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1 - Apresentacao

O que é o controle integrado de pragas

e vetores urbanos? E um sistema que
incorpora acoes preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atracao, o abrigo,
0 acesso e ou a proliferacdo de vetores

e pragas urbanas que comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
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2 - Introducao ‘ >

A adocao de medidas eficazes para o
controle de pragas e vetores urbanos

é essencial para garantir um ambiente
limpo e seguro em bares e restaurantes.
Isso ndo apenas protege a salde dos
consumidores, mas também assegura

gue os estabelecimentos estejam em
conformidade com as normas sanitarias,
evitando penalidades e danos a reputacao.
Além disso, o controle eficiente de

pragas contribui para a durabilidade dos
alimentos e a integridade das instalacoes,
prevenindo contaminacoes e perdas
econdmicas. Os métodos utilizados devem
focar na prevencao, identificacio rapida

e na implementacao de acdes corretivas,
garantindo um ambiente propicio ao bem-
estar dos clientes e funcionarios.

Esta cartilha apresenta orientacdes praticas
para a prevencao e o controle de pragas em
bares e restaurantes, destacando medidas
preventivas e corretivas, bem como as
responsabilidades dos estabelecimentos.



3 - O que sao Pragas
e Vetores Urbanos?

Pragas e vetores urbanos sao
organismos que podem causar danos
a salide humana, contaminacao de
alimentos e prejuizos financeiros.
Entre os principais estao:

e Insetos: baratas, formigas, moscas
e mosquitos.

e Roedores: ratos e camundongos.

e Outros Vetores: pombos e morcegos.

Essas pragas podem ser vetores de diversas
doencas, como salmonelose, dengue e
leptospirose, causando sérios riscos a
saude publica. As baratas, por exemplo, sdo
conhecidas por contaminarem alimentos e



superficies com bactérias patogénicas

e alérgenos. J4 os ratos, além de
transmitirem doencas, podem causar danos
estruturais ao roerem cabos elétricos e
tubulacées. Os pombos, frequentemente
encontrados em areas urbanas, podem

ser portadores de fungos e parasitas que
afetam a salide humana.

Portanto, a identificacdo e o controle

eficaz dessas pragas sdo fundamentais para
manter a seguranca dos alimentos e a satde
dos frequentadores de bares e restaurantes.




4 - Importancia do Controle

Integrado de Pragas (CIP)

O CIP é um conjunto de técnicas que visa
prevenir e controlar a presenca de pragas de
forma segura e sustentavel, com foco

na prevencao e na reducao do uso de
produtos quimicos.

Uma das estratégias chave do CIP é a
monitoracdo constante, que envolve
inspecoes regulares e o uso de dispositivos
de monitoramento para detectar
precocemente a presenca de pragas.

Com base nos dados coletados, sdo
implementadas acdes corretivas especificas,
como ajustes na higiene, reparos estruturais
e, se necessario, aplicacao de pesticidas.



A educacdo e o treinamento
continuo dos funciondrios em
praticas de higiene e controle de
pragas sdo componentes cruciais
do CIP, garantindo que todos
estejam cientes das melhores
praticas e procedimentos a seguir.

Os principais beneficios incluem:

e Garantia da seguranca
dos alimentos.

e Prevencao de multas e
autuacoes sanitarias.
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5 - Medidas Preventivas

As medidas preventivas sdao acoes
essenciais para evitar a entrada, a
permanéncia, o alimento e a proliferacdo
de pragas no ambiente, garantindo a
manutencdo de um local seguro e higiénico.

A implementacdo de acoes sistematicas

e rigorosas, como praticas de higiene e
limpeza continuas, capacitacdo da equipe,
armazenamento adequado e a gestdo correta
de residuos, é fundamental para mitigar os
riscos associados a presenca de pragas.

As principais acdes preventivas incluem:



5.1 - Estrutura Fisica

As portas de entrada devem ser dotadas
de molas para manter sempre fechadas e
protecao inferior.

