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POR QUE PRECISO DE UM MBP?

Vocé precisa ter um Manual de Boas Praticas (MBP) se seu estabelecimento
realiza alguma das seguintes atividades: manipulagao, preparacao, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de
alimentos preparados ao consumo.

Ou seja, vocé precisa de um MBP se possui restaurante, lanchonete, padaria,
cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais ou institucionais,
unidades de alimentacdo e nutricdo dos servicos de saude, delicatéssens,
pastelarias, rotisserias e congéneres.

Este documento, que tem como objetivo auxiliar vocé a preparar, armazenar e
vender alimentos de forma segura ao consumidor, evitando contaminagdes e
transmissdes de doencas, é exigido através da RDC n° 216/2004 e da RDC n°
52/2014 da ANVISA.




0 MBP é um documento que deve
estar acessivel aos funcionarios
envolvidos e disponivel a autoridade
sanitaria, quando requerido.

Nota

Fique atento, também, as legislacOes estaduais e municipais sobre o tema. No Rio
Grande do Sul, a Secretaria de Saude estabelece, através da Portaria n°78/2009 e
da Portaria n°1224/2014, aplicacdes em outros servi¢os de alimentacdo como
prestadores de servicos de alimentacao para eventos, minimercados e
supermercados, ambulantes e feirantes que preparam e/ou manipulam alimentos,
cozinhas de instituicoes de longa permanéncia para idosos, instituicdes de ensino,
unidades de alimentagao e nutricdo dos servicos de saude e demais locais que
manipulem alimentos.




MANUAL DE BOAS PRATICAS

“Documento que descreve as operacoes realizadas pelo estabelecimento, incluindo,
no minimo, 0s requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencdo e a
higienizacao das instalacoes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua
de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacao
profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, 0 manejo de residuos e
0 controle e a garantia de qualidade do alimento preparado.”

Fonte: Resolugao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 - Dispoe sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao.

0 Manual de Boas Praticas é um documento que |
descreve como é o trabalho executado na empresa |
e a forma correta de fazeé-lo. |




POR ONDE COMEGAR?

Antes de tudo, vocé precisa conhecer a RDC 216/2004 e a RDC 52/2014 da ANVISA.

Leia as resolucoes e fique atento as atualizacoes!

Nao pule as definicoes: elas vao ajudar vocé a compreender o texto;

Destaque os termos importantes: isso auxilia a memorizacao;

Interprete o texto: avalie se o que vocé esta lendo faz sentido;

Compare com a realidade: enquanto vocé faz a leitura, vd comparando com a
realidade do seu negocio. Veja 0 que ndo esta conforme, o que pode ser facilmente
ajustado e o que precisa ser planejado;

Nao se esqueca de verificar a legislacdo sanitaria municipal e a estadual;

Nao copie um manual da internet: ndo ter um manual é um problema, mas um
documento com informacdes incompativeis com a sua empresa pode ser um
problema maior;

Procure estar por dentro das legislacoes especificas do seu estado e municipio;

Sempre busque auxilio de profissionais da area de alimentos, como nutricionistas e
engenheiros de alimento.




ESTRUTURA

Nao existe uma estrutura padrao; o MBP deve conter todas as informacdes necessarias,
elaborado com linguagem clara e objetiva para que seja entendido por todos os
manipuladores.

Os procedimentos operacionais padronizados (POP)* também sao documentos exigidos

pela regulamentacdo, que podem estar junto ao texto do Manual ou separados, como
anexos do MBP.

Vamos sugerir uma estrutura, que pode ser ajustada conforme a realidade de cada
empresa:

IDENTIFICAGAO DO
ESTABELECIMENTO

*0 POP é um documento que descreve passo a passo como executar as tarefas no
estabelecimento.




ROTEIRO

Esta € apenas uma sugestao de roteiro para montar um Manual de Boas Praticas.

1. Identificacao do documento

Identifique o documento para que todos saibam do que se trata. E como fazer uma
capa, identificando que aquele é o Manual de BPF da empresa xxxx. Vocé também
pode adicionar outras informacdes como data de aprovacao, versao do documen-

to, nome de quem elaborou e de quem aprovou.

