Fabricagao i
de Alimentos I

SEBRAE




©2023. Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas no Estado do Rio de Janeiro— Sebrae/R].

Avenida Marechal Camara, 171, Centro, Rio de Janeiro /R].

Todos os direitos reservados. A reproducdo nio autorizada desta publicacao,
no todo ou em parte, constitui violagao dos direitos autorais (Lei n® 9.610/1998).

PRESIDENTE DO CONSELHO DELIBERATIVO ESTADUAL
Jésus Mendes Costa

DIRETOR-SUPERINTENDENTE
Antodnio Alvarenga Neto

DIRETOR DE DESENVOLVIMENTO
Sergio Malta

DIRETOR DEPRODUTO EATENDIMENTO

Jilio Cezar Rezende de Freitas

GERENCIA DE POLITICAS PUBLICAS
Tito Bruno Bandeira Ryff—Gerente
Jenniffer Gomes Dornelas—Analista

GERENCIA DE PROJETOS
Ana Lucia de Araujo Lima— Gerente

COORDENACAO DE INDUSTRIA
Carina Ferraz Garcia— Coordenadora
Suelen Fernandes de Paula Costa—Analista

GERENCIA DE ATENDIMENTO
Leandro Luis de Sousa Maurinho — Gerente

COORDENACAO DA CENTRAL DE RELACIONAMENTO
Flavia Brasil Luna —Coordenadora
Andrea Santos Evangelista Archanjo —Analista

CONSULTORIA
Necisia Cimara de Aguiar—Conteudista

Bibliotecario catalogador - Leandro Pacheco de Melo—CRB 72 5471

A283 Aguiar, Necisia Cimara de.
Roteiros MEI: fabrica¢do de alimentos / Necisia Cimara de Aguiar.
—RiodeJaneiro: Sebrae/R], 2023.
15p.

ISBN 978-65-5818-449-2

1. Setor de alimentos. 2. Microempreendedor Individual.
3. Processamento técnico. |. Sebrae/R]. Il. Titulo.

CDD 664.1
CDU 658.56

SEBRAE



Ola,

vocé conhece a Resolugdo CGSIM

n° 59/20207 Sabia que nela esta
previsto a dispensa de Alvara e Licenca
de Funcionamento para todas as
atividades exercidas pelo MEI?!

Mas, ATEN(;AO, isso nao significa dizer que o MEI ndo
terd que cumprir as obrigacdes legais de acordo com a
atividade exercida.

Ao se formalizar como MEI, vocé estd concordando com as Declaragdes e com
o Termo de Ciéncia e Responsabilidade, que dispensa a necessidade de obter
um alvara de licenca de funcionamento. No entanto, isso ndo isenta o MEI de
cumprir com as exigéncias regulatorias estabelecidas pelas autoridades para
o funcionamento de sua atividade, incluindo aspectos como higiene, meio
ambiente, impostos, seguranga publica, uso do espaco e restricdes ao uso de
areas publicas. Portanto, é fundamental consultar a Prefeitura do local onde
sua empresa ira atuar para verificar as normas da regido.

Para obter mais informagdes sobre esse assunto, acesse aqui.

Quem trabalha com alimentos tem que tomar muito cuidado com os riscos de
contaminagdo para ndo gerar danos a salde efou a integridade fisica de todos
aqueles que consomem o produto comercializado.

Os perigos com potencial de causar um efeito adverso a satde do consumidor
sGo muitos, como por exemplo: fragmentos de vidros, insetos, roedores,
bactérias, virus ou até mesmo o perigo quimico que pode ser identificado
através de residuos de detergentes, inseticidas, mofos, bolores entre outros.

Por isso fique atento as boas praticas de fabricagdo!!!
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Confira algumas dicas a sequir!
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Estrutura fisica

Aguapotavel: Aiguaéutilizadaotempotodo, tanto paraa manipulacioe produciode
alimentos, producdao de gelo, geracdo de vapor, higienizacao de instalacGes,
equipamentos, moveis, utensilios, quanto na higienizacao das maos e higiene pessoal.
Somente pode ser utilizada a agua potavel, e nao esqueca de manter a caixa d’agua
limpa!

Se sua agua for de fonte alternativa devera ser clorada e com laudo de potabilidade

mensal.

Osfiltrosdeveraosertrocados conformeasinstrucoes dos fabricantes;

Instalagoes: As instalacoes fisicas devem apresentar piso, paredes, divisorias, portas,
janelas e forros revestidos de material liso, resistente, impermeavel e lavavel, de
preferénciaem cor clara, sempre em estado adequado de conservacao e limpeza (livres
de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolores, infiltracoes,

descascamento, entre outros).

A areade manipulacio de alimentos deve apresentar um local para lavagem de maos,
dotado de pia com torneira, provida de agua corrente, sabonete liquido, neutro,
inodoro (sem cheiro), papel toalha descartavel nao reciclado e coletor de papel

acionado porpedal.

