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APRESENTACAQ
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Em outubro de 2007, a ABIP e o SEBRAE assinaram um Convénio de Cooperacao Técnica e Financeira
com o objetivo de fortalecer as micro e pequenas empresas (MPE) de panificacdo visando elevar
sua competitividade junto ao mercado. Entre as principais a¢des desenvolvidas estdo a Gestdo do
Conhecimento e Difusdao de Informagdes, Capacitacdao Empresarial, Tecnologia, Mercado, Estudos
Técnicos, Eventos Técnicos e Responsabilidade Social.

Um dos destaques do convénio esta ligado a Gestdo do Conhecimento e Difusao da Informacao,
que visa proporcionar conhecimento aos pequenos empresarios do setor através da producao
de conteddos técnicos de grande relevancia para o panificador. Buscando melhorar e ampliar os
empreendimentos, a ABIP e o SEBRAE buscaram auxilio do PAS - Programa de Alimentos Seguros -
para oferecer informagoes completas, contelidos faceis e a metodologia adequada para a aplicagao
das Boas Praticas da produgdo a area de lojas.

Com linguagem simples, didatica facil e ilustragdes, o conteddo do documento “Orientacdes de
Boas Praticas na Panificacdao e Confeitaria - da Producdo a Loja” traz informacoes atualizadas
sobre como produzir os alimentos e manusea-los desde a indlstria até a hora da venda, visando os
aspectos relacionados com a seguranca de alimento. Assim, a implantacao contribui enormemente
para melhoria dos processos e manipulacdo dos alimentos e de sua exposicao para vendas.

0 Programa Alimentos Seguros - PAS é um projeto desenvolvido e aplicado pelo Sistema “S” (SENAI,
SEBRAE, SESI, SENAC, SESC) visando aumentar a seguranca e qualidade dos produtos, minimizando
os riscos de doencgas veiculadas por alimentos. Atua com a criacdao de metodologias, tecnologias,
conteddos, formacdo e capacitacao de técnicos, buscando multiplicar o conhecimento e implantar
as ferramentas de controles desenvolvidas e certificadas.

Em parceria com o SEBRAE e a ABIP, esse contelido foi ampliado ao setor de panificacdo com a
finalidade de orientar a aplicacao das Boas Praticas em empresas de Panificacao e Confeitaria, desde
a inddstria até a loja. Sendo este um setor permeado de particularidades, englobando inddstria,
comércio e servicos, o material motiva as empresas a observarem, constantemente, aspectos
relacionados as melhorias dos processos e cuidados especiais, de forma que se possa eliminar riscos
de contaminacao fisica, quimica e biolégica a que os alimentos estao sujeitos.

As customizacgdes aqui promovidas e o formato adotado tém autorizagao da Coordenacdao Nacional
do PAS, promovendo uma aproximacao maior entre o setor de Panificacao e Confeitaria e as Boas
Praticas.

Aproveite todo o conhecimento que o material pode Lhe trazer, aplique em sua empresa, proporcione
ao seu cliente alimentos com qualidade e seguranca e tenha sucesso nas vendas.

BOA LEITURA!
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INTRODUCAO

No Brasil existem cerca de 63 mil panificadoras que atendem, diariamente, 44 milhdes de brasileiros.
Cerca de 96% dos estabelecimentos desse importante setor & composto de micro e pequenas empresas,
segundo dados da Associacao Brasileira da Inddstria da Panificacao e Confeitaria - ABIP. Muitos
desses estabelecimentos tém carater familiar e estdo distribuidos em todas as regides do pais.

Os produtos panificados representam 10% do consumo de alimentos do pais e o mercado tem
registrado crescimento nas vendas (11% em 2008 e 13% em 2009), apesar da crise econdmica
mundial.

As padarias representam um segmento dos mais tradicionais do Brasil, combinando atividades de
inddstria e de comercializacdo de alimentos.

0 desenvolvimento do setor de panificacao acentuou a concorréncia, trouxe inovagdes em maquinas,
equipamentos e processos de fabricacdo e também proporcionou novos enfoques nos relacionamentos
comerciais (fornecedor - produtor - cliente). As padarias tiveram que se adaptar muito rapidamente
para sobreviver em meio as novas exigéncias do mercado ao enfrentarem a concorréncia do setor de
padaria das grandes redes de supermercados e também de padarias “clandestinas” (ou de fundo de
quintal) que produzem sem nenhuma preocupacado com a higiene, reqgularizagao, registros contabeis
ou trabalhistas, pagamentos de impostos e taxas etc., além de se apropriarem indevidamente de
energia e agua, vendendo seus produtos em carros ambulantes ou bicicletas.

Embora o termo padaria seja, automaticamente, relacionado com a fabricacao e comercializagao
de pdes e acompanhamentos, é importante destacar sua transformacdo gradual em centros de
convivéncia, gastronomia e servicos, em um movimento que procura atender as mudancas de
comportamento, necessidades e preferéncias do consumidor (BNDES, 2001). Atualmente, existem
diferentes tipos de estabelecimentos classificados pela ABIP como:

® Loja Master: estrutura para oferecer ao consumidor toda a conveniéncia para a aquisicao
dos produtos de sua necessidade sem precisar se deslocar a outro estabelecimento.

® Loja Gourmet: focada, principalmente, em alimentos prontos e abrangendo todas as
refeicdes do consumidor.

® Loja Express: focada em lanches e refeicdes rapidas, com agilidade no atendimento.

e Especializada ou butique de paes: possui produtos de producdo prépria com extrema
qualidade e reconhecimento de “grife” de produtos.

BOAS PRATICAS NA PANIFICACAO E NA CONFEITARIA - DA PRODUCAO AO PONTO DE VENDA o
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Segundo a ABIP, o pdo francés ainda é o produto mais vendido na maioria das padarias brasileiras.
Porém, nos dltimos anos, o setor passou por varias mudangas e hoje & comum encontrarmos os
seguintes produtos: -

® Produtos de panificacdo (paes, roscas, bolos, paes especiais);

¢ (Comidas prontas;

® Frios e congelados;

e |aticinios;

e Salgados;

® Produtos de mercearia;

e Bebidas em geral;

o (afeteria;

® Produtos de conveniéncia (cigarros, balas, gomas de mascar, sorvetes etc.);

® Produtos de gastronomia (azeites, vinagres, temperos, frutos secos, massas etc).

Como se sabe, os produtos secos de panificacdo, em geral, representam baixo risco de veiculacdo de
doencas, porque dispde de baixo indice de atividade de agua (Aa), o que dificulta a sobrevivéncia e
multiplicacdo dos microrganismos. Porém, a incorporagao de outros produtos e servicos pelas padarias
tem exigido a implantacdao de estratégias, de um lado preventivas e, de outro, mais agressivas,
tanto na area de gestao como na de producao, como a implantacao das Boas Praticas. ®

6 BOAS PRATICAS NA PANIFICACAO E NA CONFEITARIA - DA PRODUCAO AO PONTO DE VENDA
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PERIGOS NOS ALIMENTOS

‘ ‘ cartilha-ABIP.indd 9

PERIGOS sdo circunstancias que prenunciam um mal para alguém, ou seja, um dano a saidde
e/ou a integridade fisica do individuo. Perigo & também o agente que provoca tal situacao.

No dia-a-dia, sdo inimeras as situacoes que representam perigos, porém cada pessoa pode estar mais
ou menos exposta a eles, dependendo do estilo de vida, mais ou menos arrojado, e dos cuidados
de que se cerca. Exemplos de perigos do dia a dia: ser atropelado por um carro em disparada ao
atravessar uma avenida, cair em um bueiro aberto ao andar distraido na calcada ou comer um
alimento contaminado.

COMER UM ALIMENTO
CONTAMINADO

ALIMENTO PODE CONTER UM PERIGO?

No caso de alimentos, os perigos sao agentes que representam riscos
a salde do consumidor.

Um alimento contaminado pode conter perigos de diversas naturezas.

Podem ser:

PERIGOS FISICOS

Os perigos fisicos mais comumente associados aos produtos
de panificacao sao: fragmentos de vidro que podem estar
presentes nas matérias-primas ou serem incorporados durante
o preparo; insetos (ou seus fragmentos), roedores (ou suas
fezes); fragmentos de plastico de embalagens; parafusos e arruelas
que soltam de equipamentos, além de tarraxas de brinco e fragmentos
de ldmina de barbear.

BOAS PRATICAS NA PANIFICACAO E NA CONFEITARIA - DA PRODUCAO AO PONTO DE VENDA o

@ 9/6/2010 12:59:43 ‘ ‘



1 LEEEn ® m_________HEE

PERIGOS QUIMICOS

Compreendem os residuos de inseticidas, detergentes, desinfetantes
e, principalmente, as micotoxinas (toxinas produzidas por fungos
ou bolores durante o armazenamento inapropriado), dentre outros
contaminantes.

Apesar de os limites estabelecidos nas legislacdes serem considerados
seguros, a adicao de melhoradores de massas e conservantes sao perigos
potenciais que devem ser considerados.

Varios ingredientes e mesmo corantes utilizados na fabricagao dos produtos de panificacao, como
é o caso do corante amarelo de tartrazina e dos produtos derivados de soja e do trigo, podem
provocar reacdes, que variam de leves a extremamente sérias, em algumas pessoas. E importante
que os ingredientes reconhecidos como alérgenos estejam devidamente indicados no rétulo, como
é o0 caso do gldaten, por exemplo. Todos sdo perigos quimicos.

PERIGOS BIOLOGICOS

Sao os microrganismos patogénicos (ou seja,
microrganismos que causam doencas) como, por exemplo
as bactérias e suas toxinas (venenos), os

virus e também os parasitos.

O QUE SAO MICRORGANISMOS?

Também conhecidos como micrébios, sdo seres vivos
(nascem, multiplicam-se e morrem), portanto, fazem
tudo que os outros seres vivos fazem: comem, excretam,
respiram etc. Entretanto, existe uma diferenca
importante: eles sdo muito pequenos.

Os microrganismos podem ter uma ou poucas células.
Alguns s6 podem ser vistos com a ajuda de um aparelho

chamado microscopio, que aumenta bastante (de 400
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a 1000 vezes) o seu tamanho. Porém, quando eles estao reunidos em coldnias, contendo milhdes
de microrganismos juntos, podem ser vistos sem a ajuda do microscdpio. E o caso das culturas em
meio sblido usadas nos laboratérios para estudos e outros tipos de procedimento.

APOS ALGUMAS HORAS

Existem muitos tipos de microrganismos:

BACTERIAS

Sao os microrganismos que mais causam problemas nos alimentos. Multiplicam-se rapidamente. Um
exemplo é o Staphylococcus aureus que pode estar presente no nariz, na boca e também na pele
infectada (tumores ou feridas e queimaduras infeccionadas). Por isso, é bastante frequente encontra-
la em produtos muito manipulados, como os produtos de confeitaria, se as pessoas nao tomarem
cuidados com a higiene. Muitas bactérias produzem toxinas (como a do botulismo) que sdao como
verdadeiros venenos.

A bactéria patogénica mais frequentemente encontrada nos produtos de panificacdo é o Bacillus
cereus, que produz esporos resistentes ao calor (por isso ndo sdao destruidos ao se cozinhar ou
assar os alimentos).

BOLORES OU MOFOS

Sao microrganismos filamentosos parecidos com fios de algoddo. Sao frequentemente encontrados
em paes, frutas e cereais. Muitos produzem toxinas, chamadas micotoxinas, consideradas perigos
quimicos pelo efeito acumulativo no organismo e que podem causar problemas graves a satde do
consumidor. Os bolores podem ser vistos na superficie dos alimentos mofados, mas seus filamentos
se desenvolvem formando uma enorme rede por todo o interior do alimento.

LEVEDURAS OU FERMENTOS

Usados para fazer paes, bebidas alcoélicas e massas. Podem também estragar os alimentos
(fermentando-os, por exemplo), mas nao provocam problemas a salide de quem os come.

ViRUS E PARASITOS

Os virus sao ainda menores do que as bactérias e muitos causam doencas. Os parasitos compreendem
protozoarios (ameba, giardia etc.) e os ovos de helmintos (vermes), que podem contaminar os
alimentos e provocar, muitas vezes, problemas graves a salde do consumidor.
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CoMO 0S MICRORGANISMOS SE MULTIPLICAM?

Os microrganismos multiplicam-se quando encontram condicoes favoraveis (temperatura, agua,
nutrientes etc.).

As bactérias multiplicam-se rapidamente, podendo dobrar de ndmero a cada 15 ou 20 minutos. Por
isso, deve-se ter muito cuidado para que nao se multipliquem até nlmeros que representem riscos
a salde das pessoas.

Existem algumas bactérias que formam esporos

(por exemplo, o Bacillus cereus). Esporos sao

estruturas (como “sementes”) com uma espécie (:)_<C)

de capa protetora. A célula da bactéria morre ceruase C)—< -
DIVIDINDO

facilmente durante o cozimento (ou outros (:)_<D:
Oﬂ —

tipos de tratamento térmico). Entretanto, os

. i
esporos nao sao destruidos quando o alimento DEBACToRe  "Smimutos - < - (@D

(-
C)-<D

é assado, cozido, fervido ou pasteurizado. Em
condicoes favoraveis, os esporos germinam e

comecam a se multiplicar rapidamente. Ai esta
um grande problema para quem processa ou
manipula alimentos.

e e A Y A
FORMAGAO
DE ESPORO ﬁ' FroRd

A multiplicacao dos bolores ocorre de forma diferente. Formam coldnias de filamentos, parecidos
com fios de algoddo, que crescem e depois originam esporos. S3o os esporos que determinam a
coloracdo (verde, cinza, preto etc.) do mofo que podemos ver, por exemplo na superficie de paes
e nas frutas. Os esporos se espalham

por meio do vento e, quando caem
O MOFO SE ESPALHANDO

em lugar apropriado, por exemplo,
em outro alimento, desenvolvem-se
formando outra coldnia. -'. - & : =

. . . MOFO MOFO
As leveduras, os virus e os parasitos tém

outras formas de se multiplicarem.
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DE QUE 0S MICRORGANISMOS PRECISAM PARA SE MULTIPLICAR?

Precisam principalmente de:

NUTRIENTES

Como todos os seres vivos, os
microrganismos precisam de nutrientes.
Isso eles encontram nos alimentos
que estdo sendo processados. Os
microrganismos sao muito pequenos
e, portanto, qualquer residuo que fique
no chdo, nos equipamentos ou nos

utensilios, é fonte de nutrientes para
que se multipliquem. Com os cuidados
de higiene durante o preparo dos alimentos, evita-se que os microrganismos tenham nutrientes
disponiveis para se multiplicarem, no ambiente da panificadora.

AGUA

Todo ser vivo precisa de dgua. Uns mais, outros menos. Para

se multiplicarem, os bolores precisam de menor quantidade

de agua do que as bactérias. Por isso, eles aparecem ®
frequentemente em alimentos mais secos, como o pdo, e nos

alimentos com bastante acdcar ou sal, por nao apresentarem

muita agua disponivel. Quanto mais agua contiver o alimento,

melhor para o desenvolvimento das bactérias. No leite, carnes

e ovos, por exemplo, elas fazem uma verdadeira festa!

Presenca de oxigénio
OXIGENIO (superficie dos alimentos)

A maioria dos microrganismos precisa do
oxigénio presente no ar para viver (0s
bolores, por exemplo). Outros ndo podem
ficar em presenca do oxigénio do ar (a
bactéria produtora da toxina do botulismo,

por exemplo). Para alguns, por outro lado,
Auséncia
de oxigénio
(interior dos
alimentos)

tanto faz, estarem ou ndo na presenca de
oxigénio. Dessa forma, sempre existe a
possibilidade de um tipo de microrganismo
se multiplicar nos alimentos, quando as

outras condicdes forem favoraveis.
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TEMPERATURA

Existem microrganismos que se multiplicam em temperaturas muito baixas (até em geladeira) e
outros que preferem temperaturas altas (50°C). A maioria das bactérias patogénicas multiplica-se
em temperaturas entre 20°C e 45°C e, especialmente, entre 30°C e 40°C. Assim, quanto mais tempo
o alimento ficar exposto a essas temperaturas (entre 20°C e 45°C), mais perigoso ele se torna para
quem vier a consumi-lo. Temperaturas inferiores a 5°C e superiores a 60°C evitam a multiplicacao
de microrganismos patogénicos.

IMPORTANTE: SOB CONGELAMENTO, 0S MICRORGANISMOS NAQ SE MULTIPLICAM
E, EM TEMPERATURAS DE REFRIGERACAO, MULTIPLICAM-SE MUITO LENTAMENTE.
NESSAS CONDICOES, 0S ALIMENTOS DEMORAM MAIS A ESTRAGAR.

ACIDEZ

A maioria dos microrganismos nao gosta de alimentos acidos, como picles, sucos, molhos de tomate.
S6 os mofos e os fermentos multiplicam-se nesse tipo de alimento e podem estraga-lo.

Ja os alimentos pouco acidos (leite, carnes, aves, peixes, etc.) sao os preferidos pelos microrganismos,
especialmente pelas bactérias. Por isso, estragam mais rapidamente, uma vez que as bactérias se
multiplicam mais rapido que os bolores e leveduras.

@ BOAS PRATICAS NA PANIFICACAO E NA CONFEITARIA - DA PRODUCAO AO PONTO DE VENDA
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ONDE ESTAO 0S MICRORGANISMOS?

0S MICRORGANISMOS PODEM SER ENCONTRADOS EM PRATICAMENTE TODOS 0S LUGARES. NAS
PADARIAS 0S MAIS IMPORTANTES SAO:

A) POEIRA

Existem milhdes de microrganismos em cada grama de terra. Sdo levados aos ambientes de preparo
e manipulacdo de alimentos junto com a poeira que se deposita nas roupas, na pele, nos pelos e
nos cabelos.

B) AR

Quanto mais empoeirado ou mais cheio de poeira de farinha o ambiente estiver, maior a quantidade
de microrganismos no ar.

C) PISO E PAREDES

Quanto mais sujos, mais contaminados por microrganismos.

D) AGUA
Se ndo for tratada (com cloro ou pela fervura etc.) pode conter microrganismos perigosos (aqueles
que afetam a nossa sadde).

E) PESSOAS

Cabelo - microrganismos existentes no ar.

Nariz, boca e garganta - microrganismos
perigosos (estafilococos).

Intestino - microrganismos perigosos (salmonelas,
coliformes fecais e outros).

Maos - microrganismos que vém da boca,
nariz, superficies sujas, fezes etc. decorrentes
da ma higiene pessoal ou de comportamento
inadequado.

Roupa, sapato - podem conter muitos
microrganismos do ar, terra etc.

BOAS PRATICAS NA PANIFICACAO E NA CONFEITARIA - DA PRODUCAO AO PONTO DE VENDA @
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F) MATERIAS-PRIMAS

As carnes usadas em recheios, sanduiches etc., mesmo quando inspecionadas, podem estar
contaminadas, sendo uma fonte importante de microrganismos (as vezes perigosos). As carnes de
origem clandestina podem conter microrganismos muito perigosos, tais como os causadores de
tuberculose e brucelose. Pode conter, inclusive, parasitos que causam sérias doencas ao homem.

As frutas e outros vegetais também podem estar bastante contaminados, principalmente pelo contato
com a terra. 0 moranguinho, por exemplo, cresce rasteiro e desenvolve seus frutos sobre a terra.
Por ter a superficie muito aspera e muito delicada, é dificil de ser lavado. Requer uma higienizacao
cuidadosa, antes de ser adicionado sem cozimento, como

enfeites de tortas e bolos.

0 leite cru é outra fonte de contaminacgao por poder ,g??
apresentar muitos microrganismos que podem N

causar mal a sadde dos consumidores.

Os ingredientes secos, como as farinhas Y SN

| , U A
e os condimentos também podem estar d? R0
contaminados, se forem produzidos e J
armazenados de forma inadequada.

Como pode ser visto, a falta de cuidado %
pode fazer com que esses microrganismos
passem das matérias-primas para o produto

acabado. Este processo é chamado de
contaminacao cruzada.

G) SUPERFICIES (UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E
BANCADAS)

Quando sujas ou mal higienizadas, podem conter milhdes de
microrganismos que se multiplicam sempre que as condicoes
(nutrientes, temperatura, agua etc.) forem favoraveis.