2. Identificacao da empresa

Abaixo temos um exemplo de dados de identificacao:

nome fantasia
razao social
cnpj

endereco
contatos

Algumas empresas colocam mais informacoes, como numero de funcionarios,
numero do alvara, tipos de alimentos servidos, dentre outros.




3. Descricoes

Nesta etapa, vocé vai descrever como é a empresa e como sdo suas praticas.

Antes de descrever cada um dos itens, é importante estar com a RDC 216/04 em
maos e comparar com a realidade do estabelecimento. O objetivo € identificar ndo
conformidades com a legislacao.

Se a ndo conformidade encontrada for simples de tratar, resolva imediatamente.
Assim o estabelecimento ja estara atendendo ao aspecto exigido e podera ser
descrito dessa forma.

Se a ndo conformidade exige tempo e investimento para ser resolvida, vocé deve
fazer a descricdo exatamente como esta. Mas é preciso fazer um plano de agéo,
com as providéncias que estao sendo tomadas e informar isso no manual.

Por exemplo, se alguma area da empresa estd em ndo conformidade, descreva a
instalacdo como é, sem omitir informacdes, e mencione no manual que ha um plano
de acao para tratar o problema. O plano de acao pode ser um anexo do seu manual.

Agora, sao apresentadas perguntas que servirdo de roteiro para vocé elaborar as
descrigoes do seu Manual de Boas Praticas.




3.1 Edificacao, instalacoes, equipamentos,
maoveis e utensilios

Como é o0 acesso as instalacdes? E controlado e independente?

As instalacoes e seus arredores sao livres de focos de insalubridade, lixo,
objetos em desuso, animais, insetos e roedores?

Descreva as caracteristicas de cada area.

Como & o fluxo nas etapas de preparacéo de alimentos? E ordenado? Tem
cruzamentos?

Existe separacao entre as atividades? De que forma o estabelecimento evita
a contaminacgao cruzada?

Como é o revestimento das instalagoes fisicas?

Piso, parede e teto estdo integros? Descreva se ha portas, janelas e outras
aberturas e se possuem fechamento manual ou automatico, se possuem
tela, se estao integros.

Como € o abastecimento de agua? Ha caixa d’agua?

Como sao e onde estao localizadas as caixas de gordura e de esgotos?
Estao em perfeito funcionamento? Os ralos sao sifonados?

As areas internas e externas estao livres de objetos em desuso ou estranhos
ao ambiente?

A iluminacao é adequada? As luminarias tém protecao contra queda e
explosao?




Como sao os vestiarios e 0s saqitérios para colaboradores e clientes? Ha
separacao da area de preparacao?

Todos os sanitarios possuem lavatdrios com produtos adequados a
higienizacao de maos? A secagem de maos é feita com material higiénico,
seguro e nao reciclado?

Existem lavatorios exclusivos para higienizacdo de maos na area de
manipulacao?

As lixeiras sao tampadas? Como é o acionamento das tampas? Ha
necessidade de contato manual com os coletores de residuos?

De que materiais s20 0s equipamentos, maoveis e utensilios que entram em
contato com os alimentos? Sao mantidos bem conservados e limpos, sem
corrosao?

Todas as superficies, 0s moveis e 0s utensilios sao lavaveis, impermeaveis,
lisas, sem imperfeicoes? Permitem a higienizacao?

Os equipamentos e o0s utensilios passam por manutencao e calibragao
periodicas?




3.2 Higienizacao de instalacoes, equipamentos,
moveis e utensilios

Aqui vocé pode citar o POP em anexo ao Manual referente a esse tema.

Quem realiza os procedimentos de limpeza? Sao pessoas capacitadas para
isso? Eles téem uniformes apropriados e diferentes dos utilizados na
producao de alimentos?

Como é realizada a higienizagao das instalacoes (piso, parede, teto, janelas,
portas)?

A area de preparacdo de alimentos é higienizada apos o término do
trabalho?

Como e quando sao limpas as caixas de gordura?
Como ¢ realizado o descarte de residuos?

Ha registros das operacoes de limpeza e desinfec¢ao das instalacoes,
equipamentos e utensilios?

Os produtos utilizados na higienizagao sao registrados no Ministério da
Saude?

Quais e como sao os utensilios e 0s equipamentos utilizados na
higienizacdo? Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalacoes sao
distintos daqueles usados para higienizagao das partes dos equipamentos e
dos utensilios que entram em contato com o alimento?




