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Essa cartilha foi elaborada especialmente para
vocé, Manipulador de Alimentos!

O manipulador de
alimentos deve
seguir uma série de
regras para realizar
suas atividades com
seguranca, evitando
a ocorréncia de
acidentes de
trabalho e a
contaminagao dos
alimentos que
podem levar a perda
de qualidade e/ou
transmissao de
doencas.
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PORTARIA

SVS/MS n° 326/97

Objetivo

Estabelecer os
requisitos gerais
(essenciais) de
higiene e de boas
praticas de
fabricacdo para
alimentos
produzidos
/fabricados para o

consumo humano.

Para encontrar...

Entre no site www.gov.br e
Siga 0S seguintes passos:

ASSUNTOS

INSPECAO

PRODUTOS DE ORIGEM
VEGETAL
° LEGISLACAO

BIBLIOTECA DE NORMAS
VINHOS E BEBIDAS

PORTARIA N° 326, DE 30 DE
JULHO DE 1997

E ela que ir4 nos guiar!



CONCEITOS IMPORTANTE

BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO

SEGURANCA DOS
ALIMENTOS

CONTAMINACAO
FiSICA

CONTAMINACAO
QUIMICA

CONTAMINACAO
BIOLOGICA

CONTAMINACAO
CRUZADA

AS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO ENGLOBAM
UM CONJUNTO DE MEDIDAS QUE DEVEM SER
APLICADAS EM TODA A CADEIA PRODUTIVA DE
ALIMENTOS COM O INTUITO DE GARANTIR UM
ALIMENTO DE QUALIDADE E SEGURO.

O TERMO REFERE-SE A GARANTIA DA QUALIDADE
DOS ALIMENTOS QUE SAO COMERCIALIZADOS,
DESDE AS ETAPAS DE MANIPULACAO E PREPARO
ATE O CONSUMO. E UMA GARANTIA DE QUE NAO
HA PRESENCA DE CONTAMINANTES QUIMICOS,
FISICOS E BIOLOGICOS, E NAO CAUSAM DANOS A
SAUDE OU INTEGRIDADE DO CONSUMIDOR.

OCORRE QUANDO ALGUM CORPO ESTRANHO
ENTRA EM CONTATO COM O ALIMENTO.

OCORRE QUANDO O ALIMENTO ENTRA EM
CONTATO COM PRODUTOS QUIMICOS QUE
POSSUEM COMPQOSTOS TOXICOS E IRRITANTES.

OCORRE QUANDO O ALIMENTO ENTRA EM
CONTATO COM MICRORGANISMOS
DETERIORANTES OU PATOGENOS, PODENDO SER
BACTERIAS, FUNGOS, VIRUS OU PARASITAS.

OCORRE QUANDO, DEVIDO A FALTA DE HIGIENE
DOS UTENSILIOS DO PROCESSAMENTO,
ALIMENTOS, OU ATE MESMO FALTA DE HIGIENE
PESSOAL DO TRABALHADOR, HA TRANSFERENCIA
DE CONTAMINANTES DE UM ALIMENTO OU
UTENSILIO/SUPERFICIE CONTAMINADA PARA
OUTRO ALIMENTO.




____________________________________
HIGIENE PESSOAL
REQUISITOS SANITARIOS

LT]

‘/ Em casos de problemas de saude que possam resultar na
transmissao de perigos aos alimentos, comuniqgue a
supervisao.

Toda pessoa que trabalha em uma area de manipulacdo de

/ alimentos deve manter uma higiene pessoal esmerada e
deve usar roupa protetora, sapatos adequados, touca
protetora.

Nas areas de manipulacdo de alimentos deve ser proibido

\/ todo 0 ato que possa originar uma contaminacgao de
alimentos, como: comer, fumar, tossir ou outras praticas anti-
higiénicas.

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e

‘/ capacitados periodicamente em higiene pessoal, em
manipulagao higiénica dos alimentos e em doencgas
transmitidas por alimentos. A capacitacao deve ser
comprovada mediante documentacdo.

