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Manual de Boas Praticas

Documento que descreve as operagbes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios do
galpdao a manutencao e higienizacao das instalagées, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da agua de abastecimento, controle integrado de vetores
e pragas urbanas, a capacitagao profissionai e o controle da higiene e manejo
de residuos.
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Identificagdao da Empresa

Razao Social: DIFERENCIAL COMERCIO ATACADISTA DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS EIRELI EPP

CNPJ: 09.617.964/0001-58
Endereco: Rua Moacir Albuquerque, 327, Imbiribeira, Recife/PE.

Nome do Representante Legal: Staniey de Oliveira Cipriano, Idt n° 8.542.394
SDS/PE

Horario de Funcionamento: 08h00 as 12h00 e 13h00 as 18h00

Caracterizacdo da Empresa:

Fornecimento de materiais para Orgéos Publicos, por meio de licitagdes de
géneros alimenticios, materiais de expediente e limpeza.

Tempo de Funcionamento: Desde 06/2008

Nome do Responsavel Técnico e Numero do Reaistro no Conselho: Annielle
Cristine Peixoto Carvalho dos Santos, CRQ n® 00063/17.




Definigées

Alimentos: toda substancia ou mistura no estado sélido, liquido, pastoso ou
qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ac organismo humano os
elementos normais a sua formagao, manutencéo e desenvolvimento.

Alimento “in-natura™. todo alimento de origem vegetal ou animal cujo consumo
imediato exija-se apena a remogédo da parte ndo comestivel e os tratamentos
indicados para sua perfeita higienizagdo e conservacgéo.

Alimento embalado: todo alimento contido em uma embalagem pronta
oferecida ao consumidor.

Alimento preparado: alimento pronto para consumo que foram manipulados em
servigo de alimentagéo e expostos a venda ou distribuicdo, embalado ou néo.

Anti-sepsia: operagdo destinada a redugdo de microrganismos presentes na
pele em niveis seguros, por meio de agente quimico, ap6s a lavagem, enxagiie
e secagem das maos.

Boas praticas: sdo procedimentos técnico-sanitarios necessarios para garantir
a qualidade dos alimentos.

Controle integrado de pragas: conjunto de acdes preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atragéo, o abrigo, acesso e/ou proliferacédo de vetores e
pragas urbanas que comprometam a seguranga do alimento.

Contaminantes: substancias de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhas
ao alimento e nocivas a saude humana ou que comprometam a sua
integridade.

Desinfecgdo: redugao, por agentes fisicos ou quimicos, do nimero de
microrganismos do prédio, instalagdées, maquinarios e utensilios, a um nivel
gue nao resulte a contaminagéo do alimento.

Embalagem: recipiente destinado a garantir a conservacdo e a facilitar o
transporte e manuseio dos alimentos.

Higienizacao: operagdo que engloba a limpeza e a desinfeccio do
estabelecimento, das instalagdes, equipamentos e utensilios.

Ingrediente: toda substancia empregada na fabricagéo ou na preparagdo de um
alimento e que permanece no produto final, ainda que de forma modificada.

Inspecdo sanitaria: procedimento técnico realizado pela autoridade sanitaria
com o objetivo de apurar e intervir sobre os riscos & salde presentes nas
etapas de producgéao.

Limpeza: operagéo de remogao de substancias minerais e/ou organicas, como
terra, poeira, gordura e outras sujidades indesejaveis a qualidade do alimento.




Lote: conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo
fabricante, em tempo determinado, sob condigées essencialmente iguais.

Manipulador: individuo que trabalha na produgéo, preparagédo, processamento,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicao e venda de alimentos.

Manipulagdo de alimentos: transformacdo da matéria prima para obtencéo e
entrega ao consumo, de alimento preparado, envolvendo as etapas de

preparacao, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo
a venda.

Matéria prima alimentar: toda substancia que, em estado bruto, precisa sofrer
tratamento ou transformacéo de natureza fisica, quimica ou bioldgica para ser
utilizada como alimento.