H) ROEDORES, INSETOS, PASSAROS E ANIMAIS
DOMESTICOS

Trazem microrganismos causadores de doencas para o
ambiente de trabalho. Sdo, portanto, veiculos para os
microrganismos. Por isso, & importante combaté-los ou
evitar o acesso ao ambiente da panificadora/padaria.

@ BOAS PRATICAS NA PANIFICACAO E NA CONFEITARIA - DA PRODUCAO AO PONTO DE VENDA
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E importante observar que:

A maioria dos microrganismos sao inofensivos, muitos sao Gteis e alguns poucos sao prejudiciais.

UTEIS

Microrganismos especiais sao usados para
produzir alimentos, como pao, iogurte,
vinagre, salames, queijos e outros. Quando
se multiplicam, produzem substancias que
ddo sabor, aroma e caracteristicas especiais
e desejaveis a esses alimentos.

PREJUDICIAIS

Sao classificados em dois grupos:

e DETERIORANTES - sdao os que estragam os alimentos,
alterando sua qualidade. Modificam a cor, textura, sabor,
cheiro. Podem produzir gases que estufam as embalagens.

e PATOGENICOS - sdo os que causam doencas a quem 0s ingere, ou seja, sao perigos bioldgicos.
Esses microrganimos podem ser ingeridos vivos, junto com os alimentos, e infectar o organismo.
Também, podem produzir toxinas no alimento que, ao serem ingeridas, provocam doencas
muito sérias. Ha relatos de casos e surtos de toxinose alimentar pela toxina produzida pelo
Staphylococcus aureus, através da ingestao de paes recheados, tortas, salgadinhos etc. produzidos
em condi¢des de higiene inadequadas. Bacillus cereus, uma bactéria que produz esporos muito
resistentes ao calor, € comum em produtos secos, como cereais, farinhas, améndoas etc. e
relacionada a casos e surtos de intoxicacdo alimentar pela ingestao deste tipo de alimento.
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CoMo 0S ALIMENTOS FICAM
CONTAMINADOS?

Contaminacao é a entrada de microrganismos, substancias quimicas ou objetos estranhos nos
alimentos.

Pode acontecer das seguintes formas:
¢ do ambiente para o alimento;
¢ dos manipuladores para o alimento;
¢ das superficies de contato (bancadas, utensilios, equipamentos etc.) para o alimento;

¢ do alimento cru para aquele que esta pronto para o consumo (contaminacao cruzada).

A contaminacao cruzada pode ocorrer quando:
¢ o0s alimentos ficam juntos, sem protecdo (contato direto);

e utilizam-se equipamentos e utensilios com alimentos crus e, posteriormente, com produtos
prontos para o consumo, sem higienizacdo correta entre um e outro uso;

® o manipulador trabalha ora com matérias-primas contaminadas, ora com produtos prontos
e nao higieniza corretamente as mdos na troca de atividade.

Quanto maior a contaminacao

do ambiente e as falhas na

higiene, maior o ndmero
de microrganismos e, com

isso, maior a chance de que (1}

estes provoquem doengas no

consumidor.

Ambiente inadequado de producdo

CONTAMINACAO POR PERIGOS FISICOS

Os perigos fisicos podem estar presentes na matéria-prima (pedacos de metal, madeira, pedras etc.)
ou contaminar aos alimentos em qualquer etapa do preparo. Fragmentos de metal, parafusos, porcas
podem se soltar de equipamentos e se misturarem a massa de paes, biscoitos, bolos etc. A quebra
de l@mpadas e embalagens pode resultar em contaminacdo por cacos de vidro. Além disso, adornos
utilizados pelos manipuladores, fragmentos de esponjas e fios de escova de limpeza também sdo
contaminantes fisicos que precisam ser controlados.

Atencdo especial deve ser dada a contaminacgao fisica por insetos, roedores e outras pragas que
causam repugnancia e podem também veicular perigos bioldgicos.

@ BOAS PRATICAS NA PANIFICACAO E NA CONFEITARIA - DA PRODUCAO AO PONTO DE VENDA
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CONTAMINACAO POR PERIGOS QUIMICOS

Os perigos quimicos podem contaminar os alimentos por descuido

(troca de produto, erros na pesagem de aditivos, entre outros) ou

pelo uso de produtos proibidos (bromato). Além disso, o enxague
mal feito de equipamentos e utensilios pode deixar residuos de
detergentes e sanitizantes que podem contaminar os alimentos.

A aplicacdo descuidada ou incorreta de inseticidas ou a falta
de protecdo dos alimentos durante o controle de pragas pode
promover a contaminagdo quimica dos alimentos com produtos
venenosos muito prejudiciais a salde dos consumidores.

CONTAMINACAO POR PERIGOS BIOLOGICOS

Como ja foi visto, os microrganismos estdo en toda parte. Assim os perigos biolégicos podem ser
controlados de trés maneiras:

1 - Evitando que os microrganismos cheguem aos alimentos. Por exemplo:

e trabalhando com matérias primas, ingredientes
e embalagens de boa qualidade;

e controlando as pragas e a qualidade da agua;

e tendo comportamento e higiene pessoal
adequados;

e mantendo as instalacdes, equipamentos e
utensilios higienizados.

2- Dificultando a sua multiplica¢ao. Por exemplo:

® recebendo e estocando corretamente as

matérias-primas;
¢ evitando que os alimentos fiqguem expostos por muito tempo em temperatura ambiente;
* mantendo as temperaturas de refrigeracdo e de manutencao a quente adequadas;

e usando praticas adequadas de descongelamento e dessalga.

3- Eliminando ou reduzindo o nimero de microrganismos. Exemplos:

e assando corretamente o pao ou cozinhando corretamente os alimentos. Lembre-se que s6
sao eliminadas as células dos microrganismos; os esporos s6 sao destruidos a temperaturas
superiores a 100°C;

® higienizando corretamente os utensilios e equipamentos, utensilios e equipamentos,
superficies das bancadas e as maos;

* higienizando corretamente as frutas e outros ingredientes vegetais usados crus.
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CoMO EVITAR A CONTAMINACAO DOS
ALIMENTOS?

0 primeiro passo para controlar as contaminacdes (biolégicas, quimicas e fisicas) € a implantacao

das Boas Praticas.

As Boas Praticas sdo regras na produgao de alimentos que, quando praticadas, ajudam a prevenir as
contaminacgoes. Sao aplicadas do campo a mesa, ou seja, na producao agropecuaria, na inddstria,
no transporte, na distribuicdo/comércio de alimentos e no preparo de refeicdes, seja de que tipo for
(pdo, tortas, sanduiches, pizzas, salgadinhos, doces ou pratos elaborados). Sao regras relacionadas
a higiene pessoal, higiene dos utensilios e instalacoes, cuidados na producdo, entre outras, que
contribuem para a producgdo de alimentos seguros.

A padaria tem a caracteristica de atuar desde a producdo até a venda, integrando atividades de
fabricacdo de alimentos, manipulagao de alimentos na loja, exposi¢ao de alimentos a venda, servico
de alimentacao, loja de conveniéncia e entrega a domicilio de alimentos. Em todas essas atividades

as Boas Praticas devem ser aplicadas para se prevenir a contaminacao dos alimentos.

-

PADARIA

[ FABRICAGAO J [ EXPOSICAO J [TRANSPORTE J [MANIPULA(;ROJ [DISTRIBUIQ}"\OJ

As BOAS PRATICAS DE FABRICACAO sdo um conjunto de procedimentos higiénico-sanitarios
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da da Portaria n° 326,
30 de julho de 1997, para as inddstrias de alimentos, independentemente do porte, e da Resolucdo
RDC n°216, de 15 de setembro de 2004, para aquelas que incorporam servicos de alimentacao.

Os requisitos que fazem parte do programa de Boas Praticas para que os alimentos sejam produzidos
com seguranca e qualidade na inddstria de panificagdo, estao apresentados na figura a seguir.

Alguns dos requisitos de Boas Praticas sao considerados criticos e imprescindiveis para a seguranca
dos alimentos e sao denominados Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). Estabelecem
instrugcdes sequenciais para a realizacao de operagdes rotineiras e especificas na produgado,
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armazenamento e transporte de alimentos para assegurar a auséncia do risco de contaminacado
dos produtos durante seu processamento. Assim, os POP formalizam a aplicacdo de requisitos
fundamentais do Programa de Boas Praticas.

- Estes procedimentos devem ser monitorados e agdes corretivas devem ser tomadas, imediatamente,
ao se detectar desvios dos limites (condi¢do ou atividade) estabelecidos. Os resultados das
monitoracdes e acdes corretivas devem ser registrados e verificados. E de fundamental importincia
o levantamento das causas dos desvios para prevenir que ocorram novamente.

De acordo com a ANVISA (Resolugao RDC n°275/2002), a panificadora, por ser uma pequena inddstria,
deve desenvolver, implementar e manter 8 POP:

a) Higienizacdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios.
b) Controle da potabilidade da agua.

c) Higiene e sadde dos manipuladores.

d) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

e) Manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos.

f) Manejo dos residuos.

g) Selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

h) Programa de recolhimento de alimentos.

Quando a padaria apenas desenvolve atividades relacionadas com um servico de alimentacado,
(O] somente 4 POP sdo requeridos, a saber:

a) Higiene das instalacdes moveis e utensilios;
b) Higienizacao de reservatoério de agua;
c) Higiene e satde dos manipuladores;

d) Controle integrado de vetores e pragas.

Como foi visto, POP sdo itens de Boas Praticas que requerem:
® Monitoramento (controle);
® Registro;
e Aplicacdo de agoes corretivas, no caso de desvios identificados nos monitoramentos;

e \Verificacao.

CONTAMINACAO » =
PELO AMBIENTE > INSTALACOES

CONTAMINAGAO
PELOS COLABORADORES

AGUA

PADARIA

CONTAMINAGAO PELOS
PRODUTOS QUIMICOS

LIMPEZA E SANIFICAGAO

PRAGAS CONTAMINAGAO CRUZADA
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POR QUE CONTROLAR AS BoAs PRATICAS?

0 controle ou monitoramento das Boas Praticas é a forma de se saber se algo esta sendo feito da
maneira correta ou nao, para se corrigir, se for o caso. Por exemplo, o guarda fiscaliza o transito
para que nao haja tumulto nas ruas, controlando e corrigindo as falhas dos motoristas. Em casos
de acidentes, o guarda de transito anota os dados no boletim de ocorréncia (registro) e em alguns
casos, manda rebocar o veiculo (acdo corretiva). Ja o controlador da qualidade em estabelecimentos
produtores de alimentos é o responsavel pelo controle da producao e pela correcao de falhas, tendo
como objetivo a producdo de alimentos de qualidade e que sejam seguros para os consumidores.

Em uma padaria/confeitaria, é necessario controlar (e corrigir, se necessario) uma série de etapas
para evitar que os PERIGOS contaminem os alimentos que sao preparados/manipulados e distribuidos.
Por falta desses controles e de acdes corretivas, quando necessarias, é que acontecem as doencas
veiculadas pelos alimentos.

E importante observar que as Boas Praticas também podem prevenir e controlar etapas do processo
de producdo na panificacdo e confeitaria que afetam a qualidade dos produtos cujos principais
problemas estdo listados no Anexo 1.

Assim, com o Programa de Boas Praticas estabelecendo controles e acoes corretivas para requisitos
que sdo importantes para a seguranga (ou para a qualidade) dos alimentos, consegue-se:

e evitar a contaminacao dos alimentos;

e alimentos seguros;

e clientes satisfeitos;

e lucro certo.

Entretanto, para controlar os contaminantes (perigos) nos alimentos, aplicando as a¢des corretivas
sempre que necessario, é preciso saber: o qué controlar; como controlar; quando controlar e quem
vai controlar. Também é preciso saber quando e como aplicar uma acao corretiva.
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0 QUE CONTROLAR (MONITORAR)?

0 que se controla sdo as praticas realizadas na producao de alimentos através
de parametros previamente estabelecidos.

Ja vimos que as Boas Praticas evitam as contaminacoes
dos alimentos. Assim, elas devem ser usadas de
maneira correta e, por isso, & preciso fazer o controle
(monitoramento).

Sdao exemplos de praticas que devem ser
controladas:

® higienizacdo dos utensilios;
® higienizacao das maos das pessoas que
manipulam alimentos;

® barreiras para insetos e outras pragas para que
ndo entrem na area de producao;

e armazenamento de produtos toxicos em lugares seguros e controlados;

e qualidade da agua usada no estabelecimento;

COMO MONITORAR (CONTROLAR)?

0 controle e a verificagdo das Boas Praticas pode ser realizado de diversas formas.

1. Realizando medicoes para confirmar se os limites de tempo, temperatura ou concentracao
de solucgoes, por exemplo, estao sendo atingidos.
Para as medicOes sao utilizados instrumentos de controle. Os mais usados na padaria sdo:

m Termometros

Usados para medir as temperaturas dos alimentos e dos equipamentos. Sao exemplos de
medicoes:
- temperatura de uma camara de

refrigeracao; .. | Tﬁs%?&“rlfgg 3

- temperatura do forno.
- temperatura alcancada na fritura de SENSOR
100°C
um salgadinho;
- temperatura de um balcao de .
TERMOMETRO

refrigeracao ou de uma vitrine de D'G'TlAl-

produtos.

0S RESULTADOS DEVEM SER SEMPRE REGISTRADOS EM PLANILHAS.
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Cuidados com o termdmetro:
e (alibrar periodicamente para que ele indique a temperatura correta.

- Tomar cuidado com o sensor (haste) para que nao entorte. Ele é a parte do termdmetro
que entra em contato com o alimento (quando aplicavel).

- Manter a bateria carregada.

Ao verificar a temperatura de um alimento, deve-se:
® higienizar o sensor do termdmetro;
¢ introduzir a ponta do sensor no centro do alimento;
® nao tocar com o sensor na parede do recipiente;
e esperar estabilizar a temperatura e fazer a leitura;
® registrar a temperatura;

® higienizar novamente o sensor e guardar o termdmetro.

m Relogios ou despertadores

Para medir o tempo em que um alimento se mantém em uma determinada condicdo.

Por exemplo:
e tempo de sanitizacao;
e tempo de exposicao dos salgados em uma determinada temperatura;
e tempo de descongelamento de um alimento;

0 uso de etiquetas com datas (para produtos expostos em equipamentos ou embrulhados também
pode ajudar no controle do prazo de validade dos produtos).

m Kits para controle de cloro

Usados para controle da concentracdo de solucdes cloradas que servem para desinfetar utensilios,
equipamentos e alimentos (por exemplo, frutas e hortalicas).

2. Com avalia¢bes sensoriais PARECE QUE

ESTA LIMPO,

NAO ESTA? HUMMM...
AQUI TEM

SUJEIRA!!!

A primeira avaliacao deve ser feita

por inspecao visual para perceber
residuos de alimentos. Por

exemplo: ap6s uma higienizacao

(equipamentos, utensilios), se
houver qualquer residuo, este

podera ser percebido na inspecao.
Ndo havendo sinais de residuos
pela visao, pode-se fazer um segundo exame pelo toque (com um papel branco ou com a mao
higienizada). Percebendo-se sinais de gordura ou sujidades, a operacdo de higienizacdo da superficie
deve ser repetida.
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3. Com analises de laboratorio

As analises em laboratérios especializados sdo necessarias para nos dar informacoes sobre controles
que ndo podem ser feitos visualmente ou pelo toque.

Sao exemplos:

e analise de agua - para saber o nivel de

cloro; para verificar se ha contaminacao
por microrganismos;

e analise de matérias-primas - quando se

suspeita de um fornecedor;

e analise de produtos acabados - para saber
como estao os alimentos produzidos ou
para verificar se as Boas Praticas estdo

sendo aplicadas;

e analise de superficies - de maos, de utensilios ou equipamentos, para verificar se as
operacdes de higienizacdo estdao sendo feitas adequadamente.

4, Com um check-list, ou lista de checagem

Usada diaria ou periodicamente para supervisionar os diversos itens das Boas Praticas. Isso ajuda
a registrar aqueles requisitos que ndo estdo sendo bem controlados e que precisam de aplicacdo
de acdes corretivas.

Pode-se usar uma lista de checagem pontuada para fazer, por exemplo, um diagnéstico inicial da
empresa (Anexo 2). No Anexo 2, ha também um check-list para avaliagdao das Boas Praticas na padaria/
confeitaria, baseado Resolucao RDC n°® 275/2002. Apds o diagndstico, é preciso estabelecer um
plano de acdo para correcdo das ndo-conformidades onde constem, pelo menos, a descricdao do que
sera executado para atender adequadamente ao requisito, o prazo para execucao e o responsavel
pela acao.

A manutencado do Programa de Boas Praticas em uma panificadora e confeitaria exige a participacao
e o comprometimento de todos. Cada um deve fazer os procedimentos corretamente (de higienizacao
de superficies, maos etc.), monitorando, registrando em planilhas apropriadas e tomando as a¢des
corretivas, quando necessarias. Todos sao importantes para que a seguranca seja garantida e devem
ser capacitados nas operagoes que precisam realizar.

Quem controla as Boas Praticas € um MONITOR. Ele deve saber bem o qué, como e guando controlar.

Geralmente, o monitor é a prdopria pessoa que faz a operacao. Ele também registra a observacao e
faz, ou indica alguém para fazer, a acdo corretiva toda vez que for necessario.

Em uma panificadora, pode haver um ou varios monitores, dependendo do tamanho do
estabelecimento.
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0 CHEFE, SUPERVISOR ou ENCARREGADO de uma secao
(de acordo com os cargos que ocuparem na estrutura do

A TEMPERATURA...

estabelecimento) deve verificar se tudo esta correndo
bem na sua area, inclusive se as Boas Praticas estdo
sendo aplicadas e gerenciadas.

A empresa deve designar uma pessoa para assumir
a funcdo de responsavel técnico. Essa é a pessoa
RESPONSAVEL PELAS ATIVIDADES DE MANIPULACAO
com seguranca e qualidade. Esse profissional supervisiona

a producdo dos alimentos para promover a seguranca, ou
seja, faz cumprir as Boas Praticas. Por isso, ele precisa
de uma capacitacao mais aprofundada em relacdo ao controle dos perigos e manipulacdo higiénica
dos alimentos.

Muitas vezes o gerente ou mesmo o proprietario do estabelecimento, é o responsavel técnico.

CONTROLE E ACOES CORRETIVAS

0 controle das Boas Praticas deve ser realizado de acordo com a frequéncia pré-estabelecida, pois
todo o momento é importante e uma falha pode provocar problemas sérios.

As acdes corretivas sao fundamentais para controlar as contaminacoes. Devem ser tomadas sempre
que o limite estabelecido para a operacao nao for obedecido. Assim, se for observado que uma
temperatura nao atende os limites estabelecidos, ndo estando, portanto, correta, deve ser corrigida.
Se um procedimento de higiene ndo foi bem feito, deve ser refeito, e assim por diante. Muitas vezes
a acao corretiva implica no descarte do produto.

SE A ACAO CORRETIVA NAO FOR FEITA IMEDIATAMENTE, DE NADA
ADIANTA MONITORAR (CONTROLAR).

REGISTRANDO CORRIGINDO
=
PRODUTOS PRODUTOS
CORRIGIDOS NAO CORRIGIDOS

Os produtos ndo corrigidos devem ser descartados por apresentarem riscos a sadde do consumidor.
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REGISTROS

Os registros dao garantia aos clientes e aos 6rgaos de fiscalizacao de que as contaminacdes estdo
sendo controladas. O registro também mostra alteracdes que podem ocorrer no processo e, quando

necessario, as acoes corretivas que foram tomadas.

Dependendo do porte da panificadora ou do tipo da padaria, pode haver necessidade de um

ndmero maior ou menor de registros para controlar as etapas mais importantes.