Controle de pragas: Sao necessarias medidas de protecao ou barreiras fisicas como por
exemplo: janelas e portas que se comunicam com o exterior. Essas devem ser providas
de telas milimétricas de protecao, removiveis. As portas devem ter um sistema para

fechamentoautomaticoe protecaode borracha na parteinferior.

Osralosdevemsersifonados com tampasescamoteaveis (abre e fecha) fixadasaochao.

Os sanitarios deverao ter preferencialmente as portas com fechamento automatico

(mola, sistemaeletrénicoououtro) elixeirasacionadas semcontatomanual.




Equipamentos,
moveis e utensilios

Devem estar limpos, com facil acesso.

Em quantidades suficientes para a producao.

Material ndo contaminante e resistente a corrosao.




Limpeza e
desinfeccao

Todos os equipamentos e utensilios utilizados ou que entrem em contato com os
alimentos, devem ser confeccionados com: material nao toxico, que nio transmitam
odores e sabores, nao sejam absorventes, sejam resistentes a corrosao e capazes de

resistirasoperacoesde limpezaedesinfeccao.

As superficies (chao, paredes e teto) devem ser lisas, impermeaveis, de material que
permita a limpeza e isentas de rugosidades e frestas que possam comprometer a

higienedosalimentos ousejam fontes de contaminacao.

Material para uso na desinfeccaodassuperficies:

Alcool a 70% - concentracao ideal; permanece mais tempo em contato com a
superficie e elimina os germes. O dlcool saneante a70% é indicado para desinfeccao de

superficies.Oalcool medicamentoa70% éindicado paraantissepsiada pele.

Hipoclorito de sédio a1% - obtém-se diluindo 10 ml de cloro puro (com registro na

ANVISAerétuloindicandosuaorigem)emum litrodeagualimpa.

Outros produtos podem ser utilizados, desde que seja cumprida a legislacao
seguindo a orientacio do fabricante. E necessaria a utilizacio de luvas de borracha

duranteadesinfeccao.




Cuidado pessoal

Os manipuladores de alimentos devem ter cuidados basicos

com a higiene pessoal como:

tomar banho todos os dias;

lavar as maos varias vezes ao manipular os alimentos;

escovar os dentes sempre ap0s as refeicoes;

usar desodorante sem perfume;

manter as maos limpas;

unhas curtas e sem esmalte;

os cabelos protegidos (redes ou toucas);

nao usar adornos (anéis, pulseiras, brincos, amuletos, fitas, piercings, relégio,
entre outros);

os homens devem manter-se barbeados;

usar jaleco/camisa de cor clara e sempre limpos;

manter sua carteira de vacinacao em dia;

usar sempre sapatos fechados;

usar equipamento de protecao individual - EPI, tais como:

luvas, mascaras e 6culos de acordo com procedimento e o risco exposto;

capacitar-se sempre, além de ser previsto no regulamento técnico de boas praticas
para servicos de alimentacao (resolucdo n° 216 de 15 de setembro de 2004),

conhecimento é ouro

manter o Atestado de Sadde Ocupacional emdia.




Producao

A producao deve ser realizada por manipulador capacitado, sendo que as empresas de
fabricacao deverao ter o responsavel técnico com curso de boas praticas de fabricacao
dealimentosde40h.

Se a fabricacao for dentro de sua residéncia, procure horario diferentes do movimento

dacasa parafazersuaproducao.

Os manipuladores devem ter aten¢ao para que nao ocorra a contaminacao cruzada
entre os varios géneros de alimentos durante a manipulacao, o pré-preparo e preparo
finaldosalimentos.

Dessa forma devemos separar os alimentos pré-preparados dos alimentos prontos,
bem como alimentos crus e cozidos; manipular produtos carneos, vegetais e secos em
areas e ou horarios diferentes, fazendo higienizacao de bancadas e utensilios antes e

depoisdamanipulacao.

Depois de preparados, os alimentos devem ser embalados ou cobertos com filme
plastico, para nao ficarem expostos a contaminagdes posteriores, e acondicionados a
temperaturaadequada.

A producaode gelo devera seguir critérios rigorosos no controle de dgua e substituicao

doselementosfiltrantes.




Armazenamento

Osprodutosdevemserarmazenadosem local:

Arejado,comareasdeventilacaoteladas (telas contramosquitos);

Sem umidade ou calor excessivo, limpo, organizado, livre de entulhos e outros
materiais ou objetos que nao estio em uso para garantir protecao contra

contaminantes;

Devem ser colocados em paletes, estrados e/ou prateleiras de material liso, resistente,

impermeavelelavavel;

Fique atento no prazodevalidade! Quando receber mercadorias, arrume de formaque

as datas de validade mais préximas fiquem na frente e com os prazos maiores por tras

semqueencoste na parede.

Osalimentoseembalagensnuncadevemserarmazenadosdiretamentenochao!