Produto alimenticio: todo alimento derivado de matéria prima alimentar ou de
alimento “in natura”, obtido por processo tecnolégico adequado, adicionado ou
nao de outras substancias permitidas.

Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da produgdo ou das
demais areas do estabelecimento.



1 Areas externas do estabelecimento

As areas externas devem estar livres de focos de insalubridade, auséncia de
lixo, objetos em desuso, animais, insetos e roedores. As areas circundantes
devem oferecer condigbes que ndo permitam proliferacdo de insetos e
roedores.

2 Estrutura fisica do estabelecimento:
Os itens abaixo relacionados devem obedecer aos seguintes requisitos:

2.1 Piso: material liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cores claras e em
bom estado de conservacao, resistente ao ataque de substancias corrosivas e
de facil higienizacdo (lavagem e desinfecgéo), ndo permitindo o acumulo de
alimentos ou sujidades. Deve ter inclinagdo em diregédo aos ralos, o suficiente

para nao permitir que a agua fique estagnada. (SILVA JR, 2001)

2.2 Ralos: devem ser colocados a distdncia adequada um dos outros, de modo
a permitir uma adequada drenagem. Devem ser circulares e ter no minimo 10
cm de didmetro. Em areas que permitam existéncia de ralos e grelhas, estes
materiais devem ser em numero suficiente, sifonados, e as grelhas devem
possuir dispositivo que permita o fechamento. Devem ser mantidos em
condicbes adequadas de higienizagdo, conservacdo, com auséncia de
residuos, a fim de evitar entupimentos. (JUCENE, 2008)

2.3 Paredes e divisérias: acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores

claras, em bom estado de conservagédo. Deve ter angulo arredondado no
contato com o piso. Livre de umidade, descascamentos, rachaduras. Se for
azulejada deve respeitar a altura minima de 2 metros. (SILVA JR, 2001)

2.4 Tetos e forros: material liso, impermeavel, lavavel, de cores claras e em

bom estado de conservagdo. Devem ser isentos de goteiras, vazamento,
umidades, trincas, rachaduras, bolores e descascamentos. Proibido o forro de
madeira. Se houver necessidade de aberturas para ventilagao, estas devem
possuir tela, com malha de 2 mm, de facil limpeza. (SILVA JR, 2001)

2.5 Janelas: com telas milimétricas limpas, sem falhas de revestimento e
ajustadas aos batentes. As telas devem ter malha de 2 mm, removivel ou fixa e

de facil limpeza, em bom estado de conservagio. As janelas devem estar livres




de quebras, trincas ou rachaduras e protegidas de modo a nao permitir que os
raios solares incidam diretamente sobre os alimentos ou equipamentos mais
sensiveis ao calor. (SILVA JR, 2001)

2.6 Portas: superficies lisas, de cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos
batentes, de material ndo absorvente, com fechamento automatico (mola ou
similar) e protetor no rodap:é. (SILVA JR, 2001), (CVS 6/99)

2.7 Estruturas antipragas: Janelas protegidas com tela milimétrica, removivel

ou fixa, desde que facilite a higienizacdo mensal dos vidros e da tela. Protetor

no rodapé das portas, evitando assim a entrada de insetos e roedores.
(JUCENE, 2008)

2.8 Instalacdes sanitarias: Devemn existir banheiros separados para cada sexo,

em bom estado de conservagao, constituido de vaso sanitario, pia e mictorio
para cada 20 funcionarios, dispostos de bacia com tampa, papel higiénico,
lixeira com tampa acionada por pedal, mictérios com descarga, pias para lavar
as maos, sabonete liquido ou sabao antisséptico, toalha de papel, de cor clara,
nao reciclado. (CVS 6/99)

2.9 Vestiario: Separada para cada sexo, devendo possuir armarios individuais e
chuveiro para cada 20 funcionarios, com paredes e pisos de cores claras,
material liso, resistente, impermeavel, portas com molas, ventilagdo adequada
e janelas teladas. (CVS 6/99)

