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O que sao boas praticas de fabricacao?

As Boas Praticas de Fabricacdo, conhecidas como BPF, sdo um conjunto de normas e
procedimentos que devem ser sequidos pelo manipulador do alimento, seja no proces-
so industrial ou em seu preparo culindrio. Essas orientagcdes tém como objetivo garantir
a qualidade e evitar a ocorréncia de doencas provenientes do consumo de alimentos
contaminados.
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E a pessoa que lava, descasca, corta, cozinha e

prepara, ou seja, possui contato direto com o

alimento. !
O que é alimento seguro?

E aquele alimento que ndo oferece nenhum tipo de perigo (fisico, quimico ou bioldgico)
a saude do consumidor, ou seja, ndo ird causar nenhum tipo de dano a pessoa que ira
ingerir o alimento preparado.

Os perigos em alimentos sdo variados e podem ser descritos como contaminantes de
natureza bioldgica, quimica e/ou fisica que podem causar danos a saude e/ou a integri-
dade do consumidor.

Objetos que podem causar dano ao consumidor como ferimentos na boca e quebra de
dentes. Sdo objetos de risco quando presentes em alimentos:

- vidros;

« metais;

- plasticos duros;

+ 05505;

- madeira.
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Sdo substancias que, quando presentes em quantidades especificas no alimento, po-
dem causar danos ao sistema gastrico, como:
- toxinas presentes nos alimentos proveniente de = |

micro-organismos; S r-
- detergentes e outros produtos de limpeza;
- herbicidas; n
- lubrificantes de maquinas; 'Y
.

- tintas.

- bactérias;

- virus;

« protozoarios;
-fungos;

- insetos;

- larvas;

- pelos de animais;

- helmintos.

Micro-organismos podem ser definidos como seres vivos im-
possiveis de serem vistos a olho nu, podendo ser observados

<
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apenas com o auxilio de um microscépio. Sdo exemplos de mi- [/
cro-organismos: bactérias, fungos e virus. ‘

Os micro-organismos utilizam o alimento como fonte de energia e, por este motivo, po-
dem causar alteracdes sensoriais como mudancas na cor, odor, sabor, textura e aspecto
do alimento. Essas alteraces também podem ser chamadas de processos de deteriora-
cao em alimentos. Ao utilizar o alimento como fonte de energia, 0s micro-organismos
produzem metabdlitos que sao eliminados e podem ~ausar doencas ao consumidor do
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produto. No entanto, 0s micro-organismos nem sempre sao prejudiciais quando presen-
tes em alimentos, podendo causar alteracdes benéficas nos produtos, tais como na fabri-
cacao de alimentos fermentados (producao de queijo, iogurtes ou cerveja, por exemplo).

- Atividade de dgua e umidade do ambiente

A dgua é essencial para o crescimento de um micro-organismo. Atividade de d4gua pode
ser definida como a disponibilidade de dgua em um alimento. Cada espécie de micro-
-organismo precisa de uma certa quantidade de dgua (minima e maxima) para o seu
crescimento. A adicdo de sais, aclicares, o congelamento e a desidratacdo sao agoes que
podem reduzir a atividade 4gua do alimento e desfavorecer a presenca de micro-orga-
nismos. Em ambientes com grande umidade do ar, o alimento pode absorver mais agua,
tornando-se mais suscetivel ao crescimento de micro-organismos.

« Acidez (pH)

Cada micro-organismo possui uma faixa de pH ideal para seu desenvolvimento, sendo
que a maioria cresce em valores proximos a neutralidade (entre 6,5 e 7,5). No entanto,
existem micro-organismos capazes de se desenvolver bem em alimentos acidos, com
pH entre 4,0 e 4,5, como os bolores e leveduras (fungos) e as bactérias laticas (presentes
no leite).

« Disponibilidade de oxigénio (ar)

Micro-organismos podem crescer em ambientes ricos em oxigénio, na auséncia desse
gas ou ainda em qualquer um desses ambientes. As imagens mostram como se da tal
desenvolvimento. A drea demarcada em verde na imagem representa o local onde ocor-
re o crescimento de micro-organismos:

AR AR AR
[
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Aerdbios Anaerobios Facultativos
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« Barreiras naturais

Determinados alimentos possuem protecdes naturais que impedem o crescimento de
micro-organismos, tais como cascas, 6leos com atividade antimicrobiana presentes no
proprio alimento (como no cravo e alho por exemplo). Além disso, podem conter enzi-
mas (substancias produzidas para degradar certo composto) que sdo capazes de des-
truir o micro-organismo.

