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PROMOVENDO A

QUALIDADE
CURSO DE BOAS PRÁTICAS DE MANIPULAÇÃO DE ALIMENTOS
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Conteúdo

1. Doenças transmitidas por alimentos (DTAs).

2. Boas práticas ïhigiene pessoal.

3. Exames médicos obrigatórios (ASO, PCMSO e PPRA).

4. Edificação e instalações.

5. Boas práticas de manipulação ïutensílios e equipamentos.

6. Boas práticas de manipulação de alimentos. 

7. Identificação dos alimentos.

8. Área de manipulação.

9. Destino dos resíduos.

10. Água.

11. Controle integrado de pragas.

12. Documentação obrigatória. 



Por que realizar o treinamento?

ADEQUAÇÃO À LEGISLAÇÃO SANITÁRIA VIGENTE

Portaria nº 2619 de 06 de dezembro de 2011 ïSMS-G

ñNasempresas dispensadas da obrigatoriedade de possuir responsável técnico

legalmente habilitado, o proprietário ou pessoa por ele designada deve apresentar

certificado de curso de boas práticas, com carga horária mínima de oito horas,

promovido pelos órgãos competentes do Sistema Municipal Vigilância em Saúde ou

apresentar certificado de curso de capacitação em Boas Práticas de Manipulação de

Alimentos emitido por entidade de ensino reconhecida por órgãos vinculados ao

Ministério da Educação - MEC ou à Secretaria da Educação do Estado de São

Paulo.ò



O treinamento ministrado pela Cosan
é reconhecido pela Covisa

A Secretaria Municipal de Desenvolvimento Econômico e Trabalho, atual Secretaria

Municipal de Desenvolvimento Econômico, Trabalho e Turismo, por meio da Cosan,

teve o curso de boas práticas de manipulação de alimentos certificado pelo órgão

municipal de vigilância em saúde (SEI nº 6064.2018/0002216-1) conforme a

publicação em Diário Oficial: CERTIFICAÇÃO N°001/2019-COVISA.G - Solange

Maria de Saboia e Silva, Coordenadora da Coordenadoria de Vigilância em Saúde,

no uso de suas atribuições legais, certifica: O Curso de Boas Práticas de

Manipulação de Alimentos proposto pelos Centros de Referência em Segurança

Alimentar e Nutricional/CRESANs, da Secretaria Municipal de Desenvolvimento

Econômico e Trabalho, nos termos do artigo 16.1.6 da PORTARIA Nº 902/2019-

SMS.G.



EQUIPAMENTOS PÚBLICOS DE ABASTECIMENTO E SUAS PECULIARIDADES



DÚVIDAS?
PERGUNTE!!



IDENTIFICAÇÃO

DOS ALIMENTOS
DOENÇAS 

TRANSMITIDAS 
POR ALIMENTOS
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UM ALIMENTO SEGURO

DEPENDE DO COMPROMETIMENTO

DE MUITAS PESSOAS
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Doenças transmitidas por alimentos  

CONTAMINAÇÃO ïCOMO ELA  ACONTECE?

MATERIAL/AGENTE ESTRANHO

ALIMENTOS

DANOS À SAÚDE

CONSUMIDOR INSATISFEITO/DOENTE  & PROBLEMAS COM AS 

AUTORIDADES
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Tipos de contaminação 

FÍSICA ïpregos, farpas de 

madeira, fiapos de panos e 

pedaços de esponjas.

QUÍMICA ïprodutos de 

limpeza, sprays, fumaça de 

cigarro etc..

BIOLÓGICA ïbactérias, 

insetos, fungos, vírus etc..
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É possível detectar um alimento 

contaminado só pelo aspecto?

