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RESUMO

APLICACAO DE CHECKLIST, AVALIACAO HIGIENICO-SANITARIA,
TREINAMENTO E ADEQUACAO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)
EM SERVICO DE ALIMENTACAO EM FLORIANOPOLIS/SC

Autor (a): Luciane Barboza Garcia
Orientador (a): Paula Fernanda Pinto da Costa
Itaqui, 06 de maio de 2013.

A seguranca dos alimentos é um desafio atual que tem como objetivo fornecer
alimentos livres de agentes quimicos, fisicos e bioldégicos que possam colocar em
risco a saude do consumidor. A preferéncia dos consumidores por refeicdes mais
convenientes influenciou o mercado de alimentacdo coletiva, e com o crescimento
desses servicos, os alimentos ficaram mais expostos a uma série de contaminacdes
microbianas associadas a praticas incorretas de manipulacdo e processamento,
aumentando a preocupagédo com as doencgas transmitidas por alimentos (DTA’s).
Este trabalho objetivou avaliar as condicbes higiénico-sanitarias de um
estabelecimento de servico de alimentagcdo localizado no municipio de
Floriandpolis/SC, através da aplicacdo de um checklist proposto pela RN n°
003/2005, e adapta-lo as normas estabelecidas pela legislagcdo através da
adequacao das boas praticas de fabricacdo (BPF’s), bem como a aplicacdo de um
questionério de avaliacdo sobre o nivel de conhecimento dos manipuladores para
submeté-los a um treinamento sobre BPF. ApGs o treinamento e adequacéo de BPF,
realizou-se novamente a aplicacdo de checklist e do questionéario, sendo possivel
observar que houve uma melhora nos habitos de higiene pessoal e de manipulacéo
dos alimentos, pois os manipuladores adquiriram conhecimentos sobre boas praticas
de manipulacéo de alimentos, estando cientes de manipula-los com um menor risco
de contaminacdo, garantindo ndo s6 a prépria saude, como a saude dos
consumidores. E de acordo com a lista de verificacdo de servicos de alimentacéo da
RN n° 003/2005, pode-se classificar o estabelecimento no Grupo 1, (76% a 100% de
atendimento aos itens), pois obteve-se uma percentagem de 87,71% de atendimento
de conformidade. Pode-se notar que a adequacdo de BPF e o treinamento foram de
grande valia para a percepcdo dos erros que podem estar ocorrendo durante o
preparo dos alimentos, evidenciando que mais treinamentos e avaliacdes devem ser
realizados, sempre acompanhados por um profissional capacitado para garantir que
sejam fornecidos alimentos seguros e de qualidade.

Palavras-chave: seguranca dos alimentos, contaminacdo microbiana, condicoes
higiénico-sanitarias



ABSTRACT

APPLICATION CHECKLIST, SANITARY-HYGIENIC EVALUATION, TRAINING
AND FITNESS FOR GOOD MANUFACTURING PRACTICE (GMP) IN SERVICE
SUPPLY Florianopolis / SC

Author: Luciane Barboza Garcia
Advisor: Paula Fernanda Pinto da Costa
Data: Itaqui, May 06, 2013.

Food safety is a current challenge that aims to provide food free of chemical, physical
and biological agents that may endanger the health of consumers. The consumer
preference for more convenient meals influenced the collective market power, and
the growth of these services, food became more exposed to a range of microbial
contamination associated with incorrect practices of handling and processing,
increasing concern with foodborne iliness (DTA's). This study aimed to assess the
sanitary conditions of a food service establishment located in Floriandpolis / SC,
through the application of a checklist proposed by RN n © 003/2005, and adapt it to
the standards set by legislation through the adaptation of good manufacturing
practices (GMP's), as well as the application of an evaluation questionnaire on the
knowledge level of the handlers to submit them to a training on GMP. After training
and fitness GMP was held again the application checklist and questionnaire,
revealing that there was an improvement in personal hygiene and food handling,
because the handlers learned about good food handling practices, being aware of
manipulating them with a lower risk of contamination, ensuring not only their own
health, as health consumers. And according to the checklist of food services of NR
003/2005, you can sort the property in Group 1 (76% to 100% compliance with the
items) because we obtained a percentage of 87, 71% attendance compliance. It may
be noted that the suitability of GMP and training were of great value to the perception
of errors that may be occurring during the preparation of food, showing that more
training and assessments should be carried out, always accompanied by a trained
professional to ensure they are provided safe and quality food.

Keywords: food safety, microbial contamination, sanitary conditions
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1. INTRODUCAO

Os alimentos consumidos podem ser contaminados por micro-organismos
patogénicos ou deteriorantes, podendo ocorrer desde sua producdo, manipulagéo,
transporte, armazenamento e distribuicdo. A seguranca dos alimentos é um desafio
atual que tem como um dos objetivos principais, fornecer alimentos livres de agentes
quimicos, fisicos e biolégicos que possam colocar em risco a saude do consumidor.

O que se torna imprescindivel, quando se trata de mudanca de habitos alimentares
gue ocorreram nos ultimos tempos, devido a uma série de fatores impostos pela vida
moderna (ZANDONADI et al., 2007).

A preferéncia dos consumidores por refeicdes mais convenientes influenciou
o mercado de alimentacdo coletiva, fazendo-o crescer em todo mundo, e com o
crescimento desses servi¢os, os alimentos ficaram mais expostos a uma série de
contaminagdes microbianas associadas a praticas incorretas de manipulacdo e
processamento (ALMEIDA et al., 1995).

A associagdo entre as mas condi¢des de armazenamento, acondicionamento e
exposicao direta ao ambiente, permitindo a contaminacdo e veiculacdo de agentes
infecciosos e 0 consumo de alimentos com manipulacdo inadequada, € responsavel
por grande parte dos casos de toxinfeccbes alimentares nos consumidores
(RODRIGUES et al., 2004). As infeccbes e intoxicacOes alimentares sdo decorrentes
do baixo indice de conhecimento de boas praticas de manipulacdo, qualidade da
matéria-prima, equipamentos e utensilios na preparacdo de alimentos, que exercem
papel fundamental nas doencas de origem alimentar (BALTAZAR et al., 2006).

Além do cuidado com a higiene dos manipuladores, alimentos, utensilios e
equipamentos, faz-se também necessario uma atencao especial voltada para a higiene
do ambiente onde as refeicbes sdo preparadas e distribuidas, pois a seguranca do
alimento ira depender de todos esses fatores.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas que
devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos. A

legislacdo sanitaria federal, que regulamenta essas medidas em carater geral, aplicavel
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a todo o tipo de industria de alimentos, € a RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002
(BRASIL, 2002).

A elaboracdo do manual de BPF deve seguir um roteiro que atenda aos
requisitos estabelecidos pela RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002), que descreve o
Manual de BPF como operagbes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no
minimo, o0s requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das
instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento,
o controle integrado de vetores e pragas urbanas, o controle da higiene e saude dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final.

Uma vez elaboradas e implantadas irdo garantir requisitos basicos para a
seguranca alimentar, bem como os procedimentos para elaboracdo dos alimentos e de
higiene que, quando necessarios, devem ser descritos. Além disso, tais procedimentos
asseguram ao estabelecimento a diminuicdo de perdas de alimentos, devido a
infestacbes por pragas ou contaminacfes microbioldégicas por processos de
higienizacdo inadequados (CHAVES et al., 2006).

Portanto, para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos s&o
utilizados normalmente recursos como: elaboracdo do manual de boas préaticas de
manipulagdo e processamento, desenvolvimento dos Procedimentos Operacionais
Padrao (POP’s), aplicacdo do método de Analise de Perigos em Pontos Criticos de
Controle (APPCC) e realizacdo de programas de educacdo continuada para
manipuladores de alimentos (ANDREOTTI et al., 2003).

Este trabalho objetivou avaliar as condic6es higiénico-sanitarias de um
estabelecimento de servi¢o de alimentacao localizado no municipio de Florianépolis/SC
através da aplicacdo do checklist proposto pela Resolugdo Normativa n°® 003 de
27/06/2005 (SANTA CATARINA, 2005), fundamentada na RDC n° 216 de 15/09/2004
(BRASIL, 2004), e corrigir as falhas através da aplicacéo de:

- questionario para os manipuladores de alimentos;

- treinamento sobre BPF para os manipuladores de alimentos;

- avaliacdo da eficiéncia do treinamento e da adequacéo das BPF’s;
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Servicos de alimentacdo e seguranca alimentar

A refeicdo fora do lar deixou de ser uma alternativa de lazer e passou a ser
uma grande necessidade. Para atender a essa demanda, surgiram 0s servicos de
alimentacdo e os de terceirizacdo, provavelmente em funcdo do novo papel das
mulheres que passaram a buscar a independéncia econOmica e a realizagéo
profissional por meio de um trabalho remunerado (OLIVEIRA & CAMPOS, 2006).

Desde entdo, a utilizacdo dos servi¢cos de alimentacdo tem se difundido como
uma pratica comum entre pessoas de diferentes niveis sociais e faixa etaria. Aliado
a este crescimento surgem diversas preocupacgles, tanto por parte dos
consumidores como por parte dos fornecedores de alimentos. Alguns dos pontos
gue merecem destaque sdo os problemas relacionados a falta de higienizacdo e os
riscos de uma alimentacdo impropria que pode acarretar em transmissdo de
doencas (VASCONCELOQOS, 2008).

