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RESUMO

CONDICOES HIGIENICAS DE COZINHAS DE ESCOLAS DE EDUCACAO
INFANTIL NA CIDADE DE ITAQUI-RS

Académica: Suzi Aparecida Aimon Mongalves
Orientadora: Prof2 Msc. Joice Trindade Silveira

Local e data: Itaqui, 13 de Margo de 2014

A escola desempenha importante papel na formacdo dos habitos alimentares, visto
gue é nesse ambiente que criancas e adolescentes permanecem por expressivo
periodo de tempo diario. O Programa Nacional de Alimentag&o Escolar tem o intuito
de atender as necessidades nutricionais dos alunos durante sua permanéncia em
sala de aula. O objetivo deste trabalho foi avaliar as condigbes sanitarias das
escolas de educacgao infantii no municipio de Itaqui/RS. Foram incluidas quatro
escolas, nas quais aplicou-se a lista de verificacdo presente na Portaria Ne 78/2009.
A avalicao foi feita em termos de frequéncia de conformidades e a classificacao foi
de acordo com a RDC Ne 275/2002. Foram encontrados 38,90% de conformidades.
Na avaliacéo individual, as escolas A, B, C e D obtiveram classificacdo no Grupo 3
com 37,17% ,43,70%, 32,90%, 41,83%, respectivamente. A categoria melhor
avaliada foi Manejo de residuos, com uma média de 66,66% de adequacdo. A menor
porcentagem de conformidades foi encontrada no item Documentacdo e registro,
com 0% de adequacdo. Conclui-se entdo que existe uma alta frequéncia de néo
conformidades entres as escolas, situacdo as deixa fora dos padrbes de qualidade
impostos pela legislacao.

Palavras chave: condi¢cbes sanitarias, seguranca alimentar e nutricional, alimentacéo

escolar



ABSTRACT

HYGIENE CONDITIONS KITCHENS SCHOOLS EARLY CHILDHOOD EDUCATION
OF THE CITY OF ITAQUI - RS
Academic: Suzi Aparecida Aimon Mongalves
Advisor: Prof® Msc. Joice Trindade Silveira
Place and date: Itaqui, March 13, 2014.

The school plays an important role to develop the eating habits, is in this environment
that children and adolescents remain a significant period of time every day. The
National School Feeding Programme aims to atempt the nutritional needs of students
during their stay in the classroom. The objective of this study was to evaluate the
health conditions of early childhood education schools in the city of Itaqui. Four
schools were included. It was applied a list of verification included in the Ordinance
Ne 78/2009, the rating was made in terms of frequency of compliance and classified
according to RDC Ne 275/2002. The frequency found of conformities was 38.90%. In
individual assessment, all schools (n=4) groups ranked in Group 3, with 37.17%,
43.70%, 32.90% and 41.83%, respectively. The best category evaluated was waste
management, with an average of 66.66% adequacy. The lowest percentage was
found in documentation and registration item, with 0 % adequacy. It is concluded that
there is a high frequency of noncompliance between schools, a situation that makes
them outside the quality standards imposed by law.

Keywords : sanitary conditions, food safety, school feeding .
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1. INTRODUCAO

A escola desempenha importante papel na formacdo dos habitos alimentares,
visto que €é nesse ambiente que criancas e adolescentes permanecem por
expressivo periodo de tempo diario (Danelon, et. al. 2006). Considera-se essencial 0
cuidado tanto com o ambiente fisico quanto com as condi¢des higiénico-sanitarias

onde o alimento é servido (Aguiar et. al.2011).

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) tem o intuito de atender as
necessidades nutricionais dos alunos durante sua permanéncia em sala de aula,
contribuindo para a formacdo de habitos alimentares saudaveis. Este programa,
conhecido como merenda escolar, é gerenciado pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) e visa a transferéncia, em carater
suplementar, de recursos financeiros aos estados, ao Distrito Federal e aos
municipios, destinados a suprir, parcialmente, as necessidades nutricionais dos
alunos. E considerado um dos maiores programas na area de alimentacéo escolar

no mundo e é o unico com atendimento universalizado (FNDE/MEC, 2006).

Neste contexto, a Portaria N° 1010/2006 institui diretrizes para a promoc¢éao da
Alimentacdo Saudavel nas Escolas de Educacédo Infantil, e salienta o estimulo a
implantacéo de boas praticas de manipulacdo de alimentos nos locais de producéo.
Como os alimentos sdo passiveis de contaminacdo, a falta de cuidado dos
manipuladores e o0 ndo cumprimento das Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs)
propiciam a multiplicacdo de micro-organismos transmissores de doencas (Silva &
Silva, 2012)

Considerando que os alimentos tanto podem promover saude quanto ser
veiculos de doencas e que a alimentacdo infantil deve atender a determinados
requisitos de qualidade, portanto o objetivo deste estudo foi de conhecer e avaliar as

condicBes sanitarias das escolas de educacao infantil no municipio de Itaqui.
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 Doencas transmitidas por alimentos (DTAS)

As DTAs sdo todas as ocorréncias clinicas decorrentes da ingestdo de
alimentos contaminados por bactérias, fungos, virus e parasitas (Danelon, 2007).
Essas doencas sdo uma grande preocupacdo em todos os setores onde séo
produzidas refeicbes, como escolas e servicos de alimentacdo em geral. Os
alimentos podem ter como fonte de contaminagcdo tanto equipamentos e
utensilios quanto maos de manipuladores que ndo realizam procedimentos

corretos de higiene (Bastos,2008).

As mas condicbes de higiene na manipulacdo estdo dentre os principais
fatores associados a ocorréncia de DTAs. (SILVA, 2010). Muitas praticas
inadequadas acabam ocorrendo durante o0 processamento, permitindo
contaminacdes, tanto pela sobrevivéncia e quanto pela multiplicacdo de micro-
organismos patogénicos nos alimentos (AMSON et al., 2006). Colombo et al.
(2009) relataram que a implantacdo das BPFs, para manipuladores de alimentos
de escolas e creches € primordial para garantir a qualidade alimentar,
contribuindo significativamente para a diminuicdo da ocorréncia de Doencas

Transmitidas por Alimentos (DTAS).

Segundo Hanashiro (2002), a questao da seguranca alimentar vem ganhando
atencao global diante de milhdes de vitimas de DTAs. No Brasil, dados da
Secretaria de Vigilancia e Saude (SVS) mostram que, entre 2000 e 2013, 8.857
pessoas sofreram intoxicacdo ou contrairam uma infeccdo decorrente da
ingestdo de um alimento improprio para consumo. O Estado do Rio Grande do
Sul é a regido com maior percentual de notificacbes (38,9%) de ocorréncia de
DTAs.

Conforme Saccol (2010), a qualidade dos alimentos esta diretamente
relacionada a forma na qual este é manipulado. A seguranca desses alimentos é
garantida com esforcos combinados de todos os envolvidos na cadeia produtiva.

Analisando o risco antes que ocorra a contaminacdo dos alimentos, € possivel

15



constatar com exatiddo onde € necesséario atuar, identificando qual etapa de

producéo interfere na seguranca dos alimentos (Oliveira et al, 2008).

As criancas fazem parte do grupo de risco de DTAs, por caracteristicas da
fase de desenvolvimento, como a baixa imunidade. Com isso, se espera um
maior controle da qualidade das refeicbes servidas para garantir que 0 risco

infecgbes alimentares seja minimizado (Bastos, 2008).
2.2 Programa Nacional Alimentacao Escolar

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), implantado em 1955,
garante, por meio da transferéncia de recursos financeiros, a alimentac¢ao escolar
dos alunos de toda a educacao basica (educacao infantil, ensino fundamental,
ensino médio e educacéao de jovens e adultos) matriculados em escolas publicas
e filantropicas. Seu objetivo é atender as necessidades nutricionais dos alunos
durante sua permanéncia em sala de aula, contribuindo para o crescimento, o
desenvolvimento, a aprendizagem e o rendimento escolar dos estudantes, bem

como promover a formacao de habitos alimentares saudaveis (FNDE, 2008).

