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INTRODUGAO

O Programa Banco de Alimentos é uma importante politica publica
brasileira que contribui efetivamente para a promogdo do direito
humano a alimentagdo adequada. Em Belo Horizonte, o Banco de
Alimentos foi implantado em 2003 e faz parte da Politica Municipal
de Seguranca Alimentar e Nutricional da Subsecretaria de
Seguranga Alimentar e Nutricional (SUSAN), vinculada & Secretaria
Municipal de Assisténcia Social, Segurancga Alimentar e Cidadania
(SMASACQC).

O Banco de Alimentos de Belo Horizonte busca contribuir para a
redugdo da inseguranga alimentar da populagdo belo-horizontina
em situacdo de vulnerabilidade social e nutricional, por meio da
doagdo de alimentos, da redugdo do desperdicio, da promogdo de
agoes educativas, dos estimulos d responsabilidade social e do
estabelecimento de parcerias entre governo, iniciativa privada e
entidades da sociedade civil.

Visando reduzir o desperdicio de alimentos, recebe produtos
considerados fora dos padrdes de comercializagdo, mas ainda
adequados ao consumo humano. Transforma o que seria
dispensado em alimento para quem precisa, contribuindo para a
reduc¢do da fome e da inseguranga alimentar e nutricional.

O Banco de Alimentos promove anualmente o curso de Boas
Prdticas para Manipuladores de Alimentos das instituicoes
cadastradas, com o objetivo de garantir a qualidade e seguranga
dos alimentos. As prdticas de higiene devem ser seguidas
pelosmanipuladores, desde a escolha e recebimento da matéria-
prima até a distribuicdo do alimento preparado para evitar a
ocorréncia de doengas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados. No curso, sdo dabordados conteddos como:
alimentos, doagdes, hdbitos de higiene, sanitizagdo dos alimentos
e higiene de utensilios e ambientes, dentre outros.
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m EDIFICAGAO, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS,
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CONCEITOS IMPORTANTES

BANCO DE ALIMENTOS

Os Bancos de Alimentos sdo estruturas fisicas efou logisticas que
ofertam o servico de captacdo efou recepgdo e distribuigcdo gratuita
de géneros alimenticios oriundos de doagdes dos setores privados efou
publicos, que seriam desperdicados, e os destinam ds instituicdes sociais
que atendem um publico em situagdo de alta vulnerabilidade social.

- ALIMENTOS IN NATURA

Sdo aqueles obtidos diretamente de plantas ou de animais (como
folhas e frutos ou ovos e leite) e adquiridos para consumo sem que
tenham sofrido qualquer alteragdo apds deixarem a natureza.

- ALIMENTOS MINIMAMENTE PROCESSADOS

Sdo alimentos in natura que, antes de sua aquisi¢do, foraom submetidos
a alteragdes minimas. Exemplos incluem grdos secos, polidos e
empacotados ou moidos na forma de farinhas, raizes e tubérculos
lavados, cortes de carne resfriados ou congelados e leite pasteurizado.

- ALIMENTOS PROCESSADOS

Corresponde a produtos fabricados pela industria com a adigdo de sal
ou agucar a um “alimento in natura” ou "minimamente processado”
ou outra substdncia de uso culindrio a alimentos in natura. Exemplos
incluem cenoura, pepino, ervilhas ou palmito preservados em salmoura
ou em solugdo de sal e vinagre; extrato ou concentrados de tomate;
frutas em calda e frutas cristalizadas; carne seca e toucinho; sardinha
e atum enlatados; queijos; e pdes feitos de farinha de trigo, leveduras,
dgua e sal.

- ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS

Corresponde a produtos cuja fabricagdo envolve diversas etapas e
técnicas de processamento e vdrios ingredientes, muitos deles de uso
exclusivamente industrial. Exemplos incluem refrigerantes, biscoitos
recheados, salgadinhos de pacote e macarrdo instanténeo.
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ALIMENTOS NAO PERECIVEIS

Sdo alimentos secos que ndo possuem umidade suficiente para a
multiplicagdo dos micrébios, como os alimentos desidratados ou
em pd, massas secas e biscoitos, além de alimentos enlatados, em
conservas ou pasteurizados.

ALIMENTOS PERECIVEIS

Sdoalimentos que contém umidade suficiente para a multiplicagdo dos
micrébios. Esses alimentos devem ser conservados em temperaturas
especificas. SGo exemplos de alimentos pereciveis: hortaligas e frutas
minimamente processadas, carne (hdo desidratada), leite fluido (ndo
UHT) e iogurte.

ALIMENTO PROPRIO PARA CONSUMO

E o alimento que, mantido sob condi¢des adequadas de conservagdo,
preserva suas propriedades nutritivas e ndo expde a agravos d saude
da populagdo.

INSTITUIGAO BENEFICIARIA

E a instituicdo que presta atendimento a criangas, adolescentes,
adultosouidosos em situagdo de vulnerabilidade social. Compreendem
servigos de assisténcia social, de proteg¢do e defesa civil, unidades de
ensino, de justica e estabelecimentos de saude que possam receber
as doagdes de alimentos, armazenar e produzir refeigdes, a fim de
satisfazer as necessidades alimentares da populagdo assistida.

BOAS PRATICAS NA MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS

As boas prdticas na manipulagdo de alimentos sdo prdticas de
higiene que devem ser seguidas pelos manipuladores desde a escolha,
compra ou recebimento dos alimentos, armazenamento, conservagdo,
cuidados pessoais, preparacdo e distribuigcdo das refei¢cdes.
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS

O manipulador de alimentos é quem produz, coleta, transporta, recebe,
prepara e distribui o alimento. O trabalho do manipulador de alimentos
é fundamental para garantir alimentos mais seguros e assim proteger
a saude dos consumidores.