Com o crescimento dos estabelecimentos voltados para os servicos de
alimentacdo, a preocupacdo com as doencas transmitidas por alimentos (DTA’s)
torna-se maior, 0 que constituiu uma conscientizacdo com a qualidade e seguranca
alimentar (SOUZA et al, 2004). De acordo com a OMS — Organizagao Mundial da
Saude, cerca de 70% das ocorréncias relatadas de casos de intoxicacfes
alimentares em paises desenvolvidos, foram consequéncias da existéncia de uma
qualidade higiénico-sanitaria deficiente no processamento dos alimentos servidos
em unidades de alimentacdo (OMS, 2002).

Muitos estabelecimentos que trabalham com producdo, preparacéo,
armazenamento e comercializacdo ndo cumprem as normas exigidas pela ANVISA —
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2002). Ressaltando-se que a
mesma exige alvara sanitario ou licenca de funcionamento, controle de saude e
higiene dos funcionarios, seguranca e higiene das instalacbes, implementacdo de
BPF — Boas Praticas de Fabricacdo e controle sanitario onde se produzem e
vendem os alimentos (SOUZA, 2006; BRASIL, 2002).
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Um ponto importante que deve ser levado em consideracdo em servigcos de
alimentacdo é o cuidado com a qualidade dos alimentos e produtos em geral e sua
correta recepcdo, manuseio e armazenamento, pois um Uunico problema de
contaminagdo nestas etapas pode acarretar em consequéncias graves para 0S
consumidores (TEICHMANN, 2000).

Segundo Silva Jr. (2008), a finalidade de um servico de alimentacdo néo é
simplesmente alimentar o homem, mas “bem alimentar o homem”. E bem alimentar
nao é somente oferecer um alimento gostoso, mas também um alimento seguro do
ponto de vista higiénico-sanitario. Logo, a seguran¢a dos alimentos é uma questédo
estratégica, pois, se houver falhas, o estabelecimento corre sérios riscos frente a
seus clientes (GALLE, 2004). De acordo com a FAO — Food and Agricultural
Organization, a higiene dos produtos alimenticios corresponde ao conjunto de
medidas necesséarias para garantir a inocuidade dos alimentos desde a sua
producédo até o produto final (FAO, 1998).

Segundo Silva Jr (2008), as sindromes resultantes da ingestdo de alimentos
contaminados por micro-organismos sao conhecidas como Doencas Transmitidas
por Alimentos — DTA’s, Doencgas Veiculadas por Alimentos — DVA’s ou simplesmente
toxinfecgbes. As DTA’s estdo relacionadas ao consumo de alimentos contaminados
por micro-organismos e podem ser identificadas quando uma ou mais pessoas
apresentam sintomas similares, apos a ingestao de alimentos contaminados com
micro-organismos patogénicos, suas toxinas, substancias quimicas toxicas ou
objetos lesivos, configurando uma fonte comum (SILVA Jr, 2008).

Os sintomas mais comuns de DTA incluem dor de estdbmago, nausea,
vomitos, diarréia e, por vezes, febre. Na maioria dos casos, a duracdo dos sintomas
pode variar de poucas horas até mais de cinco dias, dependendo do estado fisico do
paciente, do tipo de micro-organismo ou toxina ingerida ou suas quantidades no
alimento (CARMO et al., 2005)

De acordo com Oliveira et al (2010), a maioria dos surtos tem sido
relacionada a ingestédo de alimentos com boa aparéncia, sabor e odor normais, sem
qualquer alteracdo sensorial. Isso ocorre porque a dose infectante de patdégenos
alimentares geralmente € menor que a quantidade de micro-organismos necessaria
para degradar os alimentos.

A contaminagdo é a presenca ndo desejada de qualquer situacdo que

comprometa a qualidade do alimento, podendo ser de origem fisica, quimica ou
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biolégica. Os micro-organismos que contaminam os alimentos podem levar a sérias
intoxicagBes, muitas vezes dificeis de serem tratadas, podendo levar o individuo a
Obito (ANDREOTTI et al, 2003).

2.2 Manipuladores de alimentos

Segundo a RDC N° 216/2004 (BRASIL, 2004), o termo “manipuladores de
alimentos”, num sentido amplo, corresponde a qualquer individuo que entre em
contato com um produto alimenticio, nas etapas de producdo, processamento,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e venda de alimentos.

Algumas DTA’s devem-se a contaminacao por meio dos manipuladores, 0s
quais podem transmitir micro-organismos patogénicos sem, contudo, apresentar
sintomas de doenca, comprometendo os alimentos por habitos inadequados de
higiene (manipulagdo dos alimentos com maos ndo higienizadas, habitos precarios
de higiene pessoal, entre outros), ou, até, comprometendo os alimentos a partir de
praticas inadequadas ou por desinformacédo (PANETTA, 1998).

A higienizacdo das maos deve ser em pias exclusivas para esse fim, e devem
conter sabao liquido, escovinha para as unhas, local para toalha de papel e uma
lixeira com tampa automaética. E importante destacar que as m&os devem estar
isentas de qualquer tipo de lesdo ou ferimentos, e as unhas devem estar sempre
bem aparadas, limpas e sem o uso de esmaltes (BRASIL, 2004)

Os manipuladores devem fazer o uso de roupas de protecédo limpas, de cores
claras e lavaveis. Os cabelos devem estar sempre limpos e presos, com 0 uso
obrigatério de protetores como toucas ou bonés, desde que os cubram totalmente.
Os homens nao devem fazer o uso de barbas ou bigodes e as mulheres ndo podem
fazer o uso de maquiagens, e ambos, ndo podem fazer o uso de qualquer tipo de
adorno e perfume (BRASIL, 2004).

A preparacdo higiénica do alimento e a educagdo dos manipuladores sao
formas de defesa na prevencdo da maioria das DTA’s e incluem a formacao e a
sensibilizacdo dos manipuladores sobre as técnicas adequadas, correcdo nas falhas

de higiene pessoal, avaliacdo da saude dos colaboradores, implementacdo e
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realizacdo de boas praticas de manipulacdo, além de supervisdo constante
(CAMPOS et al., 2009).

Durante a producdo de alimentos € primordial que o manipulador seja
capacitado, e alertado sobre as graves consequéncias de um ato falho no montante
a higiene pessoal e a higiene durante a fabricacdo dos alimentos e sobre a
necessidade de constante higienizacdo das maos corretamente. As mesmas devem
ser higienizadas antes de iniciar o servi¢o, apoés utilizar os sanitarios, apos trocar de
alimento, apoés tocar o dinheiro, apds contaminar as maos em qualquer etapa, tossir,
espirrar, limpar o nariz e tocar ferimentos durante o trabalho (IAUXE, 2002).

O manipulador de alimentos relaciona-se diretamente as condi¢des higiénico-
sanitarias do produto, podendo comprometer a qualidade dos mesmos durante as
diferentes fases de elaboracao, ainda que tiverem sido bem sucedidas as fases de
produgdo e industrializacdo (PANETTA, 1998). Assim podemos destacar o0s
manipuladores como possiveis veiculadores assintomaticos ou sintomaticos de
micro-organismos, quando precedem a aplicacdo de técnicas incorretas na producao
de refei¢cbes, na higienizacdo de equipamentos, utensilios e do préprio ambiente
(BELLIZI et al, 2005).

Varios autores salientam a manipulacdo inadequada como o fator
predominante relacionado a maioria dos casos das DTA’s, incluindo a ma utilizagéo
da temperatura durante o preparo e conservacdo dos alimentos, contaminacao
cruzada, deficiéncia na higiene pessoal e dos equipamentos. Além desses fatores,
também relatam como erros frequentes de manipulacdo, a cocc¢éo insuficiente e o
preparo dos alimentos com demasiada antecedéncia ao consumo, permanecendo a
temperaturas que permitam a proliferacdo de micro-organismos (PIAZZALUNGA &
RIBEIRO, 2011).

Portanto, para que se obtenham boas préaticas de higiene na manipulacéo de
alimentos, é necessario investigar e atuar sobre todos os fatores, individuais e
coletivos, comportamentais e ambientais que condicionam essas praticas. O
consumidor atual sabe que a qualidade esta relacionada a seguranca alimentar, a
preservacao dos principios de higiene na preparacédo e manipulacdo dos alimentos,
aos equipamentos utilizados, ao ambiente de trabalho e especialmente aos cuidados
imperceptiveis aos olhos (VASCONCELOS, 2008).
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2.3 Requisitos higiénico-sanitarios

O tema seguranca dos alimentos ganhou énfase a partir da década de 1990,
em virtude das normas internacionais de controle de processos e pela evolugéo do
modo de vida dos consumidores, que passaram a se preocupar cada vez mais com
sua alimentacdo (SOUZA, 2001). Em relacdo as exigéncias do poder publico, os
primeiros regulamentos a fim de controlar a qualidade dos alimentos surgiram com a
FAO/OMS, a qual até hoje € uma referéncia na regulamentacdo para obtencdo de
alimentos seguros.

Atualmente no Brasil, sdo diversos os 6rgaos que regulamentam essas acdes
de controle sanitario, tais como: ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria;
MAPA - Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento; MS - Ministério da
Saude e Ministério da Defesa, sendo que este ultimo refere-se ao regulamento
técnico de boas préaticas de fabricacdo e seguranca alimentar somente nas
organizacdes militares e servicos de aprovisionamento. De acordo com a RDC n°.
216/2004 (BRASIL, 2004), os o¢rgaos de vigilancia sanitaria dos estados e
municipios podem complementar os requisitos para atender as necessidades locais,
sem infringir a regulamentacao federal.