« Temperatura (°C)
Cada micro-organismo possui uma faixa ideal de temperatura para o seu crescimento.
O Quadro 1 mostra a classificagdo desses micro-organismos em relacéo a temperatura
6tima de crescimento.

Quadro 1
Classificagdo dos micro-organismos de acordo com a temperatura de crescimento

Tipo de micro-organismo | Temperatura de crescimento (°C)

Psicotroficos 0-20
Mesofilos 25-30
Termofilos 35-90

Como saber se o alimento esta contaminado?

Existem testes que analisam a presenca/auséncia de contaminagao microbiolégica nos
alimentos. Nesses testes pesquisam-se alguns micro-organismos indicadores para atestar
a existéncia ou ndo da contaminacao no alimento. Escherichia coli tem sido o micro-orga-
nismo indicador mais utilizado para identificar possivel contaminacdo fecal no alimento,
por estar presente no intestino humano e de outros animais de sangue quente.

A anélise do alimento apds a intoxicacdo é dificil, pois na maioria dos casos o alimento
com suspeita de contaminacao microbiana ndo esta mais disponifvel para andlise. Além
disso, nao sao todos os patdégenos que sao viaveis de serem analisados, pois alguns pro-
cedimentos de pesquisa sdo de alto custo e, por esse motivo,

tornam-se invidveis, além do fato de que a andlise d
alguns tipos de micro-organismos nao produziriam

resultados satisfatorios.
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Ainda assim, sem a realizacao de andlises microbioldgicas, certas caracteristicas podem
ser observadas no préprio alimento e sao indicativos de contaminacdo, como alteracao
no aspecto, na cor, no odor ou no sabor do alimento.

Os alimentos sdo uma das principais fontes de contamina¢do humana por micro-orga-
nismos. Nosso corpo possui instrumentos de defesa, barreiras naturais contra o ataque
microbiano, como 0 ambiente acido estomacal e a agdo das enzimas no estbmago. No
intestino também existem barreiras mecanicas, como a movimentacdo das mucosas
para a eliminacdo do conteudo fecal. Existem ainda células do nosso corpo especificas
para a defesa, os leucocitos.

Por esse motivo, a ingestao de alimento contaminado por um ou mais micro-organis-
mos nao quer dizer, necessariamente, que se ficard doente. S6 existem riscos a salde
quando as células de defesa naturais ndo conseguirem conter a presenca dos micro-or-
ganismos e a eliminacao de suas toxinas.

As doencas causadas pela ingestdo de alimentos contaminados séo classificadas de

duas formas:

a) Intoxicacao alimentar: causada pela ingestdo de alimentos que contenham a toxina
produzida pelo micro-organismo.

b) Infeccao alimentar: causada pela ingestdo do proprio micro-organismo que pode
aderir a parede do intestino humano, colonizar a regido, se multiplicar e, consequen-
temente, produzir toxinas.

E importante, tanto para o manipulador quanto para o consumidor, conhecer os tipos
de micro-organismos que podem causar doencas e qual a melhor forma de conservar
o alimento para evitar essa presenca tao indesejada. A seguir, citamos alguns dos mi-
cro-organismos mais frequentes nos alimentos, quais doencas podem causar e como
evita-los:

Bactérias
- Clostridium botulinum
O C. botulinum pode causar trés infeccdes diferentes:
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a) Botulismo classico: causada pela ingestdo das toxinas. Os sintomas sdo: problemas
gastrointestinais como nduseas, vomito e diarreia. Além disso, a acao da neurotoxi-
na produzida por esta bactéria pode provocar fadiga e fraqueza muscular, secura da
boca, dificuldade de degluticéo (ato de engolir) e controle da lingua.

b) Botulismo de lesées: causada pela infeccdo do micro-organismo em lesées na pele.

) Botulismo infantil: causada pela ingestao dos esporos (forma mais resistente dos mi-
Cro-organismaos) por criangas.

Alimentos potencialmente perigosos: produtos carneos, leite e derivados, mel, embu-
tidos tais como salsicha, presunto, patés e outros.

Como prevenir: as neurotoxinas sao sensiveis a alta temperatura, por isso sao sensiveis
ao aquecimento a 80 °C por 30 minutos ou a 100 °C por poucos minutos.