Visitantes sdo permitidos, desde gque sigam as normas
higiénico-sanitarias da organizacao!



ATENCAQ!

Os equipamentos de protecdo individual instrumentos
essenciais para o bom funcionamento das praticas higiénico-

sanitarias e da seguranca do manipulador.

UNIFORMES

LUVAS (SE NECESSARIAS)

TOUCAS DESCARTAVEIS

O uniforme do
manipulador deve ser de
cor clara, de preferéncia

branca. Evite utiliza-lo
fora da area de
manipulagao, para evitar
contamina¢do cruzada!

MANTENHA O UNIFORME
LIMPO!

O manipulador deve
manter sempre as
unhas limpas, curtas,
sem esmalte ou base.
Cuide bem de suas
luvas , mantendo-as
limpas e trocando-as
quando necessario.

NAO SE ESQUECA:
VOCE AINDA TEM QUE
LAVAR AS MAOS.

Os cabelos devem
estar presos dentro
de toucas ou lengos
para evitar a queda
de fios sobre os
alimentos. A troca
deve ser feita sempre
que necessario!

Ndo utilize adornos (brincos, pulseiras e aneis) dentro da

linha de producao!



I—II@IENIZACAO DAS
MAQOS

Uma atividade simples como higienizar as
maos, pode acarretar em sérios problemas
se realizada de maneira incorreta.

Serao apresentados passos simples que
irao garantir que sua mao fique limpinha!

MOLHE AS MAOS E OS ANTEBRACOS COM AGUA.

APLIQUE O SABONETE.

ESFREGE A PALMA DA MAOQ!




AGORA, ESFREGUE DORSO DAS MAQS, INCLUSIVE OS
ESPACOS ENTRE OS DEDOS.

FRICCIONE AS UNHAS DE UMA MAO CONTRA A PALMA DA
OUTRA MAO. TODO ESSE PROCESSO DEVE DURAR CERCA
DE 15 SEGUNDOS.

NAO SE ESQUECA DE ESFREGAR O ANTEBRACO!

ENXAGUE BEM AS MAOS E OS ANTEBRACOS
COM AGUA CORRENTE RETIRANDO TODO O
SABONETE.

SEQUE AS MAQS E OS ANTEBRACOS COM PAPEL
TOALHA OU OUTRO MATERIAL QUE PERMITAM A

SECAGEM CORRETA

ESFREGE AS MAOS COM PRODUTO ANTI SEPTICO
COMO, POR EXEMPLO, GEL ALCOOLICO A 70%

ANVISA, 2004



PORTARIA SVS/MS N°326/97

HIGIENE

4444 N

PRODUCAO

AGUA POTAVEL

Como principio geral na manipulacdo de
alimentos somente deve ser utilizada agua
potavel.

AGUA NAO POTAVEL

USO DA AGUA Pode ser utilizada dgua ndo potavel para a

producao de vapor, sistema de refrigeracao,
controle de incéndio e outros fins analogos

<-_—‘2:> nao relacionados com alimentos, com a
E aprovac¢do do 6rgao competente.
o ! P o AGUA RECIRCULADA

A dgua recirculada para ser reutilizada
novamente dentro de um estabelecimento
deve ser tratada e mantida em condi¢des
tais que seu USO Ndo possa representar um
risco para a saude. O processo de
tratamento deve ser mantido sob constante
vigilancia.

Agua é um elemento fundamental no processamento de alimentos!



PORTARIA SVS/MS N°326/97

HIGIENE

““ PRODUCE%

PREVINA-SE

Devem ser tomadas medidas eficazes para

evitar a contamina¢do do material alimentar
por contato direto ou indireto com material
contaminado que se encontrem nas fases

iniciais do processo.

CONTAMINACAO
CRUZADA HIGIENIZACAO DA MAOS

Se existir possibilidade de contaminacao, as
mdos devem ser cuidadosamente lavadas
entre uma e outra manipulacdo de produtos
nas diversas fases do processo.

