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    Nota do editor




    Qualquer falha na qualidade ou no processamento de produtos alimentícios representa um risco para a saúde dos consumidores e os problemas podem ir de um simples mal-estar até a morte. A responsabilidade dos proprietários e dos responsáveis técnicos do comércio atacadista e varejista é muito grande e os estabelecimentos que não seguem à risca as boas práticas, que garantem a segurança de alimentos, podem ser penalizados fiscal e criminalmente.




    Por todos esses motivos, a segurança de alimentos passou a integrar os currículos escolares e, com frequência, ganha destaque no noticiário. Assim, na hora de adquirir produtos e serviços, certamente os consumidores já conscientes escolherão estabelecimentos que demonstrem comprometimento social.




    Desde 2001, o Senac assumiu o compromisso de produzir material didático específico sobre o tema alimentos seguros, voltado para o público responsável pela qualidade e segurança dos gêneros alimentícios desde sua aquisição até a oferta ao público consumidor. E para atender à demanda institucional de implantação das boas práticas nos cursos de aperfeiçoamento e nos programas socioprofissionais e socioculturais, o Departamento Nacional do Senac vem publicando livros que apoiam a formação de profissionais ligados à produção e à manipulação de alimentos.




    Com esta nova publicação, elaborada especificamente para o setor de distribuição de alimentos, o Senac oferece também aos responsáveis técnicos do comércio atacadista e varejista, diretamente envolvidos na aquisição, armazenamento e venda desses produtos, um importante recurso de formação e aperfeiçoamento.


  




  

    

    capítulo 1




    IMPLEMENTAÇÃO DAS BOAS PRÁTICAS







    As boas práticas tratadas neste livro são o conjunto de regras de higiene e de segurança que envolvem serviços relacionados aos alimentos. Incluem tanto procedimentos de manipulação como aspectos estruturais das instalações, dos serviços de apoio, dos controles de pragas, resíduos e água e da escolha adequada das matérias-primas, entre outros.




    Todos os estabelecimentos do setor atacadista e varejista, tais como mercados, supermercados, distribuidores, açougues, mercearias, hortifrútis, peixarias e outros que comercializem alimentos, devem planejar, implantar[*], implementar e manter as Boas Práticas, a fim de garantir que os produtos estejam em boas condições higiênico-sanitárias e com qualidade para o consumo seguro.




    Para realizar o planejamento das Boas Práticas em segurança dos alimentos, é necessário primeiramente conhecer todos os requisitos pertinentes exigidos pela legislação que regula o setor. Esses requisitos podem ser obtidos nas portarias, resoluções, decretos e leis municipais, estaduais e federais relacionados ao assunto. Também podem ser utilizadas listas de verificação oficiais, como a utilizada pela RDC 275, de 21 de outubro de 2002, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (Anvisa), aliada à Portaria 326 – SVS/MS de 30 de julho de 1997, também da Anvisa. É bom lembrar que, para todas as referências legais, aplicam-se sempre as edições mais recentes.




    Após conhecer todas as exigências legais, é preciso planejar a implantação das Boas Práticas, ou seja, iniciar o processo de adequação. Para isso, torna-se necessário identificar o que o estabelecimento já possui e o que falta ter ou fazer.




    Uma vez tomadas as ações corretivas, o próximo passo é a implementação, ou seja, a colocação em prática do programa de Boas Práticas. O estabelecimento deve garantir que o programa seja mantido e atualizado periodicamente.




    Observe o fluxograma que procura esclarecer os passos necessários para a implementação das Boas Práticas:




    

      Passos para a implementação das Boas Práticas




      [image: ]

    (*) São considerados itens críticos os relacionados a: controle de pragas; potabilidade da água; higienização das instalações, equipamentos e utensílios; higiene e saúde dos manipuladores; resíduos; manutenção e calibração de equipamentos; seleção de matérias-primas; ingredientes e embalagens; recolhimento de alimentos e outros itens relacionados diretamente com a segurança do produto.




    (**) Para os demais itens do check-list não diretamente envolvidos com a segurança dos produtos, podem-se estabelecer outros percentuais – 80% é um exemplo de critério a ser adotado.


