Superintendéncia de Vigilancia em Saude do Estado de Goias
Gerencia de Vigilancia Sanitaria em Produtos
Coordenacao Fiscalizacao de Alimentos

v'Legislagcao Sanitaria em Alimentos
v'Boas Praticas de Fabricagdo e Procedimentos Operacionais Padronizados
v'Fiscalizagao dos estabelecimentos produtores e comercializadores de alimentos com

foco na prevencao das DTAs.




Microrganismos patogénicos nao
causam alteragdes nos alimentos!



\ W FISCALIZACAO DE ALIMENTOS

@ 1. PRODUTOS -
Regulares (MAPA/ ANVISA) i

2. ESTABELECIMENTOS
- Regulares ( inspecionados pela VISA)
- Implementar Boas Praticas

RISCO DO ALIMENTO
( Alto — Médio — Baixo )

1. Por categoria ( alimentos prontos, conservas etc)

2. Durante Inspecéao ( condigdes sanitarias do ambiente, manipulador e
produgdo) = Boas Praticas

3. Uso do produto



DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Causados por alimentos produzidos em condicdes inadequadas

Surtos

Acao conjunta : Vigilancia Sanitaria - Epidemiologica e LACEN ( produtos
e humana)

REQUER ACAO IMEDIATA

-Acompanhamento dos pacientes : preenchimento de fichas especificas e
coleta de material clinico

- Coleta do Alimento ( analise de orientacdo do alimento incriminado e se
industrializado coletar no comércio mesmo lote p/ analise fiscal)

- Inspecéao no local de producéo ( verificar implementacao das BP).



RESPONSABILIDADES NA PRODUCAO i ;3
Alimento Seguro _1}‘% ™

Implementacao das Boas Praticas

QUEM ELABORA O ALIMENTO!




LEI ESTADUAL 16.140/2007

Determina que os estabelecimentos que comercializam e manipulam:

1. Alvara Sanitario (art. 117)

2. Planta Baixa Aprovada ( fluxo de producéao linear e sem cruzamentos) —
art.127

3. Boas Praticas de Fabricacao/manipulagao ( art.122)

4. Responsabilidade Técnica (art.124)



PROCEDIMENTOS DE VIGILANCIA SANITARIA PARA PRODUCAO DE ALIMENTOS

INiCIO
|I Andlise de Planta Baixa e Layout

FISCALIZACAO
Liberacdao do Alvara Sanitario ( Fiscais da VISA )

INICIO DA PRODUCAO
Implantacao e Implementacao de Boas Praticas de
Fabricacao

E—>

MONITORAMENTO DOS PRODUTOS NO
MERCADO




ALVARA SANITARIO X PRODUTO NO MERCADO

ALVARA SANITARIO

-Condigoes fisico — estruturais adequadas ( Planta baixa/ layout e fluxograma
aprovados pela SVISA/GO)

- Condicoes técnicas satisfatorias ( implementacao das BPF)

PRODUTO NO MERCADO

-]\lenhum produto pode ser exposto ao consumo sem a autorizacao do
Orgao competente ( ANVISA — MAPA- SVISA/GO)

1. Comercio : Apos implementacao das BPF
2. Industria : Apos Comunicacao de Inicio de Fabricacao/ Registro



LEGISLACAO EM ALIMENTOS

1. PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
2. ADITIVOS

3. ROTULAGEM

4. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
( RESOLUGAO RDC N° 216/2004)



Os estabelecimentos que manipulam alimentos
devem ser independentes da residéncia

Lei Estadual 16.140/2007




Comeércio: Venda direta ao consumidor

-Panificadora

-Sorveteria

-Pamonharia

-Pizzaria




COMERCIO DE ALIMENTOS

1. Lei Estadual n? 16.140/2007

“2. Resolugdo RDC 216/2004 \




RESOLUCAO RDC N° 216/2004

Boas Praticas
Procedimentos adotados pelos servicos de alimentagcao a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagao
sanitaria.

1. Manual de Boas Praticas de Manipulacao




PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS

POP - RDC 216

> Higiene das instalacoes, equipamentos e moveis

> Controle integrado de vetores e pragas urbanas

> Higienizacao do reservatorio de agua

> Higiene e saude dos manipuladores
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COMO REGISTRAR AS ATIVIDADES ?

Programa de Boas Praticas de Fabricacao
Planilha @

Controle de ocorréncia de vetores e pragas

Freqiéncia Semanal Responsawvel pela monitonzaciao: Responsavel pela verificacao

Item Data Data Data Data Data Data Data

Sim MNao Sim MNao Sim MNao Sim MNao Sim MN&ao | Sim Mao Sim MNao

1- As areas ao redor da fabrica estdo
limpas, sem materiais em desuso,
matos ndo aparados?

Z - 0O perimetro interno da fabrica &
mantido isento de animais
domeésticos?

3 - As portas dos sanitarios, vestiarios
e salas de enyase estdo adaptadas
com sistema de fechamento?

4 — Existern alimentos nos armarios
dos colaboradores?

