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Desde 2020, o segmento de Food Service vem passando por significativas
transformacgdes. Dados recentes apontam que a diminuicdo do consumo
presencial, o crescimento do delivery e uma maior atengcao a higiene foram
fatores decisivos para repensar os processos de manipulacdo de alimentos.
Essa mudanca reflete-se tanto na experiéncia do cliente quanto na seguranca
alimentar dos estabelecimentos.

Neste eBook, vocé encontrara um manual pratico que reune desde aspectos
legais e normas da ANVISA até dicas operacionais de como higienizar cada
area — das bancadas e equipamentos aos utensilios e superficies de contato
direto com os alimentos. Tudo isso aliado a estratégias de controle de residuos,
pragas e a importancia do treinamento continuo das equipes. Confiral




Areas de Manipulacio de Alimentos

Conforme a Resolugdo N° 216/2004 da ANVISA, areas de manipulagao de
alimentos s&o os locais onde ocorrem as etapas de preparagéo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo dos alimentos para
consumo. Uma correta higienizagao dessas areas é essencial para garantir a
seguranga dos produtos e minimizar riscos de contaminagao.

1.1 Alimentos x Seguranc¢a

Definigao:

Um alimento seguro é aquele que ndo contenha agentes ou substancias
nocivas em quantidades que possam causar danos a saude.

DICA RAPIDA: Um alimento seguro comega por um ambiente limpo.

Se a superficie esta contaminada, o alimento também estara!l



Areas de Manipulacio de Alimentos

1.2 Riscos e Perigos na Manipulagao de Alimentos

O principal risco na manipulagao de alimentos é a presenca de contaminantes.
A contaminacao pode ocorrer devido a presenca de:

Perigos Fisicos:

Objetos ou materiais estranhos (como fios metalicos, cabelos, unhas ou pedacgos
de utensilios) que podem comprometer a integridade do alimento.

Perigos Quimicos:

Residuos de produtos de limpeza, agrotoxicos ou Oleos e gorduras deteriorados,
que podem infiltrar-se nos alimentos se nao forem devidamente controlados.

Perigos Biolégicos:

Micro-organismos, como bactérias, virus, fungos e parasitas, que podem multipli-
car-se em superficies mal higienizadas.

1.3 Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs)

Impacto na Saude

As DTAs, que podem causar sintomas como diarreia, vomito, dores abdominais e
febre, sao frequentemente desencadeadas por falhas na limpeza e manipulagao.

Estatisticas

Segundo a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), mais de dois milhdes de pes-
soas sao afetadas anualmente por doencas decorrentes do consumo de alimen-
tos contaminados.




Boas Praticas na Manipulacao de Alimentos

Essas praticas visam assegurar que os alimentos sejam preparados e manusea-
dos em condi¢des sanitarias ideais. Entre os principais pontos estio:

Higiene do manipulador
Evita a contaminagao dos alimentos por microrganismos presentes no corpo e
nas maos dos manipuladores.

Controle de saude

Garante que apenas pessoas saudaveis estejam em contato com os alimentos,
prevenindo a transmissdo de doengas.

Instalagoes fisicas adequadas

Proporcionam um ambiente seguro e sanitario para a manipulagao dos alimen-
tos, reduzindo riscos de contaminagao.

Limpeza e higienizagao

Assegura a eliminagao de sujeiras e microrganismos em superficies, utensilios

e equipamentos.

Controle de temperatura

Mantém os alimentos em condi¢des seguras, prevenindo o crescimento de mi-
crorganismos perigosos.

Armazenamento de alimentos

Organiza os alimentos de forma segura, respeitando prazos e separando itens
crus de prontos para consumo.

Controle de pragas

Impede o0 acesso e a permanéncia de insetos e roedores que podem contaminar
os alimentos.

Treinamento

Capacita os colaboradores para seguirem corretamente as boas praticas, pro-
movendo seguranga alimentar.

Atencao: A limpeza visual nao é suficiente! Uma superficie pode parecer limpa e
ainda conter micro-organismos perigosos.