    






    Diagnóstico do estabelecimento




    Para realizar o diagnóstico inicial do estabelecimento, recomenda-se a utilização de um check-list, que é uma lista de verificações a ser preenchida pelo responsável técnico.




    O check-list é um instrumento que ajuda a medir as condições reais do estabelecimento e a dimensionar o que precisa ser realizado. Na ausência do responsável técnico, um profissional especializado e imparcial pode realizar o trabalho de avaliação.




    O modelo de check-list aqui apresentado é o oficial da RDC 275, de 21 de outubro de 2002, da Anvisa.






    

      Check-list para diagnosticar as Boas Práticas de fabricação em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos



      

        



        



        



        

      



      

        

          	

            NÚMERO/ANO

          

        


      

      



        

          	

            A - IDENTIFICAÇÃO DA EMPRESA

          

        




        

          	

            1- RAZÃO SOCIAL:

          

        




        

          	

            2- NOME DE FANTASIA:

          

        




        

          	

            3- ALVARÁ/LICENÇA SANITÁRIA:

          



          	

            4- INSCRIÇÃO ESTADUAL / MUNICIPAL:

          

        




        

          	

            5- CNPJ / CPF:

          



          	

            6- FONE:

          



          	

            7- FAX:

          

        




        

          	

            8- E-mail:

          

        




        

          	

            9- ENDEREÇO (Rua/Av.):

          



          	

            10- Nº:

          



          	

            11- Compl.:

          

        




        

          	

            12- BAIRRO:

          



          	

            13- MUNICÍPIO:

          



          	

            14- UF:

          



          	

            15- CEP:

          

        




        

          	

            16- RAMO DE ATIVIDADE:

          



          	

            17- PRODUÇÃO MENSAL:

          

        




        

          	

            18- NÚMERO DE FUNCIONÁRIOS:

          



          	

            19- NÚMERO DE TURNOS:

          

        




        

          	

            20- CATEGORIA DE PRODUTOS:

          

        




        

          	

            Descrição da categoria:

          

        




        

          	

            Descrição da categoria:

          

        




        

          	

            Descrição da categoria:

          

        




        

          	

            Descrição da categoria:

          

        




        

          	

            Descrição da categoria:

          

        




        

          	

            21- RESPONSÁVEL TÉCNICO:

          



          	

            22- FORMAÇÃO ACADÊMICA:

          

        




        

          	

            23- RESPONSÁVEL LEGAL/PROPRIETÁRIO DO ESTABELECIMENTO:

          

        




        

          	

            24- MOTIVO DA INSPEÇÃO: (  ) SOLICITAÇÃO DE LICENÇA SANITÁRIA (  ) COMUNICAÇÃO DO INÍCIO DE FABRICAÇÃO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO (  ) SOLICITAÇÃO DE REGISTRO

          

        




        

          	

            (  ) PROGRAMAS ESPECÍFICOS DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA (  ) VERIFICAÇÃO OU APURAÇÃO DE DENÚNCIA (  ) INSPEÇÃO PROGRAMADA (  ) REINSPEÇÃO

          

        




        

          	

            (  ) RENOVAÇÃO DE LICENÇA SANITÁRIA (  ) RENOVAÇÃO DE REGISTRO (  ) OUTROS

          

        


      

    




    

      

        



        



        



        

      



      

        

          	

            B – AVALIAÇÃO

          



          	

            SIM

          



          	

            NÃO

          



          	

            NÃO APLICÁVEL

          

        


      

      



        

          	

            1. EDIFICAÇÃO E INSTALAÇÕES

          

        




        

          	

            1.1 ÁREA EXTERNA

          

        




        

          	

            1.1.1 Área externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no pátio e vizinhança; de focos de poeira; de acúmulo de lixo nas imediações e de água estagnada, dentre outros.

          



          	

             

          



          	

             

          



          	

             

          

        




        

          	

            1.1.2 Vias de acesso interno com superfície dura ou pavimentada, adequadas ao trânsito sobre rodas, escoamento adequado e limpas.