Destino de
residuos

O recipiente/coletor deve ser de material de facil limpeza com tampa com

acionamento por pedal;

O saco plastico interno nao deve ficar cheio, para que possa ser fechado sem rompere

facilitar aretiradadolixo;

E recomendado que o lixo seja armazenado em coletores exclusivos para residuos e
identificadosassim:

Organicos: restos de alimento crus, tais como cascas, talos e folhas (podem ser
utilizados nacompostagem para horta, quando houver), exceto residuos carneos.
Reciclaveis: papel, plastico, vidros e metais sem maioressujidades.

Naoreciclaveis: restosde alimentos preparados.

N3o coloque os sacos de lixo na rua muito antes da hora da coleta, para evitar que

animaisderramem nochao nafrente de seunegocio.




Comercializagao

O comércio de alimentos deve seguir as regras de boas praticas referentes a
embalagem, rotulagem e conservacao do produto. O material da embalagem deve ser
seguro e conferir uma protecao apropriada contra a contaminacao do alimento. Deve
ainda, ser adequada as caracteristicas do alimento, com o objetivo de preservar os

padroesde qualidade do produto.

Jaarotulagemdeve conterasseguintesinformacoes:
Nomedo produto;
Suanatureza;
Listadeingredientesem ordemdecrescente das quantidades contidas no produto;
Conteldo liquido (quantidade do produto em volume ou peso);
Identificacdo de origem: razao social e endereco do fabricante, do distribuidor
e do importador, se for produto importado;
Identificacdo do lote (quando aplicavel);
Identificacdo do prazo de validade: constar o DIA e 0 MES para produtos com
duracao menor que 3 meses; constar o MES e ANO para produtos com duragao
superior a 3 meses;
Informacao nutricional, conforme legislacao vigente;
Modo de conservacao;

Conter o modo de preparo (opcional).

Conheca o contelido que a Inteligéncia de Mercado
preparou sobre as nouvas regras de rotulagem.




Doencas que podem
ser transmitidas

AIDS: Causada pelo virus HIV. Atinge o sistema de defesa do individuo abrindo
caminho para que outras infeccoes se instalem pelo organismo. Também pode ser
transmitida por instrumentais perfurocortantes (facas...) nao esterilizados e
contaminados com sangue ou por agulhas e seringas reutilizadas. E um virus pouco
resistente no ambiente. Porém, por se tratar de uma doenca incuravel, o risco de
contaminacao deve ser sempre considerado, e as normas de esterilizacao e descarte de

materiais, seguidasarisca.

Hepatites B e C: Sdo duas doengas causadas por virus que atacam o figado, podendo
levarainsuficiéncia hepatica e até mesmo a cirrose. A hepatite C pode levaraté 30 anos
para se manifestar e seu tratamento é demorado. Requer muitas vezes transplante de
figado. Ovirus da hepatite C pode sobreviver por até 72 horas no material contaminado
e sua disseminacao se da por instrumentais contaminados. Agulhas e seringas devem
serdescartadas ap6s o uso. Atualmente existe a vacina contra hepatite B, porém nao ha

vacinacontraadotipoC.

Tétano: E causado por uma bactéria chamada Clostridium tetani. E extremamente
resistente no ambiente, uma vez que se apresenta em forma de esporo (como se
possuisse uma “capa” ao seu redor). Penetra na pele por meio de feridas e atinge o
sistema nervoso. E transmitido por instrumentos perfurocortantes, tais como facas,

espetoseoutros.

Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA): Sio doencas provocadas pelo
consumo de alimentos que ocorrem quando micrébios prejudiciais a salde, parasitas
ou substancias toxicas estao presentes no alimento. Os sintomas mais comuns de DTA
saovomitos e diarreias, podendo também apresentardores abdominais, dor de cabeca,
febre, alteracdo davisao, olhos inchados, dentre outros. Para adultos sadios, a maioria
das DTA dura poucos dias e nao deixa sequelas; paraas criancas, as gravidas, osidosos e
as pessoas doentes, as consequéncias podem ser mais graves, podendo inclusive levara

morte.

1




Legislagao

Portaria327/1997-Regulamento técnicosobre as condicoes higiénico-sanitariasede
boas praticas de fabricacao para estabelecimentos produtores/industrializadores de

alimentos.

RDC 216/2004 - DispGe sobre regulamento técnico de boas praticas para servicos de

alimentacao.

RDC n° 275/2002 - Regulamento técnico de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos e a lista de verificacao das boas praticas de fabricacao em estabelecimentos
produtores/industrializadoresdealimentos.

RDC n° 49/2013 - Dispde sobre a regularizacdo para o exercicio de atividade de
interesse sanitario do microempreendedor individual, do empreendimento familiar

ruraledoempreendimentoecondmicosolidarioeddoutras providéncias.

Curso gratuito de manipulagao de alimentos:
wwuw.gouv.brfanvisa

Mais informacgoes: acesse o e-book MEI na area
de alimentos e a legislagdo sanitaria
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