REGISTRANDO

IMPORTANTE: Devem ser guardadas todas as informagdes importantes para demonstrar o controle

das contaminacoes A legislacdao determina que os registros sejam mantidos por um periodo minimo

de 30 dias, contados a partir da data de preparacdao dos alimentos. Sao exemplos de registros:

ARQUIVAMENTO DOS REGISTROS

Os registros podem ser guardados no estabelecimento, em
arquivos, gavetas ou pastas. O responsavel pela manutencao
correta do arquivo é o responsavel pelas atividades de
manipulacao.

os check-list de Boas Praticas, especialmente relativos aos Procedimentos Operacionais
Padronizados(POP);

lista de presenca de capacitacoes e certificados de capacitacao dos colaboradores;
planilhas de registros de temperaturas;

planilhas de ac¢des corretivas tomadas, sempre que houver desvio;

laudos de analises;

planilhas de potabilidade da agua;

registro de desinsetizacao/desratizacao;

atestado de satde ocupacional (ASO), entre outros registros.
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CoNHECENDO AS Boas PRATICAS

EDIFICACOES E INSTALACOES

0 projeto das instalacdes deve contemplar espaco suficiente para atender, de maneira higiénica
e operacional, todas as operacdes para a producdao de alimentos com efetivo controle das
contaminacoes.

0 projeto deve permitir a separagao, por meios fisicos ou outros meios eficazes, das varias operagoes
de producdo dos alimentos (por ex.: armazenamento de matéria-prima, producdo, armazenamemto
de produto acabado), evitando a contaminacdo cruzada.

Na unidade de producao, o fluxo do processo ndao deve permitir o cruzamento de matérias-primas
das areas sujas (recepcao/armazenamento) com os das areas limpas (preparo/montagem). Isso evita
que as matérias-primas oferecam risco de contaminacao para os alimentos prontos para o consumo
(contaminacdo cruzada), ou seja, o projeto deve garantir o fluxo unidirecional do processo.

A contaminacdo cruzada também é prevenida impedindo que os colaboradores que manipulam
matérias-primas ou produtos semi elaborados entrem em contato com o produto acabado enquanto
ndo tenham trocado o uniforme e higienizado as maos.

E tolerado um ambiente (nico para a producdo, desde que as atividades e os procedimentos de
preparo sejam muito bem definidos por areas (bancadas ou mesas) ou por horarios de trabalho para
que ndo haja risco de contaminacdo cruzada.

Também é necessario analisar a possibilidade de separacdo das equipes de trabalho das diferentes
areas sujas (matéria-prima/recepcao) e das areas limpas (processamento).

i ESTOCA-
. RECERCAO ‘ - GEM DE
AREA AREA PRODUTO

Exemplo de layout de uma panificadora
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OUTROS ASPECTOS QUE DEVEM SER OBSERVADOS:

—_ ¢ (s pisos, paredes e tetos devem ser de material impermeavel para que possam resistir a lavagens
repetidas. E igualmente importante que apresentem cores claras e sejam mantidos em boas
condigdes fisicas e de limpeza.

e [ imprescindivel que o piso possua canaletas ou ralos que permitam o perfeito escoamento.

e As paredes, nas areas de processamento/manipulacdo de alimentos, devem ser revestidas com
materiais impermeaveis e lavaveis até uma altura apropriada para todas as operagoes.

e As portas e janelas devem ser de material impermeavel, ajustadas aos batentes e com barreiras
que impecam a entrada de pragas (telas milimétricas, vedacdo na parte inferior das portas).

e As portas devem ser providas de mola ou outro sistema que permita o fechamento
automatico.

e (s sistemas de ventilacdo e de iluminacao devem ser dimensionados para garantir o conforto
ambiental.

¢ A iluminacdo, quando artificial, ndo deve mascarar ou gerar confusao de cores e nem produzir
sombras sobre a area de trabalho, devendo ter a intensidade apropriada para a natureza da
operacao.

(O] ¢ As luminarias devem ser dotadas de um sistema de protecdao contra queda e explosdes. Devem
ser mantidas em bom estado de conservacao e limpeza.

e ( sistema de ventilacao ndao deve permitir que o ar circule de uma area contaminada para uma
area limpa.

® As panificadoras devem possuir um bom sistema de exaustao para garantia do conforto térmico
dos empregados.

e As instalacdes elétricas devem ser mantidas em bom estado de conservacdo, evitando acidentes
de trabalho.

e As instalacoes hidraulicas devem ser mantidas em bom estado de conservacdo para evitar
vazamentos.

* Nao devem existir caixas de esgoto ou gordura nas areas de producao.
e (s vestiarios e sanitarios ndao devem ter acesso direto as areas de manipulacao.

e As instalacdes sanitarias devem ser separadas por sexo e possuir facilidades para a higiene
pessoal (pia, chuveiro e vasos sanitarios) e armarios individuais para guarda de objetos pessoais,
mantidos em bom estado de conservacao.
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® As pias dos sanitarios e os lavatérios exclusivos
para higiene das mdos nas areas de producao/

manipulacao devem dispor de:
- sabonete liquido bactericida ou sabonete %
liquido e solucao antisséptica;

- papel toalha nao reciclado ou outro sistema @ % E : G

seguro para secagem das maos;

- lixeira provida de tampa sem acionamento

IMPORTANTE: Os lavatérios com as facilidades
para higienizacao de maos devem estar

manual. (-,

instalados na entrada e em pontos estratégicos
das areas de producao.

POTABILIDADE DA AGUA

A agua é utilizada para a higienizacdo do ambiente, dos utensilios e equipamentos que entram em
contato com os alimentos, bem como para uso dos colaboradores que os manipulam. E imprescindivel
que a agua utilizada em uma unidade de producao de alimentos seja potavel, isto &, limpida, inodora,
transparente e livre de contaminagdes quimicas e microbiolégicas.

No que se refere a sua garantia de uso, a agua proveniente de rede publica (tratada por 6rgao
plblico) é, geralmente, de boa qualidade.

Ja as aguas que procedem de fontes como pocos, nascentes e represas podem ndo apresentar boa
qualidade e, nesse caso, precisam de tratamento. A filtragdao (passagem por sistema que retém
certos contaminantes) e a a cloragdo sao, normalmente suficientes. Contudo, é importante que
exista um controle por parte de um laboratério capacitado no sentido de estabelecer o tratamento
adequado.

Os reservatorios usados para o armazenamento de agua (como é o caso de caixas d’agua e cisternas)
devem se apresentar:

¢ sem rachaduras;

® sem infiltracoes;

e tampados, de forma a evitar a entrada de insetos, ratos, passaros etc.;

e protegidos contra agua de enxurradas, poeira e outros possiveis contaminantes.

E preciso que suas instalacdes sejam afastadas de fossas, depésitos de lixo e de outras fontes de
contaminacao.
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A higienizacao dos reservatorios deve ser feita nas seguintes ocasides:
® |ogo apds a instalacao;
® a cada seis meses ou segundo a legislacdo sanitaria local;

® naocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua, tais como: enxurradas, entrada
de animais, presenca de insetos, folhas, outras pragas ou sujidades.

Recomeda-se consultar a legislacao sanitaria local para determinar como e quem deve fazer
a higienizacao dos reservatorios do estabelecimento.

Para garantir a qualidade da agua é importante, também, fazer a higienizacao adequada das tubulagdes
na mesma periodicidade das caixas d'agua, fazendo passar agua clorada pelas tubulagoes.

Considera-se, ainda, a importancia de se fazer, diariamente, o controle de cloro residual da agua,
pois este € um bom indicador de seguranca.

MUITA ATENCAO AO DESPERDICIO DE AGUA.
ESTA E UMA PREOCUPACAO MUNDIAL.

3
4

CONTROLE DE PRAGAS E VETORES

Moscas, baratas, formigas, ratos, passaros, gatos e outros animais podem representar grande risco
de contaminacado. Portanto, ndo devem, em hip6tese alguma, estar presentes em uma unidade de
alimentos.

Os estabelecimentos devem apresentar obstaculos que dificultem a entrada de pragas. Além disso,
ndo devem oferecer condi¢des para o abrigo de pragas, nem agua e alimento para as mesmas.
Para isso, deve usar:

¢ ralos sifonados, com fechamento apropriado ou com tela de protecao;

¢ telas milimétricas nas aberturas para as partes extenas (janelas, portas, saidas de exaustores
etc.);

e portas com molas ou outro dispositivo capaz de garantir o fechamento automatico;
® batente de borracha na parte inferior das portas;

e quando possivel, e se necessario, cortina de ar nas portas que se comunicam com a parte
externa do prédio.
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Sao também muito importantes os seguintes cuidados:

e retirar as embalagens externas das mercadorias recebidas, ja que elas podem esconder
pragas, tais como baratas, formigas, ratos, aranhas etc.;

® proibir que caixas e caixotes do fornecedor tenham acesso a unidade. A mercadoria deve
ser transferida para cestas/monoblocos/sacos plasticos;

e evitar o acimulo de restos de alimentos e entulhos préximo as areas de producao,
de manipulacao ou de estocagem, pois podem atrair pragas ou servir como locais de
procriagao;

e fechar frestas, pequenos orificios e espagos nas parede e pisos, que possam servir para
esconderijo e procriacao de baratas e formigas;

® manter as areas sem residuos de alimentos e devidamente higienizadas.

Para um eficiente controle integrado de pragas também devem ser tomados os seguintes
cuidados:

® as areas externas e internas devem
estar livres de materiais em desuso e
de sucatas;

® 0s jardins devem estar cuidados, com
grama, arvores e mato aparados;

e Aagua estagnada na area externa ou em
recipientes (frascos) abertos deve ser
evitada;

® as instalacdes, equipamentos e

utensilios devem ser devidamente
higienizados (sem residuos de
alimentos);

® 0s colaboradores nao devem guardar alimentos em seus armarios;

® as matérias-primas devem ser inspecionadas antes do recebimento para verificacdao de
eventuais infestacdes por pragas;

® as embalagens externas das mercadorias recebidas devem ser retiradas antes da entrada
nas areas de armazenamento/producao. Além disso, antes de sua entrada na area de
fabricacao:
- deve-se retirar a folha mais externa das embalagens multifolhadas;

- deve-se limpar as barricas, bombonas, bobinas de filme de embalagens.
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Além destes controles, deve haver, também, um programa
de combate regular de pragas com o uso de armadilhas e de
produtos quimicos.

0 combate as pragas através da aplicacao de produtos quimicos
deve ser realizado por empresa terceirizada, especializada
nesta atividade. Os produtos quimicos (pesticidas) usados
devem estar registrados no Ministério da Sadde (ANVISA).
A empresa especializada deve atender a regulamentacao

especifica para a atividade, que inclui a necessidade de ter
alvara sanitario e responsavel técnico e estar credenciada nas
VISAS estaduais e na Secretaria de Meio Ambiente.

A empresa especializada deve definir o programa de aplicagao dos produtos quimicos e disponibilizar
o comprovante de execucao de servico e o documento com o programa de combate as pragas.
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NAO E PERMITIDA A PRESENCA DE ANIMAIS DOMESTICOS NAS DEPENDENCIAS DE
PREPARO, MANIPULACAO, ARMAZENAMENTO OU ESTOCAGEM DE ALIMENTOS.
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e [Eimportante remover o lixo das areas de manipulacdo de alimentos
diariamente ou quantas vezes forem necessarias para que nao sirva
de atrativo as pragas e outros animais.

e Qs recipientes de lixo devem ser de material higienizavel, dispor
de tampas sem acionamento manual e estar revestidos com sacos
plasticos apropriados. Além disso, devem ser identificados e mantidos

higienizados.
LIXO EXPOSTO ATRAI INSETOS, ROEDORES E OUTROS ANIMAIS.

Deve existir um depdsito para lixo externo, que deve ficar em um local afastado da padaria. E
necessario que seja fechado, de forma a ndo atrair as pragas ou permitir sua procriacao, e mantido
devidamente higienizado.

TRATAMENTO DE EFLUENTES
e Dependendo dos residuos gerados pela padaria, deve haver um programa de tratamento de
efluentes para prevenir a contaminacao ambiental.

e (s sistemas de esgotos e efluentes devem ser projetados e mantidos em bom estado de ®
conservacao, de tal maneira que evitem a contaminagao dos alimentos, da agua potavel e das
areas de producao.

¢ A rede de esgotos proveniente das instalagdes sanitarias e vestiarios deve ser independente
daquela oriunda da unidade de processamento.

CONTROLE DA SAUDE DO MANIPULADOR
A salde do manipulador é uma importante condicdo para que ele possa trabalhar com alimentos.

Nao devem manipular alimentos os funcionarios que apresentem:
e feridas e cortes nas maos, bracos ou antebracos;
¢ infeccdes nos olhos;
e diarreias;
¢ resfriados e gripes;

e infeccOes na garganta.
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0 responsavel deve monitorar a presenca de feridas, lesdes e cortes nas maos, bragos ou antebragos
e, na suspeita de alguma infeccao, encaminhar o colaborador para o posto médico. A geréncia deve
deslocar o colaborador para outras atividades que nao necessitem de manipulacao direta do produto
ou, se necessario, dispensa-lo sem qualquer prejuizo para o mesmo.

Os colaboradores, ao serem admitidos, devem realizar exames clinicos e laboratoriais (parasitoldgico,
coprocultura, urina, sangue) que comprovem o seu estado de sadde. A empresa, deve manter controle
periddico (de acordo com a legislacdao do drgao regulador local/ federal) da condicdo de saide de
seus funcionarios.

0BS.: Todo funcionario deve ter o Atestado de Sadde Clinico solicitado pelas VISA (Ministério da
Salde) e o PCMSO (Ministério do Trabalho), ou qualquer outra forma de controle de salide exigida
pelo estado ou municipio (ex.: carteira de sadde).

HIGIENE E COMPORTAMENTO PESSOAL

Ja vimos que as pessoas podem ser fonte de microrganismos e de outros perigos para os alimentos.
Assim, deve-se dar especial atencao as Boas Praticas de Higiene e de Comportamento Pessoal, a
fim de proteger os alimentos de contaminacdes fisicas, quimicas e biolégicas. Tais contaminacoes
podem ser originarias de todas as pessoas que tenham contato com:

® matérias-primas;
® equipamentos e utensilios;
e alimentos em processo;

¢ alimentos prontos.
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Percebe-se, entdo, que os cuidados com a higiene e com a aparéncia

sdo muito importantes. Portanto, alguns habitos devem fazer parte
da rotina do manipulador ou colaborador:

e tomar banho diariamente e se enxugar com toalha limpa;
* manter os cabelos limpos e protegidos;

® no caso de homens, devem manter os cabelos aparados e a
barba feita diariamente. Recomenda-se nao usar bigode.

ESSES CUIDADOS SAO NECESSARIOS PARA QUE SE EVITE
A PRESENCA DE PELOS E CABELOS NOS ALIMENTOS.

E preciso que se tenha muita atencao com as unhas, as quais devem estar sempre curtas, limpas
e sem esmalte.

RESIDUOS DE ALIMENTOS NAS UNHAS AUMENTAM 0 RISCO DE CONTAMINACAO
DOS ALIMENTOS POR MICRORGANISMOS.

Além desses cuidados, deve-se:
e escovar os dentes ap6s cada refeicdo;
e usar desodorantes inodoros ou, entdo, que apresentem perfume suave;

e usar maquiagem leve e ndo usar perfume.

A utilizacdo de adornos (colares, amuletos, pulseiras,
fitas, brincos, piercing, relégios, anéis etc.) ndo é
permitida nas areas de manipulacdo de alimentos.

Estes objetos podem, acidentalmente, cair nos alimentos,
caracterizando-se como um perigo fisico. Podem,
também, abrigar residuos de alimentos e, assim, facilitar
a contaminacdao do produto, além de poderem causar
acidentes de trabalho.
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COMPORTAMENTO NO TRABALHO
No local de producao, as sequintes regras sao importantes:
® ndo fumar ou manusear dinheiro;
® n3o usar o telefone celular;
® ndo tossir, cuspir ou falar quando estiver manuseando utensilios e alimentos;
® nao mascar gomas ou palitar os dentes;
® ndo colocar as mdos na boca, nariz e orelhas;

® ndo provar alimentos com as maos.

ATENCAO:

¢ (0 avental plastico deve ser usado somente onde ha muito contato
com agua, ndao devendo, em hipétese alguma, ser utilizado
proximo ao calor.

® Nao utilizar quaisquer panos ou sacos plasticos para protecao do
uniforme.

e Nao carregar objetos no uniforme, tais como: celular, caneta,

batom, isqueiro, cigarros, relogio etc.

UNIFORMES

e Devem ser completos, bem

conservados, limpos e mantidos

fechados, preferencialmente com
velcro.

e (s sapatos devem ser impermeaveis,
fechados e confortaveis.

e [ recomendado que nido possuam
bolsos, especialmente nas partes
acima da cintura.

e Recomenda-se a troca diaria.

® Recomenda-se o uso apenas dentro
do estabelecimento.

NAO SE DEVE GUARDAR ALIMENTOS DENTRO DOS ARMARIOS DO VESTIARIO. E ANTI-
HIGIENICO E PERIGOSO PARA A SAUDE DE QUEM 0S CONSUMIR, ALEM DE SER UM
ATRATIVO PARA PRAGAS.
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HIGIENE DAS MAOS

Como vimos, as maos sao muito usadas durante o preparo dos alimentos. Por isso, devem ser
higienizadas:

® a0 chegar ao trabalho e entrar no setor;

® a0 iniciar um novo servico ou na troca de atividade;

e depois de utilizar o sanitario, tossir, espirrar ou assoar o nariz;

® apds o uso de panos ou materiais de limpeza;

e apos ter recolhido o lixo e outros residuos;

e apds tocar em sacarias, caixas, garrafas, sapatos etc.;

® a0 manusear alimentos crus ou ndo higienizados.

HIGIENIZAR AS MAOS, ESPECIALMENTE ANTES DE INICIAR O MANUSEIO DE
ALIMENTOS PRONTOS PARA 0 CONSUMO, OU SEJA DOS PRODUTOS ACABADOS.
POR EXEMPLO: EMPACOTAR PAES, TORTAS ETC.

LUVAS

0 emprego de luvas na manipulacdo de alimentos deve obedecer as perfeitas condicdes de higiene
e limpeza destas. O uso de luvas ndo exime o manipulador da obrigacdo de higienizar as maos
cuidadosamente, antes de seu uso. As luvas devem ser descartaveis e mantidas sempre limpas e
trocadas sempre que necessario. As tarefas que impliquem o uso de luvas descartaveis devem decorrer
sem interrupcdes. Se tal ndo ocorrer, o manipulador, ao reiniciar a tarefa, deve lavar novamente as
maos e colocar luvas novas.
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ETAPAS PARA A HIGIENIZACAO DAS MAOS

e Umedecer as maos e os antebracos com agua;

e lava-las com sabonete liquido, neutro e inodoro, massageando-as por 15 a 20
segundos;

e lavar a torneira (quando a abertura for manual);

® Enxaguar bem as mdos e os antebragos;

e Secar as maos com toalha descartavel (papel ndo reciclado) ou outro sistema seguro;
e Fechar a torneira com papel toalha, se a abertura for manual;

e Aplicar solucdo anti-séptica. Pode-se usar sabonete bactericida e, nesse caso, a solucao
anti-séptica nao precisa ser aplicada.

LR

( ALCOOL -\
Q\ GEL p-)
n

" S r~ )

REGRAS PARA VISITANTES

Sao considerados visitantes todas pessoas que nao sao membros da equipe de manipulacao. Todo
o pessoal administrativo, inclusive os donos da empresa, sao considerados visitantes.

Para circularem pelas areas de processamento, os visitantes devem estar uniformizados e seguir as
mesmas regras estabelecidas para os colaboradores das areas de producdo, evitando contato com
os alimentos.
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E preciso disponibilizar uniformes e toucas, que podem ser descartaveis, afixar cartazes informativos
sobre as regras de comportamento e disponibilizar produtos de higienizacao (sabonete liquido,

sanitizantes, agua e papel toalha).

IMPORTANTE: as chefias devem dar o exemplo, colocando o vestuario adequado sempre que
visitarem as instalacoes e cumprindo as regras de comportamento pessoal.

PROGRAMA DE CAPACITACAO

® Todos os colaboradores, ao serem contratados, devem receber capacitacao em Boas Praticas e,
principalmente, nos requisitos de higiene e comportamento pessoal.

e As capacitagoes realizadas devem ser registradas sob a forma de listas de presenca, onde devem
constar os seguintes dados:
- Nome do treinamento/conteldo;
- Treinador/instrutor;
- Data e carga horaria;

- Nome e assinatura dos participantes.

Periodicamente, ou quando necessario, devem haver reforcos e atualizacdes de capacitacao nos
diversos assuntos relativos a seguranca dos alimentos.