MANUAL DE BOAS PRATICAS

O manual de boas prdticas é o documento que descreve as
operagdes redlizadas no estabelecimento e que inclui, no minimo,
os requisitos sanitdrios dos edificios; a manutengdo e higienizagdo
das instalagdes; dos equipamentos e dos utensilios; o controle da
dgua de abastecimento; o controle integrado de vetores e pragas
urbanas; a capacitagdo profissional; o controle da higiene e saude
dos manipuladores; o manejo de residuos e o controle e garantia de
qualidade do alimento preparado.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POPs)

Os POPs sdo um anexo do manual de boas prdticas que descrevem as
instrugdes e as sequéncias das operagoes, além da frequéncia de exe-
cugdo, especifi cando o nome, o cargo efou a fungdo dos responsdveis
pelas atividades:

1. Higienizag¢do de instalagdes, equipamentos e moveis;

2. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

3. Higienizac¢do do reservatdrio de dgua;

4. Higiene e saude dos manipuladores.
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SOBRE OS ALIMENTOS DOADOS

Os alimentos doados ao Banco de Alimentos provenientes de
campanhas de arrecadagdo ou doados por empresas (comerciantes,
produtores, industrias) quando estes perdem o seu valor comercial,
comonocasodealimentos préximos ao vencimento ou que apresentam
baixo interesse comercial (cenoura torta, embalagem amassada).

Para que oalimentorecebido peloBanco de Alimentos e distribuido para
uma instituicdo seja consumido por seus beneficidrios é necessdrio
que se saiba:

e Alimentos doados préximo ao vencimento requerem curto tempo no
transporte entre o doador e ainstitui¢do. Aquantidade de alimentos
distribuidos deve considerar: nimero de atendidos pela institui¢do,
per capta do alimento e prazo de validade.

e Alimentos doados com grau de amadurecimento avangado
precisam ser processados em uma preparagdo segurd até a
totalidade do seu consumo.

E importante que os colaboradores das instituicdes beneficidrias,
especialmente osresponsdveis pelo preparo dasrefeicoes (cozinheiras,
voluntdrios, etc.), conhecam o alimento e saibam identificar quais as
suas caracteristicas tipicas.

MANIPULAGAO DE ALIMENTOS
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PERIGOS ALIMENTARES

Osperigosalimentaressdosubstinciasouagentesdeorigembiolégica,
quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados
nocivos d saldde humana ou que comprometam a sua integridade.

MICRO-ORGANISMOS

Sdo seres vivos que sé podem ser vistos pelo olho humano com a
ajuda de um microscépio. Apenas quando estdo reunidos em milhoes,
formando as colonias, é que podem ser vistos a olho nu. Eles crescem e
multiplicam-se rapidamente quando encontram condi¢des favordveis.
Os microrganismos sdo: virus, fungos e bactérias.

Encontram-se distribuidos em praticamente todos os lugares da
natureza. Podem ser encontrados em maior numero em lugares
onde existe grande quantidade de alimentos (matéria orgdnica e
inorgdnica), umidade e temperatura apropriada para que possam
crescer e se reproduzir.

Caracteristicas dos principais microrganismos

1. Virus: sé conseguem se reproduzir quando estdo dentro das células
de outros seres como os homens ou animais. Alguns virus podem
transmitir doengas ao homem pelo sangue, secregdes e também pela
dgua e alimentos contaminados. Sdo eles: virus da hepatite A, virus
das gastroenterites, etc;

2, Bactérias: sdo muito pequenas, sé é possivel enxergd-las com
auxilio do microscépio. Algumas bactérias apds se desenvolverem
nos alimentos produzem toxinas que sdo muito prejudiciais para o ser
humano. Mas ndo é necessdrio que as bactérias produzam toxinas
para nos fazerem mal, a simples presenga de algumas delas podem
causar transtornos;

3. Fungos: ao grupo dos fungos pertencem os bolores e as leveduras:
3.1 Bolores: sdo fungos (mofos) que crescem na superficie dos
alimentos e alteram completamente o sabor e aparéncia dos produtos;

3.2, Leveduras: sdo fungos que crescem em alimentos dcidos (picles,
salsichas a vdcuo e também em carnes, leite e derivados) e alimentos
com muito agucar (frutas e doces em caldas).
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. PARASITAS

Os parasitas sdo popularmente chamados de vermes. Eles podem
estar presentes no solo, na dgua e nointestino dos seres humanos e dos
animais, podendo, entdio, contaminar os alimentos e causar doengas.

Os principais parasitas relacionados com os alimentos sdo lombriga,
gidrdia, oxiluros e solitdria.

. MICRO-ORGANISMOS NOS ALIMENTOS

Os micro-organismos que interagem nos dlimentos podem ser
classificados em quatro tipos: deteriorantes, patogénicos, indiferentes
e aqueles que causam alteragdes benéficas nos alimentos.

e Microrganismos deteriorantes: causam alteragdes quimicas
nos alimentos (mudanc¢a da cor, odor, sabor, textura e aspecto do
alimento). Neste caso as alteragdes no alimento mostram que ele
estd imprdéprio para o consumo e na maioria dos casos a pessod
nem chega a comé-lo.

e Microrganismos patogénicos: causam doengas, tanto aos
homens quanto aos animais, o que representa, portanto, risco a
saude. As doengas causadas por eles dependem de fatores do
alimento, do microrganismo, do ambiente e do préprio individuo. Os
microrganismos patogénicos, na maioria das vezes, ndo causam
qualquer alteragdo de sabor e cheiro no alimento, ou seja, eles
podem se multiplicar silenciosamente, sem demonstrar alteragoes.

e Microrganismos indiferentes: fazem parte normalmente dos
alimentos, sem deteriord-los ou transmitir doencas.

e Microrganismos que causam alteracées benéficas nos alimen-
tos: modificam suas caracteristicas originais e os transforma em
outros alimentos. Por exemplo, leite sendo transformado em iogurte
ou em coalhada.
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FATORES QUE INTERFEREM NA MULTIPLICAQZO
DE MICRO-ORGANISMOS

A multiplicagdo dos micro-organismos depende de alguns fatores
externos e da composi¢do dos alimentos:

e Agua: Quanto maior a quantidade de dgua disponivel no alimento,
maior serd a probabilidade de ocorrer o crescimento de micro-
organismos.

Em geral, as bactérias precisam de mais dgua que os fungos. Os
fungos se desenvolvem facilmente em alimentos mais secos como
os pdes, os cereais etc. As bactérias necessitam de alimentos com
grandes teores de dgua como leite, ovos e carnes.

Nos alimentos muito ricos em agucar ou sal a maioria das bactérias
ndo consegue se multiplicar. Porém, pode ser que haja crescimento
de fungos na superficie do produto.

