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Prefacio

O presente trabalho foi desenvolvido
durante o curso de Mestrado em Saude
Unica do Programa de Pds-graduacido em
Veterinaria da Universidade Federal de
Pelotas.

Essa cartilha foi elaborada com o intuito de
demonstrar de forma simples e objetiva as
boas praticas que devem ser seguidas em
feiras livres, propagando informacoes
essenciais para o bom funcionamento
desses servicos, garantindo a venda de um
alimento indécuo para o seu consumidor.
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Introducao

Para entendermos melhor o porqué e como
realizar as boas praticas (BP), devemos aprender
alguns conceitos e o que pode acontecer se nao
cumprirmos com a nossa parte em fornecer um
alimento seguro para o consumo (inocuo).
Alimentos podem veicular perigos para seus
consumidores caso nao seja preparados em
condicoOes ideais e as boas praticas nos ajudam a
manter essas condicoes.
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Perigos nos Alimentos

Fisicos - sao os materiais estranhos indesejaveis
que , por falha na sua fabricacao ou preparo,
podem ser encontrados no alimento, causando
aspecto repugnante ou até ferimentos. Exemplos:
pedacos de vidro ou plastico, ossos, pregos, fios

de cabelo, entre outros. o
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Quimicos - sao substancias toxicas, que podem
causar algum dano ao consumidor, caso estejam
presentes no alimento. Alguns exemplos sao
produtos quimicos deixados pela limpeza do
estabelecimento, agua sanitaria, detergente,
inseticida, desengordurante, tambéem pode
ocorrer do produto toxico entrar em contato com
o alimento de forma acidental.

Biologicos - sao 0s organismos vivos que sao
veiculados pelos alimentos e podem causar
doencas, dentre eles bactérias, virus, fungos e

alguns parasitas. f%




Doencas de Transmissio
hidrica e alimentar

Sindrome geralmente constituida de anorexia,
nauseas, vomito e/ou diarreia, acompanhada ou
nao de febre, relacionada a ingestao de agua ou
alimentos contaminados. Sintomas digestivos
nao sao as unicas manifestacoes, podendo
ocorrer afeccoes extra intestinais em diferentes
orgaos como rins, figado, sistema nervoso
central, entre outros.

Podem ser causadas por bactérias e suas toxinas,
virus, parasitas ou substancias quimicas. O
quadro clinico depende do agente etiologico
envolvido e varia desde um leve desconforto
intestinal até quadros extremamente sérios,
podendo levar ao obito.




Conceitos

Infeccao - aquela na qual ocorre a ingestao do
microrganismo veiculado pelo alimento ou pela
agua.

Intoxicacao (quimica ou alimentar) - provocada
pela ingestao do alimento contendo a toxina preé-
elaborada pelos microrganismos.

Toxicose - ocorre quando O microrganismo

produz sua toxina dentro do organismo do
individuo, causando a doenca.
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Microrganismos
veiculados por alimentos

Esses microrganismos que podem
fazer mal para a nossa saude, sao
chamados de patogenos e muitas
vezes nao podem ser vistos a olho nu,
mas estao ali presentes no alimento,
podendo causar diversos problemas
aos seus consumidores.
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Bacterias

Alguns exemplos de bacterias e as doencas que
causam:

Salmonella spp. (Salmonelose)
Staphylococcus spp. (Intoxicacao estafilococica)
Listeria monocytogenes (Listeriose)
Escherichia coli (Colibacilose)

Bacillus cereus (Gastroenterite diarreica ou
emética)
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Virus

Alguns exemplos de virus e as doencas que
causam:

Coronavirus (Covid-19)
Rotavirus (Doenca diarreica aguda)
Virus A (Hepatite A)

Protozoarios

Alguns exemplos de protozoarios e as doencas
que causam:

Entamoeba histolytica (Amebiase)

Giardia lamblia (Giardiase)




Mesmo com diversos microrganismos
patogénicos que fazem mal para a nossa
saude, a maioria deles e inofensiva,
podendo ser util em outras areas, como
por exemplo, na producao de vinhos,

cervejas, paes e iogurtes.