A IMPORTANCIA DAS BOAS PRATICAS

TODOS 05 COLABORADORES DEVEM SABER
E COMO EXECUTAR SUAS FUNGOES!

/NN \!

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

0 material de acabamento dos equipamentos e utensililios usados no processamento de alimentos
ndo deve liberar substancias téxicas, odores e sabores aos produtos. Deve, também, ser resistente
a corrosao e de facil higienizagao (aco inox, plastico etc.).

No caso de formas e assadeiras, 0 aco inoxidavel é pouco utilizado, utilizando-se, preferencialmente,
ferro branco estanhado, chapa de aco azulada, chapa de a¢o negra ou aluminio.
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PROTECAO CONTRA A CONTAMINACAO DO PRODUTO

Deve-se tomar cuidado, além dos ja mencionados, para proteger os alimentos de contaminacdes
fisicas, biologicas e quimicas durante o seu processamento.

Cuidados que devem ser tomados:

¢ (Quanto a manutencdo dos equipamentos

- Verificar a possibilidade do desprendimento de

pecas dos utensilios e/ou equipamentos.
- Verificar a presenca de gotejamento de éleo
lubrificante no produto.
* Quanto ao controle integrado de pragas (CIP)

- Implantar um programa de CIP eficiente na

padaria.

¢ (Quanto a identificacao, estocagem e manuseio
de produtos quimicos -

- Devem garantir a seguranc¢a do produto.

MANUTENCAO E CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS

Equipamentos importantes para a seguranca e a qualidade no processamento de alimentos,
como termdmetros, balancas, dosadores, devem ser calibrados com a periodicidade recomendada
pelo fabricante do equipamento.

Os registros atualizados da calibracao devem ser arquivados por um periodo minimo de 2

danos.

Além disso, os equipamentos devem apresentar um programa de manutencao preventiva que inclua
a frequéncia da reposicao de pecas, a substituicao de juntas, a lubrificacao etc.

Os procedimentos e as frequéncias de manutencdo podem estar baseados em informacdes do
fabricante, e também nas condicdes de utilizacdo do equipamento que afetam a periodicidade das
intervencoes.

Observacoes: Durante a manutencao dos equipamentos deve-se evitar a contaminac¢ao dos alimentos
por perigos fisicos e quimicos (graxas, lubrificante etc.).

Na manutencdo dos equipamentos deve-se, sempre que apropriado:
e verificar se ndo ha vazamento de 6leo;
e verificar os rolamentos e a tensdo das correias;

e (ubrificar os rolamentos do motor, os esticadores de correias e os roletes, se existirem.
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PRODUTOS QUIMICOS E SUBSTANCIAS TOXICAS

E preciso tomar cuidado com os produtos quimicos utilizados na panificadora/confeitaria. Dentre
os mais utilizados estao:

® detergentes e sanitizantes (procedimentos de higienizacao de instalacdes, equipamentos
e utensilios);

® sabonetes liquidos e antissépticos (procedimentos de higiene pessoal);

¢ inseticida, raticida ou outros produtos similares (procedimentos de controle de pragas).

As pessoas responsaveis pelo recebimento desses produtos devem conferir o pedido com a nota fiscal,
rotulo do produto, prazo de validade e condicdes de estocagem recomendadas pelo fabricante.

Os produtos quimicos devem ser estocados em local préprio, isolados das matérias-primas, dos
alimentos e das embalagens. O local deve ser protegido de sol, chuva e umidade e longe de calor
e fogo, pois alguns produtos sdo inflamaveis. Deve-se ficar atento as informacdes dos fabricantes
inscritas nos rotulos dos produtos quanto a incompatibilidade com outras substancias quimicas.
Uma mistura indevida dos produtos pode causar reacoes explosivas ou vapores toxicos.

As pessoas responsaveis pelo armazenamento e fracionamento dos produtos devem receber
capacitacoes especificas, contemplando a maneira correta e segura de manuseio dos produtos e os
procedimentos em caso de acidentes, que devem estar disponiveis no local de armazenamento.

Os detergentes e sanitizantes fracionados e em uso na area de producdo devem estar em
recipientes tampados, devidamente identificados e guardados em local separado dos alimentos e
embalagens.

MUITO IMPORTANTE:

Produtos quimicos devem ser controlados por um responsavel e
ESTAR SEMPRE bem guardados e longe de alimentos.
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HIGIENIZACAO DE SUPERFICIES

E importante o controle rigoroso da higiene das areas, equipamentos,
moveis e utensilios, ja que as sujidades provenientes de farinhas, ovos
e gorduras dificultam a manutencao da higiene nas padarias, além de
servirem para a proliferacdo de insetos e roedores.

A higienizacdo elimina ou reduz a contaminacdo e envolve duas
etapas: limpeza e sanitizacao.

LIMPEZA

E a remocao de sujidades, residuos organicos e minerais aderidos as superficies.

A limpeza por ser feita a seco (para remocao de farinhas, pés etc.) ou mida (remocao de gorduras
pelo uso de agua e detergente) com ou sem o auxilio de fibras (escovas etc.).

Os detergentes utilizados na etapa de limpeza (mida (lavagem) devem ser especificos para o tipo
de sujidade a ser removida e serem aprovados e registrados ou notificados na ANVISA/MS.

LIMPEZA E A ETAPA EM QUE SE RETIRA AS SUJIDADES.
RETIRA-SE O QUE SE VE!

SANITIZACAO (DESINFECCAO)

E a eliminacdo ou reducdo a niveis sequros, do nimero
de microrganismos patogénicos ou deteriorantes ainda
presentes nas superficies limpas.

Na atividade de sanitizacdao podem ser utilizados agentes
fisicos ou quimicos. Sao exemplos de agentes fisicos: o
~ calor, sob a forma de agua quente, ar quente ou vapor.
Os agentes quimicos mais usados sao: produtos clorados,
iodados e os que contém quaternarios de amoénia, acido

peracético ou clorhexidina.

No caso de uso de agentes sanitizantes de natureza
quimica, eles devem ser aprovados e registrados ou notificados na ANVISA/MS.

No Anexo 3 sao apresentadas mais informacdes relativas aos procedimentos de limpeza e sanitizacao
em padarias/confeitarias.

SANITIZACAO E A ETAPA EM QUE SE ELIMINA 0S MICRORGANISMOS.
RETIRA-SE 0 QUE NAO SE VE!
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A higienizacdo criteriosa das superficies que entram em contato com a massa é
um cuidado importante durante a modelagem de pdes e de outros produtos da
panificacdo e confeitaria. Na modelagem manual, os manipuladores precisam cumprir

os procedimentos de higiene pessoal e comportamento higiénico no ambiente de
trabalho.
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SELECAO DE FORNECEDORES

As padarias devem trabalhar com fornecedores idoneos e com elevado conceito profissional no
mercado ou que possuam um efetivo programa de controle de qualidade do processo.

A empresa deve estabelecer as especificacdes das matérias-primas, ingredientes e embalagens e
os critérios de selecdao de fornecedores. Para garantir a qualidade de seus produtos, é importante
que sejam verificadas as instalacdes dos fornecedores, além das condi¢cdes de manipulacdo e de
transporte de mercadorias, podendo-se usar para isso o check-list simplificado apresentado no Anexo
1, com uma pontuacdo que pode ser usada para classificacao de fornecedores.

Quando necessario, a empresa deve selecionar e inspecionar matérias-primas, ingredientes e
embalagens antes de serem encaminhados para a producao.

AS VISITAS AOS FORNECEDORES SAO INSTRUMENTOS IMPORTANTES PARA QUE
SE FACA A SELECAO DOS MELHORES!

\

\

e IMPORTANTE: O responsavel pela compra dos produtos
= deve atentar para a capacidade de armazenamento

de seus equipamentos e a capacidade do ponto de

venda (balcdes, geladeiras, ilhas etc.), visto que

produtos pereciveis dependem da continuidade da

57

cadeia de frio.
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BoAas PRATICAS NO PROCESSO DE
PRODUCAO

Atualmente, além dos tradicionais panificados e confeitaria, é frequente encontrar padarias que oferecem
produtos e servicos completos: pizzaria, café da manha, almoco, happy hour, sopas e caldos, almogos,
sushi bar, produtos de conveniéncia e gastronomia, podendo incluir servicos de delivery. A padaria
pode fabricar e manipular uma grande variedade de produtos alimenticios, incorporando no seu fluxo
de producao, inimeras etapas, incluindo desde o pré-preparo, o preparo e a conservagao de alimentos,
o fracionamento de produtos e o transporte (normalmente, até a residéncia do consumidor) em que
os aspectos das Boas Praticas devem ser considerados para garantir o controle das contaminacoes.

As etapas consideradas importantes para a seguranca e qualidade do produto desde a recepcao das
matérias-primas até a comercializacdao dos diversos produtos estdo apresentadas a seguir. Muitas
sao especificas para o processo de producdo de paes, algumas sdo de ambito mais geral e se aplicam
aos varios grupos de produtos produzidos/manipulados ou comercializados na padaria. Algumas
etapas sdo criticas para a seguranga e, por isso, deve haver monitoramento, registro em planilhas, e

também verificacao do seu controle.

RECEBIMENTO DE MATERIAS-PRIMAS

0 recebimento de matérias-primas constitui a primeira
etapa do processo na qual se aplica o controle higiénico-
sanitario para a producdo de alimento seguro.

0 recebimento deve ocorrer em area protegida de
chuva, sol, poeira e que possua facilidades adequadas
(estrados e balanca, por exemplo). E importante que

sejam estabelecidos horarios e procedimentos para o
recebimento dos produtos. Assim:

e devem ser estabelecidos horarios diferentes para cada fornecedor, de tal modo que a
recepcao de produtos nao interfira no andamento das atividades da empresa;

® caso as entregas acontecam no mesmo horario, deve ser estabelecida a seguinte ordem
ou sequéncia para recebimento e armazenamento:
12- alimentos mantidos sob refrigeracao;
22- alimentos mantidos sob congelamento;

32- alimentos mantidos a temperatura ambiente.

Os produtos entregues pelos fornecedores devem ser inspecionados qualitativamente e
quantitativamente, sequndo critérios pré-definidos pela panificadora/confeitaria.
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CONDICOES DE TRANSPORTE

0 transporte de alimentos destinados ao consumo humano, sejam eles refrigerados ou ndo, deve
garantir a integridade e a qualidade dos produtos, impedindo que haja contaminagao ou deterioracao.
Portanto, é primordial que:

e o0 compartimento dos veiculos que
transporta a carga esteja fechado
ou coberto por lona e sempre bem
conservado e limpo;

® 0s alimentos pereciveis crus ou prontos

para o consumo sejam transportados
de modo que seja garantida a temperatura de

conservacao adequada dos produtos no ponto de
entrega;

® o compartimento de carga seja isolado da cabine do condutor
e revestido de material liso, resistente, impermeavel, atéxico e
lavavel;

® 0s alimentos ndo estejam em contato direto com o assoalho do veiculo;

® seja proibido transportar, no mesmo compartimento do veiculo que transporta alimentos,
pessoas, animais e substancias estranhas (produtos quimicos) que possam contamina-

los; @

e 0s veiculos passem por desinsetizacao periddica sob orientacdo técnica de empresa
especializada;

e 0s veiculos de transporte possuam Certificado de Vistoria Sanitaria (CVS), de acordo com
o Cédigo Sanitario da localidade (este é concedido apés inspecdo da autoridade sanitéria
competente).

CONDICOES DAS EMBALAGENS

As embalagens externas (caixas de papeldo, sacos de papel kraft) nao
devem estar rasgadas, midas e sem rotulos.

As embalagens internas (primarias) como latas, embalagens tipo longa
vida, vidros e filmes ndo devem se apresentar:

e estufadas (cuidado! sinal de deterioragdo);

¢ enferrujadas, amassadas ou rasgadas;

e trincadas, apresentando vazamento ou (midas.

EM QUALQUER UMA DESTAS SITUAGOES 0 PRODUTO DEVERA SER
DEVOLVIDO AO FORNECEDOR!
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ROTULAGEM DA EMBALAGEM

Deve apresentar:

dados do produtor (nome, endereco e CNPJ);

prazo de validade estabelecido pelo produtor (pelo qual tem total responsabilidade), além
da data de fabricacao e lote;

registro no 6rgao fiscalizador competente, quando aplicavel (para produtos de origem
animal, como carnes, leite, iogurtes, frios, ovos e queijos);

peso ou volume do conteddo;
lista de ingredientes, informacgdes nutricionais, instru¢des de uso (quando aplicaveis);

temperatura maxima permitida para sua conservacao.
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Lembre-se!

Apos a abertura das embalagens originais, perde-se o prazo de validade informado pelo
fabricante (portanto, é importante que os rotulos apresentem as instrugoes para a conservacao,
prazo e uso corretos do produto apds a abertura da embalagem).

Devem ser seguidas as instrugées do rotulo para a conservacao correta e o prazo para utilizacao
das sobras.

CARACTERISTICAS DA MATERIA-PRIMA

As matérias-primas devem possuir aparéncia, cor, odor e textura caracteristicos de cada produto.

As matérias-primas secas e desidratadas devem estar livres de sinais de umidade e da presenca de

mofo.

CASO APRESENTEM ALTERACOES EM SUAS CARACTERISTICAS, 0S ALIMENTOS
DEVEM SER RECUSADOS!
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TEMPERATURA DO PRODUTO

As matérias-primas pereciveis devem chegar ao
estabelecimento com as seguintes temperaturas: /

® No caso de congelados, menor ou igual a -J
-18°C (o que seria ideal). Pode-se receber o
produto quando ainda congelado (duro) na
superficie, sem sinais de descongelamento.

® Em se tratando de alimentos refrigerados, a B (T G

temperatura nao deve ultrapassar os 5°C ou,
entdo, pode-se seguir as especificacdes do

fabricante.

E imprescindivel recusar alimentos pereciveis quando estiverem com
temperatura fora das especificacoes estabelecidas por sua empresa ou
pelo fabricante.

ARMAZENAMENTO
Pode ser feito sob trés condi¢des de temperatura, dependendo do produto:
® Sob congelamento: quando os alimentos devem ser armazenados a temperatura de - 18°C
ou menos.

® Sob refrigeracao: quando os alimentos sao armazenados a temperatura de 0°C até 5°C.

¢ A temperatura ambiente: quando os alimentos ndo pereciveis sdo armazenados no estoque,
segundo especificacoes do proprio fabricante. A temperatura maxima recomendada para
o estoque é de até 26°C.

Em relacao ao tempo maximo de armazenamento, este deve estar de acordo
com a informacao do fabricante ou com as especificacoes do produto.
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REGRAS IMPORTANTES

e A disposicao dos produtos deve obedecer a uma ordem que tenha como referéncia a data de
fabricacdo. Os produtos que apresentem datas de fabricacao mais antigas sdo posicionados
de forma a serem consumidos em primeiro lugar.

Sequir a regra PVPS ou seja, primeiro que vence, primeiro que sai.

e Todas as matérias-primas devem estar identificadas e protegidas contra contaminacoes.

e 0Os produtos de limpeza devem ser armazenados em locais especificos e identificados,
separados dos alimentos e dos descartaveis.

¢ Deve ser proibida a entrada de embalagens externas (caixa de madeira, papeldo) nas areas
de armazenamento e de manipulacao.

e Produtos aguardando troca, vencidos ou que apresentaram alteracoes durante o armazenamento,
devem ser mantidos identificados, em local separado dos outros alimentos.

* No estoque seco, os alimentos devem ser amazenados de forma organizada, em local limpo,
livre de pragas e com temperatura e ventilacdo adequadas. Para permitir acesso as inspecaes,
limpeza e operacdes de controle de pragas, além de proporcionar melhor circulacdo de ar,
as distancias minimas recomendadas sao 60 cm do teto; 10 cm das paredes ou entre pilhas
e 25 cm do piso.

e Evitar ambiente escuros, Gmidos e abafados. A farinha absorve umidade e tem uma grande
tendéncia a mofar ou a deteriorar nesses ambientes.

e Qs alimentos devem ser amazenados de forma a nao receber luz solar direta, em pontos
onde nao haja a possibilidade de condensacdo de vapor e livres de contaminacao.

¢ (0 material de embalagem deve ser mantido em uma area higienizada e seca. As embalagens
devem estar protegidas de contaminagdes como poeira, produtos de higienizagao etc. A poeira
de farinha juntamente com a umidade compdem um excelente meio de multiplicacao de esporos
(tanto de bolores, como de bacilos), que contaminardo as embalagens, as quais, por sua vez,
contaminarao as sobremesas/salgados, diminuindo a vida de prateleira

¢ (s materiais descartaveis devem ser mantidos em suas embalagens primarias até o momento
do uso, a fim de se evitar contaminacoes.

| |
=1
gl
: ESTOQUE DE el
CAMARA FRIA ALIMENTOS LIMPEZA
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DEPOSITO DE FARINHA

A farinha de trigo é a principal matéria-prima da padaria. O correto armazenamento dos
sacos de farinha é essencial para proteger o produto de alteracdes prejudiciais a qualidade,
bem como das contaminagdes que comprometem a qualidade e a seguranga do alimento que
sera produzido (empedramento, mofo, ataques de insetos e roedores etc.). 0 armazenamento
adequado também é importante para que a farinha “mature” naturalmente, melhorando assim
suas caracteristicas de panificacao.
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REQUISITOS IMPORTANTES DO LOCAL DE ARMAZENAMENTO DA FARINHA DE TRIGO:

Ser mantido limpo para ndo favorecer o surgimento de insetos e roedores.

Possuir aberturas que possibilitem uma boa ventilacao, evitando excesso de calor e focos de ar
saturado de umidade.

Janelas teladas para impedir a entrada de insetos.
0 local deve receber luz solar, mas os raios ndao devem incidir diretamente na farinha.
Paredes e piso impermeabilizados para evitar transferéncia de umidade para a sacaria.

Distancias minimas de 60 cm entre a pilha e o teto; 10 cm das paredes ou entre pilhas e 25
cm do piso, para permitir acesso as inspecoes, limpeza e operagdes de controle de pragas
e melhor circulacdo de ar.

Pilhas com, no maximo, 25 sacos de altura, com lastros (disposicao horizontal dos sacos) de até
10 sacos. Pilhas com lastros muito grandes impedem a ventilacao e o arejamento do produto.
Alturas maiores que 25 sacos favorecem a compactacdo e aglomeracdao do produto, além de
dificultar o arejamento.

Pilha feita, se possivel, proxima a parede que nao receba raios solares, diretamente.

Temperatura ideal do ambiente em torno de 20°C.

NO CASO DE ARMAZENAMENTO SOB BAIXAS TEMPERATURAS

@
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Nos equipamentos a frio deve-se evitar o actmulo de r,—-"f“
gelo, estabelecendo programa de descongelamento, ’ (T ] |
higiene e manutencdo. Os alimentos ndao devem ser Az | T )

4

estocados sob condensadores e evaporadores.

No caso de se possuir apenas uma geladeira ou camara,

0 equipamento deve estar regulado para o alimento

que necessitar de menor temperatura.

No mesmo equipamento podem ser armazenados tipos

il

diferentes de alimentos, desde que embalados, separados

e identificados.

Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo
refrigerador, deve-se respeitar a seqguinte disposicao:

- os alimentos prontos para consumo devem ficar dispostos nas prateleiras superiores;
- no caso de semiprontos e/ou pré-preparados, utilizam-se as prateleiras intermediarias;

- as prateleiras inferiores devem ser destinadas aos produtos crus, que precisam estar separados
entre si e também dos demais produtos.

CONTROLES IMPORTANTES: TEMPERATURA DOS EQUIPAMENTOS E VALIDADE DOS
PRODUTOS. AS TEMPERATURAS DOS EQUIPAMENTOS DE CONSERVACAO A FRIO
DEVEM SER MONITORADAS E REGISTRADAS, NO MINIMO, UM A VEZ POR DIA.
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PESAGEM

Na producdo de paes, o balanceamento dos ingredientes é uma operacao para padronizacao, dentre
outras, que envolve a transformacdo em percentagem, de todos os ingredientes em relacao ao de
maior quantidade na formulacdo. No caso dos produtos de panificacao, o ingrediente base é a
farinha.