Segundo Costa (2004), politicas sociais sdo acbes do governo buscando
atender as demandas da sociedade, concretizadas através de programas. A
alimentacdo escolar, popularmente chamada de “merenda escolar” € uma das
formas de garantia de acesso ao direito humano a alimentacdo adequada
(Carvalho et al. 2009).

Segundo o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), as
escolas da rede municipal participantes do PNAE recebem o auxilio segundo o
censo escolar feito no ano anterior. No estado do Rio Grande do Sul, no
municipio de Itaqui, o numero de criancas matriculadas na creche e no pré-
escolar no ano de 2012, foi de 78 alunos na escola A, 130 alunos na escola B,
153 alunos na escola C e 247 alunos matriculados na escola D, totalizando 608

alunos (Secretaria Estadual de Educac¢éo do Rio Grande do Sul, 2012).
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2.3 Legislacfes sanitarias

Atendendo a necessidade constante de avanco das acBes de controle
higiénico-sanitario dos alimentos e buscando a protecdo a saude das pessoas,
a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) aprovou a Resolucédo da
Diretoria Colegiada (RDC) n° 275, em 21 de Outubro de 2002. Ela tem como
objetivo, estabelecer Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) que
contribuam para a garantia das condi¢ces higiénico-sanitarias necesséarias ao
processamento/industrializacdo de alimentos, complementando as Boas
Praticas de Fabricacdo. Esta resolucdo tem como alcance a induastria e
estabelecimentos afins (BRASIL,2002). Até 2002 era a legislacao de referéncia

para servigos de alimentacdo no pais.

Em setembro de 2004, apOs consulta publica e consolidacdo de conteudo
técnico, a ANVISA editou a RDC n° 216/04, que estabelece o Regulamento
Técnico sobre Boas Praticas para servigos de Alimentacdo. Este regulamento &
resultado de um ano de pesquisa entre diversos setores buscando definir
padrdes nacionais para uniformizacdo, tanto de procedimentos de preparo
guanto de fiscalizacdo (BRASIL, 2004). Ela tem como objetivo estabelecer
procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacao a fim de garantir

as condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado.

No Estado do Rio Grande do Sul, a Secretaria da Saude aprovou a Portaria n®
78 de 2009 que dispde sobre a lista de verificacdo (checklist) de Boas Praticas
para servicos de alimentacdo e aprova normas para cursos de capacitacdo em
boas praticas para servicos de alimentos e da outras providéncias (Secretaria
Estadual de Educacédo do Rio Grande do Sul, 2012). Essa legislacao esta em
consonancia com a RDC n° 216/2004 e adiciona mais alguns itens. O
checklist € um instrumento desenvolvido para nos possibilitar fazer uma
avaliacdo preliminar das condicbes de higiene e sanidade de um

estabelecimento produtor de alimentos (Genta et. al., 2005).

O programa de Boas Praticas deve ser adotado por todos o0s

estabelecimentos produtores de alimentos. Este é composto por um conjunto
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de definicbes e regras para o correto manuseio de alimentos, que compreende
desde a recepcdo da matéria-prima até o produto final, o que garante a
seguranca do alimento e a saude do consumidor (Almeida & Saccol, 2010).

3. MATERIAL E METODOS
3.1 Delineamento do estudo

O trabalho constituiu de um estudo descritivo das condi¢cdes higiénico-sanitarias
encontradas nas cozinhas das escolas. Foram contatadas as seis (6) escolas de
Educacédo Infanti do Municipio de Itaqui, e concordaram em participar quatro
escolas (4). Somente realizou-se a pesquisa com 0 consentimento das diretoras, no

periodo de novembro e dezembro de 2013.
3.2Instrumento de avaliacao

Foi utilizada uma lista de verificacdo (check-list) de boas praticas presente na
Portaria n°® 78 de 2009 da Secretaria Estadual de Saude do Rio Grande do Sul. O
check-list € composto por 149 itens de avaliacéo, divididos em 12 categorias, sendo
eles: 1 - Edificacdo, Instalacbes, Moveis e Utensilios; 2 - Higienizacdo de
Instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios; 3 - Controle de pragas e vetores; 4 -
Abastecimento de agua, 5 - Manejo de Residuos; 6 - Manipuladores; 7 - Matéria-
prima; 8 - Preparo de alimentos; 9 - Armazenamento e Transporte do alimento
preparado; 10 - Exposicao do alimento preparado; 11 - Documentacao e registro; 12

- Responsabilidade.

As opcdes de resposta para preenchimento da lista de verificacdo foram: Sim -
atendeu a conformidade do item, N&o - ndo estava em conformidade do item, e NA —
N&o se aplica ao local pesquisado. Durante as visitas as escolas, o check-list foi
preenchido através de observacgdes in loco nas cozinhas durante o preparo das

refeicdes.
3.3 Anélise dos dados

Os dados foram avaliados em termos de frequéncia de conformidades, no

programa Microsoft Office Excel e classificados conforme a RDC n°® 275 de 2002:
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grupo 1) de 76 a 100% de atendimento dos itens; grupo 2) de 51 a 75% de
atendimento dos itens e grupo 3) de 0 a 50% de atendimento dos itens.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado encontrado na avaliacéo geral das Escolas de Educacgéo Infantil foi
de 38,90% de adequacédo. Na avaliacao individual, todas as escolas (n=4) obtiveram
classificacdo no Grupo 3 com 37,17%, 43,70%, 32,90% e 41,83% de conformidades,
respectivamente, como demonstrado na O resultado encontrado na avaliagcdo geral
das Escolas de Educacédo Infantil foi de 38,90% de adequacdo. Na avaliacéo
individual, todas as escolas (n=4) obtiveram classificacdo no Grupo 3 com 37,17%

,43,70%, 32,90%, 41,83%, respectivamente como mostra Tabela 1.

Tabela 1- Classificacdo encontradas nas Escolas de Educacao Infantil de Itaqui-
RS, quanto a qualidade higiénico-sanitaria.

Itens de Avaliacéo Escola Escola Escola Escola Média%
A% B% C% D%

1. Documentacdo e registro 0 0 0 0 0

2. Preparacéo do alimento 19,23 25 7,69 20 17,98

3. Higienizacao de Instalacbes, etc. 43,75 31,25 5,88 11,76 23,22

4. Responsabilidade 28,57 42,85 14,28 28,57 28,56

5. Manipuladores 33,33 46,66 20 26,66 31,66

6. Edificacdes, Moveis e utensilios 31,25 50 30,30 39,39 37,73

7. Controle de pragas 42,85 42,85 57,14 57,14 49,99

8. Matéria prima, ingredientes, 50 58,33 50 50 52,08
embalagens

9. Exposicdo ao consumo do alimento 60 60 60 60 60
preparado )

10. Abastecimento de Agua 66,66 57,14 50 66,66 60,11

11. Manejo de residuos 33,33 66,66 66,66 100 66,66
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A categoria melhor avaliada foi Manejo de Residuos, com uma média de
66,66% de adequacgado. A menor porcentagem de conformidades foi encontrada no
item Documentacéo e registro, com 0% de adequacgao. A categoria Armazenamento
e transporte do alimento preparado ndo foi avaliada devido as escolas nao

realizarem transporte de matéria-prima.

Em relacdo as categorias de avaliacdo, as escolas apresentaram 0s seguintes
resultados.

Documentagéo e Registro:

Nenhuma escola possuia Manual de Boas Praticas impresso. Somente a escola
A admitiu ter conhecimento dos Procedimentos Operacionais Padronizados, o que
diverge com o encontrado nas cozinhas. N&o foi observado nenhum POP sendo
executado pelos manipuladores. E os registros ndo sao guardados no arquivo das
escolas e sim da Secretaria de Educacéo. Portanto este item obteve zero (0%) de

adequacao.