          



          	

             

          



          	

             

          



          	

             

          

        




        

          	

            1.2 ACESSO

          

        




        

          	

            1.2.1 Direto, não comum a outros usos (habitação).

          



          	

             

          



          	

             

          



          	

             

          

        




        

          	

            1.3 ÁREA INTERNA

          

        




        

          	

            1.3.1 Área interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

          



          	

             

          



          	

             

          



          	

             

          

        




        

          	

            1.4 PISO 

          

        




        

          	

            1.4.1 Material que permite fácil e apropriada higienização (liso, resistente, drenado com declive, impermeável e outros).

          



          	

             

          



          	

             

          



          	

             

          

        




        

          	

            1.4.2 Em adequado estado de conservação (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros).

          



          	

             

          



          	

             

          



          	

             

          

        




        

          	

            1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acúmulo de resíduos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados, de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

          



          	

             

          



          	

             

          



          	

             

          

        




        

          	

            1.5 TETOS

          

        




        

          	

            1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeável, de fácil limpeza e, quando for o caso, desinfecção.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.5.2 Em adequado estado de conservação (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.6 PAREDES E DIVISÓRIAS

          

        




        

          	

            1.6.1 Acabamento liso, impermeável e de fácil higienização até uma altura adequada para todas as operações. De cor clara.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.6.2 Em adequado estado de conservação (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros).

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.6.3 Existência de ângulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as paredes e o teto.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.7 PORTAS

          

        




        

          	

            1.7.1 Com superfície lisa, de fácil higienização, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.7.2 Portas externas com fechamento automático (mola, sistema eletrônico ou outro) e com barreiras adequadas para impedir a entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.7.3 Em adequado estado de conservação (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros).

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

          

        




        

          	

            1.8.1 Com superfície lisa, de fácil higienização, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.8.2 Existência de proteção contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVIÇO, MONTA-CARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

          

        




        

          	

            1.9.1 Construídos, localizados e utilizados de forma a não serem fontes de contaminação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeável, em adequado estado de conservação.

          



          	



          	



          	

        


        

          	

            1.10 INSTALAÇÕES SANITÁRIAS E VESTIÁRIOS PARA OS MANIPULADORES

          

        




        

          	

            1.10.1 Quando localizados isolados da área de produção, acesso realizado por passagens cobertas e calçadas.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislação específica), identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.3 Instalações sanitárias com vasos sanitários; mictórios e lavatórios íntegros e em proporção adequada ao número de empregados (conforme legislação específica).

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.4 Instalações sanitárias servidas de água corrente, dotadas preferencialmente de torneira com acionamento automático e conectadas à rede de esgoto ou fossa séptica.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.5 Ausência de comunicação direta (incluindo sistema de exaustão) com a área de trabalho e de refeições.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.6 Portas com fechamento automático (mola, sistema eletrônico ou outro).

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatório estado de conservação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.8 Iluminação e ventilação adequadas.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.9 Instalações sanitárias dotadas de produtos destinados à higiene pessoal: papel higiênico, sabonete líquido inodoro contendo antisséptico – ou sabonete líquido inodoro e antisséptico (como álcool gel) –, toalhas de papel não reciclado para as mãos ou outro sistema higiênico e seguro para secagem.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.10 Presença de lixeiras com tampas e com acionamento não manual.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.11 Coleta frequente do lixo.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.12 Presença de avisos com os procedimentos para lavagem das mãos.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.14 Duchas ou chuveiros em número suficiente (conforme legislação específica), com água fria ou com água quente e fria.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.11 INSTALAÇÕES SANITÁRIAS PARA VISITANTES E OUTROS

          

        




        

          	

            1.11.1 Instaladas totalmente independente da área de produção e higienizadas.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.12 LAVATÓRIOS NA ÁREA DE PRODUÇÃO

          

        




        

          	

            1.12.1 Existência de lavatórios na área de manipulação com água corrente, dotados preferencialmente de torneira com acionamento automático, em posições adequadas em relação ao fluxo de produção e serviço, e em número suficiente de modo a atender toda a área de produção.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.12.2 Lavatórios em condições de higiene, dotados de sabonete líquido inodoro contendo antisséptico – ou sabonete líquido inodoro e antisséptico (como álcool gel) –, toalhas de papel não reciclado ou outro sistema higiênico e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.13 ILUMINAÇÃO E INSTALAÇÃO ELÉTRICA

          

        




        

          	