Muitas vezes um alimento

contaminado não apresenta

qualquer alteração em seu

aspecto.
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Período de incubação

É o período compreendido entre o

momento em que a pessoa toma

contato com o agente causador da

doença e a manifestação dos

sintomas. Os sintomas podem levar

horas, dias, meses ou até anos para

aparecerem.
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Surto
OCORRE QUANDO DUAS OU MAIS PESSOAS ADOECEM POR INTOXICAÇÃO 

ALIMENTAR, DEPOIS DE CONSUMIR O MESMO ALIMENTO CONTAMINADO.
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EXEMPLOS DE 

DOENÇAS, SINAIS 

E SINTOMAS

VERMINOSES

HEPATITE

BOTULISMO

CISTICERCOSE

VÔMITOS

DIARRÉIAS

DORES ABDOMINAIS

DORES DE CABEÇA

FEBRE

ALTERAÇÃO DA VISÃO

OLHOS INCHADOS
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16http://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/upload/DTA_1254927285.pdf
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Casos de intoxicação

Fonte: Jornal - O Estado de São Paulo
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Fonte: site extra.globo.com  
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Todos os microrganismos fazem mal à 

saúde?
Os microrganismos estão presentes em todos os lugares. Em alguns

casos, sem eles, não há como produzir determinados produtos.
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Grupos de pessoas mais sensíveis 

às intoxicações
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Evitando a multiplicação dos 

microrganismos



IDENTIFICAÇÃO

DOS ALIMENTOSBOAS PRÁTICAS 

HIGIENE  
PESSOAL



O que são as boas práticas de
manipulação?

São todas as posturas adotadas, pelos manipuladores de alimentos, desde

o recebimento deste alimento até a mesa do consumidor, com o

OBJETIVO DE OBTER UM ALIMENTO SEGURO.

Todo o estabelecimento que manipula alimentos deve adotar,

OBRIGATORIAMENTE, medidas que garantam a qualidade destes

alimentos, através da adoção das Boas Práticas de Manipulação.
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Uniforme completo
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SEM ADORNOS



QUANDO LAVAR
AS MÃOS?

ÅChegar no trabalho.

ÅUtilizar os sanitários.

ÅTossir, espirrar ou assoar o 

nariz.

ÅUsar esfregões, panos ou 

materiais de limpeza.

ÅFumar.

ÅRecolher o lixo e outros 

resíduos.

ÅTocar em sacarias, caixas, 

garrafas e sapatos.

ÅTocar em alimentos crus.

ÅPegar em dinheiro.

ÅHouver interrupção do 

serviço.

ÅIniciar um novo serviço.

ÅTocar em utensílios 

higienizados.
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Material de apoio
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COMO
LAVAR AS

MÃOS EM 

LUGARES QUE 

NÃO TÊM PIA? 
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30



31

Alguns equipamentos permitem a instalação de pia
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Material de apoio

Lavar as mãos em intervalos curtos de tempo ajuda a diminuir a carga de

bactérias e outros contaminantes reduzindo o risco de contaminação dos

alimentos.
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ATENÇÃO À  LEI nº 13.478/2002, Art. 164 É PROIBIDO
DESCARREGAR OU DESPEJAR ÁGUA SERVIDA, ÓLEO, GORDURA (...) EM VIAS E 

LOGRADOUROS PÚBLICOS
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A COLINHA

Afixe um cartaz com o passo

a passo em local próximo à

pia e banheiros.
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Equipamento de proteção



IDENTIFICAÇÃO

DOS ALIMENTOS

EXAMES MÉDICOS

LABORATORIAIS



37

PCMSO
PROGRAMA DE CONTROLE

MÉDICO DE SAÚDE

OCUPACIONAL

ASO

PPRA

ATESTADO DE SAÚDE 

OCUPACIONAL

PROGRAMA DE

PREVENÇÃO DE
RISCOS AMBIENTAIS



EXAMES MÉDICOS OBRIGATÓRIOS

ñOs exames de coprocultura e o 

coproparasitólogico devem ser 

realizados semestralmente para 

aqueles que manipulem 

diretamente os alimentos ou 

participem diretamente da 

distribuição e oferta de refeições, 

e anualmente para aqueles 

envolvidos exclusivamente com 

atividades nas quais os alimentos 

encontrem-se totalmente 

embalados.ò

DEIXAR UMA CÓPIA DOS EXAMES, NA BARRACA OU ESTABELECIMENTO
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Sou feirante: preciso 
do PCMSO e do PPRA ?

No caso dos programas, por uma questão

estrutural, a contrataçãodestesserviçosnão

serácobrada. Masé MUITOimportante que o

ambiente de trabalho não ofereça riscos às

pessoasque lá trabalham,bem como à saúde

dosconsumidores.
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MANIPULAÇÃO: SÓ DEPOIS DO TRAMENTO E DA CURA!



