Série: Descomplicando o Decreto
ENTENDER + APLICAR = PROTEGER

MODULO 5

HIGIENE NA PRATICA:
0 QUE O FISCAL VERIFICA
EM ESTABELECIMENTOS E

COLABORADORES

e

Esta série apresenta o decreto dos municipios
aderidos ao SUSAF-PR pelo processo simplificado
de forma clara, visual e aplicavel a rotina do
Servico de Inspecdo Municipal (SIM)

Publico-alvo: Profissionais do SIM que aderiram ou
desejam aderir ao SUSAF-PR de forma simplificada
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POR QUE ISSO IMPORTA?

Falhas de higiene sdo a principal causa de
contaminacdes e desvios de qualidade.

Sem controle efetivo sobre ambiente,
utensilios e manipuladores, o risco
sanitario aumenta.

IMPACTO DIRETO:

Alimento imprdprio para consumo

Perda da qualidade e reducao da vida util
do produto

Comprometimento da credibilidade do
estabelecimento e do SIM

A seguranca do alimento comec¢a no
estabelecimento. O SIM fiscaliza e
assegura o cumprimento das regras.

O QUE O DECRETO GARANTE

HIGIENE

Condicao permanente e obrigatdria em
todas as etapas de fabricacao, do
recebimento da matéria-prima a expedicao.

COLABORADORES

Regras rigidas de conduta e saude para
gquem atua na industria.



O QUE FAZER NA PRATICA

O que voceé verifica:
HIGIENIZACAO CONTINUA

Instalacdes e equipamentos
higienizados regularmente antes,
durante e apods a producao

Base legal: Art. 38

Uso exclusivo de produtos de
higienizacdo aprovados pelo érgao de
saude em areas de manipulacao e
depodsitos de matérias-primas, produtos,

etc.
Base legal: § 2°. do Art. 38

Higienizacao obrigatodria dos
instrumentos de trabalho sempre que
necessario

Base legal: Art. 55

Higienizacdo regular de areas criticas
(recepcao, alojamento de animais e
deposito de residuos)

Base legal: Art. 45

Estruturas e equipamentos de
refrigeracao e congelamento
higienizados regularmente

Base legal: Art. 57

Uso de dispositivos para sanitizacao de
equipamentos e utensilios com agua
renovavel e temperatura =82°C, em
areas de risco imediato

Base legal: Art. 58

Instalacdes e equipamentos em bom
estado de conservacao, sem risco de
contaminacdo cruzada

Base legal: Art. 59

O que vocé avalia:

e Se o controle higiénico é continuo e efetivo

e Se ha prevencao da contaminacao cruzada

e Se equipamentos e estruturas representam
risco ao produto

e Se o PAC estd implantado, executado e
monitorado na pratica

e Se 0s registros correspondem a condicao
observada



O que voceé verifica:

MANIPULADORES: CONDUTA E SAUDE

Higienizacdao e antissepsia das maos
antes de entrar no ambiente de
trabalho, durante a manipulacao, apos
uso de sanitarios e sempre que
necessario

Base legal: Art. 39

Uniformes brancos e higienizados para
manipuladores de produtos comestiveis

Base legal: § 1° do Art. 42

Uso de uniformes com cores
diferenciadas para funcdes diferentes
(area suja, manutencao, entre outras)
evitando contaminacao cruzada

Base legal: § 3° do Art. 42

Auséncia de circulacao de funcionarios
uniformizados entre areas com riscos
sanitarios diferentes ou fora do
perimetro industrial

Base legal: § 2° do Art. 42

Comprovacao meédica atualizada dos
funcionarios, atestando aptidao para
manipulacao de alimentos

Base legal: § 1° do Art. 48

Afastamento de manipuladores doentes
ou com suspeita de condicao que
comprometa a inocuidade dos produtos

Base legal: § 2° do Art. 48

Conduta dos colaboradores na area
industrial:

- Proibido comer, fumar, cuspir ou
escarrar

- Proibido guardar roupas ou manter
produtos, objetos ou materiais
estranhos a finalidade da dependéncia

Base legal: Art. 43

Acesso restrito a pessoas estranhas as
atividades.