As normas estabelecidas pela ANVISA (BRASIL, 2002), quanto ao controle
sanitario de alimentos estéo relacionadas as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF’s).
Estas normas podem ser definidas como um conjunto de medidas que devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos (BRASIL,
2002).

Nesse sentido, para a obtencdo da seguranca dos alimentos, é fundamental a
aplicacdo de medidas de controle que incluam desde a matéria-prima, producéo,
distribuicdo até a comercializagcéo, ressaltando a manipulacdo do alimento dentro do
processo de distribuicdo. Deve-se enfatizar também, a capacitacdo técnica dos
profissionais envolvidos no processo produtivo de alimentos (BRASIL, 2011).

A legislagcédo brasileira vigente por meio da Portaria n.° 1.428, de 26 de
novembro de 1993; Resolucdo n.° 275, de 21 de outubro de 2002; Resolugédo n.°
216, de 15 de setembro de 2004 e Portaria do Estado do Rio Grande do Sul n.° 78,

de 30 de janeiro de 2009, tem dado enfoque a esta questdo, com a aprovacao de 18
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diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e aplicacédo
do sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) na area de
producdo e manipulacdo de alimentos (BRASIL, 1993; BRASIL, 2002; BRASIL,
2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009).

O Estado de Santa Catarina/SC, através da Diretoria da Vigilancia Sanitaria
da Secretaria de Estado da Saude apresenta a Resolucdo Normativa n°® 003/2005
(SANTA CATARINA, 2005), e em consideracao a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004),
resolve aprovar a lista de verificacdo de Boas Praticas para Servi¢cos de Alimentacao
(ANEXO 1). A Resolugdo foi elaborada em consideragdo a necessidade de
complementagéo e visando a abrangéncia dos requisitos inerentes as realidades
locais; promover a melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias dos servicos de
alimentacdo; um instrumento genérico de verificacdo de Boas Praticas para Servicos
de Alimentacdo; garantir as condi¢Bes higiénico-sanitarias do alimento preparado
(SANTA CATARINA, 2005).

A producdo de alimentos seguros continua sendo um dos maiores desafios
deste século, pois o crescente consumo de alimentos industrializados e processados
gerou a preocupacdo em torno de sua qualidade e seguranca. Ocasionando assim
mudancas de ambito geral em todos os segmentos da producéo de alimentos no
Brasil, tanto por parte do governo como por parte dos empresarios e consumidores.
No que concerne a seguranca dos alimentos, a promocao e protecdo a salude sao 0s
alicerces para que a prevencao das doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) seja
eficaz (QUINTILIANO et al., 2008; SILVA Jr., 2008).

Para Evangelista (2008), a gestdo de qualidade em alimentos é um sistema
de protecdo ao produtor e ao consumidor, pois 0 seu principal objetivo € o de
assegurar a fabricacdo e a manipulacdo de alimentos de excelente padrdo e de
propiciar ao consumidor, produtos em condi¢cdes de cumprir a sua finalidade de
alimentar e nutrir.

O alimento seguro é caracterizado como aquele que ndo causa doenga ou
injuria ao consumidor, devendo estar livre de contaminagBes de origem quimica,
fisica ou microbiologica (PEREIRA et al., 2006; MICHALCZYSZYN; GIROTO;
BORTOLOZO, 2008). O conhecimento sobre seguranca dos alimentos € um fator
muito importante para que a manipulacdo destes seja adequada desde o campo até
a mesa do consumidor, pois cada etapa necessita de diferentes mecanismos de

controle para garantir a pratica de manipulacdo segura do alimento.
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Veiros et al (2009) reforcam que a Lista de Avaliagdo de Boas Préticas
representa uma ferramenta bastante Gtil para o controle dos procedimentos, visto
gue auxilia no controle de qualidade da producdo e manipulacdo de alimentos.

A legislacdo para servicos de alimentacdo que contém o Regulamento
Técnico das Boas Préaticas foi aprovada na RDC n°. 216, de 15 de setembro de
2004, da ANVISA (BRASIL, 2004). Essa abrange os procedimentos que devem ser
adotados nos servicos de alimentacdo, a fim de garantir as condicfes higiénico-
sanitarias do alimento preparado, contemplando também POP’s para esses
estabelecimentos como: 1) Higienizacdo de instalacfes, equipamentos e moveis; 2)
Controle integrado de vetores e pragas urbanas; 3) Higienizacao do reservatorio de
agua e 4) Higiene e saude dos manipuladores (BRASIL, 2004).

E reconhecida a importancia de controles que incluam os principios gerais de
higiene de alimentos e as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), como base para a
efetiva implantagédo do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) (FAO, 1998). As BPF’s definem parametros de qualidade e seguranca,
com a regulamentacdo de procedimentos que obedecem a parametros definidos,
baseados no sistema APPCC. O APPCC é um sistema pré-ativo que auxilia a
prevenir, muito mais que corrigir, problemas relacionados com a contaminacao dos
alimentos na cadeia de producéo e distribuicio (BADARO, 2007).

As BPF’s devem ser adotadas pelos produtores de alimentos a fim de garantir
a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com as normas
técnicas (BRASIL, 2002).

2.4 Boas praticas

O Manual de Boas Praticas (MBP) € um documento que descreve as
operacOes realizadas pelo estabelecimento, incluindo os requisitos higiénico-
sanitarios das edificacbes, a manutencdo e higienizacdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios, o controle do abastecimento da agua e o controle
integrado de pragas (CIP). Além da capacitacdo profissional dos manipuladores de
alimentos, o controle da higiene e salude dos manipuladores, o manejo de residuos e

o controle e garantia de qualidade do alimento preparado. Além do MBP, o
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estabelecimento deve dispor dos POP’s - Procedimentos Operacionais Padrdo
especificos (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

O objetivo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Higienizacdo e
Sanitizacdo na industria de alimentos, € a preservacdo da pureza, palatabilidade e
qualidade microbiolégica dos alimentos, auxiliando a obtencdo de um produto de
melhor qualidade nutricional e sensorial, garantindo que o alimento tenha boas
condicBes higiénico sanitarias (ANVISA/SC, 1998).

A adocédo de procedimentos sistémicos de Boas Praticas na manipulacao de
alimentos, visando controlar os possiveis perigos, deve ser estimulada para alcancar
a seguranca dos alimentos. Acredita-se que sua adocao por restaurantes traga
beneficios a qualidade sanitaria dos produtos alimenticios manipulados, tornando-os
mais seguros ao consumidor (BADARO, 2007).

Os requisitos basicos para que os alimentos tenham padrdo de qualidade
adequado sédo baseados em acbes de higiene em todas as etapas da producao
(BRASIL, 2004). Estas acfes vao desde controles necessarios com a matéria-prima
até os cuidados com o produto final. Irregularidades na origem da matéria-prima, na
reconstituicio de alimentos secos, no processamento, no bindmio tempo X
temperatura, na conservacdo do alimento e na higienizagdo dos utensilios e
manipuladores, podem levar a condi¢Bes insatisfatorias nos alimentos. Isto
possibilita o crescimento bacteriano e o aparecimento de toxinfeccbes alimentares,
oriundas da contaminacao biolégica dos alimentos refletindo em condicfes precarias
de higiene (SILVA et al., 2003; LAGAGGIO et al., 2002; FELIPE et al., 2005).

O programa de Boas Praticas gera muitos beneficios, como: a producao de
alimentos com melhor qualidade e maior seguranca, a diminuicdo de reclamacdes
por parte dos consumidores, melhora do ambiente de trabalho, sendo esses mais
limpos e seguros, com colaboradores desempenhando suas fungbes com maior
motivagao e produtividade (SILVA Jr., 2008).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Material

- Lista de verificacdo das boas préaticas para servi¢cos de alimentagdo - RN n°
003/2005 (SANTA CATARINA, 2005) (ANEXO I);
- Questionario para os manipuladores de alimentos (ANEXO II);

- Treinamento para os manipuladores;

3.2 Métodos

3.2.1 Avaliacao das condi¢cdes higiénico-sanitarias

As condi¢Bes higiénico-sanitarias foram avaliadas através da aplicagdo do
checklist da Lista de Verificacdo de Boas Préticas para Servicos de Alimentacéo, de
acordo com o modelo proposto pela Resolugdo Normativa N° 003/2005 (SANTA
CATARINA, 2005), através de itens como: A) Edificacbes e instalacdes; B)
Equipamentos, moveis e utensilios; C) Manipuladores; D) Matérias-primas,
ingredientes e embalagens; E) Preparacdo do alimento; F) Armazenamento e
transporte do alimento preparado; G) Exposi¢cdo ao consumo do alimento preparado;
H) Documentacéo e registro (ANEXO ).

O checkilist foi aplicado, através de observacéo exploratéria, com o objetivo de
avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias e identificar as possiveis inadequacdes que
pudessem interferir na producdo e manipulacdo dos alimentos com seguranca,
porém sem a interferéncia do pesquisador.

