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OLA ESTUDANTES DO LABLEAN!
SABIA QUE PODEMOS TRABALHAR
COM A METODOLOGIA 5S ALIADA
AS BOAS PRATICAS DE
MANIPULACAO DE ALIMENTOS?
VOU TE MOSTRAR COMO
FUNCIONA!




EM VIRTUDE DA ATUAL FASE DE
FLEXIBILIZACAO ECONOMICA E DE
ENFRETAMENTO DA PANDEMIA DO

COVID-19, DIVERSOS
ESTABELECIMENTOS VOLTARAM AO
FUNCIONAMENTO, POREM ATENDENDO
A MEDIDAS RESTRITAS DE
HIGIENIZACAO E DE CONTROLE
DIFUNDIDAS POR DECRETOS ESTADUAIS
E MUNICIPAIS.

UM DOS PRINCIPAIS PONTOS
LEVANTADOS NESSA NOVA
LEGISLACAO DIZ RESPEITO AO
ENFOQUE NAS BOAS PRATICAS E
NA SUA EXPANSAO A DIVERSOS
SETORES DA SOCIEDADE.

DIANTE DISSO, TRAZEMOS UM
PONTO A SE PENSAR:

SERA QUE E POSSIVEL IMPLANTAR
AS BOAS PRATICAS DE
MANIPULACAO DE ALIMENTOS
ALIANDO-A A METODOLOGIA DO
5S (5 SENSOS)? COMO
IMPLANTA-LA EM MEU NEGOCIO,
OBEDECENDO A ESSA NOVA
LEGISLACAO?

DEBATEREMOS ALGUNS PONTOS
ESSENCIAIS NO QUE SE SEGUE



CONHECENDO A:

METODOLOGIA JAPONESA

5S CINCO SENSOS

A metodologia 5S vem de cinco palavras
japonesas: Seiri, Seiton, Seiso, Seiketso e
Shitsuke. Seu objetivo, em essencial, &
provocar mudangas comportamentais

nas empresas e organizagoes.

SEITON

SENSO DE UTILIZAGAO | SENSO DE ORGANIZAGAO

SHITSUKE SEISOU

SENSO DE SENSO DE
AUTODISCIPLINA LIMPEZA

SEIKETSU

SENSO DE SAUDE E HIGIENE

SEIRI- Senso de Utilizacéo

Separar os materiais utilizados por ordem de utilidade: aquilo que
é mais utilizado € deixado mais proximo; o pouco ou raro distante.

SEIRI
Senso de Organizacgdo

Como o proprio nome diz
consiste em arrumar 0s
materiais facilitando o seu
acesso e manuseio.

SEIKETSU
Senso de salde e higiene

Ter um cuidado maior com o
COrpo humano, sempre
levando em conta atender ao
bem-estar e & sadde de
todos 0s envolvidos.

SEISOU
Senso de Limpeza

Aqui o foco é eliminar as fontes
de sujeiras do ambiente, além
de implantar na  rotina
limpezas periddicas no local e
nos equipamentos.

SHITSUKE
Senso de Autodisciplina

Padronizar o que deu certo, ter
O exercicio da autocritica e
estar preparado para propor,
testar e padronizar mudancgas.




CONHECENDO AS:

BOAS
PRATICAS DE
MANIPULAGAO
DE ALIMENTOS

Para um estabelecimento
servir alimentos e servicos
livres de contaminagodes, ele
deve estar em dia com as
Boas Prdticas, ou seja, precisa
seguir padrées  higiénico-
sanitarias cotidianamente.
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As Boas Prdaticas de Manipulacdo e
Producdo de Alimentos envolve uma
ampla gama de entes envolvidos, indo
desde a higienizagcdo dos alimentos,
do ambiente fisico em que estes sdo
manipulados e armazenados, d
higiene pessoal de quem os manipula
e dos demais colaboradores que
tenham contato ao mesmo. No Brasil,
a ANVISA tornou sua implantacdo
obrigatdria no setor alimenticio com a
publicacdo da normal RDC N°2I16 em
setembro de 2004.