            1.13.1 Natural ou artificial adequada à atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.13.2 Luminárias com proteção adequada contra quebras e em adequado estado de conservação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.13.3 Instalações elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulações isolantes e presas a paredes e tetos.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.14 VENTILAÇÃO E CLIMATIZAÇÃO

          

        




        

          	

            1.14.1 Ventilação e circulação de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaça, pós, partículas em suspensão e condensação de vapores sem causar danos à produção.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.14.2 Ventilação artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutenção adequada ao tipo de equipamento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.14.4 Existência de registro periódico dos procedimentos de limpeza e manutenção dos componentes do sistema de climatização (conforme legislação específica) afixado em local visível.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.14.5 Sistema de exaustão e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir contaminações.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.14.6 Sistema de exaustão e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.14.7 Captação e direção da corrente de ar não seguem a direção da área contaminada para a área limpa.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.15 HIGIENIZAÇÃO DAS INSTALAÇÕES

          

        




        

          	

            1.15.1 Existência de um responsável pela operação de higienização comprovadamente capacitado.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.15.2 Frequência de higienização das instalações adequada.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.15.3 Existência de registro da higienização.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.15.4 Produtos de higienização regularizados pelo Ministério da Saúde.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienização necessários à realização da operação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.15.6 A diluição dos produtos de higienização, o tempo de contato e o modo de uso/aplicação obedecem às instruções recomendadas pelo fabricante.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.15.7 Produtos de higienização identificados e guardados em local adequado.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.15.8 Disponibilidade e adequação dos utensílios (escovas, esponjas etc.) necessários à realização da operação e em bom estado de conservação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.15.9 Higienização adequada.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

          

        




        

          	

            1.16.1 Ausência de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidência de sua presença, como fezes, ninhos e outros.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.16.2 Adoção de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir atração, abrigo, acesso ou proliferação de vetores e pragas urbanas.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.16.3 Em caso de adoção de controle químico, existência de comprovante de execução do serviço expedido por empresa especializada.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17 ABASTECIMENTO DE ÁGUA

          

        




        

          	

            1.17.1 Sistema de abastecimento ligado à rede pública.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17.2 Sistema de captação própria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17.3 Reservatório de água acessível com instalação hidráulica com volume, pressão e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatória condição de uso, livre de vazamentos, infiltrações e descascamentos.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17.4 Existência de responsável comprovadamente capacitado para a higienização do reservatório da água.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17.5 Apropriada frequência de higienização do reservatório de água.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17.6 Existência de registro da higienização do reservatório de água ou comprovante de execução de serviço, em caso de terceirização.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17.7 Encanamento em estado satisfatório e ausência de infiltrações e interconexões, evitando conexão cruzada entre água potável e não potável.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17.8 Existência de planilha de registro da troca periódica do elemento filtrante.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17.9 Potabilidade da água atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada periodicidade, assinados por técnico responsável pela análise ou expedidos por empresa terceirizada.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessários à análise da potabilidade de água realizada no estabelecimento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17.12 Gelo produzido com água potável, fabricado, manipulado e estocado sob condições sanitárias satisfatórias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superfície que entre em contato com alimento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.17.13 Vapor gerado a partir de água potável quando utilizado em contato com o alimento ou superfície que entre em contato com o alimento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.18 MANEJO DOS RESÍDUOS

          

        




        

          	

            1.18.1 Recipientes para coleta de resíduos no interior do estabelecimento de fácil higienização e transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessário, recipientes tampados com acionamento não manual.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.18.2 Retirada frequente dos resíduos da área de processamento, evitando focos de contaminação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.18.3 Existência de área adequada para estocagem dos resíduos.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.19 ESGOTAMENTO SANITÁRIO

          

        




        

          	

            1.19.1 Fossas, esgoto conectado à rede pública, caixas de gordura em adequado estado de conservação e funcionamento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.20 LAYOUT

          

        




        

          	

            1.20.1 Layout adequado ao processo produtivo: número, capacidade e distribuição das dependências de acordo com o ramo de atividade, volume de produção e expedição.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            1.20.2 Áreas para recepção e depósito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas das áreas de produção, armazenamento e expedição de produto final.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            OBSERVAÇÕES:

          

        




        

          	

            2. EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS

          

        




