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INTRODUCAO " Exrenéols

Programas de gestao nos quais se
aplicam medidas sanitarias
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DEFINICOES

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997

REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E DE BOAS
PRATICAS DE ELABORACAO PARA ESTABELECIMENTOS ELABORADORES/
INDUSTRIAUZADORES DE ALIMENTOS.

Estabelece os requisitos gerais (essenciais) de
higiene e de boas praticas de elaboracao para
alimentos elaborados/industrializados para o
consumo humano

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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~ - - e e
DEFINICOES

E 0 espaco delimitado que compreende o local e a
area gue o circunda, onde se efetiva um conjunto de
operacoes e processos que tem como finalidade a
obtencao de um alimento elaborado, assim como o
armazenamento e transporte de alimentos e/ou
matéria prima

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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DEFINICOES
Manipulacao de Alimentos

Sao as operacoes que se efetuam sobre a matéria
prima até o produto terminado, em qualquer etapa
do seu processamento, armazenamento e
transporte.

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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DEFINICOES o Exraréoi
Elaboracao de Alimentos

E 0 conjunto de todas as operacdes e processos praticados para a obtencio de um
alimento terminado.

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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DEFINICOES

Fracionamento de Alimentos

Sao as operacoes pelas quais se fraciona um
alimento sem modificar sua composicao
original.

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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DEFINICOES

E o conjunto de tarefas e requisitos para a Lr
correta conservacdao de insumos e produtos
terminados.

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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DEFINICOES

Entende-se como suficiente para alcancar o fim
gue se almeja.

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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DEFINICOES

Entende-se como a presenca de substancias ou
agentes estranhos de origem bioldgica, quimica
ou fisica, que se considere como nociva ou nao
para a saude humana.

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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DEFINICOES o Exretsai

E a REDUCAO, por intermédio de agentes
guimicos ou métodos fisicos adequados, do
numero de microrganismos no  prédio,
instalacoes, maquinaria e utensilios, a um nivel
gue impeca a contaminacao do alimento que se
elabora.

Art. 10, IX, RIISPOA: desinfeccao - procedimento que consiste na

por meio de tratamentos fisicos ou agentes quimicos

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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PRINCiPIOS GERAIS HIGIENICOS- %"
SANITARIOS DAS MATERIAS

PaR(IM'AsOS gerais para a recepcao de matérias primas destinadas a
producao de alimentos elaborados/industrializados, que assegurem qualidade
suficiente para nao oferecer riscos a saude humana.

Area de Procedéncia das Matérias Primas

Protecao contra areas inadequadas de producao, criacao extracao, cultivo e colheita
Protecao contra a contaminacao com residuos/sujidades

Protecao contra a contaminacao pela agua
Controle de pragas e enfermidades

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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PRINCiPIOS GERAIS HIGIENICOS- &
SANITARIOS DAS MATERIAS

PRIMAS

Métodos e procedimentos

Equipamentos e recipientes

Remocao de matérias primas inadequadas .
Meios de transporte

Protecao contra a contaminacao

Protecao contra contaminacao e reducao ao minimo os danos e deterioracoes

Procedimentos de manipulacao

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997

https://t. me/kakashi_copiador



https://t. me/kakashi_copiador



Estabelece os requisitos gerais (essenciais) e de boas praticas de elaboracdo a que
deve atender todo estabelecimento que pretenda obter alimentos aptos para o

consumo humano. Fluxograma
. Evitar contaminacao direta e cruzada
Instalacoes . .
Pisos, paredes, teto, forro, janelas, portas
Localizacao

Aprovacao de projetos de prédios e instalacoes
Vias de transito interno e recipientes . ] ]
o o Abastecimento de agua potavel
Condicoes higiénico-sanitarias

- o Vapor, gelo, evacuacao de aguas residuais/efluentes
lluminacao e ventilacao o o . o

Vestiarios, sanitarios, barreiras sanitarias

Controle de pragas

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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CONDICOES HIGIENICO - SANITARIAS -
DOS ESTABELECIMENTOS

CARTAZ EXPLICATIVO DE
- COMO PROCEDER A LAVAGEM
DAS MAOS

BARREIRA SANITARIA - DISPOSITIVOS PARA:
LAVAGEM DE BOTAS/LAVAGEM DE MAOS
DESINFECCAO DE MAOS (quando necessaria)
LIXEIRAS COM TAMPA E ACIONAMENTO COM PEDAL

https://t.me/kakashi_copiador



CONDICOES HIGIENICO - SANITARIAS &<
DOS ESTABELECIMENTOS

Estabelece os requisitos gerais (essenciais) e de boas praticas de elaboracdo a que

deve atender todo estabelecimento que pretenda obter alimentos aptos para o
consumo humano.