® Nutrientes: Os micro-organismos também precisam se alimentar
para sobreviverem e se reproduzirem. Os alimentos preferidos deles
sdo:
1. Pratos prontos com molhos, cremes, ovos, queijos, carnes;
2. Maionese, salpicdo, macarronese;
3. Carnes e peixes crus;

4. Alimentos prontos mantidos & temperatura ambiente (arroz,
feijdo, carnes).

Obs.: Os micro-organismos encontram alimentos facilmente nas
cozinhas, como restos de comida, migalhas e sujeira que ficam nas
superficies da pid, do chdo, dos utensilios, dentre outros lugares.

e Temperatura: O controle da temperatura é um fator muito

importante para seguranga dos alimentos. A faixa de temperatura
entre 5°C a 60°C é denominada faixa de perigo e, portanto, deve ser
evitada. A temperatura influencia na velocidade da multiplicagdo e
no nimero final de micro-organismos nos alimentos.
Acima de 60°, a maioria dos micro-organismos é destruida, e abaixo
de 5°C eles deixam de se reproduzir. Dai a importéncia de manter os
alimentos sob refrigeragdo (abaixo de 5°) ou aquecé-los acima de
60°C. Portanto, ao aquecer um alimento € preciso esperar levantar
fervura e sair fumacga por um tempo.
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Alguns microrganismos produzem toxinas que sdio mais resistentes
ao calor. Quando o alimento j& foi contaminado, mesmo com o
aquecimento essas toxinas ndo sdo destruidas, o que pode causar
intoxicagdo alimentar.

Portanto, as boas prdticas sdo fundamentais para se evitar a con-
taminacgdo, a multiplicagdo e a sobrevivéncia dos microrganismos
nos alimentos.

e Oxigénio: A maioria dos micro-organismos precisa de oxigénio para
viver e se multiplicar (aerébicos). Alguns sé crescem na auséncia
de oxigénio (anaerdbicos), para outros tanto faz a presenca ou
auséncia de oxigénio (facultativos).

e Acidez: Os fungos (bolores e leveduras) conseguem se desenvolver
tranquilaomente nos alimentos dcidos (extrato de tomate, frutas
citricas, vegetais em conserva, etc.). J& a maioria dos micro-
organismos, especialmente as bactérias, prefere alimentos pouco
dcidos como as carnes, leite e ovos.

. DOENGCAS DE TRANSMISSAO HIDRICA E ALIMENTAR (DTHAS)

Sdo doencgas causadas pela ingestdo de dgua efou alimentos
contaminados por microrganismos patogénicos oou por intoxicagdo
exdgena por substdincias quimicas presentes nos alimentos, causando
um conjunto de sinais e sintomas que incluem mal-estar, nduseas, dor
de cabeca, diarreia (podendo ter sangue e/ou muco nas fezes), cdlicas
abdominais e febre.

Hd também casos mais graves, que incluem infecgdo generalizada,
parada respiratéria, amputagdes e até morte. Sobre os alimentos, os
mais envolvidos nos casos de DTHAs sdo pratos muito manipulados
(Ex.: torta de frango, salada de frutas, feijdo tropeiro, sanduiches, etc.),
preparagdes a base de maionese e preparagdes ndo armazenadas
adequadamente.

A contaminagdo da dgua se dd, principalmente, pelo ndo tratamento
da dgua, falta de coleta de residuos urbanos efou tratamento de
esgoto e ndo existéncia de abastecimento de dgua potdvel. Exemplos
de DTHASs sdo: Salmonelose, Célera, Botulismo e Rotavirose.
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Principais fatores que contribuem para a contaminacao
do alimento:

a) Contaminagdo do alimento:
1. Comportamento dos manipuladores de alimentos;
2. Contaminagdo cruzada;
3. Ndio higiene ou higiene incorreta das mdos e dos alimentos;
4. Acondicionamento inadequado dos alimentos;
5. Lavagem e sanitizagdo incorreta de superficies e de utensilios;
10. Consumo de dgua ndo tratada, ou seja, ndo potdvel.
b) Multiplicagdo dos microrganismos patogénicos:

1. Exposi¢do do alimento pronto para o consumo em temperatura
ambiente por mais de duas horas;

2. Resfriamento e descongelamento inadequado do alimento
pronto para o consumo;

3. Preparagdo do alimento com muita antecedéncia em relagdo
00 consumo;

4. Armazenamento do alimento pronto para o consumo em
temperatura de perigo;

5. Utilizacdo de sobras armazenadas inadequadamente.

c) Sobrevivéncia de microrganismos patogénicos nos alimentos
prontos para o consumo:

1. Reaquecimento do alimento por tempo e temperatura inade-
quados;

2. Cozimento insuficiente (Ex.: ovo mole e carne mal passada).

Quando duas ou mais pessoas comem o mesmo alimento e apresen-
tam os mesmos sintomas é caracterizado como surto de DTHA.
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. COMO CONTROLAR OS PERIGOS NOS ALIMENTOS

A melhor forma de evitar ou reduzir os perigos é implantar e aplicar as
Boas Prdticas de Manipulagdo de Alimentos, que envolvem:

1. Adequacdo e manutencgdo das instalagdes;

2. Prevengdo da contaminagdo por utensilios, equipamentos e
ambientes;

. Prevencgdo da contaminagdo por manipuladores;
. Prevengdo da contaminagdo por produtos quimicos;

. Controle de pragas;

[o B 42 B NV}

. Garantia da qualidade da dgua (ex.: limpeza da caixa d'dgua,
troca das velas do filtro);

7. Cuidado com o lixo.
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EDIFICAGAO, INSTALAGCOES,

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Em relagdo as edificagdes, instalagdes, equipamentos, méveis e
utensilios, recomenda-se o seguinte:

1. Fluxo adequado e ordenado, sem fluxo cruzado durante as
atividades;

2. Portas e janelas ajustadas cos batentes e com telas
milimetradas removiveis;

3. Instalagdes abastecidas com dgua corrente e ligadas & rede
oficial de esgoto ou fossa séptica;

4. Ralos sifonados com tampa;

5. Piso, paredes e teto devem possuir revestimento liso,
impermedvel e lavdvel; sem rachaduras, trincas, infiltragdes,
bolores, goteiras, etc.;

6. As caixas de gordura e de esgoto devem ser bem dimensiona-
das e localizadas fora da drea de produgdo e armazenamento;

7. Todas as dreas devem ser livres de objetos em desuso e ndo
permitir o acesso de animais;

8. A iluminagdo da drea de preparagdo deve proporcionar boa
visualizagdio do ambiente; as lumindrias devem ser protegidas
contra explosdo e quedas acidentais;

