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Boas Práticas de Alimentação  

Boas Práticas de Manipulação de Alimentos  



aVamos juntos preparar este Programa! 

                        FNDE - https://youtu.be/OGNvyi2CWoI 

https://youtu.be/OGNvyi2CWoI


A segurança alimentar e nutricional consiste na 

realização do direito de todos ao acesso regular 

e permanente a alimentos de qualidade, em 

quantidade suficiente, sem comprometer o 

acesso a outras necessidades essenciais, tendo 

como base práticas alimentares promotoras de 

saúde que respeitem a diversidade cultural e 

que sejam ambiental, cultural, econômica e 

socialmente sustentáveis.  

Presidência da República 

Casa Civil 

Subchefia para Assuntos Jurídicos 

LEI Nº 11.346, DE 15 DE SETEMBRO DE 2006. 

Cria o Sistema Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional 

ï SISAN com vistas em assegurar o direito humano à 

alimentação adequada e dá outras providências. 

http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei 11.346-2006?OpenDocument


Aprova o regulamento 

técnico sobre boas 

práticas para 

estabelecimentos 

comerciais de alimentos 

e para serviços de 

alimentação. 

O descumprimento desta 

Portaria constitui infração 

sanitária, sujeitando os 

infratores às penalidades 

nos termos da Lei nº 

10.083, de 23 de setembro 

de 1998. 

REFERÊNCIA -  Legislação CVS 5/ 2013  



    É o conjunto de práticas ligadas à limpeza , à 

conservação do ambiente e à preservação   

   da saúde de seus usuários. 

O que é Higiene?  

Quanto maior for o cuidado com as práticas 
de higiene, menor é o risco de 

contaminação! 



É a presença de qualquer matéria estranha 
que não pertença ao alimento .  

QUÍMICA  

BIOLÓGICA  FÍSICA  

Existem 3 tipos: 

O que é contaminação?  



-Cabelos; 

-Unhas; 

-Cacos de vidro ; 

-Pedras; 

-Grampos; 

-Adornos. 

PODE MACHUCAR!!!  

Contaminação Física  



PODE DEIXAR MUITO DOENTE E 
ATÉ LEVAR À MORTE!  

- Pesticidas; 

- Aditivos  alimentares; 

- Produtos de limpeza. 

Contaminação Química   



- Bactérias; 

- Fungos; 

- Parasitas; 

- Vírus.  

PODE MATAR!!!  

Contaminação Biológica    



 

 

Causam doenças! 

    Na maioria das vezes não 
alteraram o aspecto, cheiro 

ou sabor dos alimentos.  

 

NÃO SÃO VISÍVEIS  

 

 

Deterioram os alimentos, 
alterando o seu aspecto, 

cheiro e sabor. Podem ou não 

causar doenças. 

Contaminação Biológica    

Micro-organismos  
Deteriorantes  

Micro-organismos 
 Patogênicos   



Minimizar a 

Contaminação 

Reduzir ou 

Eliminar 

Prevenir a 

Multiplicação 

Adequação estrutural 

Procedimentos de Higiene 

Operacional 

Cocção e Desinfecção 

Controle de Tempo e Temperatura 



Onde encontramos os  
micro -organismos?  



Alimentos quentes devem 
atingir minimamente 74ºC 

em todos os pontos durante 
a cocção. 

Alimentos refrigerados ou 
congelados devem ser 

mantidos nesse intervalo 
de temperatura. 

Perigo: Temperatura ideal 
para multiplicação 

microbiana. 

Tempo x Temperatura  