Manter o revestimento de piso, paredes
e teto em boas condicdes de conservacao
e limpeza.

Instalar telas milimétricas (removiveis para
higienizacido) nas janelas e

aberturas externas e manter em bom
estado de conservacao.

Instalar portas automaticas ou cortinas
de ar, se possivel.

Manter os ralos com sistema de
fechamento para evitar a entrada
de pragas.

Manter as tubulacoes e encanamentos
em bom estado de conservacao e sem
vazamentos para evitar atrativos

para pragas.

Realizar vistorias periédicas nas
instalacdes para detectar e corrigir
possiveis falhas estruturais.
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5.2- Higiene Zo@

e Limpeza

.

O s

e Manter as areas de producdo e
armazenamento sempre limpas
e organizadas.

e Estabelecer procedimentos de
higienizacdo de equipamentos e utensilios
eficientes e com frequéncia adequada.

e Realizar a coleta e o descarte adequados
de lixo e ndo acumular materiais que ndo
tém uso ou que sao estranhos a atividade.

e Manter as lixeiras sempre bem fechadas,
dotadas de tampa e pedale limpas.

e Recolher o lixo frequentemente e
armazenar em local limpo e protegido.

e Fazer a limpeza periddica da caixa
de gordura.
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e Manter as areas externas do
estabelecimento limpas e livres
de lixo ou entulhos que possam
servir de abrigo para pragas.

e Implementar um programa
de manutencao regular para
equipamentos e utensilios,
garantindo que estejam
limpos e em bom estado
de conservacao.
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5.3- Armazenamento

_J
de Alimentos |

e Depositar os alimentos afastados do
piso e paredes.

e Depositar os produtos sobre paletes
ou prateleiras (nunca diretamente
sobre o piso).

e Armazenar os alimentos em local limpo
e organizado.

o Utilizar recipientes bem vedados para
armazenar alimentos.

e Verificar periodicamente o prazo de
validade e o estado de conservacao
dos alimentos.

e |dentificar e separar alimentos que
apresentem qualquer sinal de dano
ou contaminacao.
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e Manter a temperatura
adequada nos ambientes de
armazenamento, evitando
umidade excessiva.

e Realizar a rotacdo adequada dos
estoques (PVPS: Primeiro que
Vence é o Primeiro que Sai).

e Monitorar regularmente o
ambiente de armazenamento
para detectar precocemente
qualquer sinal de pragas.
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5.4 - Capacitacao de

Funcionarios

e Orientar a equipe sobre a importancia do
controle de pragas.

e Capacitar os colaboradores para
identificar sinais de infestacao.

e Atualizar a equipe sobre novas praticas
e regulamentacoes de controle
de pragas.

e Promover workshops e palestras
com especialistas em controle integrado
de pragas.
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6 - Medidas ({5"'\

Corretivas

As medidas corretivas sdo aquelas
adotadas quando ha presenca de pragas
no ambiente e envolvem acdes imediatas
para eliminar as pragas presentes e
prevenir novas infestacoes, garantindo a
seguranca e a qualidade dos ambientes de
armazenamento, producdo e distribuicdo
de alimentos.

As principais agoes corretivas incluem:
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6.1 - Acoes

Imediatas

e |Implementar medidas urgentes para
identificar a origem e erradicar a fonte
da infestacao, evitando a propagacéao e
minimizando os danos.

o Tomar medidas corretivas imediatas apds
detectar pragas, incluindo a identificacao
e eliminacdo de fontes de infestacao e a
descarte de alimentos contaminados.

e Realizar a limpeza e desinfeccdo do local
afetado imediatamente apds a deteccao
de pragas, assegurando a eliminacao
completa dos residuos e potenciais fontes
de contaminacao.