Legislacao

A segurancga alimentar € respaldada por uma série de regulamentagdes. Destacamos a
Resolugédo N° 216/2004 da ANVISA, que abrange:

Aplicagao:
A legislacao se aplica a todas as atividades do servigo de alimentagao, como
manipulagao, preparacao, armazenamento, distribuicao etc.

Orientacgoes:
A norma define critérios para:
» Edificagdes, instalagdes e equipamentos.
» Higienizacdo do ambiente, de superficies e utensilios.

« Controle de vetores e pragasMatérias-primas, ingredientes e
embalagens.

* Manejo e armazenamento adequado dos produtos.




O Papel do Manipulador de Alimentos

O manipulador de alimentos é o profissional que, direta ou indiretamente, tem
contato com os alimentos e € responsavel por garantir a seguranga do processo.
Pontos essenciais:

Higiene pessoal

Uso de uniforme limpo (avental, touca ou rede para cabelo), manutengao de
bons habitos de higiene (como manter as unhas curtas, cabelos presos, barba
aparada ou protegida) e sem acessoérios (brincos, relégios, anéis etc).

Conduta

Nao fumar nas dependéncias do servigco de alimentacao.
Higienizar corretamente e constantemente as maos.

Acesso restrito

O acesso a area de manipulagao de alimentos deve ser restrito aos manipula-
dores. Quem nao faz parte desse quadro € denominado visitante e, para entrar
nas areas de manipulagao de alimentos, precisam seguir as mesmas regras de
quem trabalha |la, mas nao devem tocar os alimentos, utensilios e equipamen-
tos, mesmo com as maos higienizadas.




Treinamento das Equipes de Limpeza

5.1

Para assegurar a higienizagao correta, a equipe de limpeza deve estar bem treinada.
Alguns pontos destacados:

Seguranga no Trabalho

Exposicao a riscos:

A equipe trabalha com produtos quimicos, residuos e outros agentes que exigem
cuidados especificos.

Capacitacao:

Instrugdes sobre 0s riscos presentes e 0 uso correto dos equipamentos e produtos de
limpeza.

5.2 Equipamentos de Protecao Individual (EPIs)

EPI Finalidade.
Luvas de protegcdao Protegem as maos contra produtos corrosivos e contaminantes.
Avental impermeavel Evita o contato do uniforme com residuos e respingos quimicos.
Mascara facial Reduz a inalagcado de vapores de produtos de limpeza.
Oculos de protegdo Protegem os olhos contra respingos.
Botas fechadas e
antiderrapantes
Touca ou rede de
cabelo

IMPORTANTE: Os EPIs devem ser usados durante toda a atividade de limpeza e, os

Evitam escorregbes e contato com residuos no piso.

Evita a queda de fios no ambiente de trabalho.

reutilizaveis, devem ser higienizados e armazenados corretamente apos o uso,

5.3 Higienizacao das Maos

Medida essencial:
A lavagem correta das maos com agua e sabdo é a forma mais eficiente de prevenir
contaminagdes e deve ser a primeira medida antes de iniciar a jornada de trabalho.




Gestao da Higienizagao

Uma boa gestado da higienizagdo envolve nédo s6 a execugao das limpezas, mas também
a escolha dos produtos, equipamentos e a definicdo de frequéncias adequadas para cada

area.

6.1 Produtos Recomendados

Produto Uso Observagoes
Detergente neutro Lavagem inicial. Ideal para F')‘;Unﬁzi talheres e
dezf.:ﬁ:ﬂz?atﬁte Rerg%(,;gzrgecrr%rgsitzaagg:s de Uso em fogdes, chapas etc.
deslz(:\t;?g:::nte Remocao de dleos e gorduras. Nao agride as superficies.
Qua;e:giﬂ)o de DesinfecgéScL)j ggﬁ?giléisr{amentos e I A
bSaacl::r?;t:a Higiene das maos. Reduz a microbiota da pele.

Dica: Atencgao as recomendacdes do fabricante quanto a diluicdo e tempo de
acao dos produtos!




