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Esse ebook faz parte de um Projeto de Pesquisa,
PIBIC-PIBIT/UniFOA, edital 2023.

A construcdo desse material serve de apoio ao pro-
fissional nutricionista durante a execucao do treinamento
dos manipuladores, favorecendo a fixacdo do contetdo,
servindo de material de consulta ap6s o encerramento
da capacitacao, bem como contribui para garantir que os
funcionarios entendam a importancia da seguranca dos
alimentos.

Cabe destacar que as boas praticas de fabricacao,
sdo um conjunto de normas e procedimentos que garan-
tem que os produtos sejam fabricados com seguranca,
qualidade e de acordo com as legislacdes vigentes.

(AS IMAGENS UTILIZADAS NESTA OBRA FORAM RETIRADAS DO SITE FREEPIK E
GERADAS POR MICROSOFT COPILOT E CHAT GPT, ENVIADAS PELOS AUTORES.)
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TREINAMENTO EM BOAS PRATICAS PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

QUEMEO
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS?

Todas as pessoas que trabalham com alimentos, sao
consideradas Manipuladores de Alimentos, ou seja, quem
produz, coleta, transporta, recebe, prepara e distribui o
alimento. Nesse ebook, serd abordado de forma simpli-
ficada os principais procedimentos para que o alimento
chegue de forma segura até o consumidor.




PERIGOS NOS
ALIMENTOS
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O ser humano carrega microrganismos por todo o
seu corpo, como maos, pele, cabelos, boca, garganta, na-
riz, e nas suas secrecoes (fezes, urina, saliva e suor), o
que é natural.

Por meio de contato direto ou condicées inadequadas
de temperaturas, instalacdes, utensilios e equipamentos, é
possivel transmitir microrganismos para o alimento, conta-
minando-o e causando doencas a quem o ingere.

A contaminacao dos alimentos se da através de
agentes contaminantes de vdrias origens, como:

Fisico Quimicos Bioldgicos

Cabelo, pedra e Produtos de Fungos
parafuso na Limpeza perto Virus
comida de alimento. Bactérias
e na embalagem Inseticidas

de alimentos




DOENCAS DE
TRANSMISSAO HIDRICA
E ALIMENTAR (DTHA)
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Sao aquelas causadas pela ingestdao de agua e/ou
alimentos contaminados. Existem mais de 250 tipos de
DTHA no mundo, podendo ser causadas por bactérias e
suas toxinas, virus, parasitas intestinais oportunistas ou
substancias quimicas.

E considerado surto de DTHA quando duas ou mais
pessoas apresentam doenca ou sinais e sintomas seme-
Ihantes apo6s ingerirem alimentos e/ou dgua da mesma
origem, normalmente em um mesmo local.

Para doencas de alta gravidade, como Botulismo e
Colera, a confirmacdo de apenas um caso ja é considera-
do surto (MINISTERIO DA SAUDE, 2024).



https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/b/botulismo-1/botulismo
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/c/colera/
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Nao ha um quadro clinico especifico para os surtos
de DTHA, podendo variar de acordo com o agente etio-
l6gico envolvido. No entanto, os sinais e sintomas mais
comuns sao:

* Nauseg;

e VOomito;

e Dor abdominal;
« Diarreia;

* Falta de apetite;
e Febre.

Uma das acdes prioritarias para a prevencao, contro-
le e reducao dos riscos e surtos de DTHA é o investimen-
to publico para melhoria da infraestrutura dos servicos de
saneamento basico. Outras opcdes de prevencao incluem
praticas de higiene pessoal e coletiva e manejo adequado
de alimentos para consumo (MINISTERIO DA SAUDE, 2024).

10




HIGIENE E
MANIPULACAO
DOS ALIMENTOS
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A higiene e manipulacao de alimentos é tratada pela
“Seguranca dos Alimentos”, que por sua vez garante que
os alimentos ndo causarao doencas ao consumidor, quan-
do preparados e/ou consumidos de acordo com o uso a
que se destinam.