9. As instalagoes elétricas devem ser embutidas ou protegidas
em tubulagdes externas;

10.A ventilagdo deve garantir a renovagdo do ar dentro do
ambiente, porém o fluxo de ar ndo deve incidir diretamente
sobre os alimentos;

11.As lixeiras que recebem residuos da drea de produgdo e da
drea de armazenamento de alimentos devem possuir tampas
acionadas por pedal;

12.0s banheiros e os vestidrios ndo devem se comunicar com a
drea de produgdo e armazenamento dos alimentos;
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13.0s sanitdrios devem possuir lavatérios e estar supridos de
produtos destinados a higiene pessoal, como sabonete, papel
higiénico e dlcool 70°. Além disso, as lixeiras também devem
possuir tampas acionadas por pedal;

14.Na drea de manipulagdo devem ter lavatdrios exclusivos para
a higiene das mdos;

15.Deve ser realizada manutengdo programada e peridédica dos
equipamentos.

Higienizag¢do de instalagoes, equipamentos,
moveis e utensilios

As instalagdes, os equipamentos, os mdveis e os utensilios devem ser
mantidos em condi¢des de higiene satisfatdrias.

1. A drea de preparagdo do alimento deve ser higienizada
quantas vezes forem necessdrias e imediatamente apds o
término do trabalho;

2.0s produtos utilizados para higienizagdo devem ser
regularizados pelo Ministério da Saude. A diluigdo, o tempo
de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes
devem obedecer ds instru¢des recomendadas pelo fabricante
nho rétulo da embalagem. Os produtos saneantes devem
ser identificados e guardados em local reservado para essa
finalidade, separados de qualquer tipo de alimentos.

3. Os utensilios utilizados na higienizagdo de instalagdes devem
ser distintos daqueles usados para higienizagdo das partes
dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o
alimento, como esponjas para limpeza de pia e esponjas para
lavagem de hortifrutis.

4. Os funciondrios responsdveis pela higienizagdo das instala-
¢Oes sanitdrias devem usar uniformes apropriados e diferen-
ciados daqueles utilizados na manipulag¢do dos alimentos.

Atencdo!

Ndo é permitida a mistura de produtos de limpeza, como detergentes
e desinfetantes, a ndo ser quando preparada industrialmente pelos
préprios fabricantes. Pois a mistura de um produto com o outro pode
diminuir ou anular sua ag¢do. Os produtos de limpeza devem ser
mantidos nasembalagensoriginais, sendovedado oreaproveitamento
dessas embalagens.
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5. Frequéncia de higienizagdo ideal:

ITEM

Pratos, talheres e
copos

FREQUENCIA DE HIGIENIZAGAO

Apds o uso

PRODUTO

Detergente neutro,
solug¢do sanitizante

Fogdo Didria - Apds o uso Detergente neutro
Forno Semanal ou apds o uso Detergente neutro
Equpamentos Antes e apds o uso Detergente neutro

Pisos, rodapés,
ralos, lavatérios e
lixeiras

Didria

Detergente neutro,
solugdo sanitizante

Paredes, portas,
janelas, tomadas e
coifas

Semanalmente ou de acordo
com a necessidade

Detergente neutro,
solugcdo sanitizante

Geladeira

Quinzenalmente ou de acordo
com a necessidade

Detergente neutro,
solug¢do sanitizante

Depdsito de

Antes e apds o uso

Detergente neutro

alimentos secos

Telas das janelas Mensal Detergente neutro

Detergente neutro,

Mensal M -
solugdo sanitizante

Freezer

Higienizag¢do de ambientes

A correta higiene de ambientes (pisos, paredes, portas, ralos, janelas)
deve ser feita da seguinte forma:

1. Remover a sujeira;

2. Lavar com detergente;

3. Enxaguar. Retirar o excesso com auxilio de rodo;

4. Desinfetar com solugdo clorada

5. Deixar agir por 10 minutos;

6. Retirar o excesso;

7. Deixar secar naturalmente.
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Higienizagdo manual de utensilios

1.

N o0 AW

Retirar o excesso de residuos e sujeiras com uma esponja
adequada e/ou fibra de limpeza;

. Lavar bem os utensilios com esponja e detergente. Ndo usar

material dcido ou abrasivo para lavar panelas de aluminio por
dentro (esponja de ago, pasta de brilho, desincrustante, etc.),
apenas fibra para limpeza, se necessdrio.

. Enxaguar em dgua corrente até a remocgdo total do detergente;
. Fazer a desinfecgdo com solugdo clorada;

. Deixar agir por 10 minutos;

. Secar naturalmente;

. Guardar emborcados em local limpo e protegido.

Higiene de equipamentos

1.
2.
. Enxaguar em dgua corrente;
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Retirar da tomada e desmontar;
Lavar com detergente e esponja;

. Desinfetar com solu¢do clorada;

. Deixar agir por 10 minutos;

. Secar naturalmente;

. Remontar;

. Usar ou guardar em local limpo e protegido.

Higienizag¢do da caixa d'agua

1.
2.

3.
4.
5.

Fechar o registro de dgua ou prender a bdia d'dgua;
Armazenar parte da dgua presente na para higienizagdo da
caixa;

Esvaziamento total da caixa d'dgua;

Tapar a saida de dgua para que a sujeira hdo desga pelo ralo;
Higienizar a tampa da caixa;
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6. Para a higienizagdo:
0) Se o material da caixa for de plastico, utilizar um pano Umido,
passando em toda a superficie, desde as paredes até o fundo;
b) Se a caixa for de fibrocimento, deve-se utilizar uma
escova de cerdas vegetais ou cerdas pldsticas, esfregando
cuidadosamente toda a regido.
Para ambos os casos, ndo se deve utilizar vassouras, escovas de
ago, detergente ou qualquer outro tipo de produto quimico para ndo
haver contaminacdo.

7. Retirar toda a dgua da lavagem com auxilio de uma pd, balde
€ panos;

8. Encher a caixa d'dgua e adicionar solu¢do de hipoclorito de
sédio (dgua sanitdria) na proporgdo de 2 litros de solugdo para
cada 1000L de dgua.