- Clostridium perfringens

O C. perfringens é responsavel por dois tipos de infeccao:

a) Intoxicacao alimentar: cujos sintomas sao dores abdominais agudas, diarreia com
nauseas e febre, 0s vOmitos s&o raros.

b) Enterite necrética: com dores abdominais agudas muito intensas, diarreia com pre-
senca de sangue, vomitos raros e inflamacdo, podendo chegar a necrose intestinal.

Alimentos potencialmente perigosos: carne de porco mal cozida, alimentos prepara-
dos em grandes quantidades e consumidos muito tempo depois quando sao mantidos
a temperatura ambiente ou em estufas.

Como prevenir: O aquecimento acima de 60 °C elimina a bactéria, porém 0s esporos
(estruturas mais resistentes) necessitam de aquecimento a 90 °C por 20 minutos. Além
disso é importante manter os alimentos recém preparados sob refrigeracao.

- Staphylococcus aureus

O homem e algumas espécies de animais possuem S. aureus na microbiota da pele. A
cavidade nasal e a orelha séo os principais locais onde o micro-organismo se encontra
no corpo humano, bem como em superficies, objetos e ferimentos.

Principais sintomas: ndusea, vomitos, cdibras abdominais dolorosas, sudorese (suor ex-
cessivo) e diarreia. Podem ocorrer ainda dores de cabeca, calafrios, queda de presséo e,
em rarissimos casos, febre.
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Alimentos potencialmente perigosos: Leite, molhos a base de leite ou creme de leite,
tortas recheadas com cremes, saladas de batata, atum, frango, presunto e outras carnes
cozidas (principalmente de aves).

Como prevenir: as toxinas causadoras da doenca sao termo resistentes, por isso o ideal
é 0 cozimento do alimento logo apds a manipulacéo e, depois de cozido, evitar ao ma-

ximo o contato com o alimento. Outra prevencdao importante é manter os alimentos ja
preparados sob refrigeracao.

- Escherichia coli

A E. coli ¢ um micro-organismo naturalmente presente no intestino de animais de san-
gue quente, incluindo o homem. Esses micro-organismos podem causar diferentes ti-
pos de infeccao.

Principais sintomas: diarreia, dores abdominais fortes, vémitos e febre.

Alimentos potencialmente perigosos: Alimentos que possam ter entrado em contato
com fezes.

Como prevenir: Sempre lavar bem as maos antes de manipular alimentos, principal-
mente apos ir ao banheiro. Lavar bem vegetais e legumes que serdo consumidos crus.

- Salmonella spp.

As principais doencas causadas por este micro-organismo sao:

a) Febre tifoide: Febre alta, vomitos e diarreia, pode ocorrer a septicemia quando o mi-
cro-organismo se reproduz no sangue humano. A presenca da bactéria no sistema
circulatério faz com que ela possa atingir diversos 6rgdos como figado, baco, vesicula
e até causar uma infeccao generalizada.

b) Febre entérica: sintomas parecidos com os da febre tifoide, porém ocorrem de ma-
neira mais branda.

) Salmoneloses: ocorre diarreia, febre, dores abdominais e vomitos. A doenca também
pode atingir animais como boi, porco e aves com sintomas bem parecidos.

Alimentos potencialmente perigosos: Leite cru (tomado logo apds a retirada da vaca,
sem nenhum tratamento), mariscos e vegetais crus, ovos. Além desses alimentos, a dgua
possivelmente contaminada com fezes é um risco em potencial.

Como prevenir: O calor é eficiente para a destruicdo desse micro-organismo.
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- Viibrio cholerae

Principais sintomas: os sintomas podem ser variados como diarreia moderada a inten-
sa, Na qual pode ocorrer a perda de 1 litro de fezes por hora. Quando ndo tratada por
meio da reposicao de liquidos pode ocorrer colapso circulatério e até a morte.

Alimentos potencialmente perigosos: A via oral-fecal é a mais comum para infeccao
por esse micro-organismo (rota oral-fecal: micro-organismo presente no organismo hu-
mano, pode ser eliminado pelas fezes, contaminacdo do alimento ingerido por outro ser
humano).

Como prevenir: A coccdo dos alimentos ja elimina o potencial contaminante do micro-
-organismo.

Virus
Os virus também sdo particulas infectantes que podem causar doencas a partir da con-
taminacdo dos alimentos. As doencas mais comuns sao:

« Hepatite A

Principais sintomas: o virus atinge o figado causando lesdes hepaticas que podem che-
gar a necrose.