3.3 Controle integrado de vetores e pragas
urbanas

A edificacao, as instalacOes, 0s equipamentos, 0s moveis e 0s utensilios sdo
livres de vetores e de pragas urbanas?

Existem acoes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas?
Como é feito o controle de pragas? Ha registros? Qual é a frequéncia?

Quem ¢é responsavel por esse controle? Ha uma empresa terceirizada e
especializada contratada?

Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de serem
reutilizados, sao higienizados para a remocao dos residuos de produtos
desinfetantes?




3.4 Abastecimento de agua

Aqui vocé pode citar o POP em anexo ao Manual referente a esse tema.

E utilizada somente agua potavel? Como é feito o abastecimento, é agua de
rede?

Se € utilizada solucao alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade é
testada semestralmente e atende a todas as exigéncias previstas em
legislacao especifica?

0 gelo utilizado é fabricado com agua potavel? E armazenado de forma
adequada, evitando contaminagao?

E utilizado vapor nos alimentos ou em superficies que entrem em contato
com os alimentos? O vapor € produzido a partir de agua potavel?

0 reservatorio de agua é edificado e/ou revestido de materiais que nao
comprometam a qualidade da agua? Esta conservado sem rachaduras,
vazamentos, infiltragcoes, descascamentos? E tampado? Tem hlglemzagao
periodica?




3.5 Manejo dos residuos

Aqui vocé pode citar o POP em anexo ao Manual referente a esse tema.

As lixeiras sao identificadas? Estao em bom estado de conservagao?

Os coletores da area de preparacdo e de armazenamento tém fechamento sem
necessidade de contato manual?

Os residuos sao retirados com frequéncia e armazenados em local adequado?

Quem faz coleta? Qual é a frequéncia?

Ha registros de exames de saude dos colaboradores? Com que frequéncia séo
realizados?




3.6 Manipuladores

Onde os exames sao feitos? Quem € responsavel pelos exames?

Qual é o procedimento quando algum manipulador apresenta lesbes e/ou
sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos?

Como sdo os uniformes dos manipuladores? Qual é a frequéncia da troca de
uniformes?

Ha local apropriado para guardar objetos pessoais?

Quais sdo as orientacoes quanto a higiene pessoal?

Quais sao as orientagdes quanto a higienizagao de maos ao chegar ao trabalho
e durante as atividades? Ha cartazes com as orientacoes sobre a correta
lavagem de maos? Onde estao fixados?

Sao realizadas capacitagoes com os colaboradores? Sao mantidos registros dos
treinamentos? Qual é a frequéncia?

Quais sao as regras para visitantes e outras pessoas externas as atividades
terem acesso a area de preparacao de alimentos?




3.7 Mateérias-primas, ingredientes e embalagens

» Como é realizada a selecao e a avaliagao de fornecedores de matéria-prima,
ingredientes e embalagens?

o O transporte dos insumos é realizado em condicOes adequadas de higiene e
conservagao?

» Adarea de recepcao de matérias-primas e insumos € limpa e protegida? Ha
uma inspecao de recebimento? O que ¢ avaliado?

o Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens
reprovados ou vencidos sao imediatamente devolvidos? Ou sdo identificados
e bloqueados para uso até terem o destino correto?

o Como é o0 armazenamento das matérias-primas e dos insumos? Sao
utilizados paletes, estrados ou prateleiras de materiais lavaveis?




3.8 Preparacao do alimento

Sao utilizados insumos e embalagens em condicoes adequadas de higiene?

Sao adotadas medidas para minimizar riscos de contaminagao? Sao evitados
contato direto ou indireto entre alimentos crus, semipreparados e prontos
para 0 consumo?

Como € realizado o armazenamento das matérias-primas e dos insumos?
Qual é a temperatura de armazenamento? Quando ndo sao utilizados em sua
totalidade, como sao acondicionados e identificados?

0 que é feito para evitar o risco de contaminacdo? Qual é o procedimento
para garantir que os alimentos atinjam temperatura adequada e por tempo
suficiente?

Os dleos e as gorduras sdo substituidos sempre que ha evidente alteracio de
caracteristicas fisico-quimicas?

E realizado o descongelamento dos alimentos congelados antes do
tratamento térmico? O descongelamento € realizado em que condicoes?