9. Aguardar o produto agir por 2 horas, e, apds este tempo, ndo
utilizar a dgua;

10.Dar vazdo para a dgua, utilizando as descargas para desinfetar
o0 encanamento, e abrindo as torneiras;

11. Abrir o registro novamente. Tampar a caixa, atentando-se para
ndo deixar frestas abertas. registrar o dia da limpeza.
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CONTROLE INTEGRADO DE

VETORES E PRAGAS URBANAS

Aedificagdo, asinstalagoes, os equipamentos, os méveis e os utensilios
devem ser livres de vetores e pragas urbanas.

Quandoasmedidaspreventivasndoforemeficazes,deveserempregado
o controle quimico a ser executado por empresa especializada que
deve estabelecer procedimentos pré e pds tratamento a fim de evitar
a contaminagdo dos alimentos, equipamentos e utensilios.

Medidas preventivas para o controle de vetores e pragas urbanas:

. Manter os alimentos sempre tampados;

. Conservar despensas fechadas, sem residuos;

. Verificar, periodicamente, frestas, cantos e paredes;

A WD

. Recolher residuos em recipientes adequados e sempre usar
lixeiras com tampa, mantendo-as fechadas.

. Manter caixas de gorduras bem vedadas;
. Colocar tampas em ralos ndo sifonados;
. Colocar borrachas de vedagdo nas portas;

00 N O O

. Conservar as jungdes de revestimentos;
9. Limpar periodicamente a parte posterior de quadros e painéis;

10.Manter vedadas qualquer tipo de fendas, frestas e rachaduras
que possam servir de abrigo para insetos.

MANIPULAGAO DE ALIMENTOS
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ABASTECIMENTO DE AGUA

No processo de manipulagdo de alimentos, deve-se usar somente
dgua potdvel. O gelo ou o vapor para utilizagdo em alimentos deve ser
fabricado a partir de dgua potdvel e ndo pode representar fonte de
contaminagdo.

O reservatério de dgua deve ser edificado ou revestido de materiais
que ndo comprometam a suad qualidade. A higienizagdo deve ser feita
num intervalo mdximo de seis meses, devendo ser mantidos registros
desse servico.

MANEJO DOS RESIiDUOS (LIXO)

O estabelecimento onde hd manipulagdo de alimentos deve dispor de
recipientes bem conservados, com identificag¢do, de fdcil limpeza, em
numero e capacidade suficientes para conter os residuos.

Aslixeirasusadasparacolocagdodosresiduosdasdreasde preparagdo
e armazenamento de alimentos devem ter tampas acionadas sem
contato manual (com pedal).

Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em
local fechado e isolado da drea de preparagdo e armazenamento
dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminagdo e atragdo de
vetores e pragas.

Atencdo!

O lixo acumulado na cozinha é uma fonte perigosa de microrganismos,
por isso é importante remové-lo diariamente, ou tantas vezes quantas
forem necessdrias durante o dia, devendo estar sempre ensacado e
acondicionado em lixeira com tampa acionada por pedal.

Também é importante evitar a remocdo do lixo durante o recebimento
de géneros alimenticios.
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HIGIENE E APRESENTACAO

PESSOAL DO MANIPULADOR

As pessoas que manipulam alimentos devem ter atengdo especial com
a higiene. Algumas partes do corpo, principalmente mdos e cabelos,
possuem grande quantidade de bactérias. A falta de higiene pessoal
do manipulador aumenta o risco de contaminagdo do ambiente e dos
alimentos.

O profissional que manipula alimentos deve se apresentar sempre
limpo para o trabalho. Os hdbitos de higiene pessoal sdo aspectos
fundamentais no processo de producgdo de alimentos.

O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e realizado
de acordo com a legislagdo especifica.

Os manipuladores que dapresentarem lesdes efou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico
sanitdriadosalimentosdevem serafastadosdaatividade de preparagdo
de alimentos, enquanto persistirem essas condi¢gdes de saude.

® Vestudrio: Os manipuladores devem ter asseio pessoal,
apresentando-se com uniformes compativeis a atividade, bem
conservados elimpos. Osuniformes devem sertrocados diariomente
e usados exclusivamente no local trabalho.

E obrigatdrio o uso de uniforme e avental ou jaleco de cor clara, sem
bolsosacimadacintura, limpos, semrasgos, furos ou descosturados.

O calgado deve serde couro ou de borracha (solado antiderrapante),
fechado, sem aberturas nas pontas ou calcanhares (é bom evitar
calgcados de lona). Deve estar limpo e em boas condigdes de
conservagdo. Ndo é permitido o uso de chinelos.

As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local
especifico e reservado para esse fim.

7

e Acessodrios: Durante a manipulacéo ndo é permitido o uso de
adornos pessoais (alianga, brinco, colar, relégio, fone de ouvido,
piercing, etc.). Ademais, ndo se deve usar maquiagem, esmalte ou
base, cilios e unhas postigas. Os funciondrios que usam lentes de
contato ou éculos devem tomar cuidado para que ndo caiom no
alimento.
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® Higienedasmaos:Osmanipuladoresdevemlavarcuidadosamente
as mados, principalmente nas seguintes situagdes:

1.
2.
3.
4.

S.
6.

Ao entrar na cozinha;
Antes e apdés manipular alimentos;
Apds toda troca de atividade;

Apds tocar materiais contaminados (celular, lixo, material de
limpeza, revistas e outros);

Antes e apds o uso de luvas;
Apds usar o banheiro e sempre que fizer necessdrio.

Atencdo!

A instituicdo deve ofixar cartazes em locais de fdcil visibilidade,
inclusive nas instalagdes sanitdrias e lavatérios, para orientagdo aos
manipuladores de alimentos a respeito da correta higiene das mdos e
outros hdbitos de higiene,

e Como lavar as mdos corretamente

1.
2.

4.
5.

Molhar as mdos e antebracgos;

Aplicar nas mdos um pouco de sabonete liquido, neutro,
sem cheiro e bactericida (na falta de sabdo bactericidag,
utilizar dlcool gel a 70% apds lavar as mdos e deixar secar
naturalmente);

. Esfregar as palmas das mdos, o punho, os antebragos, o

polegar, os espagos entre os dedos, o dorso e as pontas dos
dedos;

Enxaguar até remover todo o residuo de sabdo;
Enxugar com papel toalha descartdvel, ndo reciclado.