Caferatte et. al.(2007) relata que a maior parte dos estabelecimentos estudados
(62,5%) referiram ter conhecimento sobre a documentacéo exigida (MBP e POP), e
gue esse percentual encontrado € baixo quando comparado com a importancia dos

documentos na aplicacdo adequada das Boas Praticas.
Preparo do alimento:

Na preparacao dos alimentos foram encontrados 17,98% de conformidades. Os
itens que menos se adequaram foram em relacdo ao controle de temperatura em
varias etapas de preparacao dos alimentos. As cozinheiras ndo adotavam medidas a
fim de minimizar o risco de contaminacédo cruzada. N&o foi observada a execucéo
dos procedimentos de higienizacdo dos alimentos hortifrutigranjeiros. Conforme a
portaria n° 78/2009, deve-se fazer a selecdo dos alimentos, seguida de lavagem

criteriosa, desinfeccdo com solucéo clorada e enxague em agua corrente.

Em todas as escolas foi relatado que a merenda preparada € feita sob medida,

nao precisando ser acondicionadas sob congelamento sobras das refeicbes
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preparadas. Ndo € realizada a guarda de amostras de todos os alimentos

preparados.

Valores baixos de adequacdo na preparacdo de alimentos também foram
encontrados por Almeida et al (2010), com 26% de adequacao, no qual se justifica
pela adocao de praticas inadequados durante a preparacdo dos alimentos. Também
se observou um baixo atendimento as conformidades (17%) no estudo realizado por
Branco et. al.(2010), o que representa para o servigco de alimentacdo um possivel
risco de contaminacdo e deterioracdo de alimentos e incidéncia de intoxicacdes

alimentares.

Higienizacao de instalacfes, equipamentos, moveis e utensilios.

50
45
40
35
30
25
20
15
10

43,75

ESCOLAA ESCOLAB ESCOLAC ESCOLAD

Figura 1- Conformidades encontradas nas E.E.I. de acordo com o item Higienizacdo de Instalacdes,
equipamento, méveis.

No item de higienizacdo constatou-se um indice médio de adequacao de 23%, a
média encontrada para todas as escolas estdo demonstradas na figura 1. O
resultado foi bem inferior ao encontrado no estudo de Bastos (2008), em que as
creches estudadas obtiveram indice de adequacéo de 87,6%. No presente estudo,
os itens ndo conformes variaram conforme as escolas. A falta de funcionario
responsavel pela higienizacdo das instalacdes foi o Unico item que ndo estava em
conformidade em todas as escolas. Esse servico é realizado pelas cozinheiras,
podendo colocar em risco a merenda servida. No momento da aplicacdo do

checklist, ndo foi observado o modo de higienizacéo realizado na cozinha. Nao havia
21



registro das operagdes de limpeza em 100% das escolas. O estudo de Cardoso et
al. (2010) também destacou a auséncia de funcionarios especificos para a

higienizacéo da area de producéo.

Os procedimentos operacionais padronizados (POP) sao de grande importancia
dentro das cozinhas, sdo procedimentos de boas praticas, que descrevem
detalhadamente todas as operacfes necessarias para a realizacdo de uma atividade
sendo um roteiro padronizado. As planilhas de controle servem para identificar o
manipulador responséavel, o dia e hora em que cada atividade foi realizada. Os
funcionarios devem estar devidamente capacitados para a execucdo dos POP e

devem conhecer o conhecer o conteido destes documentos (Tondo & Bartz, 2011).

Em todas as escolas as caixas de gordura ndo passam por limpezas periédicas,
o que favorece o acumulo de residuos, abriga e propicia a proliferacdo de pragas na
area de manipulacéo. Referente aos panos de limpeza, em 50% das escolas (A e B),
suas cozinheiras afirmaram que estes séo limpos com solucdo detergente, e depois
desinfetados com solugéo clorada, enxaguados com agua potavel e corrente, como
exige a Portaria n° 78/2009 (BRASIL, 2009). Entretanto, ndo foi possivel observar a
execucao dessa etapa da higienizacao.

Responsabilidade
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Figura 2 Conformidades encontradas nas E.E.l. no item Responsabilidade
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Na avaliacdo geral, as escolas obtiveram 28,56% de adequagao nesta categoria.
A média encontrada pelas escolas esta demonstrada na figura 2. O responsavel pela
atividade de manipulacéo dos alimentos se fez presente em 75% escolas visitadas.
Duas nutricionistas atendem todas as escolas do municipio de Itaqui. Apenas a
escola C, reclamou de n&o ser visitada com frequéncia pela profissional. Existem
capacitacdes, como foi relatado pelas cozinheiras, mas ndo ha comprovacdo com
documentos que certifiguem ou lista de presenca. Em nenhuma escola se tem

presente documentos para controle de notificacdes de surtos alimentares.
Manipuladores:

Os resultados nessa avaliagdo foram de 31,66% de adequacdo. Nao ha
supervisdo da saude dos manipuladores, e esses somente sdo afastados com
apresentacdo de atestado meédico. No item asseio corporal e uso completo dos
uniformes, foi verificado que 100% dos manipuladores ndo faziam o uso do uniforme
completo, e durante a visita, em apenas uma escola foi verificado o habito de nao
falar durante o preparo dos alimentos. A falta de produtos bactericidas impede que

0s manipuladores facam a higiene correta das maos.

Em estudo de Vidal et al (2011), também foi verificado resultados similares
guanto a auséncia de material para a correta higienizacdo das maos. A capacitacéo
em Boas Préticas é obrigatéria legalmente na admissdo (BRASIL, 2004), poderia ter
aumentado esse percentual. Aguiar et al (2011), enfatiza que a conduta do
manipulador bem como seu treinamento sao instrumentos importantes para
aplicacdo das boas praticas de manipulacdo. As cozinheiras e auxiliares de cozinha
devem realizar Boas Préticas, como forma de fornecer aos clientes alimentos

indcuos, garantindo a seguranca alimentar dos mesmos (Stefanello et. al. 2009).

Sobre o requisito de o visitante ter que atender as normas para entrada na
cozinha, foi observado que em todas as escolas ha cartazes indicando a entrada
restrita as cozinheiras nesta area, havendo a disposi¢cdo toucas protetoras para

pessoas externas a cozinha. Mas ndo foram observados visitantes durante a

avaliacao.
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Edificacéo, Instalagbes, Moveis e Utensilios:

A avaliacdo geral foi de 37,7% de conformidades. Somente uma escola (B)
obteve indice de 50%, com 15 subitens em conformidade. O dimensionamento das
edificacbes foi considerado compativel com a realizacdo das atividades em todas as
escolas observadas no estudo. Duas cozinhas que possuiam edificacdes projetadas
a fim de possibilitar o fluxo ordenado (C e D), evitando o cruzamento das operacdes
de preparo dos alimentos. As instalacfes fisicas como piso, parede e teto com
acabamentos liso, integros e conservados adequadamente s6 foram observados nas

escolas B e D.

Dentre as ndo conformidades, estavam as instalacfes sanitarias e vestiarios e a
falta de equipamentos de medicdo criticos para a seguranca dos alimentos. No
trabalho realizado por Bastos (2008), onde foram avaliadas foram avaliadas as
condicbes de higiene no preparo de refeicbes em creches, foi observado que
somente duas instituicdbes (5,4%) apresentaram banheiro exclusivo para
manipuladores de alimentos, o que ndo foi encontrado em nenhuma escola visitada

no presente estudo.

