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Controle da Higiene H ACCP

Baseada no Sistema

Hazard Analysis and Critical Control Point :
Analise de fatores de risco e pontos criticos de controle (BZEERHH - EBEZER)

INRIRTI—ARBRBIEM Restaurante de pequeno porte
geeronUBsz [ BXBEILxLss>!

Vamos “ visualizar “ os esforcos realizados para o controle da higiene /

BESEHBEZITS STBEHVERETS
Montar o Plano de Controle da Higiene Implementar de acordo com o plano

SCiRZEIRVIBS GHEZRET
Reexaminar os registros, revisar o Plano Verificar e registrar

- g2xiz [ERERANEEE] )
Os principios basicos sao: "3 Principios para Prevenir a Intoxicacao Alimentar"
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Elimina-los
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Basicamente, a prevencao da intoxicacao alimentar comeca pela lavagem higiénica das mos/

rttEEABAREBREERE https://www.n-shokuei.jp/

Japan Food Hygiene Association



n Montar o Plano de Controle da Higiene

As Boas Préticas de Higiene referem-se ao controle da higiene comum,

e higiene dos funcionérios.
Decida “Quando”, “De que forma" fazer o controle e como lidar “Quando
ocorrer um problema” .

@ Verificar a temperatura do
refrigerador e freezer

@ Manuseio de matéria-prima

- . instalacoes e lojas
Verificar o recebimento da ¢ !

utensilios, etc.
Limpar e esterilizar

permitir o crescimento
de patogenos

Definir quando verificar (ex.:
antes do inicio do trabalho)
Verificar a temperatura dentro
do refrigerador com um
termémetro

Nao permitir a fixacao
de patogenos
Aparéncia e cheiro
Condigdo da embalagem
Indicacédo (data de validade,
método de armazenamento,
alérgeno)
Temperatura do produto
Verificar esses itens, entre outros.

€OMo carne ou peixe.
Limpar e desinfetar os

usa-los.

~(1) Pontos principais das Boas Praticas de Higiene @5

realizado para todo e qualquer alimento, assim como a limpeza, desinfecgéo e
esterilizagdo das instalagdes e utensilios de cozinha, controle de temperatura dos almentos

© Manter a limpeza das

Prevenir contaminagéao cruzada e

matéria-prima Refrigerador: rcon 0 €
abaixo de 10°C contaminagdo secunddria
Freezer: abaixo de Limpar, desinfetar
-15°C e esterilizar os

o banheiro Nao'permitir a fixacag
de patogenos

Usar utensilios de cozinha
diferentes para cada finalidade,

utensilios a cada vez que

Limpar e desinfetar o banheiro

@ saide e higiene dos trabalhadores
da preparagéo de alimentos

Gestdo da salde dos

funcionarios

Usar roupas de
trabalho em

Lavagem higiénica {4

S N & oJpermitir a fixacao
............................... de patogenos

Condigdo fisica dos
funcionarios
Se hé ou nao ferimento nas
maos
Vestuario

Verificar esses itens, entre outros.
Lavar as maos de forma

Dividir em 3 grupos de acordo com o processo de preparagao e decidir "De
que forma” fazer o controle e como lidar “Quando ocorrer um problema” .

2° grupo

E aquecido e servido
quente

Item ndo aquecido

(servido frio) Naopermitir o crescimentg

de patogenos

Sashimi

@ Ingredientes ap6s a
preparagdo ou
ingredientes servidos
crus

@® Supondo que haja
bactérias ou virus,

Frango frito

@® Lavar bem os vegetais etc., manté-los
refrigerados e servi-los
imediatamente assim que retird-los
do refrigerador.

® Aqueca bem até o centro.

@ Verificar a intensidade do fogo, o
tempo, a aparéncia, a cor do caldo da
carne, a textura (elasticidade) e a
temperatura do centro do alimento.

Método de

higiénica
\ y
)
~(2) Pontos criticos de controle \
Faixa de temperatura que
Os pontos criticos de controle referem-se ao controle da higiene, realizado facilita o crescimento de &
de acordo com o método de preparagéo dos alimentos, que é feito de Refrigeraggo § MICTOTGANISMOS NOCIVOS _ § Temperatura
maneira focada. : :
.. . . . . Faixa de temperatura perigosa )
O ponto principal é ndo permitir que fiqgue em uma faixa de temperatura
perigosa ou que passe rapidamente por ela. Passar
10C rapidamente 60°C

3° grupo Eliminar

Depois de aquecido, patogenos P

é resfriado e
reaquecido (ou o
item que é resfriado
depois de aquecido)

Nag permitir o crescimento
de patogenos

Ex.
Curry

® Tomar cuidado com a
faixa de temperatura
para evitar o crescimento
de microrganismos
nocivos

Salada'de batata

® Aquega bem até o centro.