¢ Outros procedimentos importantes

1. Tomar banho diariomente;

2. Lavar a cabecga com frequéncia;
3. Escovar os dentes apés cada refeigdo;
4. Usar cabelos presos e protegidos por redes ou toucas;
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5. Ndio é permitido o uso de barba, bigode ou cavanhaque;

6. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base;

7. Ndo tocar os alimentos prontos diretamente com as mdos,

se ndo houver outro jeito, usar luvas (sempre com as mdos
higienizadas). Ex.: saladas, tortas, biscoitos, bolos;

8. Ndo provar alimentos prontos diretamente nas mdaos (utilizar

uma colher limpa e lavar antes de reutilizar);

9. Ndo enxugar o suor com ds mdos ou com ads roupas;

10. Osmanipuladoresndodevemfumar,falardesnecessariamente,

11.

cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular
dinheiro, usar o celular ou praticar outros atos que possam
contaminar o alimento durante o desempenho das atividades;

Ao tossir ou espirrar cobrir a boca e o nariz com o antebracgo,
nunca com as maos, se possivel sair da cozinha. Quando voltar
a cozinha higienizar a mdo e o antebraco;

12. Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e

capacitados periodicamenteemboas prdticasnamanipulagdo
de alimentos, com comprovagdo mediante documentagdo e
assinatura em lista de presencga..

Atencdo!
Os visitantes também devem cumprir os requisitos de higiene e de
saude estabelecidos para os manipuladores.
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MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES

E EMBALAGENS

e Conferéncia da qualidade dos alimentos

1. Verificar cor, cheiro, textura, tamanho, grau de maturag¢do e
auséncia de danos;

2. Avaliar infestagoes;
3. Avaliar presenga de mofo/bolor;
4. Verificar a data de validade.
e Conferéncia das condi¢gdes da embalagem
1. Verificar se a embalagem estd integra;

2. Verificar a ocorréncia de latas estufadas, amassadas ou
enferrujadas.

Obs.: Os ovos devem apresentar casca integrd, sem rachaduras e sem
residuos que indiquem a falta de higiene no produto.

e Estocagem de alimentos
Esta etapa visa armazenar e controlar a entrada e a saida dos
alimentos em estoque.

Estocagem seca: alimentos ndo pereciveis (arroz, feijdo, farinhas,
leite em p¢, etc.);

Estocagem fria: alimentos pereciveis (carnes, frutas, verduras, ovos,
etc.).

Quando houver necessidade de armazenar diferentes alimentos em
um mesmo refrigerador é importante observar:

1. Alimentos prontos para consumo: dispor nas prateleiras
superiores;

2. Alimentos semiprontos efou pré-preparados: nas prateleiras do
meio;

3. Alimentos crus: nas prateleiras inferiores, separados entre si e
dos demais produtos.
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Obs.: Ndo manter caixas de papeldo armazenadas sob ar frio, pois
estas embalagens sdo porosas, isolantes térmicos e promovem a
contaminagdo, a ndo ser que tenha um equipamento exclusivo para
este fim.

* Normas de estocagem

Manter a drea de estocagem em condi¢gdes higiénico sanitdrias
adequadas, seguindo as normas técnicas estabelecidas, a fim de
garantir a qualidade dos géneros alimenticios para o consumo;

1. Armazenar os alimentos, agrupando-os por tipo;
2. Manter a despensa fechada;
3. Etiquetar com prazo de validade, a data de entrega e o lote;

4. Ndo permitir a entrada de pessoas estranhas nos locais de
estocagem;

5. Realizar a retirada de géneros alimenticios seguindo o critério
da validade "PVPS" - primeiro que vence, primeiro que sai (ndio
pereciveis) ou "PEPS" - primeiro que entra, primeiro que sai
(pereciveis);

6. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem
ser armazenados sobre paletes, estrados ou prateleiras,
respeitando-se o espagamento minimo (10 cm) necessdrio
para garantir adequada ventilagdo, limpeza e, quando for o
caso, desinfecg¢do do local;

7. Os paletes, estrados ef/ou prateleiras devem ser de material
liso, resistente, impermedvel e lavdvel.

e Temperatura dos alimentos

Monitoramos a temperatura dos alimentos aofim de evitar
proliferagdo de microrganismos deteriorantes. Para isso, cada
alimento deve ser resfriado de acordo com sua classificagdo de
acordo com a tabela a seguir:
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TEMPERATURA DE

PRODUTO TEMPERATURA MAXIMA ARMAZENAMENTO EM DIAS
Leite e derivados 7°C 5
Ovos e outros produtos 10°C 7
Carnes bovinas, suinas, aves,
entre outras e seus manipulados
crus, exceto espeto misto, bife 4°C 3
rolé, carnes cruas empanadas e
prepara¢des com carne moida
Espeto misto, bife rolé, carnes
empanadas cruas e preparagoes 4°C 2
com carne moida
Pescados e seus produtos 200G 3
manipulados crus
Frutas, verduras, e legumes
higienizados, fracionados ou 50C 3
descascados, sucos, polpas, caldo
de cana
Produtos de panificagdio e
confeitaria com coberturas
e recheios que possuem 5°C 5
ingredientes que necessitam de
refrigeragdo
Frios e embutidos fatiados 4°C 8
Alimentos pds-cocgdo, exceto
4°C 3
pescados
Pescados pds cocgdo 2°C 1
Sobremesas e outras preparagoes 490 3
com laticinios
Sobremesas e outras preparagoes . p
ras preparag Acima de 4°C até 6°C 2
com laticinios
Sobremesas e outras preparagoes . a
ras prepardg Acima de 6°C até 8°C 1
com laticinios
Mai - -
aionese e misturas de maionese 4°C 2

com outros alimentos

Maionese e misturas de maionese
com outros alimentos

Acima de 4°C até 6°C

Obs.: alimentos industrializados que foram abertos, devem seguir as
instrugdes de armazenagem conforme descritos pelo fabricante.
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e Prazo de validade dos produtos

Prazo de validade é o periodo de tempo no qual os alimentos sdo
conservados de modo a manter suas caracteristicas nutricionais,
sensoriais, fisico-quimica e microbiolégicas préprias para o
consumo.

Apds a abertura da embalagem original, “perde-se” imediatamente
o prazode validade informado pelo fabricante. Isso porque, o simples
contato com o ar altera as especificagdes do produto. Assim, é
preciso estabelecer novo prazo de validade para os alimentos pds-
manipulados.

Os produtos industrializados indicam em suas embalagens originais
as recomendagdes de armazenamento e uso, tanto antes como
depois de aberto.