        

          	

            2.1 EQUIPAMENTOS

          

        




        

          	

            2.1.1 Equipamentos da linha de produção com desenho e número adequado ao ramo.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.1.2 Dispostos de forma a permitir fácil acesso e higienização adequada.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.1.3 Superfícies em contato com alimentos lisas, íntegras, impermeáveis, resistentes à corrosão, de fácil higienização e de material não contaminante.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.1.4 Em adequado estado de conservação e funcionamento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.1.5 Equipamentos de conservação dos alimentos (refrigeradores, congeladores, câmaras frigoríficas e outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local apropriado e em adequado funcionamento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.1.6 Existência de planilhas de registro da temperatura e conservadas durante período adequado.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.1.7 Existência de registros que comprovem que os equipamentos e maquinários passam por manutenção preventiva.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.1.8 Existência de registros que comprovem a calibração dos instrumentos e equipamentos de medição ou comprovante da execução do serviço quando a calibração for realizada por empresas terceirizadas.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.2 MÓVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

          

        




        

          	

            2.2.1 Em número suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeáveis; em adequado estado de conservação, com superfícies íntegras.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.2.2 Com desenho que permita fácil higienização (lisos, sem rugosidades e frestas).

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.3 UTENSÍLIOS

          

        




        

          	

            2.3.1 Material não contaminante, resistente à corrosão, de tamanho e forma que permitam fácil higienização: em adequado estado de conservação e em número suficiente e apropriado ao tipo de operação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra contaminação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.4 HIGIENIZAÇÃO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINÁRIOS E DOS MÓVEIS E UTENSÍLIOS

          

        




        

          	

            2.4.1 Existência de um responsável pela operação de higienização comprovadamente capacitado.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.4.2 Frequência de higienização adequada.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.4.3 Existência de registro da higienização.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.4.4 Produtos de higienização regularizados pelo Ministério da Saúde.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienização necessários à realização da operação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.4.6 A diluição dos produtos de higienização, o tempo de contato e o modo de uso/aplicação obedecem às instruções recomendadas pelo fabricante.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.4.7 Produtos de higienização identificados e guardados em local adequado.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.4.8 Disponibilidade e adequação dos utensílios necessários à realização da operação e em bom estado de conservação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            2.4.9 Adequada higienização.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            OBSERVAÇÕES:

          

        




        

          	

            3. MANIPULADORES

          

        




        

          	

            3.1 VESTUÁRIO

          

        




        

          	

            3.1.1 Utilização de uniforme de trabalho de cor clara, adequado à atividade e exclusivo para a área de produção.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentação, asseio corporal, mãos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.2 HÁBITOS HIGIÊNICOS

          

        




        

          	

            3.2.1 Lavagem cuidadosa das mãos antes da manipulação de alimentos, principalmente após qualquer interrupção e depois do uso de sanitários.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.2.2 Manipuladores não espirram sobre os alimentos, não cospem, não tossem, não fumam, não manipulam dinheiro ou não praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.2.3 Cartazes de orientação aos manipuladores sobre a correta lavagem das mãos e demais hábitos de higiene afixados em locais apropriados.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.3 ESTADO DE SAÚDE

          

        




        

          	

            3.3.1 Ausência de afecções cutâneas, feridas e supurações; ausência de sintomas e infecções respiratórias, gastrintestinais e oculares.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAÚDE

          

        




        

          	

            3.4.1 Existência de supervisão periódica do estado de saúde dos manipuladores.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.4.2 Existência de registro dos exames realizados.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL

          

        




        

          	

            3.5.1 Utilização de equipamento de proteção individual.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.6 PROGRAMA DE CAPACITAÇÃO DOS MANIPULADORES E SUPERVISÃO

          

        




        

          	

            3.6.1 Existência de programa de capacitação adequado e contínuo relacionado à higiene pessoal e à manipulação dos alimentos.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.6.2 Existência de registros dessas capacitações.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.6.3 Existência de supervisão da higiene pessoal e manipulação dos alimentos.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            3.6.4 Existência de supervisor comprovadamente capacitado.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            OBSERVAÇÕES:

          

        




        

          	

            4. PRODUÇÃO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

          

        




        

          	

            4.1 MATÉRIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

          

        




        

          	

            4.1.1 Operações de recepção da matéria-prima, ingredientes e embalagens são realizadas em local protegido e isolado da área de processamento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.1.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepção.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.1.3 Existência de planilhas de controle na recepção (temperatura e características sensoriais, condições de transporte e outros).