® Refrigerar imediatamente para evitar o
crescimento dos patdgenos
sobreviventes.

® Ao reaquecer, certifique-se de aquecer
bem até o centro também.
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B Implementar de acordo com o Plano B Verificar

~(1) Boas Praticas de Higiene

Implementar o controle da higiene diariamente, de forma precisa, de
acordo com o Plano criado.

Regis

trar

Nao permitir
0 crescimento
de patogenos

® Servir imediatamente = OK?

° grupo

Aquecer
bem até o
centro

@ Intensidade do fogo, tempo, aparéncia,
cor do caldo da carne = OK?

® Temperatura do dleo, tempo de fritura,
quantidade colocada no dleo, aparéncia = OK?

Esfriar

Eliminar
0s patogenos

imediatamente i

@® Aparéncia e bolhas durante o resfriamento
imediato e reaquecimento = OK?

\

Nao permitir
0 crescimento
de patogenos

Ao aquecer,
aqueca bem
até o centro.

Registrar

\/
€

enif

neg

Verificagselfoilimplementadoladequadamente]
| formularioldelregis!

istrarno;
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[ o04720xx | Registro dos resultados das Boas Praticas de Higiene (exemplo de registro)
Pontos principais
T T e T e T =
] s e o oot doonye | s | s | om0 | o manctoospecsl [ty 250 tenha feito um *O
i " e t s ~
R da lor/freezer|  econtaminagio | esterilizar os | o banheiro |funcionarios e eeacer (CI I’CUlO) em “Nao”, escreva
matéria-prima (0 secunddria utensilios, etc. como “ d ar a' com | SSO NOS
01/04 De manhé, um saco de farinha 3 1
1B '@ 416 @' & B @' & @' & T (00| cstava rasgado, por isso, foi devolvido. ltens de UL eSpeClal.
Foi entregue um novo a tarde. Itens de mencio es :
e pecial (outros
2 S 9.—23 & & S B B @@ | 02/04 Antes do meio-dia, 0 Sr. A cao
@ @ @ @ @ voltou ao trabalho sem lavar as méos exlfmplos cie(;egls“o) Sr. XX est
_ depois de ir ao banheiro, entédo 07/04 * POl reportado que o Sr. XX estava com
3 @ & 1_5,‘1 Oozca @ & @- & @- & @ & @- & | @@ | avisei-o e pedi que lavasse as maos. Taro diarreia, por isso mandei-o para casa.
03/04 lix tgm;ﬁrﬁtura eAstqvaZa(J 15°C + A carne ainda estava vermelha. A causa
- - - por volta das 11 horas. Apés A 4 i 7
4 5 6:-22 @ & £ @' ES ' & 5 |00 minutos, estava a 10°C. Pode ser que data foi IA‘A.dO método dle ?quemmento foi
i colocando e retirando com sinal realizado por completo.
frequéncia maior do que o habitual.
| 04/20xx | Registro dos resultados dos pontos criticos de controle (exemplo de registro)
Item ndo (Depois d Item que é resfriado PO ntOS prinCipaiS
patecdole Item aquecido (é aqsg::)igo ?é apds 0 auecimento (Depois de
. item : i (depois de aquecido, ido, é i
Uase| refrigerado & | aquecido e mantido em e dn resfi:iglcjiime :els/i - Ao C|IaS.SIfICBI’ (o] )
servido como servido quente) tempgratura alta reaquecido e frio) car d apio ent en d erd o
e e servido quente) : Checar - . . p ]
estd, frio) q servido quente) P Itens de meng&o especial Verificador método dos pontos
Hambirguer, Salada de batata, . p
.. | Sashimi, tofu | peixe grelhado, Frango frito, salada de frango criticos de controle
Cardépio gelado espetinho de arroz Curry, sopa (preparagao em s d
frango, frango frito baixa temperatura) necessario para cada
1 . o B . . 01/04 Houve uma reclamagéo de que a parte um deleS.
@ ] R @ @ ] @ L] @ ] Ll interna do hambuirguer estava vermelha. 07/04 Implementar de acordo
2 @ -8B @ B @ B @ -5 - 5 @@ | Quando verifiquei com o Sr. B, que estava Taro p
preparando a comida, ele disse que ndo tinha com isso ere istrar
3 @ -5 @ -5 @ -85 @ -5 @- 5 @@ | \erificado direito pois estava com pressa. z g
Treinamos o Sr. B novamente para completar (¢ E1E] apos a checagem.
0 processo de aguecimento e verificar. sinal
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Reexaminar os registros, revisar o Plano

Além de registrar, é importante também “reexaminar” o conteudo registrado.