Permitida apenas com autorizacao do
estabelecimento e uso de uniformes
adequados

Base legal: Art. 60



O que vocé avalia:

e Se 0s manipuladores representam risco ao
produto

e Se ha controle efetivo de higiene, saude e
conduta

e Se existe prevencao da contaminacao
cruzada

e Se o fluxo de pessoas e acesso as areas
esta controlado

e Se as boas praticas sao aplicadas na rotina

O que voceé verifica:
AGUA, INSUMOS E BARREIRAS SANITARIAS

Controle eficaz e continuo de pragas e
vetores

Base legal: Art. 40

Uso exclusivo de substancias
aprovadas pelo érgao de saude no
controle de pragas em areas de
manipulacao e depodsitos de matérias-
primas e insumaos

Base legal: § 1° do Art. 40

Controle quimico executado
exclusivamente por empresa
especializada ou pessoal capacitado,
com uso de produtos aprovados pelo
orgao de saude

Base legal: § 2° do Art. 40

Auséncia de qualguer animal que nao
faca parte do processo industrial dentro
do estabelecimento

Base legal: Art. 41

Auséncia de materiais estranhos ao
processo em qualquer local da industria

Base legal: Art. 53

Uso exclusivamente industrial das
instalacdes e perimetro industrial.
Proibido utilizar qualquer area do
estabelecimento como residéncia
Base legal: Art. 54

Reservatorios protegidos e higienizados
regularmente ou quando necessario

Base legal: Art. 50



Agua de abastecimento com padrdes
de potabilidade conforme legislacao

Base legal: Art. 49

Fabrica de gelo e silos de
armazenamento protegidos e
higienizados

Base legal: Art. 5]

O que vocé avalia:

e Se existem barreiras eficazes contra
contaminacao

e Se a dgua e 0S INSuMos representam risco
ao produto

e Se o controle de pragas é efetivo e regular

e Se 0 ambiente industrial esta protegido e
organizado

e Se o0 PAC esta implantado, executado e
monitorado na pratica

O que voceé verifica:
FLUXO, TRANSPORTE E RESIDUOS

Matérias-primas, insumos e produtos
mantidos de forma a evitar
contaminacao desde a recepcao ateé o

transporte Base legal: Art. 46

Uso de utensilios que nao
comprometam a seguranca do produto
durante todas as etapas de elaboracao

Base legal: Art. 47

Uso de recipientes especificos de cor
vermelha ou identificadas para segregar
produtos condenados ou nao

comestivei
SHVEIS Base legal: Art. 52

PAC formalizado, executado,
monitorado continuamente e com
registros auditaveis

Base legal: Art. 44

Higienizacdo obrigatdria de recipientes,
veiculos e vasilhnames antes da
devolucao

Base legal: Art. 56



O que vocé avalia:

e Se o fluxo produtivo previne
contaminacao cruzada

e Se matérias - primas e produtos
permanecem protegidos em todas as
etapas

e Se utensilios, recipientes e veiculos
representam risco ao produto

e Se ha segregacao adequada de produtos
condenados e ndo comestiveis

e Se o0 PAC esta implantado, executado e
monitorado na pratica

e Se 0s registros correspondem a rotina
observada

e Se o transporte mantém condicdes
higiénico sanitarias adequadas

RISCO DE NAO ATENDER O DECRETO

RESULTADO ESPERADO

Quando o decreto é aplicado corretamente:

4 )

VOCE

Fiscaliza com base
em evidéncias

ESTABELECIMENTO
Executa o autocontrole

POPULACAO
Recebe alimento seguro




HIGIENE NAQ E PROCEDIMENTO

E CONDICAO OBRIGATORIA
DE FUNCIONAMENTO

O estabelecimento executa

O SIM fiscaliza, verifica e exige
correcao

Esta série foi criada para apoiar a sua
rotina, transformar a norma em pratica
e fortalecer a atuacao no dia a dia.

Acompanhe os préoximos conteudos
do Descomplicando o Decreto.
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