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberação e aqueles aprovados estão devidamente identificados.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepção são devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.1.6 Rótulos da matéria-prima e ingredientes atendem à legislação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.1.7 Critérios estabelecidos para a seleção das matérias-primas são baseados na segurança do alimento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma que permita apropriada higienização, iluminação e circulação de ar.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.2 FLUXO DE PRODUÇÃO

          

        




        

          	

            4.2.1 Locais para pré-preparo (“área suja”) isolados da área de preparo por barreira física ou técnica.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.2.2 Controle da circulação e acesso do pessoal.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.2.3 Conservação adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO FINAL

          

        




        

          	

            4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificação visível e de acordo com a legislação vigente.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e íntegras.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma a permitir apropriada higienização, iluminação e circulação de ar.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.3.4 Ausência de material estranho, estragado ou tóxico.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.3.6 Controle adequado e existência de planilha de registro de temperatura, para ambientes com controle térmico.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma organizada.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analítico ou em quarentena e aqueles aprovados devidamente identificados.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

          

        




        

          	

            4.4.1 Existência de controle de qualidade do produto final.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.4.2 Existência de programa de amostragem para análise laboratorial do produto final.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.4.3 Existência de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final, assinado pelo técnico da empresa responsável pela análise ou expedido por empresa terceirizada.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.4.4 Existência de equipamentos e materiais necessários para a análise do produto final realizada no estabelecimento.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL

          

        




        

          	

            4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rótulo.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.5.2 Veículo limpo, com cobertura para proteção de carga. Ausência de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidência de sua presença, como fezes, ninhos e outros.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.5.4 Veículo não transporta outras cargas que comprometam a segurança do produto.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            4.5.5 Presença de equipamento para controle de temperatura quando se transportam alimentos que necessitam de condições especiais de conservação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            OBSERVAÇÕES:

          

        




        

          	

            5. DOCUMENTAÇÃO

          

        




        

          	

            5.1 MANUAL DE BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO

          

        




        

          	

            5.1.1 Operações executadas no estabelecimento estão de acordo com o Manual de Boas Práticas de Fabricação.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP)

          

        




        

          	

            5.2.1 Higienização das instalações, equipamentos e utensílios.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.1.1 Existência de POP estabelecido para este item.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.1.2 POP descrito está sendo cumprido.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.2 Controle de potabilidade da água.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.2.1 Existência de POP estabelecido para controle de potabilidade da água.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.2.2 POP descrito está sendo cumprido.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.3 Higiene e saúde dos manipuladores.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.3.1 Existência de POP estabelecido para este item.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.3.2 POP descrito está sendo cumprido.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.4 Manejo dos resíduos.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.4.1 Existência de POP estabelecido para este item.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.4.2 O POP descrito está sendo cumprido.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.5 Manutenção preventiva e calibração de equipamentos

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.5.1 Existência de POP estabelecido para este item.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.5.2 O POP descrito está sendo cumprido.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.6.1 Existência de POP estabelecido para este item.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.6.2 O POP descrito está sendo cumprido.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.7 Seleção das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.7.1 Existência de POP estabelecido para este item.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.7.2 O POP descrito está sendo cumprido.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.8.1 Existência de POP estabelecido para este item.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            5.2.8.2 O POP descrito está sendo cumprido.

          



          	



          	



          	

        




        

          	

            OBSERVAÇÕES:

          

        




        

          	

            *NA – Não aplicável

          

        




        

          	

            C – CONSIDERAÇÕES FINAIS

          

        




        

          	

        




        

          	

        




        

          	

        




        

          	

            D – CLASSIFICAÇÃO DO ESTABELECIMENTO

          

        




        

          	

            Compete aos órgãos de vigilância sanitária estaduais e distrital, em articulação com o órgão competente no âmbito federal, a construção do panorama sanitário dos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematização dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitário será utilizado como critério para definição e priorização das estratégias institucionais de intervenção.