Lavar as maos com agua limpa e sabao, principalmente:

« Antes de preparar ou ingerir alimentos; Apds o ma-
nuseio de carnes cruas ou terra; Apds ir ao banheiro;

» ApOs utilizar transporte publico ou tocar superfi-
cies que possam estar sujas;

* Apoés tocar em animais;

« Sempre que voltar da rua;

* Antes e apds amamentar e trocar fraldas.

I |
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Manter sempre as unhas cortadas e limpas e sem
esmaltes.

N3ao usar maquiagem e adornos como: alianca, anel,
pulseiras, cordées, brincos, batom entre outros.

Os cabelos devem esta totalmente presos e com a
touca de protecao.

Evitar cantar, assoviar e falar desnecessariamente
enquanto se manipula o alimento.

Estd sempre com o uniforme limpo e usa-lo somente
no ambiente de trabalho para evitar contaminacao.

€ Manipuladores fora das normas de BPF.

Importante

Verificar a presenca de feridas ou cortes nas maos.
Na presenca de cortes, nao manipular alimentos durante

este periodo.

13
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HIGIENIZACAO DAS MAOS

Turm the foni;p

14
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Retirar anéis, pulseiras e reldgio.

Abrir a torneira e molhar as maos sem encostar na pia.
Colocar nas maos aproximadamente 3 a 5 ml de
sabdo. O sabao deve ser, de preferéncia, liquido,
hipoalergénico e inodoro.

Ensaboar as maos friccionando-as por aproximada-
mente 15 segundos.

Friccionar a palma, o dorso das maos com movi-
mentos circulares, espacos interdigitais, articula-
coes, polegar e extremidades dos dedos (o uso de
escovas devera ser feito com atencao).

Os antebracos devem ser lavados cuidadosamen-
te, também por 15 segundos.

Enxaguar as maos e antebracos em 3agua corrente
abundante, retirando totalmente o residuo do sabao.
Enxugar as maos com papel toalha nao reciclavel.
Fechar a torneira acionando o pedal, com o cotovelo
ou utilizar o papel toalha; ou ainda, sem nenhum to-
que, se a torneira for fotoelétrica. Nunca use as maos.

Eonte: FIO CRUZ (2024)

15



https://www.fiocruz.br/biosseguranca/Bis/virtual%20tour/hipertextos/up1/lavagem_de_maos.html

~

ATENCAOQO
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As luvas de borracha devem
ser usadas para protecao das
maos e punhos do funciona-
rio quando forem utilizados
produtos de limpeza. Na&o
devem ser usadas para ma-
nipular alimentos!

As luvas descartaveis devem
ser utilizadas no momento
da distribuicao dos alimentos
ou quando nao for possivel
realizar o procedimento de
lavagem de maos.

As luvas cirargicas nao de-
vem ser utilizadas de forma
alguma para manipulacao de
alimentos!

O USO DE LUVAS NAO SUBSTITUI A LAVAGEM DAS MAOS!

16




CONTAMINACAO
CRUZADA
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Trata-se da transferéncia de microrganismo de um ali-
mento ou superficie contaminada para outro alimento nao
contaminado, seja através de equipamentos, utensilios mal
higienizados, ou até mesmo do préprio manipulador.

Algumas falhas no processo que causam contamina-
cdo cruzada:

» Colocar alimentos crus ou cozidos em equipa-

mentos sujos.

* Manipular lixo e sem higienizar as maos manipu-
lar alimentos.

+ Armazenar alimentos de origens diferentes no
mesmo vasilhame, ou entdo no mesmo refrige-
rador sem as devidas separacoes.

* Manipular dinheiro e sem higienizar as maos ma-
nipular alimentos.

18




BOAS PRATICAS

TREINAMENTO EM BOAS PRATICAS PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

As Boas Praticas de Manipulacao de Ali-
mentos sdo praticas de higiene que devem
ser obedecidas pelos manipuladores desde a
escolha e compra dos produtos a serem uti-
lizados no preparo do alimento até a venda
para o consumidor.