Gestao da Higienizagao

Os materiais e equipamentos destinados a higienizagao de areas alimenticias devem ser
exclusivos e de alta qualidade, evitando a contaminagao cruzada:

6.2 Equipamentos Utilizados
Equipamento Finalidade

Mop umido e Limpeza eficiente de pisos com separagao de solugao
sistema balde-duplo limpa e suja.

Macia, de uso geral e servigo pesado, cada uma

ALMES CO e indicada para um nivel de sujidade especifica.

Alta capacidade de absorgao e retengéo de sujeira,
usados em bancadas e equipamentos, definindo as
cores por area para evitar a contaminagao cruzada.

Panos de microfibra
coloridos

Aplicagao uniforme dos produtos de limpeza em

Pulverizadores .
superficies.

Escovas com cerdas rigidas Para limpeza pesada de grelhas, ralos ou coifas.

DICA DE OPERAGCAO: Evite o uso de vassouras durante a producao.
Elas levantam poeira e contaminam alimentos e equipamentos!

ATENCAO: Jamais lave os equipamentos de limpeza nas pias destinadas ao

preparo de alimentos.




Gestao da Higienizagao

6.3 Frequéncia da Higienizagao
Area Frequéncia recomendada
Bancadas de preparo A cada troca de atividade.
Equipamentos Apds cada uso.
Piso e ralos Ao final de cada turno.
Lixeiras Diariamente.
Paredes e azulejos Semanalmente.

Coifas Mensalmente ou conforme o acumulo.

DICA: Crie um checklist diario de limpeza por area e horario. Isso facilita o
controle, a inspecao e evita esquecimentos.



Gerenciamento de Residuos e Pragas

Um ambiente limpo impede a proliferagdo de micro-organismos e o aparecimento de
pragas.
Confira as recomendagoes:

Manipulagao dos Residuos
Residuos x preparagao de alimentos:

Residuos gerados nas areas de preparagao de alimentos podem atrair insetos e
roedores que comprometem a higiene do ambiente.

Praticas ideais:
Utilizar lixeiras com acionamento por pedal, acondicionar residuos em sacos bem
fechados e higienizar os recipientes com frequéncia.

BOA PRATICA: Evite o acimulo de lixo em areas de manipulagdo. Realize o descarte
em intervalos regulares, mas néo durante o preparo dos alimentos.

Prevencgao e Controle de Vetores de Pragas
Medidas preventivas:

Manter as areas higienizadas, remover o lixo com regularidade e armazenar alimentos
em recipientes fechados.

Infraestrutura:
Portas e janelas devem estar equipadas com telas, e os ralos, com tampas adequadas.
Acao corretiva:

Caso o problema persista, pode ser necessario a contratagdo de empresas
especializadas para aplicagao de produtos quimicos regulamentados.




Documentos e Registros

A documentacéao é essencial para comprovar o cumprimento dos procedimentos e facilitar
auditorias.
Deve incluir:

Manual de Boas Praticas de Alimentacgao:
Documento exclusivo que descreve o trabalho realizado e a metodologia empregada.
Procedimentos Operacionais Padrao (POP):

Passo a passo detalhado da execugao das rotinas de limpeza e higienizagao.

|

Registros:

Planilhas e histoéricos que registram a execugao de cada procedimento (datas,
responsaveis, produtos utilizados).

Responsavel Técnico:

Conforme a RDC N° 216/2004, todo servigo de alimentacao deve ter um profissional
responsavel, devidamente capacitado, para supervisionar as atividades de manipulagéo
e higienizagao.

DICA: Use planilhas digitais ou checklists impressos para registrar cada etapa da

limpeza. Isso evita esquecimentos e comprova a rotina em caso de auditoria.




A higienizagao correta das areas alimenticias vai muito além de uma exi-
géncia legal — ela é vital para a saude dos consumidores, a qualidade
dos alimentos e a credibilidade dos estabelecimentos. Com processos
bem definidos, produtos e equipamentos adequados, além do compro-
metimento e treinamento continuo da equipe, € possivel criar ambientes
seguros e livres de contaminacgao.

Adote essas praticas diariamente e mantenha sempre a documentacéo
atualizada, garantindo eficiéncia e contribuindo para um servigo de ali-
mentacdo mais seguro e de alta qualidade.
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