Pré-preparo dos alimentos

Esta etapa visa modificar os alimentos para serem preparados,
por meio de selec¢do, higieniza¢do, escolha e corte dentre outras
operagdes que preparam para o cozimento.

Os principais fatores a serem observados sdo:

1. Avaliar a qualidade e quantidade dos géneros a serem
utilizados;

2. Descongelamento: os alimentos congelados ndo devem ser
descongelados em temperatura ambiente, nem sob dgua
corrente ou molho em dgua quente, pois tal agdo pode gerar
proliferagdo de microrganismos. O descongelamento deve ser
feito sob refrigeragdo (em geladeira), na prateleira de baixo,
com temperaturas inferiores a 5° C ou, se caso for submetida a
cocg¢do imediata, no microondas;

3. Apdésodescongelamento, o produto deve ficar sob refrigeragdo
na geladeira a 4°C e ser consumido em no mdximo 48 horas, ou
seja, 2 dias;

4. Ndo recongelar alimentos que tenham sido descongelados;

5. Separar e lavar todos os utensilios que serdo utilizados;
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6.

10.
1.

12.

13.
14.

APOSTILA

Realizar cada tarefa em espago fisico apropriado, higienizando
e desinfetando bancadas e utensilios sempre que utilizar tipos
diferentes de alimentos (crus, cozidos ou servidos in natura);

. Apds a manipulacdo (limpeza, corte, tempero), o alimento deve

ir o mais rdpido possivel para cocgdo ou distribuig¢do, ficando
pouco tempo exposto a temperatura ambiente;

O prazo mdximo de consumo do alimento preparado e
guardado sob refrigeragdo a temperatura de menor ou
igual a 4°C, é de até 5 dias. Caso o armazenamento seja em
temperaturas maiores que 4°C e menores que 5°C, o prazo
de consumo ¢é reduzido, com intuito de garantir a seguranga
higiénico-sanitdria do alimento consumido.

. Manipular os alimentos sobre recipientes adequados,

preferencialmente sobre tdbuas de polietileno identificadas;
Usar facas de ago inoxiddvel para o preparo dos alimentos;

Higienizar os géneros alimenticios, de acordo com as
caracteristicas de cada um;

Lavar em dgua corrente, com sabdo, as embalagens
impermedveis e as latas antes de abri-las;

Ndo realizar o pré-preparo de véspera;

Os alimentos industrializados que ndo forem utilizados em
sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e
identificados com, no minimo, as seguintes informagdes:

14.1. Nome do produto;
14.2. Data de abertura;

14.3. Prazo de validade apds a abertura ou retirada da
embalagem original (observar, na embalagem, as
orientagdes do fornecedor sobre o prazo de uso
apds a abertura).
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¢ Higiene de legumes verduras e frutas

Os alimentos que serdo consumidos crus devem passar por
um rigoroso processo de higienizagdo a fim de eliminar os
microrganismos que causam doencgas. Os produtos utilizados na
higienizagdo dos alimentos devem estar regularizados no érgdo
competente do Ministério da Saude e serem aplicados de forma a
evitar a presencga de residuo no alimento preparado.

1.

A drea destinada ao pré-preparo das verduras, legumes e
frutas deve ser separada das dreas de pré-preparo de outros
alimentos. Os utensilios também devem ser de uso exclusivo;

Antes de lavar os alimentos, desfolhar as verduras, retirar as
folhas estragadas e os legumes e frutas danificados. N&o
cortar nem descascar, antes de realizar a sanitizagdo;

. Em dgua corrente, lavar os vegetais folhosos, folha por folha, e

os legumes e frutas, um a um (essa etapa é fundamental para
se obter um bom resultado da solugdo sanitizante); ndo usar
sabdo ou detergente;

Na medida em que for lavando, colocar numa bacia limpa;

5. Numa outra bacia limpa, preparar uma solugdio sanitizante. As

medidas da solugdo e o tempo de molho, estdo descritas no
rétulo da embalagem do produto sanitizante. Em geral, muitos
dos fabricantes orientam utilizar 1 colher de sopa de dgua
sanitdria (o tampinha de dgua sanitdria NAO equivale a essa
medida!) para cada litro de dgua, com molho de 10 minutos. No
entanto, é importante verificar tal medida e tempo no rétulo.

Enxaguar em dgua potdvel, caso o rétulo do pedido oriente,
como é o caso da dgua sanitdria, diferentemente dos
sanitizantes especificos de hortifrutis, os quais nem sempre
necessitam do enxdgue final.

® Cereais e leguminosas

A catagdo/escolha é a etapa de eliminag¢do de perigos fisicos como
pedras, cabelo e outros. Nesse processo, deve-se ter cuidado com
a higiene do local antes e apds a catagdo. Realizar a lavagem dos
ceredis e leguminosas antes do preparo.
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¢ Preparacdo dos alimentos

Esta etapa visa preparar os alimentos para o consumo tornando-os
mais fdceis de digerir, melhorando o sabor e o aspecto, propiciando
também a eliminag¢do dos micro-organismos por meio do cozimento.
Os principais fatores a serem observados sdo:

1. Os alimentos caracterizados como produtos pereciveis devem
ser expostos d temperatura ambiente somente pelo tempo
minimo necessdrio para a preparagdo do alimento;

2. O cozimento deve garantir que TODAS as partes do alimento
atinjom a temperatura de, no minimo, 70°C, ou sejag, incluindo o
centro do alimento;

3. Os dleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a
temperaturas de até 180°C, e devem ser substituidos caso haja
fumacga ou formagdo intensa de espuma, além de casos em
que ocorra dlteragdo do sabor e aroma;

4. Apdés o preparo, os adlimentos devem ser consumidos no
mesmo dia.

® Preparo dos vegetais

Apds a higienizagdo correta dos vegetais, proceder da seguinte
forma:

1. Fazer o corte dos alimentos para a montagem dos pratos
(lembre-se de que as mdos e os utensilios devem estar bem
lavados);

2. Manter as saladas cruas sob refrigeracdo até a hora de servir;

3. Osvegetais queirdo sofrer agdo do calor,como aqueles cozidos
ou assados, ndo precisardo ficar de molho em solug¢do clorada
(exceto os refogados, os quais ndo atingem a temperatura
minima exigida para seguranga do alimento).

e Preparo dos ovos
1. Ndo utilizar ovos com a casca rachada;