Alimentos potencialmente perigosos: A via oral-fecal é a mais comum para infeccéo
por esse virus. Moluscos e saladas crus sao os principais contaminantes.

Como prevenir: A coccdo dos alimentos ja elimina o potencial contaminante do virus.

« Poliomielite

Principais sintomas: a virose atinge o sistema nervoso central. O homem pode ser hos-
pedeiro natural do micro-organismo e nao sera por ele infectado se possuir anticorpos
(resposta das células protetoras, os leucécitos, ao virus).

Alimentos potencialmente perigosos: Leite e salada crus, mariscos e dgua contami-
nada.

Como prevenir: J4 existe vacinagdo contra o virus que ajudou a erradicar a doenca em
varios paises.

10
g



« Rotavirus

Principais sintomas: a virose atinge principalmente criancas menores de seis anos. O
rotavirus pode causar alteracoes no fluxo aquoso e de eletrélitos do intestino, além de
prejudicar a reabsorcao de nutrientes pela mucosa intestinal ser hospedeiro natural do
micro-organismo e ndo sera por ele infectado se possuir anticorpos (resposta das células
protetoras, 0s leucocitos, ao virus).

Alimentos potencialmente perigosos: Agua e alimentos infectados com particulas vi-
rais, em geral, sdo potencialmente perigosos.

Como prevenir: Evitar contato do doente ou de suas fezes com os alimentos a serem
consumidos.

Fungos

Os fungos produzem uma enorme variedade de enzimas que atuam no alimento, de-
teriorando-o ou causando doenga por meio da ingestdao. Os metabdlitos téxicos pro-
duzidos durante o metabolismo também sédo chamados de micotoxinas. Os bolores e
leveduras podem ser vistos a olho nu no alimento (ao contrario de virus e bactérias, em
sua grande maioria), as formas visiveis popularmente séo chamadas de mofo. As mico-
toxinas mais comuns sao produzidas por:

« Aspergillus spp.
Existem varios tipos de micotoxinas produzidas por fungos desse género, como:

a) Aflatoxinas

Principais sintomas: em pequenas quantidades causa problemas no figado e hemor-
ragias no sistema gastrointestinal, em doses maiores pode causar acimulo de gordura
no figado.

Alimentos potencialmente perigosos: Amendoim, castanhas e outros cereais.

Como prevenir: A coccdo dos alimentos ndo é efetiva para a inativacdo completa da
enzima, portanto pode-se empregar agentes quimicos de controle.

b) Ocratoxinas

Principais sintomas: pode causar acimulo de gordura no figado, alteracées nas mito-
condrias (estrutura celular que gera energia) além de entupimento dos canais renais.
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Alimentos potencialmente perigosos: Nozes, castanhas e outros grdos de cereais
como milho, soja e outros, frutas citricas, pimenta-do-reino e alguns derivados de peixe.

« Penicillium spp.
Existem varios tipos de micotoxinas produzidas por fungos desse género, como:

a) Rubratoxina: Pode estar associada a hemorragia em diferentes tipos de animais.

b) Patulina: Ocorre em frutas no processo de deterioracéo e é bem resistente ao meio
acido.

c) Citrinina: Pode ser encontrada em alimentos fermentados provenientes de cerais

como o arroz amarelo (oriental). A micotoxina pode causar nefrose toxica, convulsdes,
vomitos, problemas cardiovasculares e respiratorios.

Importante!

Manipula¢ao segura dos alimentos

Alguns cuidados devem ser tomados para garantir a obtencao de um alimento seguro

no final do processo de manipulacao. Entre estes estéo:

- Compre ingredientes provenientes de estabelecimentos limpos, organizados e confi-
aveis.

- Nao deixe por muito tempo alimentos congelados e refrigerados fora do freezer ou
geladeira.

« Mantenha o local de armazenamento limpo e protegido contra insetos e animais.

- Bvite o contato de alimentos crus com alimentos cozidos. Lave os utensilios que foram
utilizados em alimentos crus antes de usa-los em alimentos cozidos. Este procedimen-
to evita contaminacdo cruzada.

- Os ingredientes que nao forem utilizados totalmente devem ser armazenados em reci-
pientes limpos, secos e corretamente identificados.
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Manutencdo da higiene

Manter o corpo e 0 ambiente de trabalho limpos é uma tarefa indispensavel, além de ser
responsabilidade de todos. Essa pratica é muito importante para evitar a contaminacao
do alimento que estd sendo preparado.