3 Rede hidraulica

Dependendo da disponibilidade, o estabelecimento pode optar por utilizar agua
proveniente da rede publica de abastecimento ou de pogos artesianos. Quando
a agua utilizada é proveniente de pogos artesianos, € importante que a
empresa obtenha autorizagdo dos 6rgdos de fiscalizagdo ambiental para
exploracdo e uso de agua e que informe a origem da agua ao servigo de
fiscalizagcdo sanitaria. O servico de fiscalizagdo sanitaria deve estar ciente e
autorizar o uso da agua neste caso. (JUCENE, 2008)

4 Rede de iluminacao

A iluminacdo pode ser tanto natural quanto artificial, através de luminarias

protegidas contra explosdo e quedas acidentais e em bom estado de
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conservacdo, as lampadas devem ser brancas e trocadas quando
apresentarem falhas no funcionamento. A iluminagéo néao pode ser insuficiente
ou excessiva, e nao deve provocar reflexos fortes ou ofuscamentos. (JUCENE,
2008)

5 Rede de ventilagao

O sistema de ventilagdo € natural. Deve haver abertura a ventilagao provida de
sistema de protecdo para evitar a entrada de agentes contaminantes. (Portaria
SVS/MS n° 326)

6 Descrigao das areas e instalagoes

6.1 Area _de estocagem de produtos a temperatura _ambiente: os alimentos

devem estar separados por grupos, estar sobre paletes, estrados ou
prateleiras, distantes da parede e respeitando o empilhamento maximo. Os
paletes, estrados e prateleiras devem ser de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel. Nao deve existir entulho ou material téxico no estoque,
e o material de limpeza armazenado separadamente dos alimentos. Os
alimentos devem ter embalagens integras com identificagédo visivel (nome do
produto e data de validade). Em caso de transferéncia de produtos de
embalagens originais para outras embalagens de armazenamento, transferir
também o rétulo do produto ou desenvolver um sistema de etiquetagem para
uma perfeita identificagdo do produto. O local deve conter tela milimétrica nas
janelas, protetor no rodapé da porta, piso lavavel e resistente, boa iluminagéo e
ventilagdo adequada e estar sempre limpo e organizado. (SILVA JR, 2001),
(CVS 6/99)

6.2 Estocagem de produtos sob temperatura controlada: os equipamentos de

refrigeragdo e congelamento devem ser de acordo com a necessidade e tipos
de alimentos a serem armazenados. Os refrigeradores devem ser dotados de
prateleiras em ago inox para armazenamento separado dos géneros (hortifrutis,
ovos, recipientes com produtos abertos (por exemplo, molho de tomate)). Os
freezers devem estar com a borracha vedante em bom estado para que nao
figue nenhuma fresta. (SILVA JR, 2001)




7 Higienizagao

O processo de higienizagéo tem como objetivo eliminar ou reduzir a
contaminagao microbiologica, minimizando os riscos de transmissao de
agentes causadores de doengas. Os itens abaixo relacionados devem
obedecer as seguintes etapas de higienizacao: (SILVA JR, 2001)

7.1Copa: O piso da copa deve ser lavado apés o término das refeicoes e
recolhido os residuos. Deve ser lavado no minimo uma vez por semana.
Diluir o detergente em agua de preferéncia aquecida, utilizando um recipiente
adequado e exclusivo (balde). Colocar agua limpa em outro recipiente; imergir
a esponja ou pano na solugédo detergente (1° balde). Iniciar a limpeza pelos
locais mais altos. Imergir a esponja ou pano no balde com &agua (2° balde),
para retirar os residuos. Torcer e imergir novamente na solugdo detergente.
Esta pratica evita que a solugao detergente figue com sujidades. Apés os
locais mais altos estarem ensaboados, utilizar o restante da solugédo
detergente no piso. Retirar o detergente das bancadas e do piso utilizando
um rodo; iniciar o enxagiie com agua pelos locais mais altos. Pode ser
utilizado pano limpo e agua. Apds a retirada do detergente com o rodo e
enxagie com agua, o piso deve ser desinfetado com solugdo clorada. Deixar
secar naturalmente. (SILVA JR, 2001)

7.2 Estoque: Ao final de cada ciclo, o estoque estard baixo, facilitando a
higienizagao das prateleiras e estrados. As caixas que ainda estiverem no
estoque devem ser retiradas para que as embalagens néo fiquem molhadas.
As prateleiras devem ser higienizadas utilizando esponjas ou panos e solugdo
com detergente e depois enxaguadas com agua limpa. Os estrados devem ser
removidos para que o piso seja lavado também utilizando solugdo com
detergente. Retirar o excesso de sabdo do piso utilizando um rodo e depois um
pano limpo. Deixar secar naturalmente.