® Reexamine os registros regularmente (uma vez por més, etc.) e, caso tenha
problemas semelhantes repetidamente, como reclamagdes ou problemas de
higiene perceptiveis, considere tomar medidas, pois a causa pode ser a mesma.

® Evite aceitar pedidos que excedam a quantidade que pode ser preparada
(quantidade que pode ser processada normalmente), pois isso pode levar a
ocorréncia de intoxicagéo alimentar.

® Quando houver troca de funcionarios, explique sobre o Plano de Controle da
Higiene e realize o treinamento. Mantenha o registro do conteldo executado.

® Revisar o Plano de Controle da Higiene quando houver alteragdes no carddpio ou de matéria-prima, troca de
fornecedor ou mudanga de equipamentos e utensilios.

® Essa série de registros deve ser mantida por cerca de um ano.

® Caso receba informagdes de um consumidor sobre contaminagao por substéncias estranhas ou riscos a saude,
consulte imediatamente um centro de salde publica.

® Esclarecer e implementar os pontos principais de controle da higiene leva a prevengédo da ocorréncia de intoxicagéo
alimentar.

® Ao fazer o registro, podera ajudar a identificar os pontos de melhoria nas operagoes. Isso gera eficiéncia, como visar a
revisdo das operagdes e melhorar a eficacia.

® Além disso, se por acaso ocorrer um problema, servird como prova de que o controle da higiene foi realizado de
forma adequada, e podera dar explicagdes sentindo-se confiante perante os clientes e o centro de saulde publica.

Escherichia coli '

Salmonela

Campylobacter

<7 patogenica :
Cresce no trato gastrointestinal Comum em frango, etc. Tomar Além de ser comum nas carnes, a E comum em carnes e ovos,
humano. H& muitos casos de cuidado com a contaminagéao a contaminagao também pode ocorrer podendo também contaminar
contaminagdo causados pelo partir dos dedos que mexeram através da agua subterranea. Alguns através de insetos e ratos.
cozinheiro na carne. tipos produzem toxinas
Lavar bem as méaos e aquecer Fritar bem, e proibido deixar mal Aquecer bem a carne. Os Aquecer bem as carnes e os
bem os ingredientes. passado vegetais devem ser aquecidos ou ovos

lavados e esterilizados.

Clostridium

Staphylococcus

Bacillus cereus

aureus 5! perfringens
E comum na pele e feridas de Produz toxinas e é comum em As bactérias tém facilidade Parasitas encontrados em frutos
humanos, etc. Produz toxinas alimentos cozidos, como arroz para crescer em marmitas e do mar, como cavala, carapau,
resistentes ao calor e macarrao alimentos preparados em agulh&o-do-Japao, bonito,
panelas grandes, etc. sardinha, salmao e lula
Usar méascara e chapéu. Usar Depois de preparado e Esfriar rapidamente e Extingéo por congelamento
luvas quando tiver ferimentos aquecido, deve ser servido reaquecer completamente (abaixo de -20°C, acima de 24
nos dedos imediatamente ou resfriado horas) ou aquecimento (acima
rapidamente de 70°C ou em 1 minuto a 60°C)
. f
Alérgeno MILK ) . )
| Caso receba informagdes de um consumidor sobre
Causado por peixes de carne Ovos, trigo, trigo sarraceno, contaminagao por substancias estranhas ou riscos a
vermelha, como cavala, sardinha, leite, camarao, caranguejo, salde, entre em contato com um centro de
22:’;223"1043930' olho de boi e amendoim, nozes satide publica, etc., imediatamente.
D R AR A LI T L LRLLRT LR o S CRREE d ............... eoses o O download do folheto e das informagc")es
= GUBMATENR [ pUiErie 25 g EalBiEE GLE i detalhadas estdo disponiveis na pégina inicial.
controlar a baixa temperatura alérgenos devem ser mantidos e

preparados separadamente https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

Este folheto foi produzido em um projeto encomendado pelo Ministério da Salde, Trabalho e Bem-Estar em 2023.
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