A implantacdo das Boas Praticas,
de modo geral, garante uma série
de beneficios para seu
estabelecimento, tais como:

Aumento da qualidade dos
produtos elaborados

Evita a contaminacgéo cruzada e
desperdicio dos produtos

Reducdo de custos

Aumento da produtividade
Fideliza o cliente

Maior motivacéo de
pessoal

Preservacdo da sadde
do cliente



CONHECENDO AS:

BOAS
PRATICAS DE Apesar de ser amplamente difundida
MANIPU LA?AO no Brasil, a RDC N°216 n&o é a Unica

medida legislativa  que apresenta

DE ALIMENTOS agodes diretivas em Boas Praticas para

o setor alimenticio.

Existe apenas uma
legislagéo vigente para as  conhegaa
Boas Praticas? Né&o! RDC 275/2002

Voltada  para  processadores e
industrializadores de alimentos,
contendo procedimentos operacionais
padronizados especificos

SUGESTAO DE
LEITURA

Cartilha sobre Boas Praticas
para Servicos de Alimentacio

ENCAO: A depender do mercado
a qual a empresa desejar
aventurar-se, haverd normas e
portarias especificas para cada pais.
Mas, por padréo, todas as medidas
costumam seguir o que é
estipulodo pela FDA, agéncia
americandad em alimentos e
medicamentos, e as diretrizes da

OMC, globalmente.

.http:/ [ portal.anvisa.gov.br/documents /339
16/389979/Cartilha+Boas+PrsC3%Alticas +
para+ServisC3%A70s+de+Alimenta%C3%A7
%C3%A30/d8671f20-2dfc-4071-b516-
d59598701af0



BOAS PRATICAS DE
MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS

W,

AS BOAS PRATICAS SE
RESTRINGEM AO SETOR DE
ALIMENTOS?

N&o. Apesar de ter se popularizado e
difundido no setor de alimentos, o termo
‘Boas Prdticas’ ndo se restringe apenas
a0 universo da seguranga alimentar.

Vocé ja deve ter ouvido falar
um pouco sobre:

/ FABRICAGAO ALIMENTOS

BOAS
PRATICAS

\ \\
FLORI-

MANIPULACA ) /
ULAGAO LABORATORIO CULTURAS

'/
NS

SERVICOS

FARMACOS

SALAO DE
BELEZA

ETC.

H& uma ampla gama de setores econdmicos onde as "‘Boas Prdticas” se
enraizaram. Todavia, com a pandemia do Covid-19, onde todos os
setores econdmicos tiveram que se (re)adaptar, as Boas Praticas e
seus principios se expandiram para toda a esfera econdmica,
respeitando seus nuances e caracteristicas dos produtos e servigos
oferecidos.



BOAS PRATICAS DE
MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS

AS BOAS PRATICAS NO
CONTEXTO ECONOMICO POS-
PANDEMIA

Diversas prefeituras e secretarias estaduais estdo publicitando manuais
e normas técnicas para a reabertura dos comércios nessa nova fase de
flexibilizagdo do isolamento social.

De maneira geral, todos esses informativos consistem no
aconselhamento da implantagdo de medidas no que tange ao
distanciamento, maior higienizagdo dos espagos, maior higiene pessodl
e ao monitoramento da salde dos colaboradores e clientes envolvidos.
Todas essas informagdes estardo discorridas no que se segue.

SUGESTOES DE LEITURA PROTOCOLO SETORIAL

SALOES DE BELEZAE
SERVIGOS DE ESTETICA

PARA ATIVIDADES EM FUNCIONAMENTO

DURANTE A PANDEMIA DO COVID-19

(@ pananpuCO

1. https://www.pecontracoronavirus.pe.gov.br/wp-
content/uploads/2020/06/protocolo_setor_salaobeleza_servicoestetica-4.pdf

2.https://www.pecontracoronavirus.pe.gov.br/wp-
content/uploads/2020/06/protocolo_shoppingcenters.pdf

3.https://www.pecontracoronavirus.pe.gov.br/wp-
content/uploads/2020/06/protocolo_padrao_04062020_v01-1.pdf