S — E observada a presencga de
insetos, roedores e passaros oy
outras pragas dentro das instalacgdes
da fabrica?

6B — A empresa terceirizada para
controle de pragas term realizado um
bom contrale de pragas e assisténcia

a4 empresa?

Dlata lterm MNao Conformidade Acdo Corretiva Fesponsawvel

Declaracoes
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ESPECIFICAR OS ALIMENTOS

SELECAO DE FORNECEDORES

1. Estabelecer critérios para selecao

2. Matérias primas com procedéncia conhecida e qualidade garantida
3. Procedimentos para matérias primas e insumos rejeitados




FISCALIZACAO ALIMENTOS

MINISTERIO DA SAUDE MINISTERIO DA AGRICULTURA



COMPETENCIAS DA FISCALIZACAO
Lei n° 1283 de 18/12/1950

Art. 3° - g) nas casas atacadistas e nos
estabelecimentos varejistas

Art.4° - c) os 6rgaos de saude publica dos
Estados, dos Territorios e do Distrito
Federal, nos estabelecimentos de que
trata a alinea g do mesmo art. 3°.




SIF - SERVICO DE INSPECAO FEDERAL

INSPECIONADO ;P
2880

S.I.F.

SIE- SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL

SIM — SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL
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CATEGORIAS DE ALIMENTOS

Resolug¢do RDC 27/2010

Alimentos Dispensados da obrigatoriedade de Registro

cODIGO

CATEGORIA

4100115 AGUCARES E PRODUTOS PARA ADOGAR (1)
4200047 ADITIVOS ALIMENTARES (2)
4100114 ADOGANTES DIETETICOS

4200020

AGUA MINERAL NATURAL E AGUA NATURAL /AGUAS ADICIONADAS DE SAIS

4200038

ALIMENTOS E BEBIDAS COM INFORMAGAO NUTRICIONAL COMPLEMENTAR

4300083

ALIMENTOS PARA CONTROLE DE PESO

4300078

ALIMENTOS PARA DIETAS COM RESTRIGAO DE NUTRIENTES

4300086

ALIMENTOS PARA DIETAS COM INGESTAO CONTROLADA
DE AGUCARES

4300088

ALIMENTOS PARA GESTANTES E NUTRIZES

4300087

ALIMENTOS PARA IDOSOS

4300085

ALIMENTOS PARA ATLETAS

4300167

BALAS, BOMBONS E GOMAS DE MASCAR

4100018

CAFE, CEVADA, CHA, ERVA-MATE E PRODUTOS SOLUVEIS

4100166

CHOCOLATE E PRODUTOS DE CACAU

4200055

COADJUVANTES DE TECNOLOGIA (3)

4200071

EMBALAGENS

4300194

ENZIMAS E PREPARAGOES ENZIMATICAS (4)

4100042

ESPECIARIAS, TEMPEROS E MOLHOS

4200012

GELADOS COMESTIVEIS E PREPARADOS PARA GELADOS COMESTIVEIS

4200123

GELO

4200098

MISTURAS PARA O PREPARO DE ALIMENTOS E ALIMENTOS PRONTOS PARA O CONSUMO

4100158

OLEOS VEGETAIS, GORDURAS VEGETAIS E CREME VEGETAL

4300151

PRODUTOS DE CEREAIS, AMIDOS, FARINHAS E FARELOS

4300196

PRODUTOS PROTEICOS DE ORIGEM VEGETAL

4100077

PRODUTOS DE VEGETAIS (EXCETO PALMITO), PRODUTOS DE FRUTAS E COGUMELOS COMESTIVEIS

4000009

VEGETAIS EM CONSERVA (PALMITO)

4100204

SAL/SAL HIPOSSODICO / SUCEDANEOS DO SAL

4300041

SUPLEMENTO VITAMINICO E OU MINERAL




OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO SANITARIO

ALIMENTOS E EMBALAGENS COM

Resolucao RDC n° 27/2010

cODIGO

CATEGORIA

4300032

ALIMENTOS COM ALEGAGOES DE PROPRIEDADE
FUNCIONAL E OU DE SAUDE

4300033

ALIMENTOS INFANTIS

4200081

ALIMENTOS PARA NUTRIGAO ENTERAL

4300031

EMBALAGENS NOVAS TECNOLOGIAS
(RECICLADAS)

4300030

NOVOS ALIMENTOS E NOVOS INGREDIENTES

4300090

SUBSTANCIAS BIOATIVAS E PROBIOTICOS
ISOLADOS COM ALEGACAO DE PROPRIEDADES
FUNCIONAL E OU DE SAUDE




PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

HIGIENE INSTALAGCOES, MOVEIS E UTENSILIOS — Frequéncia Diaria

HIGIENE DA CAIXA D’AGUA — Minimo 6 em 6 meses
Manter a higiene dos reservatorios (6 em 6 meses)

CONTROLE DE PRAGAS E VETORES - Minimo 6 em 6 meses
O CONTROLE DE PRAGAS, DEVE SER REALIZADO POR EMPRESA
ESPECIALIZADA

MANEJO DE RESIDUOS
Recipientes: revestidos com sacos plasticos para
acondicionamento de lixo, providos de tampa.