Observou-se que as janelas possuiam telas, mas estavam fixas, impossibilitando
uma limpeza mais eficiente. As luminarias localizadas na area de producao estavam
em namero suficiente, mas sem protecdo contra quedas e explosdes acidentais. No
trabalho feito por Cardoso et al. (2010), que avaliou a seguranca na producdo de
merenda escolar em Salvador, constatou-se que a iluminacdo era adequada em
90,2% das cantinas, entretanto também verificou-se auséncia de protecdo luminaria

em sua maioria (96,6%).
Controle de pragas e vetores:

A média geral foi de 49,99% de adequacédo. Foi constatada auséncia de
pragas e vetores na area de producdo em todas as escolas visitadas. H& uma
empresa especializada para aplicacdo do controle quimico. Entretanto os registros
nao permanecem em nenhuma escola. Segundo a RDC n° 216/2004, deve existir

um conjunto de acdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas,
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com o0 objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo dos
mesmos (BRASIL, 2004).

As pragas e vetores urbanos séo veiculos de micro-organismos presentes nas
fezes, saliva e pelos (Bastos, 2008). Algumas das pragas mais comuns séo baratas,
moscas e ratos, as quais sdo encontradas nas despensas e locais onde séo
armazenados os alimentos (Germano e Germano, 2003). O controle de pragas esta

relacionado a qualidade e a seguranca dos alimentos, sendo indispensavel na
prevencao de doencas de origem alimentar (Bastos, 2008).

Matéria-prima, ingredientes e embalagens:

O percentual de adequacdo neste item foi de 52,08%, sendo as nhao
conformidades relacionadas a falta no controle da temperatura. O recebimento da
matéria-prima, dos ingredientes e das embalagens € realizado nas préprias
despensas e sua inspecdo € feita no momento da entrega. Com relacdo a
ingredientes e matérias-primas que necessitam de condi¢cdes especiais, ndo ha
controle de temperatura no recebimento e armazenamento, devido ao fato ja
relatado de auséncia de termémetros. Os freezers e geladeiras, ndo possuem
mostrador de temperatura e em 50% das escolas elas sdo de tamanho insuficiente
para garantir o acondicionamento correto. As despensas sao organizadas em 75%

das escolas, de forma a contribuir para a protecdo contra contaminantes.

No trabalho feito por Souza et. al. (2013), sobre implantacdo das boas praticas
em unidades de alimentacéo e nutricdo, o item de Ingredientes e embalagens obteve
média de adequacdo de 61%, superior ao encontrado no presente estudo. Este
percentual foi alcancado depois que as ndo conformidades foram colocadas em um

plano de acéo e executadas.
Exposicao do alimento preparado:

Neste item os resultados obtidos foram de 60% de conformidades. Observou-se
gue o refeitério passava por uma limpeza antes e depois das refei¢cdes. Entretanto
0s manipuladores néo realizavam a correta higienizacdo das maos e nao usavam

luvas para servir 0s alimentos ja preparados. Os utensilios utilizados estavam limpos
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e guardados em local protegido, tendo 100% de adequacao entre as escolas. Nao
havia plantas na area de consumo em nenhuma escola. A escola A, usa 0 mesmo

espaco resevado para o refeitério como sala de aula.

No trabalho realizado em servigos de alimentagcdo em terminais rodoviarios
realizado por Almeida e Saccol (2010), a média geral foi de 55,5% de adequacéo,

ficando abaixo do encontrado no presente estudo.
Abastecimento de agua:

O abastecimento de agua (60,11% de adequacao) nas escolas é realizado pela
Companhia Riograndense de Saneamento (CORSAN), que deve garantir a
potabilidade. Os reservatérios de agua sédo revestidos de material que nao
comprometa a qualidade da agua, conforme a legislacdo vigente que pede este
requesito. Devido a dificuldade de acesso, ndo foi verificado seu estado de
conservacao. As escolas ndo guardam os registros de limpeza do reservatorio,

verificados, datados e rubricados.

A agua potavel é fundamental para producdo das refeicbes em escolas como
também na lavagem dos utensilios, equipamentos e higiene dos manipuladores que
entram em contato com os alimentos. A fim de fornecer agua em condi¢cOes
adequadas € essencial que se estabelecam rotinas para o monitoramento da

gualidade da 4gua e para manutencao dos reservatorios (Silveira et al., 2011).
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Manejo de Residuos:
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Figura 3- Conformidades encontradas nas E.E.I. no item Manejo de Residuos

Os resultados encontrados foram de 66,66% de conformidades médias entre as
escolas. Somente uma escola (D) estava com 100% de adequacdo, as demais
médias encontradas estdo mostradas na figura 3. O mesmo resultado foi encontrado
por Garcia (2013), que avaliou as condicfes higiénico-sanitarias de um servi¢o de
alimentacdo, apds a capacitacdo obteve 100% de adequacao neste item. Foi
observados que em todas as escolas os residuos coletados na area de manipulacéo
eram frequentemente retirados e armazenados em locais fechado e isolados. Nao foi
observada a classificacdo do lixo em organico e seco, em nenhuma escola.
Verificou-se a falta de lixeiras dotadas de tampa sem contato manual, em trés

escolas, A, Be C.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que existe uma alta frequéncia de n&o conformidades entres as
escolas, fato que deixa este ambiente fora dos padrdes de qualidade impostos pela
legislacdo vigente. S&o necessarias diversas adequacdes, no que se refere ao
controle de qualidade, a capacitacdo de manipuladores e ao preparo de alimentos.
Adequar-se a todos os itens, sendo instituicdes publicas, nem sempre sera facil.
Categorias com elevados percentuais de ndo conformidades exigem planejamento e
trabalho a médio e longo prazo. As escolas obtiveram nivel de adequacdo de
37,17%, 43,70%, 32,90%, 41,83%, respectivamente, classificando estas no Grupo 3.
E importante que haja o apoio e fiscaliza¢io da Secretaria de Salide e Secretaria de

Educacao do municipio para que as escolas sejam um ambiente promotor de saude.

28



6.REFERENCIAS

AGUIAR, A.M.M.; et al. Avaliagdo da eficacia de uma intervencdo sobre boas
praticas de higiene em trés lanchonetes de uma escola particular em Porto Velho-
RO.Saber cientifico, Porto Velho, 3(1): 70-90, jul./dez.,2011.

ALMEIDA, L.A; SACCOL, A.L.F; Avaliacdo das boas praticas em servicos de
alimentacdo de terminais rodoviarios no Estado do Rio Grande do Sul. Brazilian
Journal Food Technology, novembro/2010.

AMSON, G. V; HARACEMIV, S. M. C; MASSON, M. L. Levantamento de dados
epidemiologicos relativos a ocorréncias/ surtos de doengas transmitidas por
alimentos (DTAs) no estado do Parana- Brasil, no periodo de 1978 a 2000. Ciéncia
Agro tecnologia. Lavras, v. 30, n.6,p.1139-1145, Nov./Dez.,2006.

APLEVICZ,K.S; SANTOS, L.E.S; BORTOLOZO, E. A. F. Q; Boas Praticas de
fabricacdo em servicos de alimentacdo situados no Estado do Parana. Revista
Brasileira de Tecnologia Agroindustrial.v. 04, n.02: p.122-131,2008.

BASTOS, C. C. B. Condi¢cdes Higiénico-sanitarias no preparo de refeicdes em
creches comunitarias de Belo Horizonte, Minas Gerais. Dissertacdo (Mestrado
em Ciéncia dos Alimentos) — Faculdade de Farmacia da UFMG, Belo
Horizonte, 2008, 112p.

BRANCO, N. C. M.; SILVA, K. M. G.; LOURENCO, M. S.; Gestao da qualidade e
seguranca dos alimentos: diagnostico e proposta para um restaurante comercial no
municipio do Rio de Janeiro. Gestédo da producao, Operacdes e Sistemas. N° 1:
p. 113-124, Jan./Mar., 2010.