Na etapa de pesagem, deve-ser sequir criteriosamente a formulacao dos ingredientes e usar utensilios
higienizados, evitando-se dessa forma:

e desperdicio, com consequente perdas para a empresa;

¢ aumento do custo dos produtos, com consequente diminuicao do lucro;

e descaracterizacao do produto final, ou seja, cada dia o produto tem uma textura, cor, sabor

etc. diferentes.

Além disso, no caso de uma superdosagem dos aditivos (melhoradores, por exemplo) o erro acarretara
danos a salide do consumidor, pois 0 mesmo se transforma em um perigo quimico potencial.

= =

Uso DE ADITIVOS

Ha uma grande disponibilidade de substancias aprovadas para serem utilizadas nos alimentos com
diversas finalidades, tais como: melhorar a sua coloracdo, textura ou aroma, bem como conserva-
los por maior tempo.

Dentre as classes de aditivos consideradas pela legislacao brasileira, estdo incluidos, para uso em
panificadoras, os seguintes:

Conservantes - acido propionico e seus sais sao efetivos no controle de bolores (antimofos). Por
isto sdo muito empregados em panificacdo para inibir estes microrganismos (aumentando a vida atil
dos produtos), bem como, associados com acetatos, para inibir bactérias responsaveis pelo rope do
pao (Bacillus subtilis). Sdo empregados em produtos de confeitaria na concentracao de 0,2%.
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Melhoradores - agentes oxidantes que atuam melhorando a qualidade fisica da massa durante o
processo; reagem com o glaten, aumentando a capacidade de retencao de gas, o que da ao pao
maior volume, bem como células e texturas de miolo uniformes. Alguns oxidantes podem atuar,
também, como branqueadores; neste caso da ao miolo uma coloragdo mais branca. Os principais
agentes sao:

e acido ascorbico - melhora as propriedades fisicas da massa, tornando-a menos aderente;
aumenta a tolerancia a fermentagdo, produzindo paes mais volumosos; provoca ainda um
leve embranquecimento do miolo, acelera a maturagcao da massa e controla a coloracao
da crosta.

e azodicarbonamida - aumenta o volume e da uma textura mais firme, além de propiciar
melhor qualidade nas caracteristicas externas do pao.

Corantes e flavorizantes - incorporam ao produto aroma, sabor e cor. Um corante ou aromatizante,
quando de boa procedéncia e usado corretamente, acrescenta qualidade sensorial aos produtos,
mas o inverso pode criar uma rejeicao definitiva ao produto. Como exemplo desses ingredientes,
podemos citar as esséncias de café, laranja, abacaxi, baunilha, caramelo, betacaroteno etc.

Emulsificantes - tém a finalidade de retardar o envelhecimento do pao, mantendo um miolo mais
macio durante o seu tempo de estocagem. Também conferem melhor volume ao pao e melhoram
sua qualidade final. Os emulsificantes mais utilizados sdo:

® monoglicerideos - sdo compostos formados pela combinacdo do glicerol com acidos graxos.
A adicdo de 0,5%, com bhase no peso da farinha, resulta na melhoria da qualidade do miolo @
do pao.

e derivados dos acidos graxos — os mais importantes deste grupo sao estearoil-lactil-lactato
de sodio. A utilizacdo destes em concentracao de 0,25 a 0,5%, com base no peso de
farinha, aumenta a absorcao de agua e a tolerancia a mistura da massa; o pao resultante
tem volume maior e melhor textura, favorecendo sua estocagem.

e lecitina - & uma mistura de fosfolipideos, produzida a partir de soja; tem fungao lubrificante,
propicia aumento da extensibilidade e melhoria das condi¢cdes de manipulacao da massa. 0
pao resultante, normalmente, apresenta crosta mais macia, células do miolo finas e textura
uniforme, proporcionando melhores caracteristicas de armazenamento.

DURANTE A PESAGEM DEVE-SE OBEDECER A RECOMENDACAO DOS FABRICANTES DOS
ADITIVOS. CONTROLE IMPORTANTE: A QUANTIDADE DE CONSERVANTES UTILIZADOS
NAO DEVE ULTRAPASSAR A PERMITIDA PELA LEGISLACAO EM VIGOR.

A LEGISLACAO BRASILEIRA NAO PERMITE A ADICAO DE BROMATO DE POTASSIO.
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PENEIRAMENTO

Toda a farinha utilizada deve ser passada por peneira de 30 mesh, antes da mistura, observando-se
a presenca de insetos ou materiais estranhos, uma vez que um pequeno nimero de ovos de insetos
ou de tracas pode nao ser detectado na recepcao e vir a se desenvolver em larvas num periodo de
2 a 3 semanas, quando estocados a temperatura ambiente.

MISTURA

Etapa na qual todos os ingredientes sdo homogeneizados, de acordo
com a formulagao, sendo que o fermento é o Gltimo ingrediente a

0

ser acrescentado.

Na producao de paes, o equipamento utilizado é a masseira, que

T

deve ser higienizada adequadamente. A mistura deve ocorrer em
temperaturas nunca maiores do que 30° C para que ndo aumente . IB D
o risco de desenvolvimento de contaminantes, bactérias lacticas e
acéticas, além de bolores.

DIVISAO E MODELAGEM DA MASSA

Sao etapas importantes na produgao de paes. A divisao da massa é feita com o objetivo de padronizar
o peso do produto final. Os equipamentos utilizados sao a balanca e a divisora.

Na modelagem, a massa é passada em equipamento proprio (modeladora), que confere o formato
adequado ao produto desejado. Nesta etapa, também podem ser acrescentados o recheio e/ou
cobertura.

A massa modelada é, em seguida, acondicionada em formas e levadas para a fermentacao.

CONTROLES IMPORTANTES: HIGIENIZACAQ CRITERIOSA DOS EQUIPAMENTOS,
A MANUTENCAOQ PREVENTIVA E HIGIENE DO MANIPULADOR.

FERMENTACAO

Na producdo de paes, a fermentacdo é utilizada para obtencdo de produtos com caracteristicas
organolépticas tipicas, onde ha a producdo de CO, (di6xido de carbono ou gas carbénico), que confere
volume, maciez e digestibilidade aos pdes. A sala ou os carrinhos de fermentacdao devem sofrer
higienizacao e devem, ainda, ser mantidos fechados durante o processo para evitar contaminacao da
massa. Apos a fermentacao, se a massa nao for logo forneada, deve ser levada a refrigeragao, que é
utilizada em padarias para retardar ou inibir o crescimento e atividade dos microrganismos usados
na fermentacdo dos paes. E importante observar que também dentro da camara de refrigeracio a
massa deve ser mantida protegida de contaminacao através do uso de plastico ou filmes.
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DESSALGAMENTO

0 dessalgamento de produtos como charque, carne seca, bacalhau e outros (usados no preparo de
recheios) pode ser efetuado tanto em agua fervente como em aqua gelada.

* No dessalgamento em agua fervente é preciso ferver o produto na proporcao aproximada
de 1 parte do produto para 2 de agua, trocando a agua apés a fervura (2 ou 3 vezes). Caso
o preparo nado seja feito logo em seguida, deve-se proceder ao resfriamento imediato,
tomando-se cuidados para evitar a exposicao do alimento a temperaturas de risco.

¢ ( dessalgamento mais seguro é realizado sob refrigeragao. Coloca-se o produto na proporcao
aproximada de uma parte deste para duas de agua refrigerada a pelo menos 5°C, fazendo
2 a 3 trocas, ou mais, se necessario.

HIGIENIZACAO DE FRUTAS, LEGUMES E VERDURAS

As superficies dos vegetais vém muito contaminadas com
microrganismos, parasitos, lagartas etc. provenientes da terra e
de outras fontes.

0 processo de higienizagdo s6 é necessario para frutas, legumes e
verduras usados crus, no preparo de sucos e vitaminas ou saladas,
e 0s que sao usados como ingredientes de sanduiches ou como
decoragao de doces ou de pratos quentes ou frios, por exemplo.

As frutas, legumes e verduras que serdao cozidos necessitam apenas de
lavagem para a retirada das sujidades, pequenos insetos, larvas e ovos de
parasitos que podem estar aderidos a superficie.

As etapas de higienizacdo a serem cumpridas sdo:
1- Selegao - trata-se da retirada de partes estragadas ou que ndo servem para o uso.

2- Lavagem - frutas, legumes e verduras devem ser lavados em agua corrente potavel, um a
um ou, entao, folha a folha.

3- Sanitizacao - nesta etapa, ocorre a imersao das frutas, legumes e verduras, todos de uma
s6 vez, em solucao clorada, com concentracao de 100 a 200 ppm, durante 15 minutos (a
quantidade do produto a ser utilizada e o tempo de contato do alimento com a solugao,
devem seguir as instrucoes fornecidas pelo fabricante do produto). O sanitizante deve ter
registro no Ministério da Salde para uso em contato com alimentos.

4- Enxague - deve ser feito em agua corrente.

5- Armazenamento - utiliza-se utensilio higienizado com tampa ou coberto com filme plastico
transparente, para evitar recontaminagdes por poeira, respingos, insetos etc.

LEMBRETE: Apés a sanitizacao, os alimentos so devem ser manipulados com
maos, utensilios e/ou equipamentos higienizados e mantidos protegidos.
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CONTROLE IMPORTANTE: CONCENTRACAO DE CLORO NA SOLUCAO CLORADA
(minimo: 100 ppm) E TEMPO DE CONTATO DAS FRUTAS OU VERDURAS COM A
SOLUCAO (15 minutos).

UTILIZACAO DE 0VOS

Devem ser utilizados ovos pasteurizados em todas as preparagdes que ndo sao submetidas a coccao
(como musses e alguns cremes) ou que ndo atinjam os critérios de seguranca (minimo de 70°C).

TRATAMENTO TERMICO

Pode envolver:
¢ (ozimento, fritura ou assamento de produtos;
e Fritura de alimentos congelados (salgadinhos, por exemplo);

® Preparo de recheios e cobertura.

Antes de se tratar especificamente da aplicacao do tratamento térmico durante o preparo dos
alimentos, é interessante consultar o Anexo 4, onde alguns esclarecimentos sdao feitos em
relacao:

e a0 efeito da temperatura sobre os microrganismos;

e 3 penetracao do frio e do calor no alimento;

® Qa0s recursos para acelerar a penetragao do frio e do calor no alimento.
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Na preparacao de alimentos, o tratamento térmico, além de conferir as caracteristicas sensoriais
desejaveis, deve ser suficiente para eliminar bactérias, parasitos e virus que, caso estejam presentes

sdo capazes de provocar doencas no consumidor ou de estragar os alimentos.

Para atingir esses objetivos, no entanto, & importante que o alimento atinja temperaturas e tempos
de exposicao capazes de eliminar os microrganismos. Neste caso, para garantir a seguranca do
alimento, a temperatura minima no centro geométrico do produto deve ser de, no minimo, 70°C.

Na producao de paes, as pecas sdo assadas em forno pré-aquecido, entre 180 e 195°C. O tempo
de forneamento varia de acordo com o tamanho das pecas, tipo de forno e as caracteristicas do

produto, sendo verificado o ponto ideal de forma visual.

A duracdo do tratamento térmico varia, é claro, de acordo
com o peso e a forma das por¢des de massa. A temperatura
apropriada é de cerca de:

45 a 50 minutos para os paes grandes de até 2 kg;
30 a 35 minutos para os paes longos de 700 g;

25 a 27 minutos para os paes de 400 g;

22 a 24 minutos para bisnagas;

18 a 20 minutos para as baguetes;

12 a 15 minutos para os paezinhos e baguetinhas.

CONTROLES IMPORTANTES: TEMPERATURA NO CENTRO GEOMETRICO
(MINIMO DE 70°C) OU CONSISTENCIA E COR.

OUTRAS OBSERVACOES IMPORTANTES:

Durante a fritura, para nao estragar o sabor do alimento,
deve-se observar algumas regras:
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6leos e gorduras com cor e odor alterados
devem ser desprezados e descartados segundo a
legislacdo ambiental estadual ou municipal;

0 6leo sb deve ser usado no preparo de um
tipo de alimento. Por exemplo, 6leo utilizado
para o preparo de peixe ndo deve ser usado
para o preparo de batata ou carne.
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Apds o tratamento térmico, os alimentos devem ser protegidos de:

e CONTAMINACAO: cuidando da limpeza e desinfeccdo das superficies com as quais os
alimentos terdo contato (maos, facas, bandejas, cubas, tabuas de apoio para corte etc.).

e MULTIPLICACAO: para evitar que ocorra multiplicacdo de microrganismos (principalmente
esporos) sobreviventes do cozimento, deve-se manter o alimento em temperatura superior a
60°C, ou resfriados de acordo com as regras de resfriamento e mantidos abaixo de 5°C.

Havendo necessidade de manipulagdao ap6s o cozimento (fatiar carne, desfiar frango etc.),
o procedimento deve ocorrer o mais rapido possivel (assim que a temperatura permitir) ou
apo6s resfriamento de acordo com as regras de seguranca.

DESMOLDAGEM

Os paes, dentre outros produtos, devem ser retirados das formas imediatamente apds a saida do
forno, para evitar condensacao e umidade no produto. A desenformagem deve ser realizada em
superficies que permitam a circulacdo de ar em todos os lados, como assadeiras retas perfuradas
ou similares.

CONTROLES IMPORTANTES: HIGIENE DAS MAOS DOS MANIPULADORES E A
HIGIENE DA SUPERFICIE ONDE O ALIMENTO E COLOCADO.

ESFRIAMENTO/RESFRIAMENTO

E uma etapa que ocorre sempre que um alimento, apds o tratamento térmico, necessita de manipulacio
(fatiamento, desfiamento etc.) ou de embalamento. Esta etapa ocorre, por exemplo, no caso do
preparo de recheiros, coberturas, ou quando a comercializacao é realizada com produtos prontos
refrigerados (frios), apds passarem por tratamento térmico (empaddes, doces, quiches etc.).

0 embalamento deve ser feito em produtos apds o esfriamento para evitar que ocorra a condensacao
do vapor na embalagem ou superficie do produto o que propiciaria a proliferacao de microrganismos,
em especial os mofos.

Esfria-se o produto a temperatura ambiente, em local protegido de circulacao de ar proveniente
de areas sujas, até que a temperatura dos mesmos esteja, no maximo, 5°C acima da temperatura
ambiente (dentro de 3 horas, aproximadamente). O esfriamento lento pode proporcionar condi¢des
para germinacao de esporos de Bacillus subtilis, que ndo sao eliminados no cozimento e se
desenvolvem rapidamente em temperaturas préximas a 38°C, causando a desintegracao do miolo,
com formacdo de odor desagradavel de decomposicao.

A area de esfriamento deve estar devidamente higienizada e protegida do acesso de pragas.

CONTROLE IMPORTANTE: HIGIENE DO AMBIENTE.
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CUIDADOS NO RESFRIAMENTO DE ALIMENTOS

0 resfriamento é feito quando o alimento deve ser estocado sob refrigeracdo ou sob congelamento.
Muitos produtos sao comercializados como produtos prontos refrigerados (frios), apds passarem
por tratamento térmico (doces, quiches empaddes etc.). O resfriamento, quando mal feito, pode
provocar muitos casos de doenca. Acima de 4°C, os microrganismos perigosos ja comecam a se
reproduzir, sendo mais rapida a multiplicacdo quando a temperatura passa de 10°C. Sendo assim,
o processo de refrigeracdao dos alimentos pré-preparados tem que ser rapido, para evitar que os
microrganismos se multipliquem.

Nesse sentido, a regra que deve ser sequida para o resfrimento é:

e a passagem da temperatura do alimento preparado de 60°C para 10°C deve ocorrer em, no
maximo, 2 horas.

® em seqguida, o alimento deve ser conservado sob refrigeracdo (temperatura inferior a 5°C)
ou sob congelamento (temperatura menor ou igual a -18°C).

Para isso, deve-se:

e distribuir o alimento cozido e ainda quente em recipientes rasos (maximo 10 cm de
altura);

e deixar sair o vapor em temperatura ambiente, até que a superficie do alimento alcance
60°C;

e proteger os alimentos das contaminacdes, cobrindo-os, com tampa ou filme plastico;

e colocar o alimento para resfriar, em camara fria ou na geladeira com temperatura em torno
de 4°C, de forma que permita a circulagao do ar frio.

e 0s produtos sob refrigeracdo devem estar identificados (nome, data de manipulagdo e
prazo de validade), além de apresentarem o nome do fornecedor/fabricante, quando
necessario.
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No Anexo 4 sao apresentadadas mais informacdes sobre os processos de resfriamento de

alimentos.
MUITO CUIDADO
COM O
RESFRIAMENTO!
IMPORTANTE

Nas geladeiras ou camaras frigorificas os produtos prontos para consumo ou industrializados
devem ocupar as partes superiores.

Nas partes inferiores devem ficar os produtos crus (normalmente contaminados), prevenindo
a contaminacao cruzada.

CONTROLES IMPORTANTES:
TEMPERATURA DO EQUIPAMENTO
(Mf\XIMA DE 4°C) E A VALIDADE
DOS PRODUTOS.

OBSERVACAO: RETIRAR DA REFRIGERACAO A QUANTIDADE SUFICIENTE
DE CARNE PARA QUE A MANIPULACAO A TEMPERATURA AMBIENTE
NAO EXCEDA 30 MINUTOS.
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Nas camaras frigorificas, geladeiras ou nos freezers, o armazenamento dos produtos
deve facilitar a aplicacdo da regra PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai).
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CONGELAMENTO

0 congelamento (de salgadinhos, por exemplo) evita a multiplicacao dos microrganismos. Entretanto,
se 0 processo de congelamento for demorado, os microrganismos podem se multiplicar, especialmente
no interior do produto (consultar o Anexo 4).

Para que o congelamento de alimentos pré-preparados ou prontos para consumo seja mais rapido,
devem ser adotados os seguintes procedimentos:

® (olocar os produtos em recipientes rasos com altura maxima de 10 cm.

e Distribuir os recipientes para congelar ou resfriar, ndo colocando um sobre o outro, de
forma que o frio circule ao redor dos mesmos. Em caso de necessidade, também se faz
sobreposicao em cruz, desde que o recipiente seja retangular e que permita espago minimo
de 5 cm entre o alimento e o fundo do recipiente sobreposto.

¢ Nao se deve colocar volumes maiores que o recipiente porque o centro do alimento
demora a congelar e os microrganismos podem se multiplicar.

)
== !‘u=||_|g!
|

Sobreposigdo em cruz
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Para o resfriamento ou congelamento de paes e outros produtos de panificacdo e confeitaria
devem ser usados congeladores ou refrigeradores com volume compativel com a quantidade
de produto. Além disso, o equipamento precisa atingir a temperatura recomendada para
a obtencdo do congelamento ou do resfriamento no tempo estabelecido.
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DESCONGELAMENTO

No descongelamento de carnes, aves e frutos-do-mar e derivados usados no preparo de recheios, a
temperatura fica logo mais alta na superficie (por isto os microrganismos podem se multiplicar),
enquanto, no interior, o produto ainda esta congelado.

Para a etapa de descongelamento, é importante verificar alguns pontos:

® (0 descongelamento deve ser feito em ambiente refrigerado com temperatura inferior a 5°C
(camara frigorifica ou geladeira). E o procedimento mais indicado e seguro, pois mantém
as caracteristicas proprias do produto.

¢ ( descongelamento também pode ser feito em forno de micro-ondas quando o alimento
for submetido imediatamente a coccao.

® Pedacos (ou pecas) com até 1,5kg ou alimentos semiprontos, hamburguer, por exemplo,
podem sofrer cocgdo direta, sem passar pelo descongelamento, desde que a temperatura
minima de cocgao, no centro da peca, seja atingida.

ATENCAO

e Em relacdo aos frutos-do-mar, o preparo

deve ocorrer logo apdés o término do
descongelamento.

e Ja no caso de carnes e aves, o preparo pode
ocorrer até trés dias depois, desde que

estejam mantidas em temperatura de 4°C, com
tolerancia até 5°C.

e (aso nao sejam utilizados imediatamente, os

alimentos submetidos ao descongelamento

& | & | &
HE (6|
AR

devem ser mantidos sob refrigeracdo, nao

devendo ser recongelados.

Lembre-se:

No descongelamento em geladeira ou camara frigorifica, onde estao armazenados outros
produtos industrializados ou prontos para consumo, as matérias-primas devem ocupar as
prateleiras inferiores, evitando a contaminacao cruzada.