BOAS PRATICAS DE
MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS

AS BOAS PRATICAS NO
CONTEXTO ECONOMICO POS-
PANDEMIA

PORTARIAS FEDERAIS

e Ministério da Saude divulga portaria com orientagdes para retomada
segura das atividades

A PORTARIA N° 1565, DE 18 DE JUNHO DE 2020 descreve orientacdes
gerais visando a prevencdo, ao controle e a mitigagdo da transmissdo
da COVID-19, e a promogdo da saude fisica e mental da populacdo
brasileira, de forma a contribuir com as agdes para a retomada segura
das atividades socioecondmicas e o convivio social seguro.

e Secretaria do Trabalho publicita medidas para mitigar riscos de
contaminagdo nos ambientes de trabalho.

A PORTARIA CONJUNTA N° 20, DE 18 DE JUNHO DE 2020 estalbelece as
medidas a serem observadas visando 4 prevencdo, controle e
mitigacdo dos riscos de transmissdo da COVID-19 nos ambientes de
trabalho brasileiros. As medidas previstas nesta portaria ndo se aplicam
ao setor da saude, para o qual devem ser observadas as orientagdes e
regulamentagdes especificas deste setor, e poderdo ser revistas ou
atualizadas por meio de portaria conjunta, a gualguer momento em
raz&o dos avancos No conhecimento cientifico e controle da pandemia.




BOAS PRATICAS DE
MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS

AFINAL, QUAL O SEU SEGREDO
CONTRA OS CONTAMINANTES?

E simples. As Boas Prdticas, com suas ferramentas e técnicas, permite
identificar, observar, controlar e propor mudancas nas fontes de
promocgdo e de multiplicagdo de contaminantes, sejom eles fisicos,
quimicos ou biologicos.

As bactérias e os fungos, seres-vivos que sdo as principais fontes de
disseminacdo de DTAs (Doencas Oriundas de Alimentos) descritas na
literatura, sGo como 0s seres humanos: precisam de condigdes minimas
para a sobrevivéncia. Agua, temperaturas mais brandas (entre 10 e 60
graus Celsius), alimento préximo, etc,

As Boas Prdticas, em sua esséncia, tem a funcdo de criar uma muralha
que distancie o contaminante, com sua dose infectante, do produto ou
servigo oferecido. Essa muralha é resultado de uma maior higienizagdo
e controle do ambiente.




BOAS PRATICAS DE

MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS

AFINAL, QUAL O SEU SEGREDO
CONTRA OS CONTAMINANTES?

Da mesma forma que a mdascara lhe distancia do
novo Coronavirus, as Boas Prdticas, em suas
acgdes, criom barreiras que impedem que O0s
fungos, virus e bactérios se instalem e se
mMultipliguem nos alimentos.

Todo principio parte de uma higienizagdo maior,
obedecendo a Procedimentos Operacionais
Padronizados especificos para cada atividade aos
quais estdo reunidos num Manual de Boads
Praticas, a produgdo e a observagdo do registro
documentado de todas as variaveis envolvidas na
conservacdo deste alimento, seja ela temperatura,
PH, tempo de limpeza e de desinfeccdo dos

ambientes, etc.

Procedimentos Operacionais
Padronizados

Procedimentos Operacionais Padronizados sdo
obrigatorios no setor alimenticio. Eles sdo como
‘receitas de bolo’, na qual se descreve
detalhadamente os processos de manutencdo
dos ambientes aos quais necessita-se de uma
atencdo maior. Devem ser especificos para cada
atividode e a readlidode da empresa. Como
exemplo de POPs obrigatorios, tem-se o0s
relacionados a limpeza da caixa-d'dgua, dos
lbanheiros, dos locais de armazenamento, etc.



BOAS PRATICAS DE

MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS
ALIADA A METODOLOGIA 5S

Como podemos observar, amlbas as
metodologias visam assegurar d
sadde, higiene e o bem estar de
todos os entes envolvidos na cadeia
alimenticia. Consumidores diretos e
indiretos, colaboradores da cadeia de
suprimentos e o proprio ambiente de
manipulagcdo destes passa  por
transformacdes técnicas e culturas.