BRASIL. Ministério da Saude. Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.
Resolucdo — RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo. Brasilia, DF, 2004.

BRASIL.Fundacdo Nacional de Desenvolvimento da Educacéo. Disponivel em:
http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-escolar-
apresentacao. Acesso em 21/01/2014


http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-escolar-apresentacao.%20Acesso%20em%2021/01/2014
http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-escolar-apresentacao.%20Acesso%20em%2021/01/2014

BRASIL.Fundacdo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo. Disponivel
em:http://www.fnde.gov.br/programas/dinheiro-direto-escola/dinheiro-direto-escola-
funcionamento. Acesso em: 21/01/2014

BRASIL. Ministério da Saude. Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.
Resolucdo — RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia, DF, 2002.

BRASIL. Ministério da Educacéo. MEC - Portaria Interministerial n° 1010, de 8 de
Maio de 2006. Institui as diretrizes para a Promoc¢ao da Alimentacdo Saudavel nas
Escolas de educacéo infantil, fundamental e nivel médio das redes publicas e
privadas, em ambito nacional.

CAFERATTE, G. et al. Nivel de conhecimento em Boas Praticas em servicos de
alimentacdo da cidade de Santa Maria- RS. Disc. Scientia. Série: Ciéncias da
Saude. Santa Maria, v. 8, n. 1, p. 63-70, 2007.

CARVALHO, D. G; O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar e a
sustentabilidade. Dissertacdo( Mestrado em  Politica e Gestdo Ambiental)-
Universidade de Brasilia Centro de Desenvolvimento Sustentavel. Brasilia- DF,
2009, p.246.

CARDOSO, R. C. V,; SOUZA, E. V. A.; SANTOS, P. Q.; Unidades de alimentacéo e
nutricdo nos campi da Universidade Federal da Bahia: um estudo sob a perspectiva
do alimento seguro. Revista de Nutricdo. Campinas, 18(5): 669-680, Set./Out.,
2005.

CARDOSO, R. C. V. et al. Programa Nacional de alimentac&o escolar: ha seguranca
na producdo de alimentos em escolas de Salvador (Bahia). Revista de Nutricao.
Campinas, 23(5): 801-811, Set./ Out.,2010.

COLOMBO, M; OLIVEIRA, K. M. P; SILVA, D. L. D; Conhecimento das merendeiras
de Santa Fé, PR, sobre higiene e boas préaticas de fabricacdo na producdo de
alimentos. Revista Higiene Alimentar. Parand, v. 21, n.170/171, Mar./Abr.2009.


http://www.fnde.gov.br/programas/dinheiro-direto-escola/dinheiro-direto-escola-funcionamento
http://www.fnde.gov.br/programas/dinheiro-direto-escola/dinheiro-direto-escola-funcionamento

COSTA, L. M. C; O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) na
perspectiva dos usuérios. Dissertacdo ( Mestrado em Desenvolvimento e Meio
Ambiente)- Universidade Federal do Ceara, Fortaleza, 2004, 109p.

Danelon et. al. Alimentagdo no ambiente escolar. Seguranca Alimentar e
Nutricional, Campinas, 13(1): 85-94, 2006.

GARCIA, M. V. Capacitagcdo de Manipuladores de Alimentos e Avaliacdo das
Condi¢cdes Higiénico-sanitarias de Servi¢co de Alimentacdo da Cidade de Itaqui
— RS. 2013. 75p. Trabalho de Conclusdo de curso (Graduagdo em Ciéncia
Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal do Pampa. Itaqui — RS. 2013.

GENTA, T. S; MAURICIO, A. A; MATIOLI, G. Avaliacdo das Boas Praticas atraves
check-list aplicado em restaurantes self-service da regido central de Maringa,
Parana. Acta Scientiarum Health Sciences. Maringa, v. 27, n. 2, p. 151-156, 2005.

GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia de alimentos . S&o
Paulo: Varela, 2003, 665p.

HANASHIRO, A. Avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria e nutritiva de
bentds comercializados no bairro da Liberdade, S&o Paulo. Dissertacédo
(Mestrado em Saude Puablica)- Universidade de Sao Paulo, Sdo Paulo, 2002, 146 p.

OLIVEIRA, M. N; BRASIL, A. L. D; TADDEI, J. A. A. C; Avaliacdo das condicdes
higiénico-sanitarias das cozinhas de creches publicas e filantrépicas. Ciéncia &
Saude Coletiva, 13(3): 1051-1060, 2008.

RIO GRANDE DO SUL. Secretaria da Saude. Portaria n°. 78, de 28 de janeiro de
2009. Aprova a Lista de Verificacdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentacao,
aprova Normas para Cursos de Capacitacdo em Boas Praticas para Servicos de
Alimentacédo e da outras providencias. Porto Alegre, RS, 2009.

RIO GRANDE DO SUL. Secretaria de Educacdo. 2012. Disponivel em:
http://www.educacao.rs.gov.br/dados/estatisticas_mi_mun_2012.pdf Acesso:
21/01/2014.


http://www.educacao.rs.gov.br/dados/estatisticas_mi_mun_2012.pdf

SACCOL, A. L. F; Sistematizacdo de ferramentas dde apoio para boas praticas
em servi¢cos de alimentagéo. Dissertacao ( Mestrado em Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos)- Universidade Federal de Santa Maria, Rio Grande do Sul. 2007, 192 p.

SILVA, L. P; SILVA, S. C; SILVA, R. Q; Andlise das boas praticas de fabricacdo de
alimentos em cozinhas das escolas de Passos — MG: da escolha do produto até o
seu reaproveitamento. Ciéncia et Praxis. V.5, n.9, 2012.

SILVEIRA, J. T. et al. Avaliacdo de parametros microbiolégicos de potabilidade em
amostras de agua provenientes de escolas publicas. Revista Instituto Adolfo Lutz.
Séo Paulo, 70(3):362-7, 2011.

SOUZA, M. S; MEDEIROS, L. B; SACCOL, A. L. F. Implantacdo das boas praticas
em uma unidade de alimentacdo e nutricdo (UAN) na cidade de Santa Maria (RS).
Alimentos e Nutrigdo. Araraquara, v.24, n. 2, p. 5, Abr./Jun. 2013.

TONDO, E. C; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranca de
alimentos. Porto Alegre. Editora Sulina. 263p. 2011.

STEFANELLO, C. L; LINN, D. S; MESQUITA, M. O; Percepcéo sobre boas praticas
por cozinheiras e auxiliares de cozinha de uma UAN do nordeste do Rio Grande do
Sul.Revista Eletronica de Extensdo da URI. Vivéncias. v.5, n.8: p.93-98,
Outubro/2009.

VIDAL, G. M. et al. Avaliacdo das Boas Praticas em seguranca alimentar de uma
unidade de alimentacdo e nutricdo de uma organizacdo militar da cidade de Belém,
Para. Alimentos e Nutri¢do., Araraquara, v. 22, n. 2, p. 283-290, Abr./Jun. 2011.



7. ANEXO A - Check-list de Avaliacao das Boas Praticas em Servico de

Alimentacéo.

ANEXO A - Check-list de Avaliagdo das Boas Praticas em Servico de
Alimentacéo

2. Edificagdo, InstalagBes, Equipamentos, Moveis e Utensilios.

SIM

NA

2.2. Acesso as instalacfes independente, ndo comum a outros usos.

2.3. Dimensionamento da edificacdo e das instalac6es compativeis com
todas as operacdes.

2.5.1 Existéncia de separacdes entre as diferentes atividades por meios
fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagdo
cruzada.

2.5. 2 Piso de material de facil higienizacao - liso.

2.5. 3 Piso de material de facil higienizacao - impermeavel

2.5. 4 Piso de material de facil higienizacao - lavavel

2.5. 5 Piso em adequado estado de conservacao.