LIMPEZA, CORTE E TEMPERO

No inicio de cada dia de trabalho, carnes, aves etc. devem ser manipuladas em por¢des apropriadas
e mantidas sob refrigeragao.
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FATIAMENTO /FRACIONAMENTO /DESFIAMENTO

Esta etapa ocorre quando um alimento (carnes, aves, frios e laticinios), muitas vezes ap6s o
tratamento térmico, necessita de manipulacdao, como o fatiamento ou desfiamento de carnes e
aves para recheios, tanto de sanduiches quanto de salgadinhos, ou no caso de produtos fatiados
para venda.

0 local de fatiamento/fracionamento/desfiamento deve ser dotado de equipamentos e utensilios
proprios e ter rigoroso programa de higiene (ambientes, equipamentos e pessoal).

As pecas que vao ser fatiadas devem ser retiradas da refrigeragao somente no momento do fatiamento
e na quantidade suficiente para manipulacdo em 30 minutos a temperatura ambiente, ou por 2
horas em area climatizada (temperatura entre 12°C e 18°C).

Devem ser utilizados primeiramente os produtos com data de vencimento mais proxima, respeitando
o critério PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai).

Muitas empresas s6 fatiam ou fracionam frios e laticinios para venda no momento da solicitacao dos
clientes. Porém, para melhorar a praticidade para muitos consumidores, foi adotado o autosservico,
onde predomina o preparo de bandejas de pré-medidos.

0Os funcionarios devem estar atentos quanto a média de vendas por dia, para que ndo haja sobras
e posterior descarte.

CUIDADO COM A HIGIENE DAS SUPERFICIES QUE ENTRAM EM CONTATO COM 0S
PRODUTOS (BANCADAS, UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS ETC.) E DAS MAOS DOS
MANIPULADORES.

CONTROLE IMPORTANTE: 0S ALIMENTOS NAO DEVEM FICAR EXPOSTOS A TEMPERATURA
AMBIENTE POR MAIS DE 30 MINUTOS DEPOIS DE TEREM SIDO MANIPULADOS.
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As embalagens dos frios mantidos sob refrigeracao devem ser lavadas antes de abertas, tomando o

cuidado para evitar a contaminacdao do produto no momento da abertura da embalagem.

Os produtos devem ser fatiados em cortador de frios (deve haver pelo menos um para laticinios e

outro para embutidos) devidamente higienizado e transferidos para potes de plastico com tampa,

também higienizados. Os produtos que ndo forem utilizados imediatamente devem ser etiquetados

com a data da manipulacdo (fatiamento) e a validade, de acordo com a tabela de critérios de

validade, e mantidos sob refrigeracdo até o uso.

REAQUECIMENTO

Para a seguranca do alimento, o reaquecimento é tao importante quanto o cozimento. Portanto, deve

receber o mesmo tratamento térmico indicado para o cozimento, ou seja, atingir, no minimo, 70°C.

PORCIONAMENTO

Nesta etapa de manipulacdo dos alimentos deve-
se observar:

a higiene pessoal do manipulador;

a utilizacao de utensilios exclusivos

para cada preparacao;

a higiene dos utensilios;

o tempo, que ndo deve ser superior a
30 minutos;

a temperatura do alimento:

- quentes, acima de 60°C;

- frios, abaixo de 5°C.

ESTES CUIDADOS EVITAM A RECONTAMINACAO DOS ALIMENTOS PRONTOS PARA CONSUMO E
DIMINUEM AS CONDICOES DE MULTIPLICACAO DOS MICRORGANISMOS.

MANIPULAGCAO (MONTAGEM DE DOCES, TORTAS E
PREPARO DE SALGADINHOS, SANDUICHES ETC.)

Quando a montagem for realizada em ambiente nao refrigerado, é recomendavel que a etapa nao

exceda o tempo de 30 minutos.

CONTROLE IMPORTANTE: HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS,
BANCADAS E MAOS DOS MANIPULADORES.
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MANUTENCAO

Esta etapa € muito importante para a seguranca do alimento, ja que os esporos e células de
microrganismos sobreviventes dos tratamentos podem multiplicar-se, caso a temperatura de
manutencdo do alimento esteja inadequada.

CUIDADOS NA MANUTENCAO A FRIO

Para a manutencao segura de alimentos previamente resfriados, devem ser seqguidos os seguintes
procedimentos:

* manter os alimentos cobertos e em temperatura inferior a 4°C;

® coloca-los em equipamento exclusivo ou nas prateleiras superiores, em caso de equipamento
(nico, jamais abaixo das matérias-primas;

* na montagem das cubas ou recipientes com preparagoes frias (saladas, sobremesas, frutas),
o produto deve ser manipulado com higiene e, logo apés a montagem, ser direcionado para
o equipamento frio (geladeira, cdmara fria, pass through ou rampa de distribui¢ao);

¢ a montagem deve ser rapida para que a temperatura do alimento ndo se eleve muito: se for
em temperatura ambiente, exposicao por, no maximo, 30 minutos; se for sob temperatura
controlada (em ambiente climatizado entre 12 e 18°C), exposicao por, no maximo, 2

horas.

[
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REFRIGERACAO

CUIDADOS NA MANUTENCAO A QUENTE

0 cozimento ndo elimina todos os microrganismos dos alimentos. Os esporos sobrevivem sem causar
danos a sadde dos consumidores mas, se tiverem condicoes de germinar, as células se multiplicarao
e, dependendo do tipo de bactéria, podem causar sérias doencas. Para evitar a germinacao dos
esporos que resistiram ao cozimento ou ao reaquecimento, deve-se ter atencao especial com a
temperatura de manutencao do alimento até o seu consumo.
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Deve-se obedecer aos seguintes critérios:

e apds a coccdo os alimentos devem ser transferidos para cubas ou recipientes especificos,
devidamente higienizados;

® o alimento deve seguir para a manutencao com temperaturas superiores a 60°C;
® na manutencdo a quente, a temperatura do alimento pode permanecer em temperatura
igual ou maior que 60°C por, no maximo, 6 horas.
IMPORTANTE:
A manutencao pode ser feita em banho-maria, estufa ou pass-through, mas caso estes nao estejam

disponiveis, pode ser improvisada em caldeiras ou recheauds;

0 pass through normalmente apresenta temperatura inferior a 70°C, devendo, portanto, ser usado
apenas para evitar queda acentuada de temperatura dos alimentos em distribuicao.

As temperaturas dos equipamentos de manutencao devem ser monitoradas e registradas, no
minimo, uma vez ao dia.

ACONDICIONAMENTO

Para a exposicdo a venda, os produtos prontos (salgados e doces, por exemplo) devem ser
acondicionados em recipientes (cubas ou travessas) higienizados (lavados e sanitizados).

CUIDADO COM A HIGIENE DOS UTENSILIOS UTILIZADOS E DAS MAOS!

Somente devem ser embalados os produtos frios, pois a embalagem do produto morno resulta em
condensacao do vapor no interior da embalagem ou superficie do mesmo, o que propicia a proliferacao
de fungos, causando perda da qualidade e diminuindo a vida de prateleira.

As embalagens usadas devem ser atdxicas e estocadas protegidas de contaminacoes, em local com
boas condicdes de higiene. Os produtos vendidos embalados devem conter rotulos com as sequintes
informacoes exigidas por lei:

® nome do produto: tipo do produto;

dados do fabricante: nome da empresa, endereco e CNPJ, entre outros;

e [ista de ingredientes: comecar do de maior para o de menor concentragao;
e adverténcias: por exemplo, existéncia de gliten, sempre que for o caso;

e conteddo: ndmero de unidades ou peso liquido;

¢ data de fabricagdo e prazo de validade;

¢ informacgdes nutricionais e cuidados no armazenamento.
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EMBALAMENTO /PESAGEM /PRECIFICACAO

As embalagens devem conter informacoes de rotulagem exigidas por lei, tais como:

dados do fabricante (nome da empresa, endereco, CNPJ etc.)
data de fabricacao;

data de validade.

CUIDADO COM A HIGIENE DOS UTENSILIOS UTILIZADOS!
MANTER AS EMBALAGENS PROTEGIDAS!

As embalagens devem ser identificadas com etiquetas onde constam os seguintes dados:

preco por kg;

peso da embalagem (tara) e valor a pagar;
nome do produto;

data do preparo e prazo de validade;
ingredientes;

forma de conservacao até o consumo.

EXPOSICAO A VENDA

Para evitar a contaminacgdo por poeira, insetos, saliva ou maos do consumidor, os salgados, doces,

sanduiches etc. devem ser expostos em vitrines fechadas, quentes ou frias, de acordo com a forma

de comercializacdo. Deve existir uma forma de identificacao dos produtos onde constem os seguintes

dados: nome do produto, data do preparo e prazo de validade.

Os produtos com baixa atividade de agua, sem recheios, podem ser expostos a venda a temperatura

ambiente, devidamente protegidos de insetos, de outras contaminac¢des e do consumidor.

A exposicao dos produtos doces recheados/confeitados deve ser feita em balcdo ou vitrine refrigerada,

onde o produto deve permanecer em temperatura de até 5°C por, no maximo, 72 horas, protegido de

contaminacoes e do consumidor. Fora desses limites, o produto deve ser descartado do consumo.

Os produtos devem ser manipulados com utensilios especificos, devidamente higienizados.
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A funcdo da embalagem é a protecao do produto de contaminantes que estejam no ambiente
e devido a manipulacdo. A embalagem melhora a apresentacao do produto aos clientes e
aumenta o tempo de comercializacdo. As embalagens devem ser de material atdxico e as
porcdes do produto devem ser transferidas com auxilio de utensilio higienizado.
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ALIMENTOS QUENTES

Deve-se ter cuidados especiais na exposicao de alimentos quentes.

Para evitar a germinacdo dos esporos e a multiplicacao de células, deve-se observar a temperatura

do alimento, desde o cozimento até o consumo, lembrando que os microrganismos perigosos nao

se multiplicam em temperatura igual ou superior a 60°C.

Deve-se adotar os seguintes procedimentos:

procurar diminuir ao maximo o intervalo de

tempo entre o preparo e a distribuicao;

manter a dgua do balcdo de distribuicao com

temperatura entre 80°C e 90°C;

abastecer as cubas dos balcdes apenas com

quantidades suficientes para cada turno de

distribuicao;

ao ser colocado no balcdo para distribuicao,

o alimento deve apresentar temperatura igual

ou superior a 60°C;

quando o alimento perder temperatura e chegar a valores inferiores a 60°C, deve ser
reaquecido seguindo as regras estabelecidas;

reabastecer os balcoes térmicos com cubas higienizadas;
retirar os alimentos dos balcdes tao logo termine a distribuigao;

conservar os alimentos prontos para a venda (salgadinhos, carne assada, pernis, ovos cozidos etc.)
em vitrines com aquecimento superior a 60°C por, no maximo, 6 horas. Fora desses limites,
o produto deve ser descartado do consumo.

E IMPORTANTE QUE NUNCA SE UTILIZE O BALCAO PARA REAQUECIMENTO.
ELE SO DEVE SERVIR PARA MANTER A TEMPERATURA.

ALIMENTOS FRIOS

No caso da distribuicdo de alimentos frios, deve-se garantir que a temperatura ndo suba. Isto

porque:

em temperatura igual ou inferior a 5°C, os microrganismos perigosos (causadores de
doencas) nado se multiplicam ou, alguns poucos se reproduzem muito lentamente;

mesmo a temperaturas um pouco mais altas, como 7°C até 10°C, a multiplicacao é
ainda lenta, podendo alimentos como folhosos servidos crus (salada de alface, agrido,
frutas, etc.) permanecer nessa faixa de temperatura por curto espaco de tempo (como na
manutencao).
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Para os produtos salgados comercializados quentes, a exposicao deve ser realizada
em vitrines aquecidas, onde o produto deve permanecer em temperatura minima de
60°C, por no maximo 6 horas, respeitando-se as caracteristicas sensoriais do produto,
protegidos de contaminacgdes e do consumidor. Fora desses limites, o produto deve
ser descartado do consumo.
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Aos alimentos distribuidos e consumidos frios, devem ser dados os seguintes tratamentos:

® apbs o pré-preparo e o preparo, coloca-los em recipientes rasos (com no maximo 10 ¢cm
de profundidade);

® cobri-los com tampa ou filme plastico transparente;
e submeté-los a refrigeracdao sem sobreposicao dos recipientes;
e a distribuicao deve ser feita em balcao refrigerado;

e alimentos prontos para a venda devem ser conservados em balcdes ou vitrines
refrigerados.

CONTROLES IMPORTANTES:
TEMPERATURA DOS EQUIPAMENTOS DE MANUTENCAO (quente- minimo 65°C
e frio- maximo 4°C) E DOS PRAZOS DE VALIDADE.

No caso de frios e laticinios, a exposicao a venda pode ocorrer de duas maneiras:

¢ em balcoes refrigerados de autosservigo: produtos expostos em suas embalagens originais
ou fracionados embalados.

e agranel: produtos fatiados acondicionados em recipientes higienizados, que sdao pesados
de acordo com o pedido do cliente.

No caso de produtos fracionados ou fatiados, o prazo de validade dependera da temperatura da
exposicao e dos critérios orientados pelos fornecedores.

Os produtos devem ser mantidos identificados (ja que estdo fora da embalagem original) com as
seguintes informacgdes (pode também ser acrescida a informacao nutricional):

® marca e identificacdo do produto;

® ndmero do registro do fabricante do produto;

® razao social e endereco do fabricante do produto;

® razdo social e endereco do estabelecimento fatiador;

e data do fatiamento;

e prazo de validade para consumo do produto;

e temperatura de conservacao do produto.

Para paes salgados ou doces, com ou sem recheio ou cobertura, o tempo de exposicao a temperatura
ambiente é de 24 horas, desde que nao sejam alteradas suas cacteristicas de consumo (aparéncia,
odor e cor).

CONTROLES IMPORTANTES: TEMPERATURA DO EQUIPAMENTO, VALIDADE
DOS PRODUTOS E HIGIENE DOS UTENSILIOS UTILIZADOS.
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Os produtos retirados da area de vendas, por vencimento do prazo de validade ou por qualquer
outro motivo que comprometa sua qualidade, nao devem ser reaproveitados. Devem ser levados
para locais separados e devidamente identificados, até o descarte.

Lembrete:

Muito cuidado na exposicao de salgadinhos e doces com creme, pois sao frequentemente
envolvidos em surtos de doencas alimentares. Deve-se ficar atento ao tempo e a
temperatura de exposicao dos mesmos.

TRANSPORTE DE ALIMENTOS PRONTOS

Os alimentos podem ser transportados de trés maneiras diferentes:
¢ de forma individual (tipo quentinha, marmitex etc.);

® em caixas isotérmicas (isopor ou tipo hot box).

Em todos os casos, deve-se atentar para as seguintes regras:

e o acondicionamento e o transporte de alimentos quentes e frios devem ser em recipientes
separados (exclusivos) e bem vedados;

e 0s quentes devem permanecer em temperaturas acima de 60°C;

e os frios devem permanecer em temperaturas abaixo de 5°C.
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Na saida para o transporte e na chegada ao destino, os alimentos DEVEM APRESENTAR condicdes
adequadas de temperatura, tais como:

¢ alimentos frios: igual ou inferior a 5°C;

¢ alimentos quentes: igual ou superior a 60°C.

ATENCAO

Caso os alimentos estejam com temperaturas inferiores a 60°C (no caso dos quentes), ou superiores a
5°C (frios), pode-se tolerar seu aproveitamento desde que tenham sido comprovadamente envasados
a temperatura maior ou igual a 60°C (quentes) ou menor ou igual a 5°C (frios).

No veiculo, devem ser observadas algumas regras:

e 0 compartimento de carga deve ser mantido higienizado e em bom estado de
conservagao;

e 0s alimentos devem ser colocados em estrados ou estantes e nunca diretamente no piso
dos veiculos, caso apropriado;

® nao devem ser transportadas substancias estranhas junto aos alimentos;

¢ o funcionario responsavel pelo transporte deve estar uniformizado e ter higiene pessoal
adequada.

[ <4°C | 1 )

\ 4

TRANSPORTE DE PREPARAGOES FRIAS

@ BOAS PRATICAS NA PANIFICACAO E NA CONFEITARIA - DA PRODUCAO AO PONTO DE VENDA

‘ ‘ cartiha-ABIP.indd 76 @ 9/6/2010 13:00:26‘ ‘



cartilha-ABIP.indd 77

a________HEE )

TRANSPORTE DE PREPARACOES QUENTES

0S ALIMENTOS PRONTOS PARA CONSUMO, EMBALADOS EM QUANTIDADES
INDIVIDUAIS DEVEM CONTER ROTULAGEM COM AS INFORMACOES: PRODUTOR,
NOME DO ALIMENTO /PREPARACAO, PRAZO DE VALIDADE, DATA E HORA DA

FABRICACAO.

SOBRAS

As sobras sao alimentos prontos que ficaram durante a manutencdo em balcdo térmico ou sob

refrigeracao, de forma controlada.

Nos estabelecimentos, é preciso que algumas regras sejam cumpridas:

e Somente podem ser reutilizadas sobras que tenham sido monitoradas quanto a sua

seguranca.

¢ Alimentos prontos que foram servidos ndo devem ser reaproveitados, exceto no caso de

sobras de clientes que queiram aproveita-las (quentinhas em restaurantes).

REAPROVEITAMENTO DE SOBRAS QUENTES

As sobras quentes podem ser utilizadas das seguintes
formas:

® reaquecer o alimento até 70°C e manté-lo quente
atendendo os critérios de distribuicao;

® reaquecer o alimento até 70°C e congela-lo,
segundo os critérios de congelamento;

e reaquecer o alimento até 70°C e resfria-lo,
segundo os critérios de resfriamento.

CHEGANDO
EM CASA,
COLOQUEM
LOGO NA
GELADEIRA!
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No caso de sobras levadas pelo cliente, colar etiqueta na embalagem com as seguintes
informacoes:

a) manter o produto sob refrigeracao por, no maximo, 24 horas, ou congelar, ou
b) reaquecer o produto (esquentando bem) antes do consumo, ou

c) “consumo imediato” - incluindo a data e o horario da venda.

CUIDADOS NECESSARIOS PARA O REAPROVEITAMENTO DE SOBRAS FRIAS

e Refrigerar até que o alimento atinja a temperatura interna igual ou inferior a 5°C, reutilizando-o
em até 24 horas;

e Aquecer, mantendo os critérios de temperatura préprios para o procedimento de coccao;

e Aquecer e resfriar, seqgundo os critérios proprios de cada procedimento. Neste caso, deve ser

consumido em, no maximo, 24 horas.

IMPORTANTE: AS SOBRAS DEVEM SER ROTULADAS COM INFORMACOES
SOBRE 0 PRODUTOR, NOME DO ALIMENTO / PREPARACAO, PRAZO DE
VALIDADE, DATA E HORA DA FABRICACAO.

CONTROLE DA QUALIDADE

Amostras de produtos acabados devem ser coletadas e armazenadas adequadamente para realizacao
de analises laboratoriais (microbiolégicas) em laboratério especializado, sempre que necessario.

Um plano de amostragem para acompanhamento do processo e produto acabado deve ser elaborado
levando-se em consideracao o tipo de produto (condigdes que oferece para o desenvolvimento de

microrganismos) e tipos de analises a serem realizadas.

No caso de padarias que atuam como servicos de alimentacao comerciais é recomendado o controle
de qualidade periddico dos alimentos produzidos, em laboratério proprio ou terceirizado.

As amostras devem ser coletadas ainda no balcdo de distribuicdo, ao faltar 1/3 do tempo para o
término do horario da refeicao.
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TECNICA DE COLETA

Identificar as embalagens ou sacos esterilizados

ou desinfetados com nome do ponto de coleta,

data, horario, produto e nome do responsavel pela
coleta;

|

Proceder a higienizacao das maos e abrir a

embalagem ou o saco sem toca-lo internamente

nem sopra-lo;

(LI

i

Colocar a amostra do alimento, que deve ser de

no minimo 200g, com os mesmos utensilios da
distribuicao (um para cada tipo de alimento);

Retirar o ar, vedar e colocar em geladeira.