A Lista de Verificacdo de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao
aplicada foi desenvolvida de acordo com a Resolugdo Normativa N° 003/2005 da
Diretoria de Vigilancia Sanitaria da Secretaria da Saude do Estado de Santa
Catarina, na qual foi fundamentada na RDC N° 216/2004 (SANTA CATARINA, 2005;
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BRASIL, 2004). Foram atribuidos valores para as diferentes respostas de
conformidade com a Legislacdo vigente, atribuindo-se 1 (um) ponto para cada
resposta conforme e nota O (zero) para cada resposta ndo conforme,
desconsiderando-se as respostas NA (néo se aplica) e NO (n&do observado). Para a
obtencdo da percentagem de atendimento conforme com a legislagéo vigente foi
aplicada a seguinte formula:

% de Atendimento = Total de itens conforme x 100
Total de itens — (itens NA + itens NO)

ApoOs o calculo de percentagem de atendimento de conformidade com a
legislacdo vigente, o estabelecimento foi classificado de acordo com a pontuacéo,
em trés grupos: Grupo 1 (Bom), estabelecimentos que atendem mais de 76% dos
quesitos da lista; Grupo 2 (Regular), compreende os estabelecimentos que
apresentam de 51% a 75% de atendimento satisfatorio e Grupo 3 (Deficiente), que

atendem 50% ou menos dos quesitos verificados (BRASIL, 2002).

3.2.2 Avaliacdo do nivel de conhecimento dos manipuladores sobre

temas relacionados a higiene e manipulacéo de alimentos

Os manipuladores foram convidados a responder um questionario (ANEXO II)
sobre habitos de higiene e praticas de manipulacdo de alimentos. O mesmo foi
aplicado em duas situacdes, a primeira antes do treinamento sobre Boas Praticas de
Fabricacdo visando avaliar o nivel de conhecimento dos mesmos e 0s pontos a
serem ressaltados durante o treinamento e, numa segunda etapa para avaliar a
eficiéncia das instrucdes fornecidas.

O questionario para os manipuladores foi elaborado em quatro partes:
guestdes quanto ao perfil dos manipuladores, quanto a higiene dos manipuladores,
guanto a manipulacéo dos alimentos e quanto a higiene do local.

A primeira parte constou de oito questdes socioecondmicas e educacionais:
género, idade, escolaridade, renda mensal, tempo de trabalho no estabelecimento e
manipulacéo de alimentos, participagdo em cursos de BPF, e com relagdo as DTA’s.

A segunda parte constou de oito questdes referentes aos procedimentos de higiene
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com alimentos e higiene pessoal: hbito diario de banho, higiene com as méos, com
uniformes e uso de adornos. A terceira parte constou de seis questdes referentes a
manipulacdo de alimentos: higienizacao de frutas e hortalicas, utensilios adequados,
alimentos contaminados e armazenamento. A quarta parte constou de trés questdes

referentes a higiene do local: habitos de higienizacao e coleta de lixo.

3.2.3 Treinamento para manipuladores de alimentos sobre BPF

Realizou-se o treinamento com sete manipuladores de alimentos sobre BPF,
conforme a Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo da RDC
216/2004 (BRASIL, 2004), abordando temas relacionados a higiene pessoal, higiene
dos equipamentos, utensilios e ambiente de trabalho, com foco nas técnicas de
preparo, conservacao e higiene dos alimentos, forma correta de armazenamento e
distribuicdo dos mesmos, principais contaminantes de alimentos e prevencdo de

acidentes dentro do processamento, totalizando quatro horas de treinamento.

3.2.4 Verificacado da eficiéncia do treinamento e da adequacédo das Boas

Praticas de Fabricacao

Apos um més da aplicacdo das etapas anteriores, ocorreu a avaliacdo da
adequacao de BPF através de nova aplicacdo do checklist da Lista de Verificacdo de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo (ANEXO 1) e do questionario para os
manipuladores de alimentos (ANEXO II).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias

A avaliacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias do estabelecimento objeto
deste estudo esta representada na Figura 1.
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Figura 1- Avaliacdo em % de conformidade dos quesitos do checklist da Lista de verificacdo de boas
praticas de servicos de alimentacao, aplicado em um servico de alimentagdo em Florianépolis/SC. A -
edificacBes e instalagbes; B - equipamentos, méveis e utensilios; C — manipuladores; D - matérias-
primas, ingredientes e embalagens; E - preparacéo do alimento; F - armazenamento e transporte do
alimento preparado; G - exposicdo ao consumo do alimento preparado e H — Documentacdo e
registro.

Os quesitos que mais atenderam as exigéncias da legislacdo de acordo com
os itens da lista de verificacdo foram: o quesito B - equipamentos, mdveis e
utensilios (80%), G - exposi¢cdo ao consumo do alimento preparado (80%), D -
matérias-primas, ingredientes e embalagens (77,77%) e A - edificacbes e
instalacdes (76,21%). Quanto a classificacdo geral, esses itens receberam a
classificacdo de nivel bom (Grupo 1), atendendo a mais de 76% dos quesitos da
lista.

No quesito B o0 estabelecimento ndo atende as exigéncias de todos os itens

por ndo aplicar a manutencdo programada e periddica dos equipamentos e
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utensilios, e por nado realizar a higienizacdo dos mesmos por funcionarios
comprovadamente capacitados. O quesito G ndo atende a todos os itens porque o
estabelecimento ndo possui uma area reservada para recebimento de dinheiro. No
quesito D, os itens de recepcionar os alimentos em area protegida e limpa, assim
como verificar as temperaturas das matérias-primas e ingredientes que necessitem
de condi¢des especiais no ato do recebimento ndo foram atendidos. No quesito A,
que apresenta a menor conformidade desse grupo, ndo atende as conformidades
principalmente por ndo apresentar um controle integrado de vetores e pragas
urbanas.

Os quesitos E - preparacdo do alimento (63,33%) e C - manipuladores
(54,54%) receberam a classificacdo de nivel regular (Grupo 2), com atendimento
entre 51% e 75% de conformidade dos itens. O quesito E apresentou 36,67% de
inadequacgdo por ndo aplicar corretamente os seguintes itens: tratamento térmico,
descongelamento de alimentos, armazenamento a quente, ndo aplicar o controle e
garantia de qualidade e responsavel devidamente capacitado. O quesito C
apresentou 45,46% de inadequacdo principalmente por ndo aplicar controle de
saude, programa de capacitacdo dos manipuladores e supervisao.

O quesito F — armazenamento e transporte do alimento preparado (33,33%)
apresentou conformidade deficiente de atendimento na classificagdo geral, por néo
aplicar alguns cuidados necessarios durante o0 armazenamento e transporte do
alimento preparado, deixando em alerta os responsaveis pelo estabelecimento, pois
sao de extrema importancia e estéo ligados diretamente ao preparo e distribuicdo do
alimento ao consumidor.

Na classificacdo geral do estabelecimento, segundo a lista de verificacdo de
boas praticas de servicos de alimentacdo da RN n® 003/2005 (SANTA CATARINA,
2005), quanto ao atendimento dos quesitos em conformidade, e segundo a férmula:

% de Atendimento = Total de itens conforme x 100
Total de itens — (itens NA + itens NO)

Podemos classificar o estabelecimento no Grupo 1, (76% a 100% de
atendimento dos itens), pois obteve-se uma percentagem de 87,71% de
conformidade entre os itens avaliados. O resultado obtido pode ser considerado
positivo em comparacdo a um estudo realizado por Couto et al (2005) ao
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diagnosticarem as condi¢cdes higiénico-sanitarias de uma unidade hoteleira de
producdo de refeicdes coletivas, verificaram que os resultados obtidos permitiram
classificar a unidade como insatisfatéria, pois os setores avaliados cumpriram
parcialmente as regras de Boas Praticas. Resultado semelhante também foi
apresentado por Silva et al (2011), na avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitarias
do setor de producao de refeicbes de um hotel, onde os autores evidenciaram que o
percentual de conformidade dos itens avaliados foram inferiores a 70%.

Portanto, o estabelecimento obteve um bom resultado na classificacdo geral,
iIsso em consideragao ao fato de ter zerado o quesito H — documentos e registros na
aplicacdo do checklist, por ndo possuir Manual de Boas Praticas de Fabricacao.
Essa observacao também foi citada por Oliveira et al (2011) ao diagnosticarem em
um estudo por eles realizado em restaurantes do tipo self service, a inexisténcia da
documentagdo do MBPF e POP’s, destacando ainda que, na maioria das vezes,

quando solicitado o MBPF, nem sabiam do que se tratava.

4.2 Avaliagcado do nivel de conhecimento dos manipuladores sobre temas

relacionados a higiene e manipulacao de alimentos

Os colaboradores da empresa foram convidados a responder um questionario
sobre conhecimentos basicos de manipulacdo de alimentos, higiene pessoal e do
ambiente. O mesmo demonstrou o perfil dos colaboradores quanto a sua faixa
etaria, grau de escolaridade, renda mensal, tempo de trabalho com alimentos e
participacdo em cursos de BPF.

A partir dos dados coletados observou-se que 86% eram jovens, e apenas
14% tinham idade superior a 46 anos. Quanto ao sexo, 29% eram do sexo feminino
e 71% do sexo masculino. O grau de escolaridade entre os manipuladores era de
14% com Ensino fundamental completo, 29% com Ensino médio incompleto, 29%
com Ensino médio completo, 14% com Ensino superior incompleto e 14% com
Ensino superior completo.