2.6.1 Paredes de facil higienizacao - liso.

2.6.2 Paredes de material de facil higienizacdo - impermeavel

2.6.3 Paredes de material de facil higienizacao - lavavel

2.6.4 Paredes em adequado estado de conservacao.

2.7.1 Teto de facil higienizacao - liso

2.7.2 Teto de facil higienizacdo - impermeéavel

2.7.3 Teto de material de facil higienizacao - lavavel

2.7.4 Teto adequado estado de conservacao

2.8. Portas da &rea de preparacdo e armazenamento dotadas de
fechamento automaético e barreiras adequadas para impedir a entrada de
vetores e outros animais.

2.9.1 Janelas de fécil higienizacéo - liso

2.9.2 Janelas de f4cil higienizag&o - impermeavel

2.9.3 Janelas de material de facil higienizacéo - lavavel

2.9.4 Janelas adequado estado de conservacéo

2.10. InstalagBes dotadas de abastecimento de 4gua potavel corrente,
possuindo conexdes com rede de esgoto e/ou fossa séptica.

2.11. Caixas de gordura e de esgoto compativeis ao volume de residuos
e localizadas fora da &rea de preparacdo e armazenamento de
alimentos.

2.12. Ralos, quando presentes, sifonados e grelhas com dispositivo que
permitam o fechamento.

2.13. Area interna do estabelecimento livre de objetos em desuso e da
presenca de animais.

2.14. Area externa do estabelecimento livre de objetos em desuso e da
presenca de animais.

2.15. lluminacao da area de preparacgdo dos alimentos proporciona a
visualizacdo adequada de forma que as atividades sejam realizadas sem
comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos.




2.16. Luminéarias localizadas na area de preparagao, armazenamento e
dentro dos equipamentos que possam contaminar os alimentos,
apropriadas e protegidas contra explosdo e quedas acidentais.

2.17. Instalag8es elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

2.18. Ventilagdo e circulagéo de ar capazes de garantir o ambiente livre
de fungos, fumaca, dentre outros, que possam comprometer a qualidade
dos alimentos.

2.19. Equipamentos e filtros para climatizacdo em bom estado de
conservacao.

2.20. Limpeza dos componentes do sistema de climatizacéo, troca de
filtros, manutencéo programada e periédica destes equipamentos
registrados, verificados, datados e rubricados.

2.21. A éarea de preparacao do alimento dotada de coifa com sistema de
exaustado interna com elementos filtrantes ou sistema de coifa
eletrostatica.

2.22. Existéncia de manutencéo programada e periédica do sistema de
exaustdo e elementos filtrantes registrados, verificados, datados e
rubricados.

2.23. Instalagdes sanitarias e os vestiarios sem comunicagéo direta com
a area de preparacdo, armazenamento de alimentos ou refeitdrio.

2.24. Instalagdes sanitérias e os vestiarios mantidos organizados em
adequado estado de conservacao e portas externas dotadas de
fechamento automatico.

2.25. InstalacGes sanitarias dotadas de lavatorios e supridas de produtos
destinados a higiene pessoal, como: papel higiénico, sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico ,
papel toalha néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem de méos.

2.26. Coletores de lixo, nas instalacfes sanitérias, dotados de tampa
acionada sem contato manual e higienizados sempre que necessario e
no minimo diariamente.

2.27. Lavatorios dotados preferencialmente de torneira com fechamento
automatico, exclusivos para higiene das maos, nas areas de
manipulacdo em posi¢cBes estratégicas em relagéo ao fluxo de preparo
dos alimentos e em numero suficiente, com sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas
de papel ndo reciclado, ou outro sistema higiénico e seguro de secagem
das méos e coletor de papel, acionado sem contato manual,
higienizados sempre que necessario e no minimo diariamente.

2.28. Equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com
alimentos preparados com desenhos que permitam a higienizagéo, em
estado de conservacgdo adequados, elaborados com materiais que ndo
transmitam substancias téxicas, odores e sabores aos alimentos.

2.29. Superficies em contato com alimentos, lisas, integras,
impermedveis, resistentes a corrosado, de facil higienizacéo e de material
ndo contaminante.

2.30. Existéncia de manutencéo programada e periddica dos
eguipamentos e utensilios.

2.31. Existéncia de registro da manutencao programada e periddica dos
equipamentos e utensilios.

2.32. Existéncia de instrumentos ou equipamentos de medic¢ao criticos
para a seguranca dos alimentos, tais como termometros, reldgios, entre
outros.

2.33. Registros da calibrac@o dos instrumentos ou equipamentos de
medicao criticos para a seguranca dos alimentos verificados, datados e
rubricados, quando aplicvel.




2.34. Registros da manutengdo programada e periddica dos
equipamentos e utensilios criticos para a seguranca dos alimentos, tais
como, pelo menos, refrigeradores, congeladores e equipamentos de
conservacao e distribuicdo a quente e a frio.

3.Higienizacdo de Instala¢cfes, Equipamentos,
Méveis e Utensilios

SIM

NA

3.1. Existéncia de responsavel pela operacao de higienizacao
comprovadamente capacitado.

3.2. Operag0es de higienizagdo das instalagdes realizadas com
frequéncia que garanta a manutencéo das condi¢fes higiénico-
sanitérias.

3.3. Existéncia de registros das operacdes de limpeza e/ou de
desinfeccéo das instalacfes e equipamentos, quando ndo realizadas
rotineiramente.

3.4. Registro das operacdes de limpeza e/ou de desinfeccdo das
instalagcBes e equipamentos, quando néo realizados rotineiramente
verificados, datados e rubricados.

3.5. Caixas de gordura periodicamente limpas.

3.6. Area de preparacéo do alimento higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apos o término do trabalho.

3.7. Auséncia de substancias odorizantes ou desodorantes ou quaisquer
das suas formas utilizadas, nas areas de preparacdo e armazenamento
de alimentos.

3.8. Utilizacao de produtos saneantes regularizados pelo Ministério da
Saude.

3.9. Diluicdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos
saneantes, obedecem instrucdes recomendadas pelos fabricantes.

3.10. Produtos saneantes identificados e guardados em local reservado
para essa finalidade, sem contato com os alimentos.

3.11. Utensilios, equipamentos e materiais utilizados na higienizacéo,
préprios para a atividade, conservados limpos, em nimero suficiente e
guardados em local reservado para essa atividade.

3.12. Panos de limpeza descartaveis, quando utilizados em superficies
gue entram em contato com alimentos, descartados a cada 2 horas, ndo
excedendo 3 horas, ndo sendo utilizados hovamente.

3.13. Panos de limpeza néo descartaveis, quando utilizados em
superficies que entram em contato com alimentos, trocados a cada 2
horas, ndo excedendo 3 horas.

3.14. Panos de limpeza ndo descartaveis limpos através de esfregacao
com solucédo de detergente neutro, desinfetados através de fervura em
agua por 15 minutos ou solucéo clorada a 200ppm, por 15 minutos,
enxaguados com agua potavel e corrente.

3.15. Higienizagdo de panos de limpeza utilizados em superficies que
entram em contato com alimentos realizada em local préprio para esse
fim, em recipientes exclusivos para essa atividade, separados de outros
panos utilizados para outras finalidades. Secagem dos panos em local
adequado.

3.16. Funcionarios responséaveis pela atividade de higienizacao das
instalagcBes sanitarias e higienizacdo de panos com uniformes
apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacdo de
alimentos.

3.17. Esponjas de limpeza, quando utilizadas em superficies que entram
em contato com alimentos, desinfetadas diariamente, por fervura em
agua, por no minimo 5 minutos ou outro método adequado.

4.Controle Integrado de Pragas

SIM

NA

4.1. Edificacdo, as instalacdes, 0s equipamentos, 0s méveis e 0s
utensilios livres de vetores e pragas urbanas.




4.2. Existéncia de acbes eficazes e continuas de prevenc¢éao de controle
de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragéo, o
abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos.