RECOLHIMENTO (RECALL)

‘ ‘ cartilha-ABIP.indd 79

Deve ser elaborado um programa de recolhimento definindo os procedimentos a serem adotados

quando o produto for para o mercado com alguma falha na sua seguranca. Para isso, alguns pontos

devem ser considerados:

e codificacdo (identificacao do lote);
e quantidade e distribuicao do produto fabricado;

e destino do produto devolvido.

Os produtos devem ser recolhidos do mercado o mais rapidamente possivel. Os produtos recolhidos

devem ser identificados como tal e mantidos em local separado dos produtos acabados e das

matérias-primas até que lhes seja dado destino (destruicdo, reprocessamento, ou uso para outras

finalidades que ndo sejam consumo humano).
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ANEXO 1 - PERDAS DE QUALIDADE NOS
PRODUTOS DA PANIFICACAO E CONFEITARIA

Além dos perigos que afetam a salde ou a integridade fisica do consumidor, ou seja, os PERIGOS
PARA A SEGURANCA dos alimentos, na panificacdo e confeitaria ha que se considerar também
contaminacgoes e problemas durante a producdo que afetam a qualidade dos produtos.

Em PAES

Rope

E um defeito que ocorre nos produtos panificados, causada pelo Bacillus mesentericus e pelo Bacillus
subtilis. Estes microrganismos, ao se desenvolverem, produzem uma filamentagao viscosa e pegajosa,
com consequente escurecimento da massa e cheiro (desagradavel) caracteristico.

Se uma padaria receber um produto apresentando ROPE, todo o saldo e produtos serdo contaminados,
havendo a necessidade de uma desinfecgdo total da panificadora, uma vez que essas bactérias se
alastram, instalando-se por completo no ambiente, penetrando em cantos e frestas.

EMBOLORAMENTO
E produzido pelo desenvolvimento de fungos (bolores), quando o pio é conservado por tempo

prolongado ou em condi¢des inadequadas (umidade elevada ou embalado ainda quente), ocasionando
manchas amareladas, verdes, azuladas, negras ou rosas.

A utilizacdo do conservante propionato de calcio nos produtos salgados, e do propionato de sddio
nos produtos doces pode minimizar o desenvolvimento dos fungos, durante a fase de comercializagao,
aumentando, assim, o periodo de validade do produto.

CASCA DURA

Aspecto - cada tipo de pdo possui espessura e flexibilidade de casca definidas. A perda de flexibilidade
e aumento na espessura da casca é caracterizada como casca dura.
Causas:
e massa dura;
e pouco descanso;
e massa encascada;
e massa forneada ainda fresca;
o fermentacao incorreta;

e forno frio;

e tempo de cozimento excessivo.
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CASCA ESCAMADA

Aspecto - a casca fica com “pele de peixe”, como se diz na linguagem dos padeiros, ou seja, em vez
de as rachaduras desejaveis mostrarem-se firmes na casca, elas se desprendem quase que totalmente,
—_ ficando presas somente numa pequena extremidade. Causas:

e forno excessivamente quente;

e descanso excessivo da massa;

e processos muito curtos de elaboragao;
e esfriamento dos paes muito rapido;

e correntes de ar frio.

CASCA SOLTA

Aspecto - a parte superior do pao (casca) sobe de tal modo que se separa do miolo. Ao ser cortada,
a casca se desprende do resto do pao.

Causas

e pouco descanso ou pouca fermentacao;
e excessivo trabalho mecénico na massa;

massa modelada mais de uma vez;

¢ forno excessivamente quente.

BoLHAS
Aspecto - 0 pao mostra-se empipocado, ou seja, com varias bolhas na crosta.

Causas
e pouco descanso;

modelagem apertada;

insuficiente atividade diastasica na massa, que determina fermentacao
precaria e deficiente na producao de gases;

fermentacao final em ambiente muito dmido;

excesso de fermentagao final ou de vapor no forno.

BURACOS NO MIOLO

Aspecto - o0 pao possui, na estrutura do miolo, aberturas diferenciadas, ou seja, falhas na malha,
onde varios alvéolos se transformaram em um s6, fugindo ao padrao.

Causas
e distribuicdo irregular dos ingredientes na massa, particularmente, gorduras, sal, fermento,
provocada por curto tempo de mistura;

e absorcdo incorreta da agua;

e pouco tempo de descanso;

e fermento velho que trabalha lenta e irregularmente;
e massa fria demais ou modelagem frouxa;

o fermentacdo precaria da massa.
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Nos DEMAIS PRODUTOS DE CONFEITARIA (BOLOS, TORTAS, DOCES ETC.)

ACIDIFICACAO

Ocorre nos recheios (cremes) de doces, bolos e bombas, e pode ser provocada por bactérias laticas —_
ou por outros géneros, como Staphylococcus e Bacillus.

QUEDA DE VOLUME NO FORNO

Causas:
e excesso de fermento ou de mistura;

e ovos fracos;

e excesso de gordura ou agdcar;

e temperatura do forno muito alta;

e variacao de temperatura (choque térmico);

e mexer no bolo antes de assado.

ENCOLHIMENTO OU QUEDA NO CENTRO

Causas:
e quantidade excessiva de aclcar;

e massa muito dura;

e forno muito quente.

FALTA DE VOLUME

Causas:
e pouco fermento;

e massa muito mole;

¢ forno muito quente;

e massa cortada (talhada);
e pouca massa na forma;

e 0vos ou gordura de ma qualidade.

CROSTA OU CASCA MUITO ESCURA

Causas:
e temperatura do forno muito alta;

° a(;l]car em excesso.

CROSTA OU CASCA RACHADA

Causas
e temperatura do forno muito quente;

e mistura em excesso.
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ANEXO 2 - CHECK-LISTS PARA AVALIACAO DAS
BP NA PADARIA

CHEck-LIST BASEADO NA ResoLucAo RDC N° 275/ 2002 PARA

DISTRIBUICAO - SEGMENTO PADARIA

o110 (Y- PP PPP PP PPPPP
RS PONSAVEL: 1uietieitieeitie et ettt e etee et e e et ettt e et e eaaeeeaueeaaneaseeanneeanneasnneaaneannseanneernneenneernnaeenns
Data: ___ /___

(000 0 LYW e YN

N° Requisito

/[

Requisito

1 - ASPECTOS GERAIS DE RECURSOS HUMANOS

01.01

01.02

01.03
01.04
01.05
01.06
01.07

01.08
01.09

01.10
01.11
01.12
01.13

01.14
01.15

01.16
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0s manipuladores recebem capacitagao de higiene e boas
praticas, compativeis com as tarefas que irdo executar?

A aplicacao das capacitacoes é reforcada e/ou realizada
periodicamente?

0s manipuladores apresentam higiene corporal adequada,
cabelos totalmente cobertos, bigodes protegidos e unhas
curtas, limpas e sem esmalte?

0s manipuladores cumprem a proibicdo de utilizacao de
adornos?

0s manipuladores do sexo masculino apresentam-se barbeados
e com bigodes aparados (quando for o caso)?

Os procedimentos de higienizacdo de maos encontram-se
descritos e disponiveis em lugar visivel aos funcionarios?
0s manipuladores executam a higienizagdo correta das maos
nos momentos adequados?

0s manipuladores evitam comportamentos, atitudes e gestos
incorretos durante a manipulacdo (fumar, tossir sobre os
alimentos, manipular dinheiro etc.)?

0s manipuladores estdo com os exames médicos cumpridos
(atestado e carteira de sadde)?

0s manipuladores com ferimentos, lesdes nas mdos, nos
bracos, infecgdes respiratorias, oculares ou gastrointestinais
ou afeccoes sao orientados a ndao manipular alimentos?

0s manipuladores utilizam uniformes adequados para as
atividades executadas, completos e de cores claras?

0s uniformes encontram-se limpos e conservados e sdo
trocados diariamente?

0s manipuladores usam EPI adequados (avental, bota e luvas)
e sao treinados sobre seu uso?

Existem luvas distintas para manipulacdo e higienizacao?

As luvas de corte e de limpeza sdao mantidas devidamente
higienizadas em local adequado?

0 transito de visitantes nao resulta em contaminacdo dos
produtos?

@

AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE

Criticidade C NC NA NO

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico
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2 - ASPECTOS GERAIS DE CONDICOES AMBIENTAIS

02.01

02.02

Os arredores da empresa estdo livres de sucatas, fossas,
lixo, terra, poeira, animais, (inclusive insetos e roedores),
inundacdes e outros contaminantes?

0 acesso a empresa é direto e independente?

3 - ASPECTOS GERAIS DE INSTALACAO DE SANEAMENTO

03.01

03.02

03.03

03.04

03.05

03.06
03.07
03.08

03.09

03.10

03.11

03.12

03.13

03.14
03.15

03.16

03.17

03.18

03.19
03.20

03.21

03.22

03.23

03.24

0 layout da empresa é adequado, evitando risco de
contaminacgoes, principalmente cruzada (contato do limpo
com o sujo)?

0 layout garante protecdo contra a entrada de pragas ou
outros animais?

As paredes/divisorias tém superficie lisa e impermeavel até
altura adequada (minimo 2 metros) e sdo de cores claras?

As paredes/divisorias encontram-se em bom estado de
conservacao?

Os pisos sao de material liso, antiderrapante, impermeavel,
lavavel?

0Os pisos possuem caimento em dire¢do aos ralos?
0Os pisos encontram-se em bom estado de conservacao?

Ralos e canaletas tém revestimento liso e caimento que
facilita o escoamento?

Ralos e canaletas possuem protecdo contra a entrada de
insetos e roedores?

Ralos e canaletas sao mantidos limpos e em bom estado de
conservacao?

Os tetos/forros possuem acabamento liso, impermeavel e
sao de cor clara?

Os tetos/forros sao mantidos em bom estado de conservacao
(livres de trincas, rachaduras, goteiras, umidade, bolor,
descascamentos e infiltragcdes)?

As portas tém superficies lisas, impermeaveis, de facil
limpeza?
As portas sao mantidas em bom estado de conservagao?

As janelas sao de facil limpeza, ajustadas aos batentes, de
material liso e ndo absorvente?

As janelas sdo mantidas em bom estado de conservacdo?

As janelas e outras aberturas externas estao dispostas de
forma a ndo permitir a incidéncia de raios solares diretamente
sobre os alimentos?

As janelas possuem telas milimétricas, em bom estado de
conservacao?

Todas as telas sao removiveis para limpeza?

A iluminacdo natural ou artificial é adequada, sem provocar
ofuscamentos, sombras, reflexos?

As luminarias sdo dotadas de sistema de prote¢do (contra
queda/explosdo)?

As luminarias sao mantidas em bom estado de
conservacao?

A ventilacdo é suficiente e adequada para garantir o conforto
térmico e a auséncia de fungos?

Nas areas climatizadas, o fluxo de ar ndo incide diretamente
sobre os produtos?

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico

m_________HEE

C NC NA NO
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03.25

03.26

03.27

03.28

03.29

03.30

03.31

03.32

03.33

03.34
03.35

03.36

03.37

03.38
03.39

03.40

03.41

03.42

03.43

Os sanitarios atendem as exigéncias de instalacdes gerais
(piso, paredes, janelas etc.)?

Os sanitarios ndo se comunicam diretamente com a area de
manipulacao e exposicao a venda?

Os sanitarios possuem vasos com tampas, mictérios,
lavatorios (dotados de todas as facilidades para higiene das
maos) e lixeiras revestidas com sacos plasticos, com tampas
acionadas por pedal?

Os sanitarios sdo mantidos em bom estado de conservacao
e organizacao?

Existéncia de local apropriado para guardar artigos
pessoais?

Os recipientes para lixo alimentar sdo de material adequado,
de facil limpeza, identificados e revestidos com sacos
plasticos?

Os recipientes para lixo sdo mantidos devidamente
higienizados, apds a remocao do lixo?

Os residuos de sebo e osso sdo mantidos sob refrigeracao,
separados do produtos para uso, devidamente embalados e
identificados?

0 lixo externo é mantido em area que nao oferece risco de
acesso a pragas e animais e isolado das areas de producao
e estoque?

0 lixo externo é recolhido com frequéncia adequada?

A area externa de lixo é mantida devidamente
higienizada?

A camara de lixo é revestida de material lavavel, limpa e
mantida a uma temperatura de até 100C?

As caixas de esgoto estdo localizadas fora das areas de
manipulacao ou sao mantidas lacradas e existe procedimento
de limpeza e manutencao?

0 sistema de esgoto é adequado, sem refluxo ou odores?

A agua utilizada é potavel e atende aos padroes da legislacao
vigente?

Os reservatorios de agua possuem tampas e encontram-
se em bom estado de conservacdo e protegidos de
contaminacao?

A higiene dos reservatorios de agua é realizada de forma
e com a frequéncia adequadas, por pessoa ou empresa
habilitada, com comprovacao do servigo?

Os encanamentos encontram-se em estado satisfatorio,
com auséncia de infiltracdes e de interconexoes, evitando
cruzamento entre agua potavel e ndo potavel?

Existe controle microbiolégico periddico da agua, com
existéncia de registros desse controle?

4 - CONTROLE DE PRAGAS
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04.01
04.02
04.03

04.04
04.05

Existe um programa de controle de pragas e é eficiente?
Realizado por empresa especializada e credenciada?

Uso de produtos quimicos autorizados e registrados pelo
Ministério da Salde?

Existe registro deste controle?

Existem cuidados para evitar a contaminacdo dos
alimentos?

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico
Critico

m_________HEE

C NC NA NO
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5- ASPECTOS GERAIS DE EQUIPAMENTOS/UTENSILIOS

05.01 Balcoes, bancadas e mesas de apoio de material adequado e
em bom estado de conservacao?

Equipamentos de conservacao a frio

05.02 Em ndmero suficiente?

05.03 Mantido em bom estado de conservacao e funcionamento?

05.04 Apresentam estrados de apoio de material adequado?

05.05 Existe programa de manutencao preventiva de equipamentos
(termometro, balancas etc.)?

05.06 Existe registro das manutencoes?

05.07 As temperaturas dos equipamentos sdo monitoradas,
registradas e arquivadas?
Utensilios

05.08 Sdo de material adequado?

05.09 Em ndmero suficiente?

6- ASPECTOS GERAIS DE HIGIENIZACAO

06.01 0Os procedimentos de higienizacao encontram-se descritos e
disponiveis visiveis e corretos?

06.02 Existe supervisao e registro da execucao dos
procedimentos?

06.03 Sdo usados somente produtos de higiene aprovados por
6rgaos competentes e estdo corretamente identificados?

06.04 0 uso de produtos de higiene é feito de forma correta Critico
(diluigdo, troca periddica etc.)?

06.05 E utilizado apenas 6leo comestivel para evitar oxidacdo de Critico
equipamentos?

06.06 As mangueiras de limpeza sao dotadas de fechamento

adequado e guardadas enroladas e penduradas sem contato
direto com o piso?

06.07 Armazenamento de material e de utensilios de limpeza
separados dos alimentos?

Procedimentos de higienizacao

06.08 Instalagdes (lavagem / sanificacdo / frequéncia)?
06.09 Utensilios (lavagem / sanificacdo / frequéncia)?
06.10 Sao tomados os cuidados especificos na higiene do saca puxa?
06.11 Equipamentos (lavagem / sanificacdo / frequéncia)? Critico
06.12 Os equipamentos que nao sofrem lavagem sdo limpos de
forma adequada?
06.13 Utensilios e equipamentos acondicionados de forma adequada Critico

apos a higienizacao?
7- ASPECTOS GERAIS DA PRODUCAO
Compra e recebimento

07.01 Aquisicdo de produtos de origem conhecida (registro no 6rgao
competente) embalados e rotulados adequadamente?

07.02 Produtos refrigerados recebidos a temperatura maxima de 4°C Critico
ou de acordo com as especificagdes do fabricante?
07.03 Produtos congelados recebidos a temperatura de -12°C ou
menor?
Avaliacao do transporte
07.04 Veiculos revestidos de material adequado e em bom estado
de conservacao?
07.05 Em bom estado de limpeza?
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07.06 Sao apropriados ao tipo de produto transportado?
07.07 Transporte dos produtos é realizado de modo a evitar

contaminacao?

Armazenamento
07.08 Produtos identificados com data de validade?
07.09 Produtos refrigerados mantidos em temperatura < 5°C? Critico
07.10 Produtos congelados mantidos em temperatura <-12°C?
07.11 Produto identificado com data do recebimento?
07.12 Produtos acondicionados de forma adequada (caixa plastica

ou isopor) e sem contato direto com o piso ou prateleiras do
equipamento de refrigeracdo?

07.13 Produtos secos armazenados em local com temperatura
inferior a 26°C?

07.14 E respeitado o sistema PVPS para a utilizacdo dos
produtos?
Preparo

07.15 Apos a abertura os produtos que ndo foram totalmente

utilizados sao transferidos para potes devidamente
higienizados e identificados (data da abertura /validade)?

07.16 Existem cuidados para evitar contaminacdo quimica e fisica
dos alimentos?

07.17 Os procedimentos de higienizagdao de frutas, legumes e
verduras servidos crus estdo corretos?

07.18 0Os produtos pré-preparados sao mantidos refrigerados até o
preparo final?

07.19 Os alimentos pré-preparados e prontos sao armazenados de
forma a evitar o risco de contaminacao cruzada?

07.20 0Os produtos sao esfriados em local livre de contaminantes?

07.21 0Os recheios e coberturas sao mantidos sob refrigeracao até
o momento do uso?

07.22 Os produtos de confeitaria que necessitam de refrigeracao
sao mantidos abaixo de 5°C?

07.23 E proibido o uso de ovos crus nas preparacdes que nio
passarao por tratamento térmico?

07.24 0 tratamento térmico aplicado garante a seguran¢a dos
produtos?

07.25 0 resfriamento é realizado de forma correta, visando a

seguranga do produto?
Embalagem e Rotulagem

07.26 Utilizacdao de materiais adequados para embalar os
produtos?

07.27 Manutencdo dos materiais para embalagem protegidos de
contaminacao?

07.28 Rotulagem contendo todas as informagdes necessarias?
Exposicao a Venda

07.29 E feita avaliacdo visual da qualidade dos produtos antes da
exposicao a venda?

07.30 Existem cuidados para evitar contaminacdo quimica e fisica Critico
dos produtos?

07.31 0Os produtos refrigerados sdo mantidos abaixo de 5°C?
Auto-Servico

07.32 Os produtos expostos a venda estdo adequadamente

embalados e rotulados?
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07.33 Os produtos fracionados sao expostos a venda, protegidos de
contaminacdes (embalados)?
07.34 Os produtos sdo retirados da exposicdao de acordo com os

critérios de validade?
Area de Atendimento

07.35 Os produtos ndao embalados sdao manipulados com
pegadores especificos ou com maos protegidas com luvas
descartaveis?

07.36 Os produtos sdo expostos a venda protegidos do contato com
o consumidor?

07.37 0 uso de luvas ndo acarreta em contaminacdes para o
produto?

07.38 Os produtos ndo embalados sao retirados da exposicao ou
protegidos no fechamento da loja?

07.39 Existem cuidados para evitar contaminacdo quimica e
fisica?

07.40 0Os produtos fatiados sao manipulados com pegadores especificos
ou com maos protegidas com luvas descartaveis?

07.41 Existem cuidados com a higiene do cortador de frios na troca

de produtos a serem manipulados?
8 - ASPECTOS GERAIS DE VEICULOS DE TRANSPORTE E ENTREGA (Empresa)

08.01 Sao revestidos de material adequado e apresenta-se em bom
estado de conservacao?

08.02 Apresenta-se em bom estado de limpeza?

08.03 Sdo apropriados ao tipo de produto transportado?

08.04 0 entregador apresenta higiene pessoal?

08.05 Os produtos sao transportados de forma a evitar
contaminacoes?

Legenda: C - Conforme; NC - Nao-conforme; NA - Ndo-aplicado; NO - Ndo-observado.

Resultado por Item avaliado
Avaliacao
Indicadores 12 22
% de Conformidade Itens Criticos

% de Conformidade Total
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I - EDIFICACOES

1) Localizagdo adequada
2
3

Livre de focos de insalubridade
Livre de acimulo de Lixo

4) Presenca de sinais de insetos, roedores ou
outros animais

)

)

)

)

u

5) Acesso ndo comum a outros usos
6) Piso impermeavel

7) Forro/teto adequados

8) Parede/divisoria adequadas

9) Porta/janela/telas adequadas

10) Corredores livres/higienizados

11) Protecdo contra insetos e roedores

12) Iluminacao adequada

13) Ventilacdo suficiente

14) Ambiente isento de bolores, gases etc.