7.3 Refrigerador: Retire todos os alimentos de dentro da geladeira
provisoriamente. Desligue o equipamento da tomada. Remova as prateleiras e

equipamentos soltos e leve-os a pia. Lave todas as prateleiras com agua e
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sabao utilizando uma esponja sintética. Enxague com agua corrente e deixe
secar naturalmente. No interior da geladeira esfregue e lave as paredes, piso e
o teto utilizando esponja e sabao. Enxague bem com agua limpa e se
necessario com um pano limpo. Recoloque as prateleiras e acondicione
novamente os produtos dentro da geladeira. Feche as portas e ligue-a na
tomada.

7.4 Freezer: Retire todos os alimentos de dentro do freezer provisoriamente.
Desligar o equipamento. Higienizar a parte interna utilizando a parte macia da
esponja e solugéo detergente. Retirar o excesso de sabao utilizando um pano
umido. A borracha deve ser higienizada constantemente utilizando-se pano

umedecido com agua quente, evitando assim o ressecamento da borracha.

7.5 Liquidificador: Desligar o equipamento da tomada. Higienizar o copo do
liquidificador utilizando uma esponja com solugdo de detergente. Atentar-se as
hélices, onde sujidades podem ficar acumuladas. Enxaguar com agua corrente

e deixar secar naturalmente. Cubra-o para que fique protegido.

7.6 Pratos, talheres, canecas e recipientes: A empresa ndo fornece e nem

fornecera pratos ou talheres para funcionarios, cabendo individualmente a
utilizaga@o do proprio utensilio. Assim que finalizar a utilizagéo, deve-se lavar com
agua, detergente neutro e esponja, colocar no escorredor e deixar secar
naturalmente.

7.7 Lixeiras: Remova todo o excesso. Com uma esponja e detergente
esfregue a parte interior e a parte de fora da lixeira. Enxague até retirar todo o
sabéo e seque totalmente.

7.8 Rotina de limpeza da cozinha e estoque: Rotina para ser seguida conforme
quadro abaixo. Utilizar como referéncia, mas em caso de anormalidade, pode-se

encurtar o intervalo entre a limpeza dos locais e utensilios.




Semanal Apos utilizagao Quinzenal Mensal
Pisos, rodapés e Equipamentos Paredes, janelas, | Luminarias,
ralos, pias, (liquidificador, cafeteira) | portas, armarios e | interruptores,
bancadas, micro- eutensilios geladeiras. tomadas, telas,
ondas, maganetas, (facas, pratos, freezer e forno.
cadeiras e mesas, talheres,canecas
caixas plasticase e recipientes)
recipiente de lixo.

9 Utensilios de higienizagao

Os utensilios de higienizacdo devem ser constituidos de material aprovado,
mantidos em condigdes adequadas e apropriadamente higienizados, de modo
que nao se tornem fontes de contaminagdo dos alimentos. Os utensilios
utilizados na higienizacdo das areas de manipulagéo de alimentos devem ser
exclusivos, ndo podendo ser utilizados na higienizacdo de sanitarios ou
vestiarios.