4.3. Controle quimico, quando aplicavel, realizado por empresa
especializada, conforme legislagdo especifica.

4.4, Quando da aplicacédo do controle quimico, empresa estabelece
procedimentos de pré e pos-tratamento, a fim de evitar a contaminagéo
dos alimentos, equipamentos e utensilios.

4.5. Existéncia de registros que comprovam o controle de vetores e
pragas urbanas, tais como relatério de avaliacdo das medidas de
controle realizado pela empresa especializada.

4.6. Existéncia de registros do controle de vetores e pragas urbanas que
comprovam a regularizacdo dos produtos quimicos nos 6rgaos
competentes.

4.7. Registros do controle de vetores e pragas urbanas verificados,
datados e rubricados.

5.Abastecimento de Agua

SIM

NA

5.1. Utilizacao de agua potavel para manipulacdo de alimentos.

5.2. Quando utilizada fonte alternativa, a potabilidade atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais.

5.3. Gelo para utilizacdo em alimentos fabricado a partir de agua potavel
e mantido em condicdo higiénico-sanitaria que evite sua contaminacao.

5.4. Vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou
superficies que entram em contato com alimentos, produzido a partir de
agua potavel.

5.5. Reservatério de agua edificado e/ou revestido de material que ndo
comprometa a qualidade da agua, conforme legislacéo especifica.

5.6. Reservatdério de agua livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes,
descascamentos, em adequado estado de higiene e conservacéo e
devidamente tampado.

5.7. Reservatério de agua higienizado em intervalo maximo de seis
meses, por empresa especializada e pessoal capacitado.

5.8. Existéncia de registro que comprovam a higienizacéo do reservatério
de agua.

5.9. Registros da higienizag&o do reservatorio de dgua verificados,
datados e rubricados.

6.Manejo de Residuos

SIM

NA

6.1. Coletores de residuos do estabelecimento de facil higienizacéo e
transporte, devidamente identificados, integros, dotados de tampas,
sacos plasticos e em namero suficiente.

6.2. Coletores de residuos das areas de preparacdo e armazenamento
de alimentos dotados de tampas acionadas sem contato manual,
devidamente identificados, integros, sacos plasticos e em nimero
suficiente.

6.3. Residuos coletados na area de producdo e armazenamento de
alimentos retirados frequentemente e estocados em local fechado e
isolado.

7.Manipuladores

SIM

NA

7.1. Controle de salde dos manipuladores realizado de acordo com
legislacdo especifica, sendo mantidos registros.

7.2. Manipuladores realizam exames admissionais e periédicos de
acordo com a legislagao especifica.

7.3. Salde dos manipuladores supervisionada diariamente.

7.4. Manipuladores afastados quando apresentam doencas de pele, tais
como micoses de unhas e maos, lesdes e ou sintomas que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.




7.5. Uniforme dos manipuladores de cor clara, limpo, em adequado
estado de conservacéo, completo (protecéo para cabelos cobrindo
completamente os fios, uniforme com mangas curtas ou compridas
cobrindo a totalidade da roupa pessoal e sem bolsos acima da linha da
cintura, sem botdes ou com botdes protegidos, calgcas com mangas
curtas ou compridas cobrindo a compridas, calgados fechados),
exclusivo a area de preparacao de alimentos e trocados, no minimo,
diariamente.

7.6. Manipuladores dotados de boa apresentacdo, asseio corporal, méos
higienizadas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos, sem barba ou
bigode e cabelos protegidos.

7.7. Manipuladores adotam o habito de nédo fumar, falar, assobiar,
espirrar, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que
possam contaminar o alimento.

7.8. Manipuladores higienizam cuidadosamente as méos antes da
manipulacdo de alimentos, principalmente apds qualquer interrupcao,
troca de atividade e depois do uso de sanitarios.

7.9. Existéncia de cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a
correta higienizagdo das méos e demais habitos de higiene, afixados em
locais apropriados.

7.10. Roupas e objetos pessoais guardados em armarios reservados
para esse fim, fora da area de producao.

7.11. Manipuladores supervisionados e capacitados periodicamente
(com frequéncia minima anual) em higiene pessoal, manipulacéo de
alimentos e em doencas transmitidas por alimentos.

7.12. Capacitacbes comprovadas mediante documentacao.

7.13. Manipuladores capacitados na admisséo, abordando no minimo os
seguintes temas: contaminacdo de alimentos, doencas transmitidas por
alimentos, manipulacdo higiénica dos alimentos e Boas Praticas

em servicos de alimentacéo.

7.14. Manipuladores de servicos de alimentacdo para eventos, mini-
mercados e supermercados, ambulantes e feirantes que preparam e/ou
manipulem alimentos de risco, cozinhas de instituicdes de longa

permanéncia para idosos, instituicdes de ensino e demais locais que
manipulem alimentos de risco comprovadamente capacitados em Boas
Praticas.

7.15. Visitantes cumprem os requisitos de higiene e saude estabelecidos
para manipuladores.

8.Matéria- prima, Ingredientes e Embalagens

SIM

NA

8.1. Recebimento das matérias-primas, ingredientes e embalagens
realizadas em areas protegidas e limpas.

8.2. Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionadas no
recebimento, seguindo critérios pré-estabelecidos para cada produto.
Rotulagem dos produtos de acordo com a legislacdo especifica.

8.3 Recebimento de Alimentos congelados: - 12° C ou inferior ou
conforme rotulagem;ll. Recebimento de Alimentos refrigerados: 7° C ou
inferior ou conforme rotulagem; lll. Existéncia de registros comprovando
o controle de temperaturas no recebimento, verificados, datados e
rubricados.

8.4 Armazenamento de Alimentos congelados: - 18° C ou inferior ou
conforme rotulagem;ll. Alimentos refrigerados: 5° C ou inferior ou
conforme rotulagem; Ill. Existéncia de registros comprovando o controle
de temperaturas no recebimento, verificados, datados e rubricados.s:

8.5. Alimentos congelados armazenados exclusivamente sob
congelamento, alimentos refrigerados armazenados exclusivamente sob
refrigeracdo, ou conforme rotulagem.




8.6. Equipamentos de refrigeracéo e congelamento em ndmero suficiente
com as necessidades e tipos de alimentos a serem armazenados.

I. Quando diferentes géneros estdo no mesmo equipamento 0s
Alimentos prontos sdo colocados nas prateleiras superiores; 1. Quando
diferentes géneros estdo no mesmo equipamento os Alimentos semi-
prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras centrais; |ll. Produtos crus
nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos; IV.
Todos os alimentos armazenados embalados ou protegidos em
recipientes fechados e em temperaturas definidas neste regulamento.

8.8. Equipamento regulado para o alimento que necessita temperatura
mais baixa.

8.9. Durante a limpeza ou descongelamento de equipamentos de frio,
alimentos mantidos com temperatura inferior a 5° C, no caso de
alimentos refrigerados, ou < a — 18° C, no caso de alimentos congelados.

8.10. Lotes das matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovadas
ou com prazos de validade vencidos, imediatamente devolvidos ao
fornecedor ou identificados e armazenados separadamente até o destino
final.

8.11. Matérias-primas, ingredientes e embalagens armazenadas em local
limpo e organizados de forma a garantir protecdo contra contaminantes.

8.12. Matérias-primas, ingredientes e embalagens armazenadas sobre
paletes, estrados e/ou prateleiras, respeitando os espagos minimos para
adequada ventilacéo e higienizaco.

9.Preparo do alimento

SIM

NA

9.1. Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizadas para
preparacao do alimento em condi¢Bes higiénico-sanitarias, adequados e
em conformidade com a legislacéo especifica.

9.2. Existéncia de adocdo de medidas a fim de minimizar o risco de
contaminacao cruzada.

9.3. Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente pelo tempo
minimo necessario para a preparacao do alimento (méximo 30 minutos).