          

        




        

          	

            ( ) GRUPO 1 – 76 A 100% de atendimento dos itens ( ) GRUPO 2 – 51 A 75% de atendimento dos itens




            ( ) GRUPO 3 – 0 A 50% de atendimento dos itens


          

        




        

          	

            E – RESPONSÁVEIS PELA INSPEÇÃO

          

        




        

          	

            Nome e assinatura do responsável – Matrícula:

          

        




        

          	

            Nome e assinatura do responsável – Matrícula:

          

        




        

          	

            F – RESPONSÁVEL PELA EMPRESA

          

        




        

          	

            Nome e assinatura do responsável pelo estabelecimento

          

        




        

          	

            LOCAL:

          

        




        

          	

            DATA: __/__/____

          

        


      

    




    O compromisso da alta administração




    Como qualquer sistema de qualidade, a implementação das Boas Práticas só é efetivada quando se pode contar com o compromisso formalmente assumido pela alta administração da empresa, que repassa e mantém o pacto com a equipe operacional, em geral estabelecendo um grupo de trabalho específico para esse fim.




    Os proprietários ou a direção do estabelecimento precisam estar dispostos a se informar sobre as Boas Práticas. Mais do que isso, precisam destinar recursos para viabilizar as adequações necessárias do programa de qualidade, nomear um responsável pelos processos e manipulação de alimentos – que supervisionará as Boas Práticas. Além disso, deverá proporcionar a capacitação específica para o responsável técnico e a equipe de trabalho. A alta administração deve participar ativamente da manutenção, atualização do processo e disseminação da ferramenta da qualidade junto a todos os seus colaboradores.




    O responsável técnico (RT)




    Todo estabelecimento deve possuir um responsável pelo processo e manipulação dos alimentos que atue como supervisor das Boas Práticas, conforme determinam os órgãos de fiscalização sanitária. Esse responsável pode ser o próprio dono ou uma pessoa designada por ele. Quando essa pessoa for um profissional legalmente habilitado, é conhecido como Responsável Técnico (nutricionistas, biólogos, veterinários, entre outros profissionais).




    De acordo com a RDC 216, de 15 de setembro de 2004, da Anvisa, a capacitação deste responsável deve incluir os seguintes temas:


		

    
» Doenças transmitidas por alimentos (DTA)




    » Higiene e saúde pessoal na manipulação dos alimentos




    » Higienização das instalações, equipamentos e utensílios




    » Contaminantes alimentares (perigos)




    » Boas Práticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)





		


    Além desses temas, é importante que os responsáveis designados tenham conhecimento das etapas do processo de produção com foco na segurança dos alimentos, das formas de monitoramento das etapas críticas e das medidas corretivas pertinentes, caso sejam identificadas não conformidades.




    É fundamental que a pessoa escolhida possua habilidades e atitudes condizentes com as suas funções: ter facilidade no relacionamento interpessoal, ter comunicação clara e articulada, saber elaborar relatórios e realizar planejamentos, ser ético, otimista, discreto e respeitar as individualidades e diferenças.




    Em linhas gerais, o responsável técnico terá as seguintes atribuições: receber a fiscalização sanitária; cuidar da produção, do cumprimento dos procedimentos de higiene pessoal, das instalações e superfícies; viabilizar a elaboração e a atualização do Manual de Boas Práticas e demais documentos pertinentes; viabilizar a realização do programa de capacitação/treinamento referente às Boas Práticas, mesmo que seja ministrado por terceiros; supervisionar o estabelecimento e todos os seus processos, de forma a prevenir efeitos adversos à saúde do consumidor.




    A equipe de Boas Práticas pode ser formada pelo responsável designado, que deve considerar as características, habilidades e competências de cada membro durante o processo seletivo e com isso facilitar a implementação do programa. É importante que o responsável determine as tarefas a cada membro da equipe, como por exemplo: designar o estoquista para ser o monitor responsável por verificar a temperatura das câmaras frias; o auxiliar de serviços gerais para ser o monitor da retirada de produtos da exposição que estejam fora da validade etc.




    O responsável precisa ter autoridade para adotar medidas corretivas que saneiem os problemas do estabelecimento. Lembramos que especialistas externos ou empresas de consultoria especializadas podem ser contratados para orientar e auxiliar na implantação das Boas Práticas pelo período que a empresa julgar necessário.