9.1 Vassoura: Devem ser utilizadas na higienizagao de pisos, forros e paredes
com revestimento lavaveis. Devem possuir cabos com cobertura plastica, PVC
ou de aluminio e as cerdas devem ser de nailon ou outro material nao-
organico. Sempre que apresentarem deformacgbes, devem ser imediatamente
substituidas. (JUCENE, 2008)

9.2 Panos: Os panos de uso exclusivo para o chédo devem ser identificados e
ndo devem ser utilizados para secagem de utensilios ou superficies de contato
com os alimentos. A higienizacao dos panos deve ser feita imediatamente apods
0 uso, mantendo-os de “molho” com detergente por um periodo maximo e 6
horas e entdo lavados com novo detergente e depois desinfetados com
produtos clorados. Devem ser adequadamente secos antes de serem
guardados. (JUCENE, 2008)

9.3 Baldes: Devem ser utilizados na higienizagdo geral e adequados ao uso,
sem sinais de quebras ou rachaduras. Devem ser substituidos antes que
apresentem sinais de deformagéo, decomposicdo ou uso excessivo. Os baldes
devem ser adequadamente lavados apés o uso e mantidos secos. (JUCENE,
2008)
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9.4 Rodos: Devem ser adequados e constituidos de borracha ou outro material
de resisténcia e eficiéncia elevada na secagem. Ndo devem possuir cabo de
madeira, os mesmos devem ser cobertos com plastico, PVC ou aluminio.

Devem ser higienizado periodicamente e guardados completamente secos.
(JUCENE, 2008)

10 Programa de sanitizagao

101 Limpeza da caixa d'agua: Os reservatorios de agua devem ser

higienizados em intervalos constantes, ndo superiores a 6 meses. Para
higienizagdes realizadas por profissionais terceirizados, o responsavel deve
emitir um Certificado de Realizagdo da Higienizagdo que identifica: nome da
empresa responsavel (quando aplicavel), a data de realizagéo, a localizagdo do
reservatério e a assinatura do responsavel pela higienizacdo. (JUCENE,
2008)

10.2 Desratizagdo: A desratizagcdo deve ser feita por empresa especializada a
cada 6 meses ou quando se fizer necessario. Ao contratar a empresa, verifique
os produtos utilizados e se os produtos sdo cadastrados no 6rgdo competente.
A empresa deve emitir um Certificado de Garantia contendo os dados da
empresa, o nome da escola, tipo de servico executado, validade do servigo e

assinatura do responsavel.

10.3 Desinsetizagdo: A desinsetizagdo deve ser feita por empresa
especializada a cada 6 meses ou quando se fizer necessario. Ao contratar a
empresa, verifique os produtos utilizados e se os produtos sdo cadastrados no
orgao competente. A empresa deve emitir um Certificado de Garantia contendo
os dados da empresa, o nome da escola, tipo de servico executado, validade

do servigo e assinatura do responsavel.

10.4 Limpeza das caixas de gordura: As caixas de gordura devem ser

higienizadas periodicamente, na freqiiéncia adequada para prevenir
entupimentos, refluxos, transbordamento ou emissdo de odores indesejaveis. A
limpeza deve ser feita por empresa especializada, de modo a ndo contaminar o
ambiente. Deve ser assegurado que a limpeza das caixas seja feita em horario
em que nao haja manipulagdo de alimentos no estabelecimento. Deve-se
assegurar também, que ndo sejam mantidos alimentos expostos durante a

limpeza. Todos os alimentos devem estar devidamente protegidos. (JUCENE,
13



2008)
11 Higiene dos Funcionarios:

Sera disponibilizado em todos os banheiros solugédo com sabonete neutro
em dispenser proprio assim como papel toalha descartavel para secagem das
maos e papel higiénico 100% celulose virgem. Foram distribuidos em locais de

circulagéo dispenser para alcool em gel para utilizagéo.