2. Evitar misturar a casca com o contelido do ovo;

3. Ndo reutilizar as embalagens de ovos nem utilizd-las para
outras finalidades;
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4. Ndo oferecer preparagdes que contenham o ovo cru ou com
gema mole;

5. Para preparagdes quentes: ovos cozidos por 10 minutos em
fervura, no minimo; ou ovos fritos com a gema dura;

6. Lavarosovosemdguapotdvel,umaum,apenasimediatamente
antes do uso, nunca antes de estocar;

7. Estocar os ovos sob refrigera¢do, nas prateleiras da geladeira,
dentro de algum recipiente com tampa, evitar colocar na porta
da geladeira e expostos.

e Outros procedimentos importantes

1. Utilizar sempre dgua filtrada ou fervida para as preparagdes
que ndo precisam de cozimento, como no caso de sucos e leite
em pé;

2. Desprezar os alimentos que apresentarem sinais de
deterioragdo (cheiro, sabor, cor ou consisténcia);

3. Lavar as latas com bucha e detergente em dgua corrente
antes de abrir pra evitar contaminacgdo;

4. Nunca provar a comida na mdo nem com a mesma colher que
estiver usando na preparacgdo;

5. Ndo usar alimentos que tenham caido no chdo e que ndo
possam ser lavados;

6. Guardar os alimentos em vasilhas limpas e secas;

7. Copos, pratos e talheres descartdveis ndo devem ser
reaproveitados.
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e Usode luvas

Luvas descartdveis: recomendadas quando for necessdria a
utilizagcdo das mdos para tocar nos alimentos prontos para o
consumo. Por exemplo para montar uma salada de folhas e legumes
j& higienizados, preparac¢do de sanduiches, servir biscoitos, bolos.
No entanto, é importante lembrar que as luvas devem complementar
as boas prdticas de higienizagdo das mdos, nunca substitui-las.

Obs.: Todas as vezes que interromper a manipulagdo dos alimentos,
serd necessdrio a substituicdo das luvas e higienizagdo correta das
mados. Atengdo para ndo encostar as mdos com as luvas em locais
e/ou objetos contaminados, como paredes ou celulares.

Luvas de malha de ago: sdo utilizadas na manipulagdo de carnes
cruas, a fim de evitar acidentes, como cortes.

Luvas térmicas: sdo utilizadas no manuseio de utensilios quentes.

Luvas de borracha: sdo utilizadas para higienizagdo de pisos,
paredes, equipamentos, utensilios e afins; coleta e transporte de
lixo e outros residuos e manipulagdo de produtos quimicos.

® Uso de mascaras descartaveis

O uso inadequado da mdscara aumenta o risco de contaminagdo
porque apds algum tempo (10 a 15 minutos de uso), a respiragdo
faz com que a mdscara fique umedecida e impregnada por
microrganismos residentes na boca, garganta e trato respiratério.
Além disso, por ser desconfortdvel e provocar coceira, obriga o
manipulador a tocd-la, contaminando as mdos.

¢ Exposicdo do alimento preparado

As dreas de exposi¢cdo do alimento preparado devem ser mantidas
organizadas e em adequadas condi¢cdes higi€nico-sanitdrias. Os
equipamentos, mdveis e utensilios disponiveis nessas dreas devem
ser compativeis com as atividades, em ndmero suficiente e em
adequadoestadode conservagdo. Atemperaturadosequipamentos
deve ser regularmente monitorada.
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¢ Distribuicdo e porcionamento dos alimentos

E o etapa em que a preparacdo é retirada da panela e transferida
para cubas ou travessas e os alimentos serdo servidos para
o consumo imediato. Os alimentos devem ser mantidos em
temperaturas seguras, ou sejad, acima de 60°C para quentes ou
abaixo de 10°C para frios.

Nessa etapa, a higiene do manipulador e dos utensilios que
entrardo em contato com o alimento é fundamental para evitar a
contaminagdo dos alimentos prontos para o consumo. Além disso,
é importante:

1. Organizar os utensilios a serem utilizados para a distribuigdo e
para o consumo;

2. Distribuir as refei¢cdes nos hordrios estabelecidos e na
temperatura adequada;

3. Abastecer as cubas (se for este o caso) em pequenads
quantidades tantas vezes quantas forem necessdrias,
evitando o desperdicio;

4. Manter os alimentos tampados e os utensilios cobertos nos
intervalos de distribui¢do;

5. Usar utensilios diferentes para produtos cozidos e para produtos
crus;

6. Distribuir as refeicoes logo apds a sua preparagdo ou manté-
las em temperatura adequada.

Ndo se deve conversar do distribuir as refeigdes, isto pode
contaminar os alimentos por meio de bactérias presentes nas
goticulas de saliva.

¢ Utilizacdo de sobras limpas

As sobras devem ser evitadas, mas se acontecer, devem ser
transferidas para vasilhas pldsticas rasas (altura mdxima de 10
cm), resfriadas imediatamente (sob refrigeragdo de no minimo 4°C)
e utilizadas no mesmo dia.
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VEICULOS E TRANSPORTE

s veiculos de transporte devem ser devidamente vistoriados por

6érgdos municipais apresentando documentagdo em dia

Requisitos para o transporte de alimentos:
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Os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo
humano devem garantir a qualidade e integridade dos produtos a
fim de impedir a contaminag¢do dos mesmos;

Otransporte deve ser feitoem compartimento que separe oalimento
de substdncias contaminantes;

Ndo é permitido transportar alimentos juntamente de pessoas ou
animais;
A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os

alimentos, e esta deve ser revestida de material liso, resistente,
impermedvel, atéxica e lavdvel;

Os métodos de higienizag¢do e desinfecg¢do dos veiculos, devem ser
adequados ds caracteristicas dos produtos transportados;

Quando a natureza do alimento assim exigir, deve ser colocado sob
pallets de polietileno de forma a evitar danos e contaminacdes;

Os materiais utilizados para protegdo e fixagdo da carga (cordas,
pldsticos, luvas) ndo devem constituir fonte de contaminagdo
ou dano ao produto, devendo ser desinfetados juntamente com o
veiculo de transporte;

A carga/descarga ndo deve representar risco de contaminagdo,
dano ou deterioragdo do produto;

Os alimentos pereciveis prontos ou crus, devem ser acondicionados
em veiculos fechados.
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