenosas ndo deverdo ser usadas em area interna de processo. Em areas
de armazenamento, & permitido o uso de ratoeiras de captura ou placas adesivas
(atdxicas), que devem ser instaladas, preferencialmente, proximas as portas de
entrada.
H) Deverdo fazer parte do programa: rede de esgoto, fossas, galerias de fiagao,
painéis elétricos e arredores, incluindo areas de sucata e guarda de lixo.
l) A empresa prestadora de servicos devera realizar as seguintes atividades:

» desinsetizagdo: quinzenal, conforme indicado na Planilha

* Programacao de Desinsetizacao.

» desratizacdo: semanalmente, conforme indicado na planilha

* Programacao de Desratizagao.
Nota: a freqUéncia pode ser alterada de acordo com a necessidade.
A empresa prestadora de servigos devera emitir relatorios apos a realizagao de
cada atividade indicando:

* Relatdrio de desinsetizacao:
Local e data de desinsetizacao,
Produto utilizado e sua concentracao,
» Equipamentos de aplicacao,
Responsavel pela aplicacgao,

e Mapa de Posicionamento de Iscas atualizado.
RDC 216 Anvisa — Relatorio de Desratizacao:

Data da inspecao,

Resultado da inspec¢ao de porta-iscas,
Produto utilizado,

* Responsavel pela inspecao.

Documentacao

e Portaria CVS-09 de 16/11/00 - Centro de Vigilancia Sanitaria (documento externo
» Planilhas de Monitoramento de Pragas.
* Planilhas Relacao de Pesticidas

e Mapa de Posicionamento de Iscas

* Programa de Desinsetizacao

* Programa de Desratizagao.

e Emitido por

e Aprovado por

* Responsavel pela emissao

* Responsavel pela aprovacao




Conclusao

Deve-se contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a
atracao, o abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas. No
caso de adogao de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar
comprovante de execucao de servico fornecido pela empresa especializada
contratada, contendo as informacgdes estabelecidas em legislagcao sanitaria.

Pop - Higiene e Saude dos Manipuladores

Este POP deve conter: lavagem e antissepsia das maos; medidas em caso de
ferimentos e problemas de satde; PCMSO; programa de capacitagao em higiene
(treinamento).

POP - Lavagem e Antissepsia das maos

Objetivo
Descrever o procedimento de antissepsia das maos a ser seguido,
obrigatoriamente, por todos os manipuladores das linhas de producao, assim como
por todos aqueles que tém acesso as mesmas linhas de producao,
independentemente da funcdo. O mesmo procedimento deve ser exigido aos
visitantes.
Descrigao
A higiene das maos é de fundamental importancia. Visa diminuir o risco de
contaminagao e garantir a segurancga da saude do consumidor. Devera haver
estacOes de lavagem devidamente equipadas com sabonete e papel toalha ndo
reciclado, localizadas em todas as entradas das linhas de producao. As torneiras
deverao ter acionamento mecanico e os coletores de papel deverdo ter tampa e
pedal.
Responsavel
Todos os operadores sao responsaveis pela correta execucgao deste procedimento.
O supervisor € responsavel por garantir que os operadores cumpram o
procedimento.
Procedimentos
Etapa: Lavagem e assepsia das maos:

* Umedecer as maos e antebracos com agus;

e Lavar com sabonete

» Massagear bem as maos e antebragos por pelo menos um minuto (lembrando

de lavar a regido entre os dedos);

» Enxaguar bem as maos e antebragos;

e Secar as maos com papel toalha nao reciclado;

* Nunca secar as maos no uniforme.



https://www.hygibras.com/wp-content/uploads/2020/10/paciente_hig_maos.pdf

Dica: aplicar 0 sabonete nas maos, deixando secar naturalmente.
Frequéncia
O colaborador deve lavar as maos sempre que houver risco de contaminacao
cruzada, ou seja, quando:

* chegar ao trabalho,

e utilizar sanitarios,

e tossir, espirrar oU assoar 0 nariz,

e usar materiais de limpeza,

e recolher lixo e outros residuos,

* tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos,

» recolher algum material que tenha caido no piso,

e houver interrupg¢ado do servico,

* iniciar Novo servico,

e colocar luvas, ou quando executar qualquer operacao que leve 3

contaminagado das maos.