Higiene pessoal
Algumas regras basicas devem ser sequidas para manter uma boa higiene, como:
- sutilizar touca de protecao capilar;

- evitar conversar, tossir ou espirrar sobre os alimentos;

« manter as unhas sempre limpas e aparadas. Ndo utilizar
base ou esmalte;

«ndo utilizar brincos, anéis, pulseiras e outros adornos,
+Nndo usar barba. Ndo usar maquiagem;

- tomar banho diariamente.

Cuidados com o uniforme

O uso de uniforme serve para minimizar a contaminacdo do alimento por cabelos, suor
e 0 contato da pele com os produtos manipulados.

- manter o uniforme sempre limpo e em bom estado;
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- trocar diariamente;
- manter os calcados em boa conservacao, limpos e sem furos;

- utilizar o uniforme apenas no local de trabalho.

Vocé lava as maos corretamente?

’ﬁ*”

Umedeca as maos e pulsos em Esfreque e lave a palma Lave entre os dedos e o

agua corrente e cologue 0 sabo- das mdos e o dorso. polegar.
nete liquido na palma das maos.

Lave a unha e a ponta dos Seque completamente,
dedos, articulacao, punhos e utilizando toalhas de
antebraco. papel descartavel.

Quando lavar as maos?
- quando mudar de atividade;

- depois de tossir ou espirrar;
- a0 entrar na area de manipulacdo de alimentos;
- depois que usar o banheiro;

« ap6s manipular o lixo ou restos de alimentos.



Ferimentos na pele sao o lugar ideal para a multiplicacao de micro-organismos e isto
pode ser um meio de contaminacdo do alimento. No caso de algum ferimento, comuni-
que imediatamente ao seu supervisor.

Importante!

O local de trabalho deve ser mantido limpo e organizado. A sujeira acumulada ao longo

do tempo é ideal para a multiplicacdo de micro-organismos.

- Limpe o local logo ao final das atividades e sempre que for necessario.

- O lixo deve ser retirado sempre que necessario, em recipientes apropriados devida-
mente fechados.

- As superficies que entram em contato com os alimentos devem ser mantidas em bom
estado de conservacdo. Deixar em cima destas apenas os utensilios que serédo utiliza-
dos.

Alimpeza do ambiente é de extrema importancia para evitar a presenca de pragas urba-

nas no local de manipulacdo dos alimentos. Para isso, também é necessario existir uma

politica de controle de pragas.

A presenca de pragas traz desconforto, doencas e prejuizos materiais. O controle de pra-
gas periddico restabelece o local a sua normalidade, deixando que as pessoas desfrutem
de todos os beneficios com seguranca. Alguns cuidados devem ser tomados para evitar
a presenca de pragas em locais de manipulacdo e preparo de alimentos, a sabeg

« nao deixar restos de alimentos no local de trabalho;

« manter as janelas com tela de protecdo;
- manter ralos de pias e pisos fechados quando néo forem utilizados; *’
- ndo acumular caixas de madeira ou papelao na area de trabalho;

15
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- retirar o lixo periodicamente;
- manter o local sempre livre de rachaduras e fendas nas paredes e pisos;
- retirar imediatamente alimentos que j& estéo infectados;

+Nndo manter dgua parada ou estocada por tempo superior a 24h.

Legislacdo sanitaria

Existem 6rgaos publicos que regulamentam e fiscalizam todo o processo de manipu-
lacdo de alimentos. Sdo exemplos: Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento
(MAPA), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Ministério da Saude (MS).

Portaria n°® 1428, de 26 de novembro de 1993 - Ministério da Saude
Regulamenta as Boas Préticas de Fabricacdo. Ambito: Federal

Resolucao RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002 - ANVISA
Regulamenta os Procedimentos Operacionais Padronizados. Ambito: Federal

Circularn® 272, de 22 de dezembro de 1997 - MAPA
Regulamenta os Procedimentos Padrdes de Higiene. Ambito: Federal.

Procedimento Operacional Padrdo é um documento que descreve passo-a-passo como
executar diversas tarefas no local de trabalho.

Procedimento Padrdo de Higiene Operacional
sao procedimentos de higiene que visam redu-
zir ou eliminar riscos associados a contaminacao
dos alimentos.

Verifigue em seu local de trabalho quais sdo os procedimen-
tos ja padronizados e procure sempre segui-los durante a
realizacao de suas atividades. Isto garantird maior qualidade
e seguranca na fabricacao, preparo, manipulacdo e consumo
dos alimentos.
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