18



6.2 - Controle
Fisico

e |nstalar armadilhas mecanicas que
incluem dispositivos como ratoeiras e
placas adesivas, que sdo posicionadas
estrategicamente para capturar
roedores e insetos. E importante
inspeciona-las regularmente e substituir
ou limpar conforme necessario para
garantir sua eficicia.

e [nstalar telas de protecao e barreiras
fisicas para evitar a entrada de pragas
nas areas, sendo fundamental
verificar regularmente a integridade
dessas barreiras para garantir sua
eficacia continua.
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6.3 - Controle

Quimico

e Contratar empresas autorizadas para
realizar a dedetizacdo, garantindo o uso
seguro e eficaz dos produtos. Seguir
rigorosamente as instrucoes e respeitar
as regulamentacoes vigentes.

e Seguir rigorosamente o tempo de
caréncia necessario ap6s a aplicacao dos
produtos quimicos, garantindo que os
ambientes tratados ndo sejam acessados
antes do prazo especificado, a fim de
evitar riscos a salde e assegurar a eficacia
do tratamento.
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6.4 - Monitoramento

e |[mplementar um plano de monitoramento
continuo e estabelecer uma frequéncia
regular de inspecdes sdo fundamentais
para garantir o controle. Todas as areas
do estabelecimento devem ser verificadas.

e As observacdes e acoes tomadas devem
ser registradas em relatérios detalhados,
que serdo revisados periodicamente para
identificar padroes e areas problematicas.

e Treinar a equipe para reconhecer sinais de
infestacdo e reporta-los imediatamente
é crucial para a eficacia do plano.
Além disso, ajustar as estratégias de
controle com base nos resultados do
monitoramento continuo assegura uma
resposta proativa e eficiente.
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e Manter o registro detalhado
de todas as ocorréncias
relacionadas ao controle de
pragas, incluindo datas, locais,
tipos de pragas encontradas
e acoes tomadas. Esses
relatérios devem ser revisados
regularmente para identificar
padroes e areas problematicas.
A documentacao cuidadosa
auxilia na tomada de decisao e
na implementacao de medidas
corretivas eficazes. Além disso,
garante conformidade com as
normas sanitarias vigentes.
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7 - Plano de Acao
para o Controle

Integrado de Pragas
e Vetores Urbanos

1. Diagndstico Inicial: avaliacdo
do ambiente para identificar
focos de pragas.

2. Acoes de Prevencao: aplicacdo
das medidas preventivas descritas.

3. Execucio das Medidas Corretivas:
intervencao para eliminacao
de pragas.

4. Monitoramento Continuo: verificacao
periédica de presenca de pragas.

5. Capacitacdo e Sensibilizacdo:
treinamentos constantes para a equipe.
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8 - Dicas Finais

e Contrate empresa especializada e
credenciada para realizar o controle
integrado de pragas.

e Revise periodicamente o plano de
controle integrado de pragas.

e [ncentive a participacdo de todos os
colaboradores no processo.

e Certifique-se de que o plano de controle
esteja alinhado a legislacao vigente.

e Lista dos documentos que devem ser
exigidos para contratacdo de empresas
controladoras de pragas: CNPJ/
CNAE; Alvara Sanitario; Alvara de
funcionamento; ART (Registro
em Conselho).
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e Os colaboradores dessas
empresas, conforme RDC 622/
22 ANVISA, devem estar aptos
para execucao das atividades.

e Os produtos quimicos utilizados
nas aplicacdes devem ter
Registro na Anvisa/ou MAPA
(Ministério da Agricultura).

25



26

9 - Conclusao

O controle integrado de pragas é uma
responsabilidade compartilhada entre

todos os funcionarios do estabelecimento.
As boas praticas de higienizacao,
organizacao e monitoramento constante
garantem a seguranca dos alimentos, evitam
multas e preservam a reputacao do negécio.
Implemente hoje mesmo as medidas
preventivas e corretivas abordadas para o
controle de pragas!
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Fortaleca
seu negocio
com a Abrasel.

Cligue aqui e associe-se.

abrasel



https://abrasel.co/3Ve2woy
https://abrasel.co/3Ve2woy