Documentacao

e RDC 275 - de 21/10/02

e Secretaria da Saude do Estado de S30 Paulo

e Portaria CVS-06 de 10/03/99
Registro
N3o ha necessidade de registro da lavagem das maos. Mas, periodicamente, a
geréncia devera fazer o acompanhamento e registro da correta higienizagdo das
maos, conforme previsto neste procedimento

Emitido por Aprovado por

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovagao

Pop - Controle da Salde dos Manipuladores - RDC 216
Anvisa

Objetivo

O Controle de Salde clinico exigido pela Vigildncia Sanitaria tem por objetivo
averiguar a saude do trabalhador e a sua condicdo para estar apto para o trabalho.
O funcionario ndo poderd ser portador aparente ou nado aparente de doencas
infecciosas ou parasitarias.




Descrigao

Deverao ser realizados exames médicos admissionais, periddicos, demissionais e
na mudanca de funcdo. Dar énfase aos parametros preconizados, acompanhados
de exames laboratoriais como: hemograma, coprocultura, coproparasitologico e
VDRL, devendo ser realizadas outras analises de acordo com a avaliagdo médica.
A realizacdo de exames deve ser anual. O exame micoldgico de unhas devera ser
realizado. A NR -7 avalia e previne as doencas adquiridas no exercicio de cada
profissao, ou seja, problemas de salde consequentes da atividade profissional. O
controle deve ser realizado por um profissional médico especializado em
medicina do trabalho, no Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional -
PCMSO.

Responsavel
Aempresa __________ é a responsavel pela Satde Ocupacional dos funcionarios
da __________ , € 0 médico(a) Dr.(a). CRM

Procedimentos

Os exames laboratoriais (Hemograma completo, VDRL, Coproculturs,
Coproparasitolégico e Micoldgico de unhas) devem ser realizados na admissao e,
anualmente. Depois de realizados os exames, o funcionario devera consultar
médico responsavel pela empresa para capacita-lo para o trabalho ou nao.

POP - Programa de Requisito de Capacitagao dos
Manipuladores em Higiene - RDC 216 Anvisa

Objetivo

Capacitar os manipuladores, conscientizando-os sobre higiene pessoal dando
énfase aos procedimentos adequados pertinentes.

Descricao

Anualmente, devera ser realizado treinamento, com carga horaria de 1,5 horas,
com profissional capacitado (nutricionista), abordando os temas: Higiene Pessoal,
Higiene dos Alimentos, Higiene dos Utensilios e Equipamentos, Higiene Ambiental,
Controle de Tempo e Temperatura e Microbiologia dos Alimentos.

Procedimento

O treinamento deverd ser aplicado anualmente e aos funcionarios recém-
admitidos. Devera ser feita uma lista de frequéncia, na qual os funcionarios que
participam do Treinamento Basico em Higiene e Manipulagdo de Alimentos
assinem e, depois, recebam um certificado de participagao.

Emitido por Aprovado por

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovacao




Pop - Controle da Potabilidade da Agua:

Devem-se abordar as operacoes relativas ao controle da potabilidade da agus,
incluindo as etapas em que a mesma € critica para 0 processo produtivo,
especificando os locais de coleta de amostras, a frequéncia de sua execugao, as
determinacOes analiticas, a metodologia aplicada e os responsaveis. Quando a
higienizacdo do reservatario for realizada, os procedimentos deverdo contemplar
0s topicos especificando se sera feito por empresa contratada ou propria. Se for
por empresa especializada, esta devera fornecer laudo. Se for o proprio devera
ter o procedimento escrito, datado e assinado pelo responsavel.
Objetivo
Descrever as operacdes relativas ao controle da potabilidade da agua.
Descricao, frequéncia e responsabilidade
O suprimento de agua é feito pela Sabesp ou autarquia regional. Semestralmente,
ap6s a desinfeccdo da caixa-d'agua, deverdo ser realizadas analises fisico-
quimicas e microbioldgicas para controle da potabilidade da agus, retirando-se a
amostra da torneira mais proxima do local de seu consumo. O analista da
Garantia da Qualidade é responsavel pela coleta das amostras de agua. A
freqUéncia e o0s pontos de coleta deverao estar indicados na Planilha de
Monitoramento de Agua.
Procedimentos
Material utilizado:
* Recipientes esterilizados fornecidos pelo laboratério terceirizado; pisseta
com alcool; fésforo; etiquetas adesivas.
* A torneira do ponto de coleta devera ser previamente esterilizada com alcool
e, em seguida, devera ser flambada.
* ApOs a esterilizagdo, o analista deve descartar o primeiro jato de agua e
coletar uma amostra.
* O recipiente devera ser identificado com data e ponto de coleta.
e O analista deverda encaminhar a amostra coletada para o laboratério
terceirizado certificado pela NBR ISSO/IEC 17025.
e Os resultados recebidos deverao ser comparados pelo analista com os
parametros da Portaria MS n° 1469. Se estiver OK, devera receber o carimbo
de aprovado, onde o analista deve apor data e visto.




Se o resultado ndo for conforme, 0 analista deverd comunicar por escrito ao
gerente da Garantia da Qualidade, usando o Formulario de Agdo Corretiva FAC-
01. O gerente da Garantia da Qualidade deverd investigar a causa da nao
conformidade e tomar agdes corretivas cabiveis.
Documentagao

« Planilha de Monitoramento de Agua

* Portaria MS n°1469

e Formulario de Agdo Corretiva - FAC-01

* Laudo de Analise
Registro
Formulario de registro do controle da Potabilidade da Agua.

Emitido por Aprovado por

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovacao

POP - Desinfeccao do Reservatério de Agua

Objetivo
Descrever a metodologia para desinfeccao da caixa-d'agua.
Descricao, Frequéncia e Responsabilidade
A limpeza de caixa-d'agua devera ser feita semestralmente pelo auxiliar de
limpeza. A empresa devera possuir duas caixas de agua com capacidade para
determinada quantidade de litros cada, localizadas conforme descrito na planta
das instalagdes que consta no documento POO-06.
Procedimento
1° etapa - Lavagem do Reservatorio:
* Fechar o registro ou amarrar a bdia para impedir a entrada de agus,
e Esvaziar o reservatorio
» Lavar o interior do reservatorio com agua e esfregar as paredes com escova
plastica, a fim de eliminar toda sujeira.
e Nunca usar sabdo, detergente ou similar para esta operacado, pois estes
poderdo permanecer nas paredes do reservatorio, contaminando
posteriormente a agua armazenada.




Se o resultado ndo for conforme, 0 analista deverd comunicar por escrito ao
gerente da Garantia da Qualidade, usando o Formulario de Agdo Corretiva FAC-
01. O gerente da Garantia da Qualidade deverd investigar a causa da nao
conformidade e tomar agdes corretivas cabiveis.
Documentagao

« Planilha de Monitoramento de Agua

* Portaria MS n°1469

e Formulario de Agdo Corretiva - FAC-01

* Laudo de Analise
Registro
Formulario de registro do controle da Potabilidade da Agua.

Emitido por Aprovado por

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovacao

POP - Desinfeccdo do Reservatério de Agua

Objetivo
Descrever a metodologia para desinfeccao da caixa-d'agua.
Descricao, Frequéncia e Responsabilidade
A limpeza de caixa-d'agua devera ser feita semestralmente pelo auxiliar de
limpeza. A empresa devera possuir duas caixas de agua com capacidade para
determinada quantidade de litros cada, localizadas conforme descrito na planta
das instalagdes que consta no documento POO-06.
Procedimento
1° etapa - Lavagem do Reservatorio:
* Fechar o registro ou amarrar a bdia para impedir a entrada de agus,
e Esvaziar o reservatorio
» Lavar o interior do reservatorio com agua e esfregar as paredes com escova
plastica, a fim de eliminar toda sujeira.
e Nunca usar sabdo, detergente ou similar para esta operacado, pois estes
poderdo permanecer nas paredes do reservatorio, contaminando
posteriormente a agua armazenada.