Tambem existem aqueles que sao
deteriorantes, que alteram o cheiro e
sabor dos alimentos, tornando-os
desagradaveis (bolores por exemplo). A
maioria dos patogenos nao causam
alteracoes nos alimentos.
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Fatores que favorecem a
multiplicacao de
microrganismos

Quando ha condicoes ideais de nutrientes, umidade e
temperatura, esses microrganismos  se multiplicam
rapidamente. Em condicoes ideias, uma bactéria pode se
multiplicar em 130.000 em apenas 6 horas.

Temperatura

Os microrganismos patogénicos podem se multiplicar em
temperaturas entre 5°C a 60°C, porém preferem a faixa de
temperatura entre 30°C e 37°C. No Brasil, muitos dias do ano
tem essa faixa como temperatura ambiente, favorecendo o
crescimento.

Umidade

A umidade no alimento € outra condicao que pode favorecer o
crescimentos desses microrganismos, € importante o controle
de temperatura para os alimentos pereciveis (com maior
atividade de agua).

Nutrientes

Como todo o ser vivo, 0s microrganismos precisam de
nutrientes para sobreviver, entao os alimentos servem como
fonte para eles, por conta disso que o resto de alimentos em
bancadas favorece a multiplicacao desses patogenos.
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Boas Praticas na
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Producao de Alimentos

Equipamentos e utensilios

Os equipamentos e utensilios que entram em
contato com os alimentos, como bancadas,
mesas, placas, entre outros, devem:

Ter superficies lisas e lavaveis e estar isentos de
superficies imperfeitas, esses defeitos dificultam
a higienizacao e favorecem o acumulo de
liquidos, sujeiras e restos de alimentos,
possibilitando a multiplicacao de
microrganismos;

E importante observar as recomendacdes do
fabricante sobre a forma de uso dos
equipamentos e utensilios a fim de garantir uma
melhor conservacao e evitar a contaminacao dos
alimentos por fragmentos ou residuos toxicos;
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Equipamentos e utensilios

Superficies como tabuas de corte, bancadas e
mesas devem ser mantidas em bom estado de
conservacao, para nao ocorrer acumulo de
liquidos, sujeiras e restos de alimentos;

Utensilio de madeira como tabuas e colheres de
pau sao proibidos pois nao possuem superficie
totalmente lisa e podem acumular restos de
alimentos.

I
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Ambiente de preparo dos produtos

Um ambiente ideal € aquele que deve se manter
limpo e organizado independente do seu
tamanho ou capacidade de producao. Sempre
mantendo uma rotina de limpeza no local de
preparo para evitar sujeira acumulada, o que
contribui para multiplicacao de microrganismos.

Manter o local com boa iluminacao e ventilacao,
evitando assim um ambiente propicio para a
proliferacao de agentes patogénicos.

No ambiente de preparacao, sempre que
possivel, separar as diferentes atividades, como
separar a area de preparo de carnes da area de
preparo de saladas, frutas e legumes, essa
separacao ajuda a evitar que os microrganismos
presentes em alimentos crus passem para
alimentos prontos para o0 consumo. Essa
transferéncia de agentes patogenos de um
alimento para o outro se chama contaminacgao
cruzada.
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Higienizacao

A higienizacao das instalacoes, dos equipamentos
e dos utensilios € de extrema importancia para
inocuidade do alimento. Para eliminar os perigos
ali presente, a higienizacao passa por duas
etapas:

Limpeza: € usada para a retirada das sujeiras
visiveis, como restos de alimentos, com utensilios
proprios, em seguida a superficie tem que ser
lavada com produto apropriado para a retirada
mais profunda da sujeira, por ultimo ocorre o
enxague, eliminando os residuos do produto;

Desinfeccao: esta € a etapa para eliminar os
microrganismos, porem soO é eficiente se a
primeira foi realizada de forma correta, os
residuos de gordura prejudicam a acao dos
desinfetantes, por isso, superficies com maior
acumulo de gordura precisam de mais atencao
na hora da lavagem. Sempre siga as instrucoes
do fabricante para o uso correto do produto e
utilize produtos aprovados pela ANVISA.
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Higienizacao