Dentre os manipuladores de alimentos, 57% exerciam essa profissdo ha
menos de um ano e 71% nunca participaram de cursos de BPF, evidenciando a

grande necessidade de medidas corretivas para eliminar ou diminuir os riscos de
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surtos alimentares, ja que o numero de pessoas que consomem 0s alimentos por
eles produzidos é de aproximadamente 200 (duzentas) pessoas por dia, sendo que
a maioria séo idosos e criangas, que fazem parte dos grupos mais susceptiveis a
contaminacao por DTA’s.

A maioria dos manipuladores atende aos habitos de higiene que sdo exigidos
na RDC n° 275/2002 da ANVISA (BRASIL, 2002), como banho diario, cuidados com
a higiene bucal, cabelos presos e uso de tocas, homens sem barba, mulheres sem
uso de maquiagem e esmaltes nas unhas, uniformes limpos e trocados diariamente,
lavagem das méos antes de manipular os alimentos e apdés ir ao banheiro.

De acordo com Abreu et al (2011) é de suma importancia a utilizacdo de
uniformes em bom estado de conservacdo e higiene por funcionarios dos servicos
de alimentacao, pois uniformes em condi¢des higiénicas inadequadas podem tornar-
se transmissores em potencial de contaminagdes. Assim como a lavagem rigorosa
das maos com sabdao, anti-séptico e 4gua morna é o primeiro requisito de higiene
pessoal aconselhado ao manipulador antes, durante e ap0s a manipulacdo de
alimentos ou usarem instalacdes sanitarias.

Nenhum dos manipuladores teve sintomas associados com DTA’s no ultimo
ano, e também ndo apresentavam lesdes pelo corpo. Porém 29% dos
manipuladores ainda mantinham o habito de uso de adornos, principalmente
relogios.

A utilizacdo de adornos por manipuladores de alimentos, além de unhas
longas e/ou com esmalte séao fatores de risco para contaminagao dos alimentos. Os
adornos além de causar uma contaminacao fisica dificultam a higienizacdo das
maos, pois o desinfetante ndo consegue atingir toda a superficie das maos, ou em
alguns casos sao inativados na presenca de sujidades que possam estar presentes
nas maos dos manipuladores decorrentes da presenca desses adornos (SILVA Jr.,
2008). Com isso, as bactérias contidas na regido da mao que nao sofreu acdo do
desinfetante poderdo contaminar os alimentos que o manipulador tiver contato. A
acao corretiva nesses casos seria retirar todo e qualquer adorno, além de manter as
unhas curtas, limpas e higienizadas, assim como toda a mao e antebraco antes de
manipular alimentos (ABREU et al, 2011).

Quanto a manipulagdo dos alimentos, os manipuladores apresentaram
nocdes basicas necessarias para a adequada manipulacdo de alimentos, pois 86%

usam a tabua de vidro temperado para o corte dos alimentos, aproximadamente
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86% dos manipuladores tem o habito de guardar alimentos como carne, ovos, frutas,
verduras e leite na geladeira e 71% faz o descarte de todo o alimento quando este
apresenta mofo em alguma parte, mas somente 14% faz o descarte dos restos de
comida no lixo organico.

No entanto, 57% dos manipuladores usam a agua da torneira para a coccéo
dos alimentos, 71% experimentavam a comida com a mesma colher que manipulam
os alimentos e apenas 29% costuma fazer a higienizacéo das frutas e hortalicas com
agua sanitaria diluida em agua. Estas questbes referem-se a conhecimentos
especificos sobre possiveis formas de evitar a contaminacdo dos alimentos, que
esta diretamente ligada a salde do consumidor. Segundo Vieira et al (2005), os
servicos de alimentacdo coletiva expfem os alimentos a varios perigos
microbiolégicos devido, principalmente, a falta de conhecimentos dos
manipuladores, consequéncia dos seus niveis de escolaridade. Este fato sugere que
questdes relacionadas aos micro-organismos e aos possiveis danos a saude do
consumidor devem constituir em um foco para futuros treinamentos, pois, um
processo de conscientizagdo embasado em conhecimento aprofundado e soélido
pode contribuir para a diminuicado da frequéncia de DTA’s.

De acordo com Andreotti et al (2003), essa realidade preocupante tem como
causa principal o manipulador de alimentos que, na maioria das vezes, apresenta
deficiéncia de formacdo qualitativa e quantitativa. Por isso a importancia do
treinamento, que é sempre estar proporcionando aos manipuladores conhecimentos
tedrico-praticos necessarios para capacita-los e leva-los ao desenvolvimento de
habilidades e atitudes de trabalho especifico na area de alimentos.

Quanto a higienizacdo do local, todos afirmaram que a limpeza é realizada
diariamente por uma pessoa especifica, que faz a higienizacdo do local com
desinfetantes e sanitizantes e a coleta do lixo diariamente.

Medidas de controle para adequacdo da pratica de higienizacdo e
conscientizacdo da importancia em manter os alimentos livres de focos de
contaminagao, como lixo sem acondicionamento e armazenamento e armazenados
incorretamente para coleta sdo necessarias. O lixo deve estar disposto
adequadamente em lixeiras com tampas, constituida de material de faclil
higienizacdo de forma a n&o representar riscos de contaminacdo (ABREU et al.,
2011).
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Observando o perfil e nivel de conhecimento prévio dos manipuladores,
desenvolveu-se um treinamento para elucidar as davidas e atualizar os

colaboradores sobre BPF.

4.3 Verificacdo da eficiéncia do treinamento e da adequacao das Boas

Praticas de Fabricacéao

A classificacdo do estabelecimento (Grupo 1) ndo mudou em relacdo a
primeira aplicacdo do checklist, porém foi possivel observar que houve um aumento
na percentagem total de atendimento em conformidade com a legislacao,
aumentando para 91,33% de atendimento conforme. Esse grau de conformidade
anteriormente pode ser observada e comparada na Figura 2 abaixo:
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Figura 2: Comparacgdo entre as duas aplicagfes de checklist, anterior e posterior ao treinamento e
implantacdo de BPF. A - edificacdes e instalacdes; B - equipamentos, méveis e utensilios; C —
manipuladores; D - matérias-primas, ingredientes e embalagens; E - preparacdo do alimento; F -
armazenamento e transporte do alimento preparado; G - exposicdo ao consumo do alimento
preparado e H — Documentacgédo e Registro.

Levando-se em consideracdo que somente 29% dos manipuladores ja haviam

participado de cursos de BPF anteriormente, pode-se observar um aumento nas
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percentagens considerado eficiente entre os manipuladores de alimentos, pois
passaram a nao usar mais adornos, comecaram a utilizar 4gua filtrada e fervida para
a coccao dos alimentos, usar a tabua de vidro temperado para corte dos alimentos.
Também passaram a fazer a substituicdo da colher por outra apds experimentar o
alimento, fazer a higienizacdo de frutas e hortalicas com agua sanitaria diluida em
agua potavel e fazer o descarte total do alimento quando este apresentar danos em
alguma parte.

Deste modo, podemos notar que o treinamento teve um resultado satisfatério,
pois o0os manipuladores adquiriram conhecimentos sobre boas praticas de
manipulacdo de alimentos, estando cientes de manipula-los com um menor risco de
contaminagdo, e por conseqléncia, garantindo ndo s6 a propria saude, como a
salude dos consumidores. Para Pistore & Gelinskib (2006), a instrucdo dos
manipuladores de alimentos € uma condicdo fundamental para evitar contaminacées
e consequentemente assegurar a qualidade e inocuidade dos alimentos produzidos.

Este comportamento também foi observado por Alves et al (2008) em seu
estudo, onde descrevem que a inspecéo realizada antes do treinamento, apresentou
um percentual de 31,25% de itens ndo satisfatérios, e na primeira inspecdo apds o
treinamento, o percentual encontrado de itens ndo satisfatorios foi de 0%.
Resultados positivos também foram observados por Southier & Novello (2008), que
apos realizarem um treinamento com manipuladores em uma unidade de
alimentacdo no Parand, constataram uma melhora consideravel em itens como

higiene de utensilios, higiene do estoque e dos balcées.

5. CONCLUSAO

De acordo com as avaliacbes realizadas, pode-se analisar que o
estabelecimento necessita de maiores acdes para a total adequacao de BPF, como
um Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, pois as irregularidades encontradas nas
condicdes higiénico-sanitarias podem favorecer algumas contaminac¢des durante a
manipulagdo e produgcdo dos alimentos, o que pode acabar ocasionando em

doencas alimentares.
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Também pode-se verificar que os manipuladores de alimentos possuem um
nivel de conhecimento considerado como regular em relacdo a manipulacdo dos
alimentos, levando em consideracdo que a maioria nunca havia participado de
nenhum curso de capacitacdo e manipulacdo de BPF e que trabalham ha menos de
um ano nessa area, tornando assim um desafio ndo s6 treina-los como conseguir
fazer com que mantenham os habitos higiénico-sanitarios exigidos pela legislacéo.

Porém, precisamos destacar que os manipuladores podem possuir essa
deficiéncia de instrucdo em alguns aspectos higiénico-sanitarios devido ao nivel de
escolaridade baixo associado a falta de experiéncia na area.