A falta de conhecimento ou explicacdes
sobre a correta manipulacdo de alimentos
entre os manipuladores coopera significativa-
mente para contaminacdo, tornando neces-
sario a insercao de treinamento especifico,
providéncias sanitarias rigorosas na conser-
vacao e manutencao da higiene dos funcio-
narios, equipamentos, utensilios e unidades
de producao.

19
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Um aspecto muito importante para a manipulacao
segura dos alimentos é o uso adequado do uniforme. Es-
tes devem ser de cor clara, e estarem sempre limpos e
conservados.

O uniforme pode servir de transporte de microrga-
nismos prejudiciais a satde ou patogénicos para o inte-
rior da area de preparo dos alimentos, contaminando-os.

Nos momentos de intervalo para descanso, procure
sempre locais adequados e limpos. Nunca sente na gra-
ma, no chao, calcada, escadas, ou patios externos.

O uniforme deve ser usado somente para exercicio
da funcao e trocados assim que houver necessidade.

E recomendavel o uso de calcados confortaveis e fe-
chados para prevencao de acidentes de trabalho. O calca-
do deve estar limpo e conservado.

Nao utilizar objetos pessoais (celular, bolsas entre
outros) na drea de manipulacao.

21
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Os cuidados com a agua utilizados na manipulacao
de alimentos sao de suma importancia para que seja ga-
rantida a seguranca dos alimentos e que se evite conta-
minacdes que possam causar doencas.

« Deve ser potavel a 4gua usada para lavar alimentos,
cozinhar, preparar bebidas e higienizar utensilios.

* Nao deve ser usada na manipulacao a agua de
fontes desconhecidas ou ndo tratadas.

Tratamento e Armazenamento da Agua

« Pode ser aqua filtrada, clorada ou fervida.

» A 3aqua tratada deve ser guardadas em vasilhames
limpos e protegidos para evitar contaminacao.

* A 3agua usada para lavar alimentos crus, como car-
ne, peixe ou frango, ndo deve ser reutilizada sem
ser tratada, para se evitar a contaminacao cruzada.

« A higienizacao adequada de superficies e roupas
com agua potavel apo6s a manipulacao de alimen-

tos crus é importante.

Seguir essas praticas garantem a seguranca
na manipulacdo de alimentos e evitam
problemas de sadde relacionados ao
consumo de alimentos.

23




MANUSEIO DO LIXO
E CONTROLE DE
VETORES E PRAGAS
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0 local deve ser isento de qualquer praga, o controle
de pragas deve ser feito por uma empresa especializada
ou por um técnico especialista.

O Controle de praga deve assegurar que:

* Os acessorios e equipamentos devem ser insta-
lados permitindo um controle de praga eficiente.

¢ Restos de alimentos e desperdicios devem ser
removidos imediatamente, e colocados em reci-
pientes apropriados.

« Os equipamentos devem ser inspecionados pe-
riodicamente, para pesquisa de infestacdes por
insetos com a frequéncia adequada.

« Durante o tempo de estacionamento, devem ser to-
madas medidas de precaucao para que seja impedida
a entrada de insetos e animais no interior do veiculo.

25
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MANUSEIO DO LIXO

As lixeiras devem ser de facil limpeza e com tampas
acionadas sem contato manual.

O lixo deve ser retirado em sacos bem fechados.
Sempre manusear o lixo utilizando luvas, e apés o manu-
seio lavar bem as maos.

O lixo fora da cozinha deve ficar em local fechado,
isento de moscas, roedores e outros animais.

0 lixo deve ser separado das areas em que o alimen-
to estd sendo manipulado.

26
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HIGIENIZACAO DOS UTENSILIOS

« Limpeza: mecanismo simples e pratico para ape-
nas retirar as sujeiras que estao presentes, po-
dendo utilizar produto quimico, enxague e agua.