IDENTIFICAÇÃO

DOS ALIMENTOS
EDIFICAÇÃO E 

INSTALAÇÕES
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Obviamentemuitasdasorientaçõesdo slideanterior nãopodemser

aplicadasàs feiras livres. Nessecaso, vamos nos concentrar nos

utensíliose mobiliário. Voltaremosa esteassuntomaisadiante.

E NAS 

FEIRAS?



IDENTIFICAÇÃO

DOS ALIMENTOS
BOAS PRÁTICAS DE 
MANIPULAÇÃO - UTENSÍLIOS 

E EQUIPAMENTOS
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Equipamentos: balanças devem estar calibradas e lacradas
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Higienização de equipamentos e 

utensílios

TODOS OS PRODUTOS

DE HIGIENIZAÇÃO

DEVEM SER 
REGISTRADOS NO
MINISTÉRIO DA SAÚDE
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Os produtos de apoio à limpeza devem ter bom aspecto e não devem soltar pedaços.

Paninho de algodão, 

NÃO!
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USO DO HIPOCLORITO DE SÓDIO 2,5%

PARA HIGIENIZAÇÃO DE RECIPIENTES, 

EMBALAGENS DE ALIMENTOS E /OU 

UTENSÍLIOS

PARA HIGIENIZAÇÃO DE PISOS, PAREDES 

E BANCADAS

LAVAR OS RECIPIENTES, EMBALAGENS 

E/OU UTENSÍLIOS COM ÁGUA E SABÃO

SOLUÇÃO

1l DE ÁGUA 

POTÁVEL

(5 XÍCARAS DE CHÁ)

2 COLHERES DE 

SOPA DE
HIPOCLORITO DE SÓDIO 

2,5% 

A SOLUÇÃO DEVERÁ TOMAR CONTATO COM 

TODA A SUPERFÍCIE DOS RECIPIENTES 

(COBRÍ-LOS), EMBALAGENS E/OU 

UTENSÍLIOS COM ÁGUA E SABÃO

AGUARDAR 15 MINUTOS

ENXAGUAR COM ÁGUA POTÁVEL

Fonte: SUS/Secretaria de Vigilância em Saúde/Ministério da Saúde ïcartilha ñCuidados com a §gua para o 

consumo humano.ò

SOLUÇÃO

20 L DE ÁGUA + 2 XÍCARAS DE CHÁ (400ML) 

DE HIPOCLORITO DE SÓDIO 2,5% OU ÁGUA 

SANITÁRIA (2,0 A 2,5%)

UMEDEÇA OS PANOS NESTA SOLUÇÃO E 

APLIQUE SOBRE AS SUPERFÍCIES

DEIXAR SECAR NATURALMENTE

ATENÇÃO: NUNCA MISTURE HIPOCLORITO 

DE SÓDIO (2,5%) COM AMONÍACO E/OU COM 

OUTROS PRODUTOS DE LIMPEZA.



IDENTIFICAÇÃO

DOS ALIMENTOS
BOAS PRÁTICAS
DE MANIPULAÇÃO

DE ALIMENTOS
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ÅTEMPERATURA ADEQUADA

ÅINTEGRIDADE DA EMBALAGEM

ÅLIMPEZA DO VEÍCULO DE TRANSPORTE

ÅDATA DE VALIDADE E ASPECTO DO PRODUTO

ÅPROCEDÊNCIA

ÅSELOS DE INSPEÇÃO (SISP, SIF) ïQUANDO NECESSÁRIO

O QUE OBSERVAR DURANTE O 

RECEBIMENTO?
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Fonte: Portaria SMS-G nº 2619/2011
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Molhos em sachês e vinagrete refrigerado
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Pescados e aves devem ser conservados sob refrigeração
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Frios e laticínios também requerem refrigeração
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ALIMENTO FORA DE REFRIGERAÇÃO & PRÉ-PREPARO

O tempo máximo permitido, para  manipulação em temperatura 

ambiente é de 30 minutos.
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Alguns alimentos devem ter registro
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COMO HIGIENIZAR AS FRUTAS, AS VERDURAS 

E OS LEGUMES?
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1. Retirar as partes estragadas e machucadas

das frutas, legumes e verduras, se

necessário.