A adequacédo e o treinamento foram de grande valia para a percepcao dos
erros que podem estar acontecendo, evidenciando que mais treinamentos devem
ser realizados, englobando diferentes assuntos relacionados, havendo
acompanhamento continuo e inspe¢do de um profissional capacitado para garantir
gue sejam fornecidos alimentos seguros e de qualidade.
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ANEXOS

ANEXO | — Lista de verificagdo das boas praticas para servicos de alimentacao

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL;:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA: 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5-CNPJ / CPF: 6-FONE: | 7-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-Ne: 11-Complemento:

12-BAIRRO: [13-MUNICIPIO:

14-UF: | 15-CEP:

16-RAMO DE ATIVIDADE:

17-NUMERO DE FUNCIONARIOS: | 18-NUMERO DE TURNOS:

19-TECNICO RESPONSAVEL:

20-REPRESENTANTE LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

21-MOTIVO DA INSPECAO:

( ) SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
( ) VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

( ) INSPECAO PROGRAMADA

( ) REINSPECAO

( ) RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA

( ) OUTROS

B - AVALIACAO SIM |NAO |NA(*

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa do estabelecimento, livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Controlado, independente, ndo comum a outros usos (habitacao,
etc.).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna do estabelecimento, livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, sem a presenca de animais.

1.4 PISO:

1.4.1 Revestimento liso, impermedavel e lavavel.

1.4.2 Em adequado estado de conservacéo (livre de trincas, rachaduras,
infiltracbes e outros).

1.5 TETOS:

1.5.1 Revestimento liso, impermeavel e lavavel. \ \
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1.5.2 Em adequado estado de conservacéo (livre de trincas, rachaduras,
infiltracéo, goteiras, vazamentos, bolores, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Revestimento liso, impermeével e lavavel.

1.6.2 Em adequado estado de conservacéo (livre de trincas, rachaduras,
infiltracdes, bolores, descascamentos e outros).

1.7 PORTAS:

1.7.1 Ajustadas aos batentes.

1.7.2 Portas da area de preparacao e armazenamento de alimentos,
dotadas de fechamento automatico.

1.7.3 Portas externas das areas de armazenamento e preparacao de
alimentos, providas de telas milimetradas para impedir o acesso de
vetores e pragas urbanas.

1.7.4 Telas removiveis e limpas.

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Ajustadas aos batentes.

1.8.2 Janelas e outras aberturas das areas de armazenamento e
preparacao de alimentos, inclusive o sistema de exaustao, providas de
telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas.

1.8.3 Telas séo removiveis e estdo limpas.

1.9 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS:

1.9.1 Instalagdes sanitarias e vestiarios sem comunicagao direta com a
area de preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitérios.

1.9.2 Mantidos organizados e em adequado estado de conservacao.

1.9.3 Portas externas dotadas de fechamento automatico.

1.9.4 InstalacBes sanitarias com lavatérios e supridas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e
toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das maos.

1.9.5 Coletores dos residuos dotados de tampa e acionados sem contato
manual.

B — AVALIACAO

SIM |NAO |NA(¥

1.10 LAVATORIOS NA AREA DE MANIPULACAO:

1.10.1 Existéncia de lavatorios exclusivos para a higiene das maos na
area de manipulacéo, em posicOes estratégicas em relacao ao fluxo de
preparo dos alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda
a area de preparacao.

1.10.2 Lavatérios em condi¢des de higiene, dotados de sabonete
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionados sem
contato manual.

1.11 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.11.1 lluminacgéo da area de preparacao proporcionando a

visualizacdo de forma que as atividades sejam realizadas sem
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comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos.

1.11.2 Luminérias localizadas sobre a &rea de preparacdo dos
alimentos apropriadas e protegidas contra explosdo e quedas
acidentais.

1.11.3 Instala¢@es elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizacao dos
ambientes.

1.12 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.12.1 Ventilag&do garantindo a renovagao do ar e a manutencéo do
ambiente, livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em
suspenséo, condensacao de vapores dentre outros que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

1.12.2 Nao incidéncia do fluxo de ar diretamente sobre os alimentos.

1.12.3 Equipamentos e filtros para climatizacdo conservados.

1.12.4 Limpeza dos componentes do sistema de climatizacao, troca de
filtros, manutencéo programada e periédica destes, registradas e
realizadas conforme legislacdo especifica.

1.13 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.13.1 Operacéo de higienizagao realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados.

1.13.2 Higienizacédo das instala¢cbes adequada e com frequéncia.

1.13.3 Instalag6es mantidas em condi¢des higiénico-sanitarias
apropriadas.

1.13.4 Operagdes de limpeza e, se for o caso, desinfec¢ao das
instalacdes realizadas rotineiramente.

1.13.5 Registro das operac¢des de limpeza realizadas nao
rotineiramente.

1.13.6 Produtos saneantes utilizados, regularizados no Ministério da
Saude.

1.13.7 Diluicéo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacéo dos
produtos saneantes obedecem as instrucdes recomendadas pelo
fabricante.

1.13.8 Produtos de higienizacéo identificados e guardados em local
reservado para essa finalidade.

1.13.9 Utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo, proprios
para a atividade, conservados, limpos, disponiveis em namero
suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade.

1.13.10 Utensilios utilizados na higienizacao de instalacdes, distintos
daqueles usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e
utensilios que entrem em contato com o alimento.

1.13.11 Funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagcédo das
instala¢des sanitarias utilizam uniformes apropriados e diferenciados
daqueles utilizados na manipulacéo de alimentos.

B — AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)

1.14 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.14.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presenca como fezes, ninhos e outros.

1.14.2 Existe um conjunto de acdes eficazes e continuas de controle de

vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracao, o




41

abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo dos mesmos.

1.14.3 Em caso de adocao de controle quimico, existéncia de
comprovante de execucao do servico expedido por empresa

especializada, conforme legislacdo especifica, com produtos

desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude.

1.14.4 Quando aplicado o controle quimico, 0s equipamentos e 0s
utensilios, antes de serem reutilizados, séo higienizados para a
remocao dos residuos de produtos desinfestantes.

1.15 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.15.1 Instalacdes abastecidas com &gua corrente.

1.15.2 Utiliza solucéo alternativa de abastecimento de agua com
potabilidade atestada sementralmente mediante laudos laboratoriais.

1.15.3 Gelo € mantido em condic¢ao higiénico-sanitaria que evite sua
contaminacao.

1.15.4 Reservatorio de agua edificado e ou revestido de materiais que
ndo comprometam a qualidade da agua, livre de rachaduras,
vazamentos, infiltracdes, descascamentos entre outros defeitos e em
adequado estado de conservacao e higiene e devidamente tampados.

1.16 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.16.1 Dispdem de recipientes para coleta de residuos de facil
higienizagdo e transporte devidamente identificados e integros, em
namero e capacidade suficiente para conter os residuos.

1.16.2 Residuos frequentemente coletados e estocados em local
fechado e isolado das areas de preparacdo e armazenamento de
alimentos.

1.17 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.17.1 Dispde de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica.

1.17.2 Ralos sifonados e grelhas com dispositivo que permitam seu
fechamento.

1.17.3 Caixas de gordura e de esgoto com dimensf@es compativeis ao
volume de residuos.

1.17.4 Caixas de gordura e esgoto localizadas fora da area de
preparacao, armazenamento de alimentos em adequado estado de
conservacao e funcionamento.

1.17.5 Caixas de gordura periodicamente limpas. Descarte dos
residuos atendendo ao disposto em legislacdo especifica.

1.18 LEIAUTE:

1.18.1 Edificacédo e instalacfes projetadas de forma a possibilitar um
fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacao
de alimentos facilitando as operag¢des de manutencéo, limpeza e,
guando for o caso, desinfec¢ao.

1.18.2 Dimensionamento da edificacdo e das instalagcbes compativel
com todas as operacoes.

1.18.3 Separacéo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou
por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacao cruzada.

OBSERVACOES:
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2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS.

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Os que entram em contato com alimentos sao de materiais que
nao transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores, conforme
estabelecido em legislacéo especifica.

2.1.2 Em adequado estado de conservacao, resistentes a corrosao e a
repetidas operacoes de limpeza e desinfec¢ao.

2.1.3 Realiza manutencéo programada e periodica dos equipamentos e
calibragcédo dos instrumentos ou equipamentos de medicdo. Mantem
registro da realizacdo dessas operacoes.

2.1.4 Possue superficies lisas, impermeéveis, lavaveis e isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeices que possam comprometer a
higienizacdo , nem serem fontes de contaminag&o dos alimentos.

2.2 MOVEIS E UTENSILIOS:

2.2.1 Os que entram em contato com alimentos sao de materiais que
nao transmitem substancias toxicas, odores, nem sabores, conforme
estabelecido em legislacéo especifica.

2.2.2 Adequado estado de conservacao e resistentes a corrosao e a
repetidas operacoes de limpeza e desinfeccgéo.

2.2.3 Possuem superficies lisas, impermeéveis, lavaveis e isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeices que possam comprometer a
higienizacdo e serem fontes de contaminagao dos alimentos.

2.2.4 Realiza manutencéo programada e periodica dos utensilios.
Mantem registro dessa operacao.

2.3 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS:

2.3.1 Operacdo de higienizagéo realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados.

2.3.2 Frequéncia de higienizacédo adequada.

2.3.3 Produtos saneantes utilizados, regularizados no Ministério da
Saude.

2.3.4 Diluicao, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos
produtos saneantes obedecem as instru¢des recomendadas pelo
fabricante.

2.3.5 Produtos de higienizacéao identificados e guardados em local
reservado para essa finalidade.

2.3.6 Utensilios e equipamentos utilizados na higienizacao proprios
para a atividade, conservados, limpos, disponiveis, em numero
suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade.