« Sanitizar: significa reduzir microrganismos criticos
para saude publica em niveis considerados segu-
ros, com base em parametros estabelecidos, sem
prejudicar nem a qualidade do produto nem a sua

seguranca.

« Desinfectar: significa destruir ou irreversivelmen-

te inativar fungos e bactérias (mas nao necessa-
riamente os esporos) em superficies rigidas.

28
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HIGIENIZACAO DO AMBIENTE

0 ambiente deve ser revestido de material resisten-
te a corrosao, faceis de limpar e impermeaveis.

As paredes e tetos ndao devem conter rachaduras,
nem goteiras, infiltracdo, mofo ou ferrugem.

A limpeza deve ser realizada sempre que for neces-
sario e logo apos o expediente.

Higienizar os equipamentos, antes, durante e apés a
sua utilizacdo e sempre que necessario.

A 3rea de preparo deve ser limpa com agua e deter-
gente antes do processo de desinfeccao.

29
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As bancadas devem ser mantidas limpas.

Os utensilios devem ser lavados, desinfetados com so-
lucdo clorada e guardados em local fechado longe de poeira.

Os equipamentos devem ser desmontados e desin-
fectados adequadamente, prevenindo o acimulo de su-
jeira, que podem cair nos alimentos ou formar bolores

nas superficies.

30




ETAPA DA
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A manipulacao de alimentos sequem etapas essen-
ciais para garantir a seguranca e qualidade dos alimen-
tos servidos. Sao elas:

1.

Recebimento dos alimentos: Deve se verificar a
condicao de transporte e armazenamento dos ali-
mentos como temperatura, aparéncia e integridade
das embalagens. Deve se registrar a data de recebi-
mento e controle de qualidade antes de armazenar.

. Armazenamento: Alimentos pereciveis devem

ser armazenados em geladeiras ou freezer em
temperaturas adequadas. Os ndo pereciveis em
ambiente seco e arejado.

. Higienizacdo: Todos os alimentos, frescos como

frutas e verduras, sao lavados e desinfetados
adequadamente. Os equipamentos e utensilios
devem ser limpos e desinfetados antes do uso
para evitar a contaminacao cruzada.
Pré-preparo: E onde acontece a separacdo dos
ingredientes, corte, descasque e outras prepa-
racoes como a marinada da carne. Os alimentos
crus e cozidos devem ser manipulados em dareas
separadas para diminuir o risco contaminacao.
Preparo: E onde acontece todo cozimento do alimen-
to, seja frito, assado ou outras formas de preparacao,
sempre observando a temperatura correta para ga-
rantir a eliminacao de microrganismos. Sempre con-
trolar o tempo de preparo e sequir a técnica culinaria
32
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especifica para garantir a qualidade.

. Montagem dos pratos: Os alimentos s3ao organiza-
dos para porcionamento, montagem e decoracao.
Usar utensilios limpos e manipular adequadamente
o alimento para evitar contato direto com as maos.
. Armazenamento de Alimentos preparados: Os
alimentos prontos que nao sao servidos imedia-
tamente, devem ser armazenados em recipien-
tes fechados e em locais adequados para manter
a temperatura e evitar a contaminacao.
Distribuicao e servico: A temperatura dos alimentos
devem ser mantidas durante o servico; (alimentos
quentes acima de 60°C e frios abaixo de 5°C).

Assim como o cuidado com a higiene pessoal de

quem serve, como uso de luvas, toucas e aventais.
Essas etapas sequem as normas de Boas Praticas de
Fabricacao (BPF) e os principios de APPCC (Andlise de Pe-

rigos e Pontos Criticos de Controle) para garantir que os

alimentos sejam manipulados com seguranca.