Para limpeza geral indica-se detergentes neutros,
limpadores multiuso (desengordurantes, sem
odores), alcool em concentracdes baixas;

Ja para desinfeccao de superficies, pode-se
utilizar solucdes de hipoclorito de sddio de 1% ou
alcool 70% (liquido ou gel);

O local de trabalho deve ser higienizado e
organizado sempre ao final do expediente, o que
nao impede desta atividade ser realizada durante
a producao. Equipamentos e utensilios devem ser

higienizados logo apos seu uso para evitar o
acumulo de material sujo.
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Higienizacao das maos

Tu sabes a forma correta de higienizar as maos?
A lavagem das maos € de grande importancia
para a garantia de um alimento inocuo, agentes
patogénicos grudam nas maos e unhas e podem
ser veiculados para os alimentos.

# Para lavagem correta™s
das maos siga 0s
seguintes passos:

1. Utilize a agua corrente para molhar
as maos.

v’

2. Esfregueapalma e o dorso das maos
com sabonete neutro, inclusive as
unhas e os espacos entre os dedos,
por aproximadamente 15 segundos.

. Enxague bem com agua corrente
retirando todo o sabonete.

. Seque-ascom papel toalha ou outro _
sistema de secagem eficiente.

. Esfregue as maos com um pouco de
produto antisséptico.

. m blog.saude.gov.br




22
Higienizacao das maos

Com que frequéncia devemos higienizar nossas
maos?

¢ Ao chegar ao trabalho;

e Ao utilizar sanitarios;

e Ao tossir, espirrar, assoar o nariz, tocar o
corpo ou cabelo;

e Ao usar utensilios e materiais de limpeza;

e Ao manipular lixo e outros residuos;

* Ao pegar em dinheiro;

e Quando o acesso a pia € impossivel durante a
feira livre, podemos utilizar alcool em gel;
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Higiene Pessoal do Manipulador 3

Para um cuidado mais completo, sempre €
importante manter a higiene pessoal, alguns
desses cuidados incluem:

e Manter barba e bigode aparados;

e Usar cabelos presos ou cobertos por redes ou
toucas;

e Manter as unhas sempre curtas e limpas, sem
esmalte;

e Nao usar adornos como brincos, pulseiras,
anéis, reldgios, entre outros;

e O uso de uniforme é indicado, sendo
importante manté-los sempre limpos;

e Evite passar os dedos no nariz, orelhas e
boca;

e Evite usar o celular nas areas de manipulacao
de alimentos, se for necessario, higienize-o
com alcool 70°;
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Higiene Pessoal do Manipulador

e Evite conversar, cantar e assobiar , no
momento que estiver manipulando 0s
alimentos;

e Sempre informar quando estiver doente para
0 responsavel;

e Evite tocar os alimentos, sempre tenha
utensilios apropriados para pegar 0s
alimentos, como pincas ou pegadores;

e Recomenda-se sempre definir uma pessoa
responsavel pelo caixa e outra para a
manipulacao do alimento.
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Cuidados com os produtos

e O veiculo que transportara os alimentos
precisa estar limpo e livre de vetores;

e Os produtos devem ser transportados em
recipientes fechados, identificados com o
nome do alimento, data de preparo e prazo
de validade, caso necessario, armazenados
em caixas térmicas apropriadas;

e Cada produto exige um tipo de
armazenamento, de acordo com as suas
caracteristicas, alguns necessitam de
refrigeraca0 e outros podem estar a
temperatura ambiente.
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Cuidados com os produtos

e Produtos de origem animal necessitam passar
por um servico oficial de inspecao para serem
vendidos, entao sempre verificar a origem
destes produtos e se possuem o selo de
inspecao;

e A bancada deve estar limpa e organizada, em
bom estado de conservacao, equipamentos
como balancas, tabuas, devem estar
devidamente higienizados;

* Manter as lixeiras com tampa.
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Curso de boas praticas de manipulacao EAD

A ANVISA disponibiliza um curso de boas praticas
de manipulacao a distancia no seguinte link:

https://www.escolavirtual.gov.br/curso/287


http://www.escolavirtual.gov.br/curso/287
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