2.3.7 Utiliza utensilios de uso exclusivo para higienizacao.

OBSERVACOES:
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3 MANIPULADORES
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3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme compativel com a atividade, conservados e
limpos. Trocados no minimo diariamente.

3.1.2 Usados exclusivamente nas dependéncias internas. As roupas e
objetos pessoais guardados, em local especifico, e reservado para este
fim.

3.1.3 Asseio pessoal: maos limpas, unhas curtas, sem esmalte ou
base, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.). Maquiagem;
cabelos presos e protegidos por redes, tocas ou outro acessorio
apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos ao chegar ao trabalho, antes e
apos a manipulacao de alimentos, principalmente apos qualquer
interrupcao, tocar materiais contaminados, depois do uso de sanitarios
e sempre que se fizer necessario.

3.2.2 Manipuladores fumam, falam desnecessariamente, cantam,
assobiam, espirram, cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro ou
praticam outros atos que possam contaminar o alimento, durante o
desempenho das atividades.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e anti-sepsia das maos e demais hébitos de higiene, afixados
em locais de facil visualizacao, inclusive nas instalacdes sanitarias e
lavatorios.

3.3 CONTROLE DE SAUDE:

3.3.1 Existéncia de registro do controle da satde dos manipuladores,
realizado de acordo com a legislacéo especifica.

3.3.2 Manipuladores que apresentam lesdes e ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos afastados da atividade de preparacao de alimentos.

3.4 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAO:

3.4.1 Existéncia de supervisao e capacitacdo periddica em higiene
pessoal, manipulacdo higiénica de alimentos e em doencas
transmitidas por alimentos.

3.4.2 Possuem registros dessas capacitacoes.

3.5 VISITANTES:

3.5.1 Visitantes cumprem 0s mesmos requisitos de higiene e de saude
estabelecidos para os manipuladores.

OBSERVACOES:

4 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.1 SELECAO E TRANSPORTE:

4.1.1 Especificacdo dos critérios para avaliacéo e selecao dos
fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens.

4.1.2 Transporte desses insumos realizado em condi¢bes adequadas
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| de higiene e conservacéo.
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4.2 RECEPCAO:

4.2.1 Realizada em area protegida e limpa.

4.2.2 Inspecionados e aprovados ha recepcao.

4.2.3 Embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes
integros.

5.2.4 Adocao de medidas para evitar que esses insumos contaminem o
alimento preparado.

4.2.5 Temperatura das matérias-primas e dos ingredientes dos
produtos que necessitem de condicdes especiais de conservacao
verificada nas etapas de recep¢do e armazenamento.

4.2.6 Lotes reprovados ou com prazo de validade vencido
imediatamente devolvidos ao fornecedor ou devidamente identificados
e armazenados separadamente, sendo determinada a destinacao final.

4.3 ARMAZENAMENTO:

4.3.1 Armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir
protecdo contra contaminantes.

4.3.2 Adequadamente acondicionados e identificados e sua utilizacdo
respeita o prazo de validade.

4.3.3 Armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras de material
liso, resistente, impermeavel e lavavel, respeitando-se o espacamento
minimo necessario para garantir adequada ventilacdo, limpeza e,
guando for o caso, desinfeccédo do local.

OBSERVACOES:
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5 PREPARACAO DO ALIMENTO

5.1 QUANTITATIVO DE FUNCIONARIOS:

5.1.1 Quantitativo de funcionarios, equipamentos, méveis e ou
utensilios disponiveis compativeis com volume, diversidade e
complexidade das preparacdes alimenticias.

5.2 RECIPIENTES PARA COLETA DE RESIDUOS:

5.2.1 Dotados de tampas e acionados sem contato manual.

5.3 CUIDADOS NA PREPARACAO DO ALIMENTO:

5.3.1 Utilizadas matérias-primas, ingredientes e embalagens em
condic¢des higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a
legislacdo especifica.

5.3.2 Durante a preparacado dos alimentos adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacgao cruzada.

5.3.3 Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-
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preparados e prontos para 0 consumo.

5.3.4 Funcionérios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e
a anti-sepsia das maos antes de manusear alimentos preparados.

5.3.5 Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente somente
pelo tempo minimo necessario para a preparacao do alimento.

B — AVALIACAO
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5.4 FRACIONAMENTO DO ALIMENTO:

5.4.1 Apos a abertura ou retirada da embalagem original as matérias-
primas e os ingredientes que nao forem utilizados em sua totalidade,
sdo adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo,
as seguintes informacdes: designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade.

5.4.2 Antes de iniciar a preparacao dos alimentos, é realizada
adequada limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e
dos ingredientes, quando aplicavel, minimizando o risco de
contaminacgao.

5.5 TRATAMENTO TERMICO:

5.5.1 Tratamento térmico garante que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius).
Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico
desde que as combinacdes de tempo e temperatura sejam suficientes
para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

5.5.2 Eficacia do tratamento térmico, avaliada pela verificacdo da
temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas
na textura e cor na parte central do alimento.

5.6 OLEOS E GORDURAS:

5.6.1 Existem medidas que garantam que o 6leo e a gordura utilizados
na fritura ndo constituem uma fonte de contaminacao quimica do
alimento preparado.

5.6.2 Aguecidos a temperaturas nao superiores a 180°C (cento e
oitenta graus Celsius).

5.6.3 Substituidos imediatamente sempre que ha alteracéo evidente
das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma,
sabor e formacao intensa de espuma e fumaca.

5.7 DESCONGELAMENTO DOS ALIMENTOS:

5.7.1 Realizado o descongelamento dos alimentos congelados, antes
do tratamento térmico, (excetuando os casos em que o fabricante do
alimento recomenda que o mesmo seja submetido ao tratamento
térmico ainda congelado).

5.7.2 Descongelamento realizado de forma a evitar a multiplicacéo
microbiana. O descongelamento efetuado em condi¢des de
refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em
forno de microondas quando o alimento for submetido imediatamente a
coccgao.

5.7.3 Alimentos submetidos ao descongelamento, mantidos sob
refrigeracdo se ndo forem imediatamente utilizados, n&o sao
recongelados.

5.8 ARMAZENAMENTO A QUENTE:
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5.8.1 Apds serem submetidos a coccgdo, os alimentos preparados sao
mantidos em condi¢des de tempo e de temperatura que nao favorecam
a multiplicacdo microbiana. Para conservacéo a quente, os alimentos
devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus
Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas.
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5.9 RESFRIAMENTO DO ALIMENTO:

5.9.1 No processo de resfriamento a temperatura do alimento
preparado é reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez
graus Celsius) em até duas horas.

5.9.2 Para conservacao sob refrigeracdo ou congelamento, os
alimentos preparados séo previamente submetidos ao processo de
resfriamento.

5.10 CONSERVACAO A FRIO:

5.10.1 Os alimentos séo conservados sob refrigeracdo a temperaturas
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual
ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

5.10.2 Obedece a prazo maximo de 5 (cinco) dias, para consumo do
alimento preparado e conservado sob refrigeracao a temperatura de
4°C (quatro graus Celsius), ou inferior..

5.10.3 Caso utilizem temperaturas superiores a 4°C (quatro graus
Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), 0 prazo maximo de
consumo é reduzido, de forma a garantir as condi¢cdes higiénico-
sanitarias do alimento preparado.

5.10.4 Alimentos preparados armazenados sob refrigeracdo ou
congelamento, possuem involucro contendo no minimo as seguintes
informacdes: designacao, data de preparo e prazo de validade.

5.10.5 Temperatura de armazenamento regularmente monitorada e
registrada.

5.11 HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS:

5.11.1 Alimentos consumidos crus submetidos a processo de
higienizacdo a fim de reduzir a contaminacéo superficial, quando
aplicavel.

5.11.2 Produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos, regularizados
no érgao competente do Ministério da Saude e aplicados de forma a
evitar a presenca de residuos no alimento preparado.

5.12 CONTROLE E GARANTIA DA QUALIDADE:

5.12.1 Estabelecimento implementou e mantem documentado o
controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados.

5.13 RESPONSABILIDADE:

5.13.1 Existe um responsavel pelas atividades de manipulacéo dos
alimentos, devendo ser o proprietario ou funcionario designado,
devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previsédo
legal para responsabilidade técnica.

5.13.2 O responsavel pelas atividades de manipulagéo dos alimentos
possui comprovadamente curso de capacitagéo, abordando, no
minimo, 0s seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;




47

b) Doencas transmitidas por alimentos;
¢) Manipulagao higiénica dos alimentos;
d) Boas Préticas.

OBSERVACOES:

B — AVALIACAO:

SIM

[NAO [NA(®

6 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO
PREPARADO

6.1 CUIDADOS NECESSARIOS:

6.1.1 Alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou
aguardando o transporte, identificados e protegidos contra
contaminantes. Na identificacdo deve constar no minimo: designacao
do produto, data de preparo e prazo de validade.

6.1.2 Armazenamento e o transporte do alimento preparado, da
distribuicdo até a entrega ao consumo, ocorrem em condi¢des de
tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-
sanitaria.

6.1.3 A temperatura do alimento preparado é monitorada durante essas
etapas.

6.2 RECIPIENTES PARA COLETA DE RESIDUOS:

6.2.1 Dotados de tampas e acionadas sem contato manual.

6.3 TRANSPORTE:

6.3.1 Meios de transporte do alimento preparado higienizados, sendo
adotadas medidas, a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas
urbanas.