Apos serem submetidos a coccdo, em que condicOes os alimentos
preparados sao mantidos? Ha controle de tempo e temperatura?
Como é feito o processo de congelamento e de resfriamento de alimentos

preparados? Como é feita a identificacao?

Como € o processo de higienizacao de alimentos que sdo consumidos crus?
Que produtos sao utilizados nessa higienizacao?

O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e a
garantia da qualidade dos alimentos preparados.




3.9 Armazenamento e transporte do alimento
preparado

Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando
0 transporte sdo identificados e protegidos contra contaminantes?

0 armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicao até a
entrega ao consumo ocorre em condi¢Oes de tempo e temperatura
adequados? E monitorada a temperatura?

Os meios de transporte do alimento preparado sao higienizados e livres de
vetores e de pragas? Os veiculos sao cobertos para protecao da carga?




3.10 Exposicao ao consumo do alimento
preparado

As areas de exposicao e de consumo do alimento preparado sao mantidas
organizadas e em adequadas condicOes higiénico-sanitarias?

Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminacao dos alimentos preparados?

Os expositores e 0s equipamentos tém controle de temperatura? Estdo em bom
estado de conservacao e de higiene? Dispoem de barreiras de protecdo que
previnam a contaminagao?

Os utensilios utilizados no consumo do alimento, tais como pratos, copos,
talheres sdo descartaveis? Se ndo, sdo devidamente higienizados, sendo
armazenados em local protegido?

O caixa (area de recebimento de pagamento) € em local reservado? Os
funcionarios responsaveis por essa atividade manipulam alimentos?




3.11 Documentacao e registro

A empresa mantém este Manual de Boas Praticas acessivel aos seus
colaboradores e disponivel as autoridades sanitarias?

Este documento é revisto e atualizado periodicamente, sempre que ocorrem
mudancgas?

Juntamente com o Manual, existem quatro Procedimentos Operacionais
Padronizados? Eles podem estar nos anexos deste manual.

A empresa utiliza formularios ou planilhas de registro?

Os modelos dos formularios utilizados devem estar anexos a este Manual. Descreva
0s tipos de registros usados, as planilhas de controle de producao, recebimento,
armazenamento, temperaturas, como sao usados e armazenados.

3.12 Responsabilidade

Aqui vocé deve informar quem € ou quem S20 0S responsaveis pela manipulacgao de
alimentos na empresa. Para exercer essa responsabilidade, o profissional deve
estar capacitado, de acordo com os requisitos minimos exigidos pela legislacao.

A empresa deve manter arquivado o comprovante de treinamento do responsavel.




ANEXO0S

Vocé deve anexar ao manual todos os POPs, as planilhas de controle, 0s registros,
0s laudos, entre outros documentos que sejam relevantes para comprovar que as
Boas Praticas estdo implementadas na empresa.

Também devem ser citados outros documentos obrigatorios para o funcionamento
como Alvara, Certificacdo de Inspecdo Sanitaria, Autorizacdo de Funcionamento
pela Vigilancia Sanitaria.




DICAS FINAIS

Todos o0s colaboradores devem ser capacitados em Boas Praticas na
Manipulacao de Alimentos. Toda vez que entrar alguém novo na equipe, essa
pessoa também deve ser treinada. Nao deixe de registrar todas as
capacitacoes.

Sempre que houver qualquer alteracdo no Manual de Boas Praticas, nos POPs
ou nos registros, todos os colaboradores devem ter conhecimento das
mudancas.

Registre no Manual de Boas Praticas as alteracOes e as datas em que elas

ocorreram, para que seja possivel identificar qual é a dltima versdo do
documento.

Exemplos:

Revisao: 00

Data: 21/12/2007

Pagina: 30 de 30

m DESCRIGAO DA ALTERAGAO

*Este material ndo substitui publicacoes oficiais. Verifique possiveis atualizacoes
na legislacdo junto aos 0rgaos responsaveis.
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Parabens, vocé concluiu a leitura desse material.
Mas a sua evolucao nao para por aqui!

Acesse 0 proximo conteudo gratuito do Sebrae
e continue aprofundando suas ideias.

CLIQUE AqQui


https://sebraers.com.br/solucao-digital-detalhe/?idsolucao=7456

sebraers.com.br
0800 570 0800
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