15) Instalagdes sanitarias adequadas

17) Agua potavel da rede pblica

18) Controle através de analise laboratorial de
gua
19) Caixa-d'agua higieizada e com tampa

QI

20) Destino correto do lixo

)

)

)

)

)

)

16) Vestiarios separados e adequadas
)

)

u

)

)

21) Controle de residuos/sobras

22) Local de limpeza/desinfeccao de equipa-
mentos e utensilios adequado

23) Controle de desratizacdo e desinsetizacao
II - Equipamentos e Utensilios
24) Equipamentos suficientes e higienizados

25) Em bom estado de conservacao

27) Utensilios higienizados

Utensilios de material ndo contaminante

)
)
26) Em funcionamento
)
28)
)

29) Utensilios em bom estado de conservacao

m_________HEE

CHECK-LIST SIMPLIFICADO PARA DIAGNOSTICO DAS BOAS PRATICAS NA PANIFICACAO E CONFEITARIA

DESCRICAO OBSERVACOES PONTOS
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DESCRICAO OBSERVACOES PONTOS

30) Méveis higienizados
31) Méveis em bom estado de conservacao

32) Equipamentos de refrigeracdo em bom esta-
do de conservacao e funcionamento

33) Controle de temperatura/registros
34) Higienizacdo adequada

35) Acondicionamento de equipamentos/uten-
silios

III - PESSOAL

36) Uso de uniformes adequados

37) Uniformes limpos

38) Asseio pessoal

39) Habitos higiénicos corretos

40) Estado de sadde controlado

41) Controle de exames médicos periddicos
42) Higienizacao de maos

IV — MATERIAS-PRIMAS

43) Controle de procedéncia

bty
45

Fornecedores credenciados

Caracteristicas sensoriais

47
48

49) Controle de utilizacao de produtos (PVPS
ou PEPS)

50) Area de armazenamento corretamente
dimensionada

51) Transporte (CVS - 15)

Armazenamento correto

)
)
)
46) Armazenamento: controle de temperaturas
)
) Controle de validade

)

52) Area de recebimento exclusiva (coberta)
53) Area de expedicdo exclusiva (coberta)
54)

V - FLUXO DE PRODUCAO

55) Fluxo correto

Pessoal treinado

56) Existéncia de condigdo para contaminacao
cruzada
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57) Dimensionamento adequado para pré-
preparo

58) Dimensionamento adequado para preparo

59) Protecdo contra contaminacdo (mascaras,
luvas descartaveis)

60) Alimentos protegidos (cobertos)

61) Substancias perigosas isoladas e controla-
das

62) Alimentos pereciveis mantidos a tempera-
tura correta

63) Alimentos separados por tipo/grupo

64) Alimento acondicionado em equipamento
apropriado

65) Pessoal qualificado

66) Processo de embalagem correto

67) Pessoal qualificado

68) Controle através de analise microbiolégica
69) Frequéncia do controle controlada

70) Conservacao/armazenamento correto

71) Transporte (CVS - 15)

72) Veiculos com registro no CVS

73) Possui sistema de qualidade

74) Possui APPCC

75) Qualidade assegurada

DESCRICAO OBSERVACOES PONTOS

PONTOS TOTAL DE PONTOS POSSIVEIS: 750

S - Satisfatorio — 10 TOTAL DE PONTOS SOMADOS:
R - Regular — 05 PERCENTUAL DE ADEQUACAO:
I - Insatisfatério — 00 () APROVADO (> 80%)
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ANEXO 3 - LIMPEZA E SANITIZACAO

DICAS IMPORTANTES SOBRE A LIMPEZA UMIDA

e Deve-se remover os restos de alimentos das superficies com o auxilio de espatulas, escovas,

esponjas etc., visando a economia de detergente.

e Quando cabivel, lavar a superficie com detergente para uma remocao mais profunda dos residuos

de alimentos. Nessa etapa, recomenda-se o uso de agua morna, que ajuda na eficiéncia da

limpeza.

® Finalmente, deve-se enxaguar a superficie com agua corrente até a remogao completa do

detergente, pois este inibe a acdo dos desinfetantes, especialmente aqueles contendo cloro.

Veja na tabela abaixo tipos de residuos a serem removidos e os detergentes recomendados.

TIPOS E CARACTERISTICAS DAS SUJIDADES

Carboidratos Facil Soldveis em agua

Lipideos Dificil Insoldveis em agqua.
Soldveis em alcali

Proteinas Muito facil  InsolGveis em agua. Soldveis

em alcali. Ligeiramente
soldveis em acido

Variavel Solubilidade em agua

variavel. Sollveis em acido

Sais Minerais

Alcalino

Alcalino

Clorado, alcalino

Acido
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DICAS IMPORTANTANTES SOBRE A SANITIZACAO COM USO DE COMPOSTO CLORADO
—_ No caso de utensilios e equipamentos com partes méveis:

e Mergulhar em solucdo clorada na concentracdo de 100 a 200
ppm e manté-los submersos por 15 minutos;

e Borrifar com solucdo a base de cloro na concentracao de 100
a 200 ppm e aguardar durante 15 minutos para a sua utilizacao.

No caso de bancadas:

e Banhar ou borrifar com solugdo clorada na concentracdao de 100 a 200 ppm. Aguardar 10-
15 minutos. Apos o tempo de espera, promover o enxague para a remocao dos residuos
de cloro.

Apos a sanitizacdo, deve-se colocar os utensilios e equipamentos em local limpo e seco, protegidos
de poeira e insetos.

OBS.: Utilizar solucao sanitizante a base de cloro somente em materiais confeccionados em aco
inox ou plastico.

A desinfeccao também pode ser realizada com agua fervente por 5 minutos ou com outros agentes
sanitizantes apresentados na tabela abaixo, com marcas aprovadas pelo Ministério da Sadde,
utilizados na concentracao e tempo de contato recomendados pelo fabricante.

PRINCIPAIS AGENTES SANITIZANTES

Quaternario > 300 ppm 9,5-10,5 10-15 Ambiente Age na membrama  Altamente Moderada-  Moderada-  Altamente
de amdnio citoplasmatica, eficaz mente mente eficaz
alterando a eficaz eficaz
permeabilidade da
célula
Compostos 100-400 ppm 6,0-8,0 10-15 Ambiente Inibe a glicolise ~ Altamente Altamente  Moderada-  Moderada-
inorganicos (ndo usar eficaz eficaz mente mente
de cloro acima de eficaz eficaz
40°C)
Todoforo 25-100 ppm de 4,0-5,0 10-15 Ambiente Penetra a Altamente Altamente  Moderada- Eficaz
iodo ativo (ndo usar parede celular, eficaz eficaz mente
acima de ocasionando a eficaz
40°C) destruicao da

estrutura proteica

Acido 75-1000 ppm <38,0 10-15 8 a 30°C Oxidacao Altamente Altamente  Altamente  Altamente
peracético energética dos eficaz eficaz eficaz eficaz
componentes
celulares
Perdxido de 0,5-6,0% 2,0-6,0 5-20 > 40°C Oxidacao Altamente Eficaz Eficaz Eficaz
hidrogénio energética a eficaz
componentes
celulares
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PROGRAMA DE HIGIENE

0 programa de higiene para as padarias deve contemplar o ambiente, os equipamentos e
os utensilios.

P1S0S, RALOS E PAREDES

Diariamente:

No caso das areas secas - limpar o piso pelo menos 3 (trés) vezes ao dia,
para evitar o acimulo de residuos de farinha e outras sujidades. Usar,

preferencialmente, aspiradores de p6, para evitar a formacao de
nuvens de poeira.

Outras areas - realizar a retirada dos residuos so6lidos
utilizando-se vassoura apropriada; lavar com detergente
neutro, esfregando com a ajuda de vassouras de cerdas de
nylon; enxaguar com agua suficiente para remover todo o residuo de detergente; remover o excesso
da agua, utilizando rodo; desinfetar, aplicando solucao clorada contendo no minimo 100 ppm de
cloro livre, em todo o piso; retirar o excesso de solucdo clorada com a ajuda de rodo e secar ao
natural ou utilizando panos de secagem.

Semanalmente, em ambos os casos: apds a retirada das sujidades, lavar paredes, pisos e ralos com

agua e detergente neutro, esfregando com esponja, escovao ou vassoura; enxaguar e sanitizar com

solucdo clorada contendo, no minimo, 100 ppm de cloro livre. No caso do piso, retirar o excesso de @
solucdo clorada com a ajuda de rodo e secar ao natural ou utilizando panos de secagem.

DURANTE 0 PROCESSAMENTO OU MANIPULACAO, O PISO DEVE SER MANTIDO
LIVRE DE RESIDUOS DE ALIMENTOS E AGUA EMPOCADA. E PROIBIDO VARRER
A SECO ESSAS AREAS.

JANELAS/PORTAS/MAGANETAS

Semanalmente ou sempre que necessario, se possivel, lavar com agua e detergente neutro, esfregando
com esponja sintética; enxaguar para remocao dos residuos de detergente; deixar secar naturalmente
ou limpar utilizando produto multiuso e removendo os residuos do produto com tecido umedecido.

TELAS

Quinzenalmente, lavar com detergente, escovando bem; enxaguar com agua limpa; deixar secar
naturalmente.

INTERRUPTORES E TOMADAS

Mensalmente, apds desligar a corrente elétrica, limpar com pano sintético embebido com detergente
neutro ou produto multiuso para a remocao de sujidades e remover o residuo do produto com pano
sintético umedecido.
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BANCADAS E SUPERFICIES DE MANIPULACAO

Diariamente ou sempre que necessario, retirar
0s residuos com o auxilio de um tecido sintético

umedecido ou esponja; lavar com detergente
neutro e agua, esfregando com esponja sintética;
enxaguar e aplicar solucdo clorada contendo, no
minimo, 100 ppm de cloro livre ou alcool 70%,
auxiliado por um pano sintético.

INSTALACOES SANITARIAS

Diariamente, varrer para retirar os residuos, papéis etc.; lavar com agua e detergente
neutro, esfregando com vassoura ou escovas de cerdas duras; enxaguar com agua corrente;
remover o excesso de agua, utilizando rodo ou panos de secagem; desinfetar, banhando
piso, paredes, ralos, vasos e assentos com solucdo clorada contendo, no minimo, 100
ppm de cloro livre; remover o excesso de agua com rodo; deixar secar naturalmente.

RODOS, VASSOURAS E ESPONJAS USADAS NA HIGIENIZACAO DAS
INSTALACOES SANITARIAS DEVEM SER EXCLUSIVOS PARA ESTE FIM!

DEVEM SER LAVADOS E SANITIZADOS ANTES E APQOS DO USO.

HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

0s equipamentos devem ser desligados para a realizacao dos procedimentos de higiene, para evitar
acidentes.

0 material dos equipamentos e utensilios utilizados deve ser preferencialmente de aco inox, aluminio
ou de outro material atéxico de facil limpeza.

ESTEIRAS PARA RESFRIAMENTO

Diariamente, limpar a seco, para evitar acimulo de residuos, que funcionam como fontes de
contaminacao.

DIvISORA / MODELADORA / CILINDRO

Diariamente, limpar com auxilio de uma espatula de metal ou uma escova de cerdas sintéticas
duras, retirando-se todos os residuos de massa aderidos; passar pano sintético dmido, e depois,
uma fina camada de 6leo vegetal comestivel.
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MASSEIRA

Diariamente, limpar, com auxilio de espatula e agua, retirando-
se todos os residuos de sujidades aderidas ao equipamento,
principalmente na tina e no brago; utilizar tecido sintético para
secagem do equipamento. No caso de masseiras de ferro, recomenda-

se passar uma fina camada de 6leo vegetal comestivel.

TABULEIROS E FORNOS

Semanalmente, os tabuleiros e os fornos devem ser limpos com

N

detergente alcalino para remocao de gordura que, devido a alta
temperatura, fica muito aderida. Em seguida, devem ser enxaguados

em agua corrente até completa remocgdo do produto.

CAMARA DE FERMENTACAO

Semanalmente, limpar com tecido sintético umedecido com detergente neutro, auxiliado por uma
espatula para retirar os residuos aderidos; passar tecido sintético umedecido para remocdo do
detergente e pulverizar alcool 70%.

GELADEIRA

Diariamente, organizar os produtos e limpar as prateleiras internas utilizando pano umedecido
com solucdo clorada a 100 ppm.

Semanalmente, retirar os alimentos do equipamento, transferindo-os para outro equipamento ou
manté-los, no maximo, 30 (trinta) minutos a temperatura ambiente; degelar, se necessario; lavar
as paredes e fundo com detergente neutro; se possivel enxaguar com agua corrente, ou retirar o
detergente utilizando tecido sintético umedecido; pulverizar com alcool 70%; remover o excesso
com tecido sintético; secar naturalmente e reorganizar os produtos. Limpar parte externa utilizando
tecido sintético com detergente neutro ou limpador multiuso; remover o produto com pano sintético
(mido; secar naturalmente.

FoGcAo

Ao final de cada turno, raspar as incrustacoes das grelhas, queimadores e demais estruturas; com
0 auxilio de esponja sintética, lavar com detergente neutro e agua; enxaguar com agua corrente,
de preferéncia quente; deixar secar naturalmente.

BATEDEIRA, LIQUIDIFICADOR, PROCESSADOR DE ALIMENTOS, CUTTER E OUTROS

Apés o uso, desligar da tomada e desmontar todas as pecas; remover os residuos grosseiros;
lavar com detergente neutro e agua, com o auxilio de esponja sintética ; enxaguar com agua, de
preferéncia morna; pulverizar com alcool a 70%; escorrer o excesso e secar ao natural ou com tecido
sintético descartavel. Nas partes fixas, passar tecido sintético com detergente neutro ou limpador
multiuso; remover o produto com pano sintético imido; secar cuidadosamente; remontar e cobrir

com plastico transparente incolor ou embalar em filme PVC.
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FREEZERS

Diariamente, organizar os produtos.

Semanalmente, raspar o gelo acumulado nas paredes com auxilio de espatula.

Mensalmente ou quando ha excesso de residuos de alimentos, retirar os alimentos do
equipamento, transferindo-os para outro ou permanecendo, no maximo, 1 (uma) hora a temperatura
ambiente; degelar; lavar as paredes internas com detergente neutro, com auxilio de esponja;
enxaguar; pulverizar com alcool a 70%; remover o excesso utilizando pano sintético; reorganizar

os produtos.

Limpar a parte externa utilizando tecido sintético com detergente neutro ou limpador multiuso;
remover o produto com pano sintético mido; secar naturalmente.
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FATIADOR DE ALIMENTOS

Diariamente, limpar com auxilio de uma espatula de metal
ou uma escova de cerdas sintéticas duras, retirando-se todos
os residuos de massa aderidos; passar pano sintético mido, e
depois, uma fina camada de 6leo vegetal comestivel.

BALANCAS

Ao final do dia ou quando necessario,
remover os residuos grosseiros; passar
tecido sintético com detergente neutro,
esfregando; remover o produto com
tecido sintético umedecido; secar

naturalmente.

CAMARAS FRIGORIFICAS

Diariamente, organizar os produtos nos
estrados e prateleiras; retirar os residuos das
prateleiras com tecido sintético umedecido com
solucao clorada contendo 100 ppm de cloro
livre; passar pano umedecido, no piso e na
porta, com solucao clorada contendo 100 ppm
de cloro livre; deixar secar naturalmente.

Semanalmente, retirar os alimentos do
equipamento; permanecendo, no maximo, 30
minutos a temperatura ambiente; retirar os
estrados e os monoblocos; lavar piso, paredes,
porta, prateleiras com detergente e agua,
escova e vassoura; enxaguar; banhar com
solucdo clorada contendo 100 ppm de cloro
livre; remover o excesso com rodo; deixar secar
naturalmente ou utilizar panos de secagem;

reorganizar os produtos.

CAMARA DE CONGELAMENTO
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UTENSILIOS EM GERAL

Apos a utilizacao,remover os residuos grosseiros; lavar com detergente esfregando com esponja
sintética; enxaguar com agua morna; desinfetar (sanitizar) com solucdo de cloro contendo 100 ppm
de cloro livre ou com alcool a 70%, Deixar secar naturalmente. _

Colocar os utensilios pequenos (espatulas, colheres, bicos do saco de confeiteiro e outros) em potes
plasticos com tampa, até a reutilizacdo. Utensilios como bacias, potes e bandejas devem ser mantidos
emborcados para facilitar o escoamento da agua.

Antes do uso, sanitizar todos os utensilios com solucao de cloro contendo 100 ppm de cloro livre
ou utilizar alcool a 70%.

Sempre que usar solucdo clorada deve-se aguardar 15 minutos e enxaguar antes do uso.

PANELAS, TABULEIROS E ASSADEIRAS

Apos o uso, remover os residuos grosseiros; com auxilio de esponja sintética, lavar com detergente
neutro; enxaguar com agua, de preferéncia morna; deixar secar naturalmente. Acondicionar
emborcados e de forma organizada em prateleiras higienizadas.

PLACAS DE PLASTICO RIGIDO (POLIPROPILENO)

Apos o uso, remover os residuos grosseiros com esponja sintética
ou escova e agua morna; lavar com detergente neutro com auxilio
de esponja sintética; enxaguar com agua, de preferéncia morna;
mergulhar em solucdo clorada contendo 100 ppm de cloro livre, deixar,
no minimo, 15 minutos (trocar a solucao clorada de 4 em 4 horas).

Antes do uso, enxaguar em agua corrente.

MONOBLOCOS VAZADOS E FECHADOS

Apos o uso, lavar com detergente neutro, se possivel com o auxilio de lava-jato; enxaguar com
agua corrente; pulverizar com solucao clorada contendo 100 ppm de cloro livre; escorrer o excesso;
esperar 15 minutos e usar.

Semanalmente, aplicar um produto desincrustante, deixando atuar por, no minimo, 30 minutos;
enxaguar com agua corrente com o auxilio de lava-jato, se possivel; pulverizar com solucao clorada

contendo 100 ppm de cloro livre; escorrer o excesso e deixar secar naturalmente.

SACOS DE CONFEITEIRO (SACAPUXA)

Apos o uso, remover os residuos com agua morna; lavar com detergente neutro; enxaguar em agua
corrente.

Para o saco de material sintético, apo6s a lavagem, aplicar solucao clorada contendo 100 ppm de cloro
livre; aguardar 15 minutos; enxaguar em agua corrente; escorrer e deixar secar naturalmente.

Para o saco de pano, apos a lavagem, levar a fervura imerso em agua, por 15 minutos; secar em
forno morno desligado; envolver em filme plastico ou saco plastico transparente limpo e seco, e
manter sob refrigeragao.
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ANEXO 4 - AQUECIMENTO E RESFRIAMENTO DE

ALIMENTOS

No resfriamento, o alimento perde calor

fora para dentro. Assim, pode ocorrer multiplicacdo de

microrganismos no interior do alimento (zona

podera provocar problemas para a saide do consumidor.

Por isto, o resfriamento deve ser rapido, a fim de que o
produto, como um todo, possa logo entrar na zona de

temperatura segura (sem risco).

B~

D Risco moderado

* C] Sem risco

—1

lentamente de

de risco), o que

No aquecimento, o calor penetra de fora para dentro
do alimento. Se o aquecimento ndo for bem feito, pode
nao ser atingida a temperatura desejada no centro do
alimento, que sera uma zona de risco, por permitir a
sobrevivéncia e a multiplicacdo de microrganismos.

E importante sequir as regras de resfriamento e de aquecimento, para se garantir temperaturas
desejadas no centro dos alimentos em tempo adequado.

DICAS PARA ACELERAR A PENETRACAO DE CALOR OU O RESFRIAMENTO DO ALIMENTO

E interessante sequir algumas dicas para acelerar o processo de penetracao do calor e do frio:

e fatiamento ou reducdo de tamanho
e distribuicdo em pequenos volumes;

® arrumacao nos equipamentos,
sobreposicao;

e agitacao de alimentos pastosos ou

‘ ‘ cartilha-ABIP.indd 101

(por ex: pecas de carne);

empilhando o produto em forma de cruz, sem

liquidos.
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