6.3.2 Veiculos dotados de cobertura para protecao da carga, néo
transportando outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado.

OBSERVACOES:
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7 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

7.1 AREA DE EXPOSICAO:

7.1.1 Areas de exposicdo do alimento preparado e de consumac&o ou
refeitorio mantidas organizadas e em adequadas condi¢des higiénico-
sanitarias.

7.1.2 Equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas
compativeis com as atividades, em namero suficiente e em adequado
estado de conservacao.

7.1.3 Manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de
contaminacao dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das
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maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

7.2 EQUIPAMENTOS DE EXPOSICAO/DISTRIBUICAO:

7.2.1 Equipamentos necessarios a exposicao ou distribuicdo de
alimentos preparados sob temperaturas controladas, devidamente
dimensionados, e em adequado estado de higiene, conservacao e
funcionamento.

7.2.2 Temperatura desses equipamentos regularmente monitorada.

7.2.3 Equipamento de exposicao do alimento preparado, na area para
consumo, dispde de barreiras de protecdo que previnam a
contaminacgao, em decorréncia da proximidade ou da agéo do
consumidor e de outras fontes.

7.3 UTENSILIOS:

7.3.1 Utensilios utilizados na area de consumo do alimento, tais como
pratos, copos, talheres, descartaveis, quando feitos de material ndo-
descartavel, devidamente higienizados e armazenados em local
protegido.

7.4 ORNAMENTOS E PLANTAS:

7.4.1 Se localizados na area de consumo, ou refeitério ndo constituem
fonte de contaminacao para os alimentos preparados.

7.5 RECEBIMENTO DE DINHEIRO:

7.5.1 Area do servico de alimentacdo onde se realiza a atividade de
recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o
pagamento de despesas, é reservada.

7.5.2 Os funcionarios responsaveis por essa atividade nao manipulam
alimentos preparados, embalados ou néo.

OBSERVACOES:

8 DOCUMENTACAO E REGISTRO
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8.1 MANUAL DE BPF E POP:

8.1.1 Servico de alimentacao dispde de Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados.

8.1.2 Esses documentos estao acessiveis aos funcionarios envolvidos
e disponiveis a Autoridade Sanitaria, quando requerido.

8.1.3 Os POP contém as instru¢des sequenciais das operacdes e a
frequéncia de execucao, especificando o nome, o cargo e ou a fungéao
dos responsaveis pelas atividades. Estao aprovados, datados e
assinados pelo responsavel do estabelecimento.

8.2 REGISTROS:

8.2.1 Registros mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias
contados a partir da data de preparacao dos alimentos.

8.3 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOQOS - POP

8.3.1 Higienizacado das instala¢gfes, equipamentos e moveis:

8.3.1.1 Existéncia de POP estabelecido
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8.3.1.2 POP descrito, sendo cumprido. \ \

8.3.2 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

8.3.2.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

8.3.2.2 POP descrito, sendo cumprido.

8.3.3 Higienizacao do reservatorio:

8.3.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

8.3.3.2 POP descrito, sendo cumprido.

8.3.4 Higiene e saude dos manipuladores:

8.3.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

8.3.4.2 POP descrito, sendo cumprido.

OBSERVACOES:

Os POP referentes as operacfes de higienizacdo de instalacdes, equipamentos e moveis
devem conter as seguintes informac¢des: natureza da superficie a ser higienizada, método de
higienizacado, principio ativo selecionado e sua concentracdo, tempo de contato dos agentes
quimicos e ou fisicos utilizados na operacao de higieniza¢c&o, temperatura e outras informacdes
que se fizerem necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operacdo de
desmonte dos equipamentos.

Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem
contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o
acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogédo de controle
quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execucdo de servigco fornecido
pela empresa especializada contratada, contendo as informacdes estabelecidas em legislacéo
sanitaria especifica.

Os POP referentes a higienizacdo do reservatorio devem especificar as informacdes
constantes no POP referentes as operacfes de higienizacdo de instalacdes, equipamentos e
moveis, mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser
apresentado o certificado de execucado do servigo.

Os POP relacionados a higiene e satde dos manipuladores devem contemplar as etapas, a
frequéncia e o0s principios ativos usados na lavagem e anti-sepsia das mé&os dos
manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que 0s manipuladores
apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de saude que
possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar 0s
exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade
de sua execucédo. O programa de capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito,
sendo determinada a carga horaria, o conteudo programatico e a freqtiéncia de sua realizagao,
mantendo-se em arquivo 0s registros da participacdo nominal dos funcionérios.
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C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos oOrgdos de Vigilancia Sanitaria estaduais e municipais, em articulagdo com o
orgdo competente no ambito estadual, a construcdo do panorama sanitario dos
estabelecimentos de servico de alimentacdo, mediante sistematizacdo dos dados obtidos
nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para definicdo e priorizacdo das
estratégias institucionais de intervencao.

() GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens () GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento
dos itens () GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens.

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responséavel Nome e assinatura do responsavel Matricula:
Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento:

LOCAL: DATA: / /

(*) NA: N&o se aplica

Excluem-se deste Regulamento os Lactarios, as Unidades de Terapia de Nutricédo
Enteral - TNE, os Bancos de Leite Humano, as cozinhas dos Estabelecimentos
Assistenciais de Saude e os Estabelecimentos Industriais.



ANEXO Il — Questionario para manipuladores de alimentos

1) Perfil de manipuladores
Sexo. ( )F ( )M

1) Qual a sua idade?

( )até25anos ( )26a35anos ( )36a45anos ( )acimade 45 anos

2) Qual a sua escolaridade?

( ) néo alfabetizado ( ) Ensino fundamental incompleto
( ) Ensino fundamental completo ( ) Ensino médio incompleto

( ) Ensino médio completo () Curso técnico

() Superior incompleto () Superior completo

3) Qual a sua renda mensal?

( ) até 1 salario minimo ( )de1la3salarios ( ) maisde 3 salarios

4) Ja participou de um curso de Boas Praticas de Fabricacédo?

() sim ( ) néo

5) Quanto tempo trabalha com alimentos?

( )menosdelano ( )dela3anos ( )de3ab5anos ( ) maisde5 anos

6) Vocé tem ou teve algum destes sintomas no ultimo ano?

( )tosse ( )nauseas ( )vomito ( )diarréia ( )febre ( ) dor de cabeca

7) Vocé apresenta alguma ferida na pele?

( )sim ( ) nao

8) Vocé apresenta alguma inflamagéo nos olhos ou ouvidos?
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() sim ( ) nao

2) Quanto a higiene dos manipuladores

9) Quantas vezes vocé costuma tomar banho por semana?
) 1la3vezporsemana ( )3 abvezes por semana
) 7 vezes ou mais por semana

10) Quando vocé costuma lavar as maos?

) ndo tenho o hébito de lavar as maos
) as vezes antes de manipular os alimentos
) sempre antes de manipular os alimentos

11) Quantas vezes vocé costuma lavar as maos apos ir ao banheiro?

) ndo costumo lavar as maos apoés ir ao banheiro

) as vezes

) sempre apos ir ao banheiro

12) Quais destes itens vocé utiliza para lavar as maos?

)agua ( ) sabonete liquido ( ) sabonete em barra ( ) alcool gel

)detergente () outros

13) E para a secagem das maos, se pudesse optar, quais destes itens vocé
utiliza?

) toalha de papel ( )toalha detecido ( ) secador automatico

14)Vocé costuma lavar quantas vezes seu uniforme por semana?

) 1vez porsemana ( )acadaz2dias ( )acada3dias ( )todos os dias

15) Quais destes itens fazem parte do seu uniforme?



( )toca ( )luvas ( ) mascara ( )botas ( )avental ( )jaleco

16) Ao manipular alimentos vocé utiliza:

( ) adornos

Quais:

() néo utilizo nenhum dos itens citados anteriormente

3) Quanto a manipulacdo dos alimentos

17) Qual tipo de agua vocé utiliza para o cozimento dos alimentos?

( )torneira ( )filtrada ( ) filtrada e fervida ( ) fervida ( ) mineral

18) Qual material € mais adequado para corte de alimentos?

( )madeira () plastico ( ) vidrotemperado

19) Vocé experimenta a comida com o qué?

() colher (troca apos experimentar)
( ) méo

( ) outros

20) Onde vocé costuma armazenar os seguintes alimentos:
a) Carne:
b) Ovos:
c) Frutas:
d) Verduras:

e) Leite:

f) Sobras de comida:

21)Como vocé faz a lavagem de frutas e hortalicas?

( ) agua ( ) agua com agua sanitaria ( ) agua e vinagre

( ) outros:
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22) Se os alimentos apresentarem mofo em alguma parte, como tomate, frutas e

pao, o que vocé faz?

( ) corta a parte estragada e aproveita o resto
( ) coloca todo o alimentos fora

( ) faz a higienizagdo com solug&o sanitizante para reaproveitamento

4) Quanto a higiene do local

23) Quantas vezes é feita a limpeza do local de manipulacéo dos alimentos?
( ) 1vez por semana ( ) de 2 a 3vezes por semana
( ) 5vezes por semana ( )todos os dias

24)Quais itens vocé utiliza para fazer a higienizacao do local?

( ) sanitizantes () desinfetantes ( ) os dois

( ) outros:

25) Quantas vezes é feita a coleta de lixo?

( ) 1vezporsemana () 2 a3vezes por semana

( ) 5vezes por semana ( )todos os dias