Analise da Planta Baixa e Lay out

Fluxograma de producao deve ser linear, sem cruzamentos entre

as etapas do processo produtivo.

Resol. 216/2004, item 4.1.2 : O dimensionamento da edificacao e das

instalacoes deve ser compativel com todas as operacoes. Deve existir

separacao entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros

meios eficazes de forma a evitar a contaminacgao cruzada.

-SETORES : Separados conforme a atividade. a deve possuir

>
>
>
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no minimo as seguintes areas:

Recepcao dos alimentos

Depdsito de alimentos (temperatura controlada e ambiente)
Setor de manipulagao/Cocc¢ao ( bancadas e pias p/ carnes, hortifruticolas,
cereais, massas, sobremesas, apoio)

Setor de higienizagao dos Utensilios
Setor de higiene das panelas
Refeitorio DML

Sanitarios/ vestiarios
masculinos e femininos,

Lavatorios p/ higiene das maos em varios pontos cozinha



RESTAURANTES/CHURRASCARIA

-Sanitarios/ vestiarios masculino e feminino
-DML




AREAS MINIMAS
1. Recepcgao e pré - higienizagao de insumos,

2. Depésito de insumos ( temperatura ambiente e controlada),

3. Areas de pré-preparo (com bancada e pias para
hortifruticola,carnes,cereais, massas, sobremesas e apoio),

4. Coccao, area de apoio,

5. Area para higienizacdo de panelas, area para higiene de
utensilios e talheres e

6. Distribuicao
7. depoésito de material de limpeza
8. Sanitarios e Vestiarios

9. Pia exclusiva p/ higiene de maos em varios pontos




1. Controle da Saude;
2. Habitos de Higiene;
3. Comportamento Pessoal;
4. Uniformes.
1. SAUDE
- Exames periodicos
- Feridas e cortes nas maos Afastar da atividade
- Quadro infeccioso, gastrenterites

3. HABITOS DE HIGIENE
- Banhos Diarios;
- Unhas curtas, limpas e sem esmaltes
- Sem adornos, inclusive aliancas;
- Barbas aparadas.




- Nao colocar dedo no nariz e ouvido;

- Nao espirrar, tossir e conversar sob os alimentos;

- Nao enxugar suor ¢/ as maos e bracos (usar toalha
descartavel);

- Ndo experimentar alimentos ¢/ as maos ou com a colher que
esta preparando os alimentos.

£
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- Cor clara;

- Sempre limpos;

- Sapatos fechados e antiderrapante;

- Usar toucas para protecao dos cabelos.

Nao permitir entrada de visitantes nos locai de manipulagao



USsoO
* Preparar alimentos;
e Lavar utensilios e equipamentos;
* Higiene pessoal;
* Beber
* Preparar sucos e outras bebidas;

Manter a higiene dos reservatérios (6 em 6 meses)



Limpar e organizar o ambiente

*‘Nao permitir a entrada de caixotes de fornecedores
*Retirar restos de alimentos e entulhos nas
proximidades

Esvaziar lixos com frequencia

Evitar esconderijos




(L& Criterios de Seguranca <
<9)

1.Higiene e Organizacao

2.Procedéncia dos Alimentos

3. Temperaturas de recebimento/ armazenamento/

coccaol/ distribuicao
&
N7
=
=




TEMPERATURAS

Temperaturas que favorecem a
multiplicagcao de microrganismos

Morrem
(temperatura de seguranga)

65°C




MANIPULACAO

Em locais exclusivos e
autorizados pela Vigilancia

Manipulados sob condicoes de
higiene

COCGAO

DO ALIMENTO

Controlar e registrar temperatura de
fritura.

180°C



COMO DESCONGELAR OS
ALIMENTOS?

Sob refrigeracao
abaixo de 5°C

Microondas

OS ALIMENTOS DESCONGELADOS NAO DEVEM SER RECONGELADOS!!




Disposicao dos alimentos na Geladeira

ALIMENTOS PRONTOS : Prateleiras
Superiores

ALIMENTOS SEMI- PRONTOS: Prateleiras
do meio

ALIMENTOS CRUS: Prateleiras Inferiores

Os alimentos devem ser armazenados limpos, tampados,

protegidos



Deixar em imersao na agua

Preparo da Solucio clorada ( 1 clorada por 15 mim.
colher se sopa de hipoclorito - 10 ml-
em 1 litro de agua)

Lavar para retirar sujidades e

artes estragadas
folhosos folha por folha
- frutas e legumes — um a um




'rjﬁ") DISTRIBUICAO Z%c
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Alimentos Quentes : Acima de 65°C

( maximo por 6 horas)

Alimentos Frios : Abaixo de 5°C

TRANSPORTE

- Condicdes de tempo e temperatura que ndao comprometam sua qualidade higiénico-
sanitaria.

- A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas
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OBRIGADA !

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
WWW.ahvisa.gov.br

SUPERINTENDENCIA VIGILANCIA SANITARIA
TEL: 3201- 4147
WWW.Visa.goias.gov.br