2° Etapa - Desinfeccao do Reservatorio:
» Feche o registro, retire toda a agua da caixa-d'agua.
* Feche a saida de agua da caixa-d'agua
* Retire a sujeira
» Lave as paredes e o fundo da caixa-d'agua com agua e sabao.
e Os utensilios como vassouras, escovas, rodo e pano devem ser de uso
exclusivo.
» Abra a saida de agua e retire todo 0 sabdo com agua corrente.
* Feche a saida de agua
* Prepare a solugdo desinfetante diluindo o produto para a sua caixa d'agua.
» Espalhe a solugdo nas paredes e no fundo da caixa d'agua com pano. Aguarde
por 10 minutos.
* Enxague a caixa d'agua com agua corrente, retirando todo o residuo do
desinfetante.
* Encha a caixa d'agua.
* Frequéncia: Semestral
* Responsavel: Guilherme Costa ( exemplo )
e Emitido por: Eduardo Ferreira ( exemplo)
» Aprovado por: Juvenal Lucas Pereira. (exemplo )
Documentagao
Planta das instalagdes - POO - 006, contendo todos os pontos de utilizagdo da
agua.
Registro
Formulario para Registro da Desinfeccéo da Caixa d'’Agua, RDC - 01

Emitido por Aprovado por

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovacao



https://www.hygibras.com/produto/produtos-de-limpeza/clorado/kitch-care-desinfetante/

Pop - Higienizacao Ambiental, Equipamentos e Utensilios.

Os POP’s referentes as operacdes de higienizacao de instalacdes, equipamentos,
maoveis e utensilios devem conter informacdes sobre: natureza da superficie a
ser higienizada, principio ativo selecionado e sua concentragdo, tempo de contato
dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados na operagcdo de higienizacgao,
temperatura e outras informacdes que se fizerem necessarias.

Quando aplicavel o desmonte dos equipamentos, os POP’s devem contemplar
esta operacao. A higienizacdo compreende dois passos: limpeza e desinfecgao.

A limpeza se refere a remocdo mecanica de sujidades e a desinfeccao ao uso de
agentes quimicos ou fisicos com o objetivo de reduzir o numero de
microorganismos. Para higienizagdo dos equipamentos, deve-se seguir as
recomendacoes dos fabricantes e, sempre que necessario, devera ser previsto o
desmonte do equipamento

Para uma correta higienizagdo, varios parametros devem ser considerados,
dentre 0s quais mencionamos:

» Tipo e grau de residuos aderidos as superficies.

e Qualidade da dgua empregada.

* Natureza das superficies a serem higienizadas.

» Métodos de higienizagao aplicados.

* Natureza dos agentes detergentes.

* Natureza dos agentes desinfetantes.
Os produtos saneantes utilizados devem ser registrados de acordo com a
Portaria n°15 da Divis8o Nacional da Vigilancia Sanitaria de Produtos Saneantes
Domissanitarios, de 23 de agosto de 1.988. Esta portaria teve alteragdo aprovada
pela portaria n°® 211, da ANVISA - Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria do
Ministério da Saude.
Registro
A execugdo e o0 monitoramento da limpeza deverdo ser registrados
periodicamente. Para facilitar a implementacdo deste POP, sugerimos
estabelecer uma lista de verificacdo dos programas de higienizagdo para
gerenciar as diversas operagdes. O registro da higienizacao deve seguir os SWTH.
No campo do registro deve ser colocada a data de execucgdo e o visto do
executor. No campo observacdes, devem ser anotados 0s desvios Na execucao
do procedimento, desvios estes que determinardo a tomada de acdes corretivas.




Monitoramento

Antes da implementacdo, recomendamos verificar se o0 procedimento
estabelecido € eficaz, ou seja, se garante a finalidade pretendida. Pode-se realizar
a validacdo da higienizagdo através de métodos microbiolégicos, como, por
exemplo, “swab” de superficie.

Ao validar o procedimento, é necessario estabelecer critérios de aceitacao e/ou
rejeicdo para parametros avaliados. Estes critérios devem ser estabelecidos a
partir de estudos de cada situagao especifica.