_ o~
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Conservar as instalacoes em condicées adequa-
das de acordo com as normas sanitarias em vigor.
Manter a cozinha, os equipamentos, utensilios
adequados e higienizados para as boas praticas;
Fazer a identificacdo dos géneros alimenticios na
sua base com a embalagem original e apés o fracio-
namento, o rétulo deve constar o nome do produto,
data de fracionamento, data de validade e para os
produtos de origem animal, informar o SIF/MAPA.
Disponibilizar a documentacao de controle sani-
tario obrigatério e realizado por uma empresa
credenciada junto ao INEA/PA.

Manter adequado o controle de residuos alimentares.
Manter de forma adequada os alimentos, assim como
seus recipientes para conservacdo e armazenagem.
Capacitar todos os manipuladores de alimentos.
Garantir a higiene dos manipuladores de alimen-
tos que estao em contato direto com os alimentos.
Manter em dia os exames periddicos de seus co-
laboradores, ndo permitindo que os mesmos ma-
nipulem alimentos se apresentarem algum pro-
blema de saide ou algum ferimento que possa
contaminar o alimento.

35
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Lavagem das maos e verificacao
com luz UV

Distribua uma pequena quantidade de locao
ou po fluorescente para cada participante. Explique que
isso representa os “germes invisiveis” que podem estar

nas maos. Peca para que espalhem o produto pelas maos,
como se fosse uma locao.

Apague as luzes e use a luz UV para mostrar as maos
de cada participante. O produto fluorescente vai brilhar,
revelando todas as areas que estao “contaminadas”.

Instrua os participantes a lavarem as maos de acor-
do com a técnica adequada:

* Molhe as maos com agua.

« Aplique sabao suficiente para cobrir todas as su-

perficies das maos.

« Esfreqgue as palmas, o dorso das maos, entre os

dedos, embaixo das unhas e os polegares por, no
minimo, A0 segundos.

37
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« Enxague bem as maos e seque-as com papel-toalha.

» Apo6s a lavagem, apague as luzes novamente e
use a luz UV para verificar as maos dos partici-
pantes. Mostre as areas que ainda podem ter re-
siduos fluorescentes, o que indica que podem ter
sido negligenciadas durante a lavagem.

Tinta e lavagem das maos

Para essa dinamica vocé vai precisar de dois volunta-
rios, duas vendas e dois aventais. E necessario que tenha
uma pia por perto. Posicione os A voluntarios em frente
a pia e diga que dard um sabonete especial. Porém esse
sabonete é tinta gquache. Peca para que ambos lavem
as maos, normalmente, como costumam
fazer em casa e no trabalho, somente
sem enxaguar no final. Conforme eles
forem lavando, vao sujando de tin-
ta a parte que supostamente estao
passando o sabonete. No final da di-

namica, vocé ird notar que muitos nao
lavam as maos corretamente, esquecen-
do o ante braco, as unhas, o punho e o polegar.

Feito isso, retire as vendas e mostre visualmente a impor-
tancia de se dedicar a lavagem das maos corretamente
para que nenhuma area seja comprometida.

38
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Os materiais para a dinamica s3do: cola com glitter
(aquelas usadas em trabalhos infantis), placa de altileno
(apara- cortes), luvas descartaveis, faca e bombom.

O facilitador deve vestir as luvas descartaveis falan-
do aos participantes que agora serd apresentado o modo
de manipulacdo do bombom. Sem que os participantes
notem, o facilitador deve colocar um pouco de cola com
glitter nas maos. O facilitador simula um espirro, prote-
gendo o nariz e boca com as maos. Apés o espirro deve
esfregar uma mao na outra e dizer: “vamos ao trabalho!”.
As maos cheias do glitter devem ser mostradas aos parti-
cipantes. Nesse momento o facilitador deve pegar a pla-
ca de altileno, abrir o bombom, cortar o bombom com a
faca e oferecer aos participantes, sugerindo que comam
o bombom. O objetivo é que todo o glitter da cola se es-
palhe para os demais materiais (placa de altileno, faca
e bombom) alertando os participantes de que, ao espir-
rar de modo incorreto ou tocar em algo contaminado, as
maos sao o veiculo que propaga a contaminacao.

39
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