    O compromisso de toda a cadeia produtiva de alimentos


    As Boas Práticas devem ser implementadas em todos os elos da cadeia produtiva de alimentos, ou seja, desde a origem, que pode ser a agricultura, a pesca, passando pela indústria, distribuição, comércio e serviços. Só assim o consumidor poderá ter a garantia da obtenção de alimentos inócuos.


		[image: ]


    Cada elo da cadeia produtiva deve se responsabilizar por adquirir suas matérias-primas de fornecedores idôneos e comprometidos. Por exemplo: uma peixaria deve certificar-se das condições ambientais do local em que ocorreu a pesca, das formas de captura e das condições de manutenção até a entrega do produto. Um estabelecimento que comercializa hortifrutigranjeiros, por sua vez, deve conhecer a origem dos produtos que distribui ou vende, para que obtenha as informações sobre as Boas Práticas Agrícolas. É importante saber, por exemplo, quando ocorreu a última aplicação de pesticidas no plantio.




    A comunicação entre os elos da cadeia produtiva de alimentos deve ser estimulada e ocorrer sempre que forem identificadas não conformidades nos produtos fornecidos. Além disso, é preciso verificar o cumprimento do estabelecido nos rótulos dos produtos e solicitar adequações e melhorias, tanto no processo, quanto no transporte e no armazenamento.




    A comunicação também deve ocorrer com o cliente de modo direto. Ouvir o cliente é sempre uma atitude positiva, pois permite identificar qualquer insatisfação e não conformidades dos produtos do ponto de vista de quem é o último da cadeia produtiva: o consumidor. A opinião do cliente amplia a visão que se tem dos problemas e pode influenciar a decisão pela troca de fornecedores.




    Os fornecedores que não perceberem a importância dessa interação ou não forem ágeis na solução dos problemas serão naturalmente substituídos por outros mais parceiros e comprometidos com a qualidade e a ética. Da mesma forma, cabe ao empresário assegurar que as Boas Práticas sejam seguidas, de forma a não comprometer a qualidade dos produtos e a saúde do consumidor.






		

    [*] O negrito indica que a palavra está no glossário, ao final do livro.


		





  




  

    



    capítulo 2


    PERIGOS, SEGURANÇA E QUALIDADE







    Alimento seguro é aquele que não contém agentes contaminantes em níveis que possam causar danos à saúde do consumidor. Podemos falar em três tipos de perigos quando se trata de Segurança dos Alimentos: perigos físicos, químicos e biológicos. Mas, no setor de distribuição e comercialização de alimentos, além dos perigos relacionados à saúde, também é importante considerar os perigos da qualidade, ligados às perdas da qualidade e da integridade econômica dos produtos (danos na embalagem e bolores na superfície dos produtos, entre outros tipos de situações que provocam perda).




    A ideia de perigo na alimentação em geral está associada aos níveis de contaminação que colocam em risco a saúde do consumidor. Só a partir de certo limite a presença do contaminante seria definida como perigosa. Considerando que a maioria dos alimentos oferecidos ao consumo apresenta algum nível de contaminação, os responsáveis técnicos e proprietários dos estabelecimentos devem ser incentivados a incluir em sua rotina o cuidado em identificar riscos de contaminação pelos perigos físicos, químicos ou biológicos.
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1. Diagnosticar como esté o estabelecimento:

identificar as conformidades e as nao conformidades

2. Planejar as agdes corretivas para cada ndo

conformidade identificada no diagnéstico (check-list)

3. Distribuir as responsabilidades das acdes

corretivas e cobrar a sua realizagdo

4. Avaliar o percentual atingido. Nota minima
necessaria: 100% de conformidade para os itens
considerados criticos (*) e no minimo 80% para os

demais itens (**)

Se NAO:

Voltar para o primeiro
passo até estar em
conformidade

Se SIM:
Implementar,
manter e atualizar
as Boas Praticas

Usar
uma lista
de verificagdo

mensurével
(check-list)

Usarum
modelo de
plano de agao
corretiva

Acompanhar as
corregdes e dar
apoio (financeiro,
treinamento etc.)
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