MANTENHA TUDO LIMPO

Todo equipamento e utensilios que tenham

entrado em contato com matérias-primas ou
com material contaminado devem ser limpos
e desinfetados cuidadosamente antes de
serem utilizados para entrar em contato com
produtos acabados.

Fique atentol!!



MANUSEIO DOS RESIDUOS

Os residuos devem ser retirados das areas de trabalho, todas as
vezes que sejam necessarias, no minimo uma vez por dia.

- Imediatamente depois da remocdo dos residuos, 0s recipientes
utilizados para o seu armazenamento e todos 0s equipamentos que
tenham entrado em contato com esses dejetos devem ser limpos e
desinfetados.

- A area de armazenamento dos residuos deve, também, ser limpa e
desinfetada.

Deve manipular-se os residuos de maneira que se evite a
contaminac¢ao dos alimentos e/ou da agua potavel.



Deve-se aplicar um programa

C O N T R O L E eficaz e continuo de controle das

pragas. Os estabelecimentos e as
D E areas circundantes devem manter

P R G S Inspecao periodica com vistas a
n\ I\ diminulr consequentemente os

riscos de contaminacao.

No caso de invasdo de pragas, os estabelecimentos devem adotar
medidas para sua erradicacao.

Tratamento com agentes
2 e Ouimicos autorizados.

2 A aplicacao deve ser realizada sob

a supervisao direta de profissional
ApOs a aplicacdo dos praguicidas ® ue conheca os riscos que o uso
4 deve-se limpar cuidadosamente destes agentes possam acarretar.
@ °s superficies contaminados a fim
de que antes de sua reutilizacao
sejam eliminados os residuos.

Antes da aplicacdo de
@ Praguicidas deve-se ter o
cuidado de proteger todos 0s

alimentos, equipamentos e
utensilios da contaminacao.

SO DEVEM SER EMPREGADOS PRAGUICIDAS CASO NAO SE POSSA APLICAR COM EFICACIA
OUTRAS MEDIDAS DE PREVENCAO.



BOM TRABALHO!

Os estabelecimentos devem possuir os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), que sdo procedimentos escritos de forma objetiva
que estabelece instru¢des sequenciais para a realizacdo de operacdes
rotineiras e especificas na produ¢ao, armazenamento e transporte de
alimentos.

Os POPs referentes as operacfes de higienizacdo de instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios, por exemplo, devem conter
informacdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada, método de
higieniza¢do, principio ativo selecionado e sua concentracao, tempo de
contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacao de
higienizacdo, temperatura e outras informacfes que se fizerem
necessarias.

O POP é 0 passo a passo de como realizar todas as atividades do
estabelecimento, como a limpeza e desinfeccdo de utensilios, por
exemplo. Nesse passo a passo deve estar contemplado quando, como e
onde realizar os procedimentos.

O POP deve permanecer afixado em local visivel para que o trabalhador
responsavel pela tarefa possa executa-la corretamente.

NAO SE ESQUECA! OS POPS DEVEM SER ESPECIFICOS,
ELABORADOS PARA CADA ESTABELECIMENTO.




REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

ANVISA, Guia llustrado. Cartilha sobre
Boas  Praticas para  Servicos de
Alimentacdo.  2004.  Disponivel  em:
<https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/centraisdeconteudo/publicacoes/alime
ntos/manuais-guias-e-
orientacoes/cartilha-boas-praticas-para-
servicos-de-alimentacao.pdf/view> Acesso
em: 01 de outubro de 2021.

BRASIL. Portaria SVS/MS n.° 326,de 30 de
julho de 1997. Regulamento Técnico sobre
as Condicbes Higiénico sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia,
DF.

CANVA. [site organizacional]. Disponivel
em:<https.//www.canva.com/>.Acesso em:
01 de outubro de 2021.