Equipamentos

Materiais

Desenho e construcao

Termdmetros de maxima e minima para ambientes climatizados

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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ESTABELECIMENTO - REQUISITOS &
DE HIGIENE

Geral

Conservacao: os prédios, instalacoes, equipamentos e utensilios

Limpeza e Desinfeccao: procedimentos, locais de guarda de produtos, evitar contaminacao
cruzada

Programa de higiene e desinfeccao PPHO (Procedimento Padrio de Higiene
Operacional)

Manipulacdo, Armazenamento e Eliminacio de oooo *D'q (

Residuos '

POP (Procedimento Operacional !
Padronizado)
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ESTABELECIMENTO - REQUISITOS
DE HIGIENE

Geral @ --
,.5 i "I

Proibicao de animais domésticos @ N @

Sistema de combate as pragas r‘;'

. Ar

< |
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Local para armazenamento de substancias perigosas

Roupa e Objetos Pessoais em locais corretos

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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HIGIENE PESSOAL E REQUISITOS e
SANITARIOS

Geral

Ensinamento de higiene

Admissional
Exames Periddicos
Condicoes de saude
: ASO Mudanga de fungio
Doencas contagiosas/ferimentos
Retorno ao trabalho
Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997 e b
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HIGIENE PESSOAL E REQUISITOS
SANITARIOS

Geral Gomo oil H-La

Lavagem das maos Mineara

Higiene Pessoal

Conduta pessoa] Fovantal plistiv
Guanla.pi de cor clara au
jepuata o calpas

ViSita ntes Calgade eadlikisn pars o

local i irghiallio

Responsabilidades da Supervisao
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HIGIENE PESSOAL E REQUISITOS
SANITARIOS

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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HIGIENE
PESSOAL E
REQUISITOS
SANITARIOS
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REQUISITOS DE HIGIENE NA
ELABORACAO

Parasitas microrganismos ou substancias toxicas, decompostas ou estranhas que nao possam
ser reduzidas a niveis aceitaveis

Matérias primas ou ingredientes deverao ser inspecionados e classificados antes de seguirem
para a linha de fabricacdo/elaboracado - controles laboratoriais (se aplicavel)

Armazenamento em condicoes que evitem a sua deterioracao, proteja-os contra a
contaminacao e reduza as perdas ao minimo

FIFO
Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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REQUISITOS DE HIGIENE NA
ELABORACAO

Prevencao da contaminacao por contato direto ou indireto

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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REQUISITOS DE HIGIENE NA o Estratége
ELABORACAO

Lavar bem as maos entre uma e outra manipulacao de
produtos, nas diversas fases de elaboracao.

Equipamento que entrou em contato com matérias primas ou com material contaminado
devera ser rigorosamente limpo e desinfetado

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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REQUISITOS DE HIGIENE NA
ELABORACAO

Agua potavel

Recirculacao desde que atenda requisitos.

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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REQUISITOS DE HIGIENE NA
ELABORACAO

Pessoal capacitado e supervisionada por pessoal tecnicamente competente.

Sem demoras inuteis e em condicoes que excluam toda a possibilidade de contaminacao,
deterioracao ou proliferacao de microrganismos

wini o !
cl:;:!‘umn[un L

Recipientes adequados para evitar contaminacdo =

Métodos de conservacao e controles necessarios

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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REQUISITOS DE HIGIENE NA mm Estratégia
ELABORACAO

Armazenadas em locais destinados a finalidade, e em condicbes de sanidade e limpeza

Material de embalagem devera ser satisfatério e conferir protecido apropriada contra a
contaminacao

Envase de modo que se evite a contaminacao do produto

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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REQUISITOS DE HIGIENE NA
ELABORACAO

Conhecimentos suficientes sobre os principios e praticas de
higiene dos alimentos, para que possam julgar os possiveis
riscos e assegurar uma vigilancia e supervisao eficazes.

Documentacao e Registro

Registros da elaboracao, producao e distribuicao @ F

Manter por periodo superior ao da duracao minima do alimento

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997 0
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ARMAZENAMENTO E e Exrraiai
TRANSPORTE DE MATERIAS
PRIMAS E PRODUTOS ACABADOS

Impedir a contaminacao e/ou a proliferacao de microrganismos
Protegere contra a alteracao do produto e danos aos recipientes ou embalagens

Durante armazenamento: inspecao para liberacdo de alimentos aptos para o consumo
humano e que cumpram as especificacoes aplicaveis aos produtos acabados

Transporte: veiculos refrigerados ou congelados - verificar a = T
umidade e a temperatura

Portaria N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
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