Mas afinal,

O QUE HA EM COMUM?

“““’55 X BPS, AMIGOS INSEPARAVEIS

A peca-chave desse quebra-cabeca estd nos 3 primeiros

sensos. Ao aplicar os sensos de utilizagcdo, organizacdo e
limpeza, de modo geral, esta acdo deve estar amparada
pelas diretrizes oriundas da legislagdo vigente em Boads
Praticas.

Primeiro: por dar seguranga técnica e juridica ao que estd
sendo vendido e consumido. Segundo: por facilitar identificar
as fontes de contaminagdo; constatar o que é Util ou inutil
nos processos; e, por fim, permitir uma organizagcdo
otimizada do layout.

Ambas metodologias caminham para o mesmo objetivo e se
conversam. Note que, ao implantar os 3 primeiros sensos,
automaticamente vocé estard cooperando para  um
ambiente mais limpo e agraddvel de se trabalhar.



AGORA QUE VOCE JA VIU A
IMPORTANCIA DE INCORPORAR A
METODOLOGIA 5S COM AS BOAS

PRATICAS DE ALIMENTOS, VOU
LHE MOSTRAR ALGUMAS
ORIENTACOES QUE OS

ESTABELECIMENTOS DEVEM

SEGUIR DURANTE A PANDEMIA!




ORIENTAGCOES SOBRE A
PANDEMIA

MEDIDAS QUE OS ESTABELECIMENTOS DEVEM ADOTAR:

Avalie o estado de saide do Aumente o espaco de
manipulador, se houver suspeitas distanciamento entre os
de Covid-19 o mesmo deve ser colaboradores em pelo

afastado de suas atividades. menos 1 metro

Reforce a higienizagdo das

superficies em contato com os Redobre os esforgcos de
colaboradores, a limpeza deve ser limpeza e desinfecg¢éo de
feita com detergente/sabdo e a ambientes e em superficies
antissepsia com alcool a 70%. de contato por exemplo:
Também pode-se utilizar macaneta de porta, corrimdo,
hipoclorito (Ggua sanitaria). etc.

Avalie a necessidade de adog¢do de medidas de higienizagédo de
matérias primas recebidas como: lavagem e desinfecg¢do de
suas embalagens.




ORIENTAGCOES SOBRE A
PANDEMIA

MEDIDAS QUE OS ESTABELECIMENTOS DEVEM ADOTAR:

Lavagem: Realize a lavagem Higiene: Higienize as maéos
de mdos corretamente e antes de manipular os
frequentemente, o alcool gel alimentos e repita sempre
deve ser usado de forma que: tocar em alimentos crus
complementar a lavagem de ou néo higienizados, mexer
maos em celular, etc.

L,

Secagem: Seque as mdos com Mascaras: Devem ser trocadas a
papel hdo reciclado. cada 2 horas, a depender do
p material. Se ndo puder troca-las, ou

Lembramos que nédo é ;
estas forem caseiras, faga a correta

permitido utilizar toalhas de higienizacdo. Luvas: Devem ser
tecido, pois estam acumulam usadas em alguns casos e deve ser
bactérias, fungos e virus. OB I O,

-




VIU COMO E FACIL? SAIBA QUE A
MELHOR MANEIRA DE APRENDER E
PRATICAR!

E QUE, ESSENCIALMENTE, OS 5
SENSOS E AS BOAS PRATICAS
PODEM (E DEVEM!) SER
IMPLEMENTADAS EM CASA, NOS
AJUDANDO A TERMOS UMA
MAIOR HIGIENE, ORGANIZACAO E
SEGURANCA ALIMENTAR.

O QUE VOCE ACHA DA IDEIA?



PROJETO DE EXTENSAO; LABORATORIO LEAN MANUFACTURING

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA - UFPB
CT - DEP - DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE PRODUGCAO

HTTP://PLONE.UFPB.BR/LABLEAN