12 Manejo de residuos:

O lixo deve ser acondicionado em recipiente de material facil de esterilizar e
higienizar, com tampa, e sua abertura deve ser feita com pedal, nunca
manualmente, evitando assim a contaminagao. Deve-se utilizar saco de lixo
resistente para armazenamento dos residuos solidos e os recipientes devem
ser esvaziados com regularidade. Os sacos de lixo devem ser retirados da
cozinha e acondicionados no minimo 10 metros de distancia da copa, distantes
do chéo, protegidas da chuva e longe da acéo de animais, até que a empresa

faca a coleta.
13 Armazenamento, manuseio e uso de produtos quimicos

Os produtos quimicos devem ser armazenados em local especifico, distantes
dos produtos alimenticios. O manuseio deve ser feito utilizando-se luvas de
borracha a fim de evitar irritacdes na pele e acidentes. A higienizagdo dos
utensilios deve ser feita utilizando-se detergente neutro. Chaos e paredes
devem ser higienizados utilizando-se agua sanitaria ou cloro e as superficies
utilizando-se desinfetantes. (JUCENE, 2008)

14 Prevengédo da contaminagao cruzada

A contaminagdo cruzada pode ser evitada desde que sejam tomados alguns
cuidados. O armazenamento dos alimentos deve ser separado de material de

limpeza.
15 Recebimento

Todos os produtos adquiridos devem ser inspecionados no recebimento,

independentemente de serem entregues pelo fornecedor. A inspegao deve ser
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realizada pelo estoquista e devem ser avaliados os seguintes itens:

e Condigbes do transporte dos produtos;

Condigbes das embalagens: as embalagens devem estar limpas, sem
sinais de poeira excessiva, areia ou lama, sem rasgos, riscos, quebras,

sinais de ferrugem, trincas, amassamentos e estufamentos;

Condigbes gerais do produto: ndo devem apresentar alteragbes sensiveis
na coloragédo, aroma, textura, odor e aparéncia em geral;

Conformidade dos produtos recebidos com o descrito na Nota Fiscal;

Data de fabricagdo e a da validade dos alimentos recebidos (devem
estar dentro do prazo de validade). (JUCENE, 2008)

15.1 Agbes na ocorréncia de produtos nao-conforme

Na ocorréncia de divergéncia entre os produtos descritos no boleto e os
produtos recebidos, o responsavel da escola deve anotar em todas as vias do
boleto os produtos nado recebidos, assim a reentrega podera ser feita
posteriormente. (JUCENE, 2008)

16 Armazenamento

16.1 Armazenamento a temperatura ambiente:

Produtos que ndo necessitam de refrigeragdo ou congelamento sé&o
armazenados a temperatura ambiente (estoque seco). A disposicdo dos
produtos deve obedecer a data de fabricagdo, devendo ser utilizado o método
PVPS - primeiro que vence primeiro que sai. As embalagens devem estar
limpas e organizadas de acordo com o tipo de produto e devidamente
identificadas, para melhor visualizagdo da data de validade. Ndo devem existir
caixas de madeira e as caixas devem respeitar o empilhamento maximo
(descrito nas caixas), evitando submeté-las a peso excessivo, que pode
danificar o produto. O armazenamento das caixas deve ser distante do chéo e
pelo menos 10 cm de distancia da parede. Produtos destinados a devolugéo ou
descarte devem ser identificados e colocados em local apropriado, separado
dos demais produtos. (SILVA JR, 2001) (Portaria 1210/10/08)
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16.2 Armazenamento sob temperatura controlada:

Todos os produtos pereciveis, especialmente os de alto risco (derivados do
leite, carne, peixes e aves) devem ser armazenados em um refrigerador, para
evitar sua contaminagdo por bactérias prejudiciais 4 salde humana.
(HAZELWOOD & MCLEAN, 1994)

Os alimentos somente devem ser colocados nos equipamentos de refrigeragéo

ou congelamento quando devidamente resfriados. (JUCENE, 2008)

A colocagao dos alimentos nos equipamentos de refrigeragédo deve respeitar a
capacidade maxima de armazenamento dos mesmos, a fim de evitar
sobrecargas e reducéo na eficiéncia de refrigeragéo. (JUCENE, 2008)

Os produtos devem ser organizados em forma de cruz nos equipamentos de
refrigeragcdo, a fim de permitir a passagem adequada de ar frio. (JUCENE,
2008)

As portas dos freezers, geladeiras e camaras frias devem permanecer
fechadas, e ser abertas o menor nimero de vezes e pelo menor tempo
possivel. (JUCENE, 2008).
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