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ERROS QUE
PODEM FAZER

SEU ESTABELECIMENTO
SER AUTUADO PELA
VIGILANCIA SANITARIA




Oola!

Somos a Sabor
Seguranca Alimentar e
Consultoria Ltda,
especialista em
Seguranga dos
Alimentos, com mais de
20 anos de experiéncia.

Estamos em Maceio no
Estado de Alagoas.

Durante nossa trajetoria,
Jja acompanhamos varios
estabelecimentos — e
percebemos um padrao:
a maioria das autuacoes
sanitarias poderia ter sido
evitada com medidas
simples e atencao
constante.

SABOR

SEGURANCA ALIMENTAR
E CONSULTORIA

Este guia foi criado para
ajudar gestores e
proprietarios de servicos
de alimentagao a
identificar os erros mais
comuns que levam a
autuacao pela Vigilancia
Sanitaria — e, mais
importante, como evita-
los.

Se aplicada
corretamente, cada dica
aqui pode representar
tranquilidade, economia e
seguranca para o seu
negocio e seus clientes.

Focamos na seguranca
alimentar, reducgao de
desperdicios e dos
custos, padronizagcao de
processos e produtos.

Essas solugdes tem
impacto imediato no
aumento da sua
lucratividade e na
qualidade do produto
final.
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A temperatura
inadequada € um dos
principais motivos de
autuacao e risco a
saude do consumidor. E
comum encontrar
equipamentos sem
controle, termdmetros
quebrados ou auséncia
total de registros.

Por que isso € um
problema?

Temperaturas
incorretas favorecem o
crescimento de micro-
organismos que
causam intoxicacoes
alimentares e perdas
de produtos.

Como evitar:
Utilize termdmetros

calibrados em
todos os
equipamentos de
refrigeracao e
aguecimento.

Faca registros
diarios de
temperatura em
planilhas ou
sistemas.

Corrija
imediatamente
qualquer desvio
identificado.

Dica: manter
registros é tdao
importante quanto
medir. Se nao
houver registros,
para a vigilancia, o
controle “nao
existe”.







Um ambiente limpo € o
reflexo da seriedade do
estabelecimento. Ainda
assim, muitos locais
erram por falta de
padronizacao ou uso
incorreto de produtos.

Problemas comuns:

* Uso de panos sujos
ou compartilhados.

e Falta de diluicao
correta de produtos.

e Auséncia de
cronograma e
responsaveis
definidos.

Como evitar:
e Crieum

cronograma de
higienizagao com
frequéncia,
produtos e
responsaveis.

Utilize POPs de
limpeza atualizados
e visiveis para a
equipe.

Garanta produtos
regularizados (com
numero de registro
no Ministerio da
Saude).

Dica: treinamento
regular da equipe
sobre higienizacao
é o segredo para
manter o padrdo no
dia a dia e evitar
desperdicios.






Os manipuladores sao
o elo direto entre o
alimentoe o
consumidor — e, sem
treinamento, tornam-se
a principal fonte de
riSco.

O que a vigilancia
observa:

e Auséncia de
comprovante de
treinamento
recente.

e Uso incorreto de
EPIs.

e Falta de higiene
pessoal.

Como evitar:

Realize
treinamentos
periodicos (pelo
menos uma vez ao
ano).

Registre listas de
presenca e
certificados.

Monitore habitos de
higiene e
comportamento
durante o trabalho.

Dica: um
manipulador bem
treinado é o maior
aliado da
seguranca
alimentar e da
imagem do seu
negocio.







Como evitar:
e Revise o Manual de

Ter o Manual de Boas
Praticas e os POPs

apenas ‘no papel” ou
desatualizados € outro
errocomum — e
facilmente autuavel
(gera multas).

Por que isso importa:
Esses documentos sao
exigidos pela legislacao
sanitaria e devem
refletir a realidade da
operacao.

Boas Praticas
periodicamente.

Atualize os POPs
sempre que houver
mudancas nos
Processos.

Mantenha os
documentos
acessiveis a equipe
e a fiscalizacao.

_ Dica: documentos
devem representar
o que é feito no dia
a dia — nao algo
“bonito para
mostrar na
vistoria”.
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A presenca de insetos
ou roedores € um dos
motivos mais sérios de
autuacao e ate
interdicao.

Problemas
observados:
e Falta de contrato
com empresa
especializada.

e Auséncia de
relatorios e
comprovantes de
aplicacao.

» Acesso facil de
pragas a areas de
manipulacao.

Dica: o controle
de pragas é
continuo. Pequenas
falhas podem
resultar em grandes
problemas e
prejuizos.

Como evitar:
e Contrate uma

empresa de
controle de pragas
licenciada.

Mantenha barreiras
fisicas (ralos com
tampas, telas em
janelas, vedacoes).

Arquive relatorios e
comprovantes de
aplicacao para
apresentar a
fiscalizacao.

Realize inspecoes
periodicas para
identificar e corrigir
pontos de acesso.







Evitar autuacoes da
Vigilancia Sanitaria €
resultado de rotina,
organizagao e
comprometimento
com a segurancga
dos alimentos.
Pequenas acoes
diarias fazem toda a
diferenca para
garantir a
conformidade legal,
proteger a saude
dos clientes e
fortalecer a
reputacao do seu
negocio.

Coloque essas dicas
em pratica e
transforme a
segurancga alimentar
em um diferencial
competitivo!




Manual de Boas Praticas

Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs)

APPCC - Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle

CheckList e Legislacao Sanitaria

Treinamento de Colaboradores

Engenharia de Cardapio

@ (82) 98200-4072
https:/ /saborconsultoria.com.br

8 atendimento@saborconsultoria.com.br

O | @sabor.consultoria