2. Lavar em água corrente.

3. Colocar os produtos de molho, na solução,

por 15 minutos.

4. Enxaguar em água potável. Caso você não

saiba ou não tenha certeza se a água é

potável, não enxague.

5. ïSecar os alimentos naturalmente ou com

utensílios específicos antes de guardar. Para

as frutas e legumes deixar escorrer bem a

água, e para as verduras pode ser utilizado

uma secadora doméstica de folhosos.

Fonte:

http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/co

zinha_frutas_legumes_verduras.pdf
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CONSERVAÇÃO

Cada alimento traz, em sua embalagem, as informações necessárias

à sua conservação. Estas informações são fornecidas pelo

fabricante. QUANDO O PRODUTO NÃO TROUXER ESTAS

INFORMAÇÕES, o manipulador deverá reportar-se à Portaria nº

2619 e verificar como acondicionar o alimento de maneira a garantir

segurança e qualidade.
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Conservação ïcâmara fria

Caixas de papelão em boas

condições de uso.

Produtos acondicionados em

caixas de papelão devem ser

armazenados em equipamento de

refrigeração exclusivo, sempre

que possível.
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Å Nos equipamentos de refrigeração, tipos diferentes de alimentos podem ser

armazenados, desde que devidamente protegidos e separados, de forma a

evitar a contaminação cruzada.

Å Os alimentos devem ficar distantes das paredes e sob arrumação modular,

de forma a garantir a circulação do ar frio.

Å No caso de existir apenas um equipamento de refrigeração, o mesmo deve

estar regulado para o alimento que necessitar a temperatura mais baixa

para sua conservação.
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Organização da câmara fria
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ñ6.1.4. Nos ambientes caracterizados como despensa, as pilhas de produtos

devem estar, no mínimo, a 10 centímetros de distância da parede e a 60

centímetros do forro, com separação entre as pilhas. Os alimentos, bebidas,

embalagens e descartáveis devem estar dispostos em prateleiras de material

liso, resistente e impermeável, com altura mínima de 25 centímetros de

distância do piso, de forma a evitar a contaminação dos alimentosò



IDENTIFICAÇÃO

DOS ALIMENTOS

IDENTIFICAÇÃO 
DOS ALIMENTOS



IDENTIFICAÇÃO

DOS ALIMENTOS

Å Data de abertura: dd/mm/aaaa

Å Data de validade: dd/mm/aaaa

Å Nome do produto: p«o franc°s

Å Marca: Padaria Estrela

Å Lista de ingredientes: farinha de trigo,

água, sal, fermento biológico

Å Data de validade: dd/mm/aa

Å M®todo de conserva­«o: manter em

local seco e arejado

Denominação de venda do alimento ,lista de ingredientes em 

ordem decrescente de proporção; Identificação de origem: 

razão social e endereço do fabricante, do distribuidor quando 

proprietário da marca e do importador, para alimentos 

importados; Data de validade; Identificação do lote; Instruções 

para o preparo e uso do alimento, quando necessário; 

Indicação das precauções necessárias para manter as 

características normais do alimento (modo de conservação); 

Informação nutricional, conforme legislação vigente e 

Registro, quando obrigatório)"

Å Nome do produto: arroz

Å Marca: Camil

Å Lote: AGB25

Å Data de manipula­«o: dd/mm/aaaa

Å Data de validade: dd/mm/aa

Å Nome do produto: ervilha

Å Marca: Hikari

Å Data de validade: dd/mm/aa

Å Nome do produto: frango temperado

Å Data de manipula­«o: dd/mm/aaaa

Å Data de validade: dd/mm/aa
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Identificação ïpara troca ou descarte

6.1.2. As matérias-primas, ingredientes e

produtos alimentícios impróprios para o

consumo, com prazos de validade vencidos,

avariados, adulterados, fraudados,

reprovados, devolvidos ou recolhidos do

mercado, destinados à devolução ou

descarte devem ser mantidos organizados,

em local segregado, devidamente

identificados, pelo menor tempo possível e

protegidos de forma a impedir a atração, o

acesso, o abrigo e proliferação de vetores e

pragas urbanas.
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Primeiro que vence, primeiro que sai - PVPS



ÁREA DE 
MANIPULAÇÃO
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AFIXAÇÃO OBRIGATÓRIA
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Área de manipulação