POP - Higienizagao de Verduras - RDC 216 Anvisa

Nos POP’s referentes as operacdes de higienizacao de hortifrutigranjeiros devem
conter as informagbes sobre natureza do alimento a ser higienizada, principio
ativo selecionado e suas concentracdes, tempo de contato dos agentes quimicos
e/ou fisicos utilizados na operagao de higienizagdo e outras informagdes que se
fizerem necessarias.

A higienizacdo compreende dois passos: limpeza e desinfeccao.

A limpeza se refere 8 remogdo mecanica de sujidades e a desinfecgdo ao uso de
agentes quimicos ou fisicos com o objetivo de reduzir o numero de
microrganismos.

Para uma correta higienizagdo, varios parametros devem ser considerados,
dentre 0s quais mencionamos:

A) Tipo e grau de residuos aderidos as superficies.

B) Qualidade da agua empregada.

C) Natureza das superficies a serem higienizadas.

D) Métodos de higienizacao aplicados.

E) Natureza dos agentes desinfetantes.

Os produtos saneantes utilizados devem ser registrados de acordo com a
Portaria n°15, da Divisdo Nacional da Vigilancia Sanitaria de Produtos Saneantes
Domissanitarios, de 23 de agosto de 1.988. Esta portaria teve alteracao aprovada
pela portaria n° 211, da ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Saude.

Registro
A execugdo e o0 monitoramento da limpeza devem ser registrados
periodicamente.



https://www.hygibras.com/artigos/teste-de-limpeza-atp/

Emitido por Aprovado por

Responsavel pela emissao Responsavel pela aprovacgao

Monitoramento

Antes da implementagcdo, recomendamos verificar se 0 procedimento
estabelecido € eficaz, ou seja, se garante a finalidade pretendida.

Pode-se realizar a validagao da higienizagdo através de métodos microbioldgicos,
como por exemplo, “analise microbioldgica do alimento”. Ao validar o
procedimento, &€ necessario estabelecer critérios de aceitacdo e/ou rejeicao para
parametros avaliados. Estes critérios deverdo ser estabelecidos a partir de
estudos de cada situacao especifica.

Conclusao - RDC 216 Anvisa

As informagdes, normas, procedimento, regras e padrdes aqui compartilhados
sdo instrumentos para orientar o caminho.

Sao ferramentas e praticas que colaboram para um bem-estar pessoal e coletivo
e que prezam pelo bem da salde publica. Esperamos que 0s passos aqui dados
sejam capazes de construir uma base sadlida e potente.

Além das acles, € preciso que haja constante investimento em equipamentos
adequados, produtos profissionais, técnicas e treinamentos intensos em higiene
e desinfecc¢ao e, principalmente, conscientizacdo dos manipuladores.

Nos, da Higiclear, esperamos ter contribuido de maneira positiva para essa
consciéncia em relagdo as Boas Praticas na Manipulagdo de Alimentos e como
elas agregam ao ambiente de trabalho e aos resultados com clientes,
colaboradores e a sociedade em geral.



https://www.hygibras.com/distribuidor-de-produtos-de-limpeza/
https://www.hygibras.com/segmentos/distribuidora-de-produtos-de-limpeza/
https://www.hygibras.com/distribuidora-de-produtos-de-limpeza/empresa-de-produtos-de-limpeza/
https://www.hygibras.com/distribuidora-de-produtos-de-limpeza/distribuidora-de-material-de-limpeza/
https://www.hygibras.com/artigos/produtos-de-limpeza-profissional-pode-impactar-no-seu-negocio/
https://www.hygibras.com/artigos/produtos-de-limpeza-profissional/
https://www.hygibras.com/distribuidora-de-produtos-de-limpeza/comprar-produtos-de-limpeza-direto-da-fabrica/
https://www.generalclean.com.br/
https://www.hygibras.com/produto/produtos-de-limpeza/produtos-hospitalares/treinamento-limpeza/
https://www.hygibras.com/produto/produtos-de-limpeza/produtos-hospitalares/treinamento-limpeza/
https://www.hygibras.com/distribuidora-de-produtos-de-limpeza/produtos-de-limpeza-pesada/