9.4. Alimentos nao utilizados na totalidade acondicionados e
identificados de acordo com a rotulagem.

9.5. Tratamento térmico garante a temperatura de no minimo 70° C em
todas as partes do alimento.

9.6. Quando da utiliza¢do de temperaturas inferiores a 70° C o
tratamento térmico € garantido através das combinac¢@es de tempo e
temperatura que asseguram a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

9.7. Oleos e gorduras utilizados aquecidos & temperatura ndo superior a
180° C.

9.8. Oleos e gorduras substituidos quando houver alteragéo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais (fumaca, espuma, aroma e
sabor).

9.9. Monitoramento da qualidade de éleos e gorduras para frituras com
registros desse controle.

9.10. Descongelamento conduzido sob refrigeragcdo a temperatura
inferior a 5° C.

9.11. Quando utilizado o forno de micro-ondas para descongelamento,
alimento submetido a coc¢éo imediata.

9.12. Alimentos submetidos ao descongelamento, mantidos sob
refrigeracdo quando ndo utilizados imediatamente.

9.13. Temperatura do alimento preparado e conservado a quente
superior a 60° C, por no maximo 6 horas.

9.14. Existéncia de monitoramento, registro e acéo corretiva, da
temperatura de conservacéo a quente.

9.15. Registro da temperatura de conservagéo a quente verificado,




datado e rubricado.

9.16. Temperatura do alimento preparado no processo de resfriamento
reduzida de 60° C a 10° C em, no maximo, 2 horas.

9.17. Produtos preparados conservados em temperaturas de 4° C ou
menos, conservados por 5 dias, ou em temperaturas superioresa 4° C e
inferiores a 5° C, conservados por menos de cinco dias.

9.18. Produtos preparados congelados em temperaturas iguais ou
inferiores a -18° C.

9.19. Alimentos preparados embalados e identificados quando
armazenados sob refrigeracdo ou congelamento.

9.20. Existéncia de registro das temperaturas de refrigeracéo e
congelamento.

9.21. Registros das temperaturas de refrigeracdo e congelamento
verificados, datados e rubricados.

I. Os procedimentos de higienizacdo dos alimentos hortifrutigranjeiros
seguem 0s seguintes critérios: Selecao dos alimentos, retirando partes
ou produtos deteriorados e sem condi¢cfes adequadas; Il. Lavagem
criteriosa dos alimentos um a um, com agua potavel; Ill. Os
procedimentos de higienizacdo dos alimentos hortifrutigranjeiros seguem
0s seguintes critérios: Desinfeccdo: imersédo em solugéo clorada com
100 a 250ppm de cloro livre, por 15 minutos, ou demais produtos
adequados, registrados no Ministério da Salde, liberados para esse fim
e de acordo com as indicacdes do fabricante; V. Os procedimentos de
higienizac&o dos alimentos hortifrutigranjeiros seguem os seguintes
critérios: Enxagiie com agua potavel.

9.23. Adocéo de medidas de controle para os alimentos
hortifrutigranjeiros que garantam que a limpeza e, quando necessario, a
desinfeccdo ndo constituam fontes de contaminacdo do alimento.

9.24. Os procedimentos de higienizacdo dos alimentos hortifrutigranjeiros
seguem 0s seguintes critérios:Vegetais folhosos crus, corretamente
higienizados e ndo adicionados de molho, maionese, iogurte, creme de
leite ou demaiis ligas, preparados e prontos para 0 consumo, mantidos
em temperatura ambiente por no maximo 1 hora ou conservados sob
refrigeracao por periodos maiores.

Ovos utilizados obedecendo os seguintes critérios: I. Utilizacdo de ovos
limpos, integros e com registro no 6rgdo competente;ll. Ovos Dentro do
prazo de validade, com conservacdo e armazenamento que ndo propicie
contaminacgéo cruzada e seguindo as indica¢des da rotulagem; Ill. Ovos
lavados com &gua potavel corrente, imediatamente antes do uso, quando
apresentam sujidades visiveis; V. Nao sédo preparados e expostos ao
consumo alimentos com ovos crus, Como maionese caseira, mousse,
merengue, entre outros; V. Alimentos preparados somente com ovos
pasteurizados, desidratados ou tratados termicamente, assegurando sua
inocuidade; VI. Ovos submetidos & cocgéo ou fritura apresentam toda a
gema dura; VII. Nao séo reutilizadas embalagens dos ovos para outros
fins.

9.26. Guarda de amostras (100g/100mL) de todos os alimentos
preparados, incluindo bebidas (100mL), em embalagens apropriadas
para alimentos, de primeiro uso, identificadas com no minimo a
denominacgéo e data da preparacdo, armazenadas por 72 horas sob
refrigeracdo, em temperatura inferior a 5° C, em cozinhas industriais,
hotéis, escolas, instituicbes de longa permanéncia para idosos e
estabelecimentos de educacado infantil e demais estabelecimentos a
critério da autoridade sanitaria.

10.Armazenamento e Transporte do Alimento preparado

SIM

NA

10.1. Alimentos preparados mantidos na &rea de armazenamento ou
aguardando o transporte protegidos contra contaminantes.




10.2. Alimentos preparados aguardando o transporte identificados, com
pelo menos, a designacdo do produto, data de preparo e prazo de
validade.

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

10.4. Controle de temperatura do alimento no transporte, com registro,
verificacdo, data e rubrica.

10.5. Meios de transporte do alimento preparado higienizados e dotados
de medidas que garantam a auséncia de vetores e pragas urbanas.

10.6. Veiculos utilizados para o transporte do alimento preparado,
refrigerados ou congelados, providos de meios que garantam essas
condic¢des durante todo o tempo de duracéo do trajeto e utilizados
somente para esse fim.

11.Exposicdo ao Consumo do Alimento Preparado

SIM

NA

11.1. Area de exposicdo, consumac&o ou refeitério mantido organizado e
em adequadas condi¢des higiénico-sanitarias.

11.2. Manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de
contaminacao dos alimentos preparados por meio da antissepsia das
maos ou pelo uso de luvas descartaveis.

11.3. Equipamentos de calor e frio necessarios a exposi¢éo ou
distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas controladas
devidamente dimensionados e em adequado estado de higiene,
conservacao e funcionamento.

11.4. Existéncia de registro da temperatura do equipamento de
exposicdo ou distribuicdo de alimentos preparados.

11.5. Registro da temperatura do equipamento de exposi¢cao ou
distribuicdo de alimentos preparados verificado, datado e rubricado.

11.6. Equipamento de exposicao do alimento preparado na area de
consumacdao dotado de barreiras de protecdo que previnam a
contaminacdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da a¢éo do
consumidor.

11.7. Utensilios utilizados na consumacéao do alimento, tais como pratos,
copos, talheres devidamente higienizados e armazenados em local
protegido.

11.8. Auséncia de ornamentos e plantas na area de producéo e, quando
presentes na area de consumo, ndo constituem fontes de contaminagéo
para os alimentos preparados.

11.9. Funcionarios responsaveis pela atividade de recebimento de
dinheiro, cartdes, ndo manipulam alimentos.

12.Documentacéo e Registro

SIM

NA

12.1. Servicos de Alimentacao disp6e de Manual de Boas Préticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) disponiveis aos
funcionarios envolvidos e a autoridade sanitaria.

12.2. Os POP contém instru¢des sequenciais das operacoes, a
frequéncia de execucdo e as a¢des corretivas, especificando o cargo e
ou a funcao dos responsaveis pelas atividades e aprovados, datados e
rubricados pelo responsavel do estabelecimento.

12.3. Registros mantidos por periodo minimo de 30 dias contados a
partir da data de preparacdo dos alimentos.

a) Servigos de Alimentagéo tém implementado Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) de: Higienizagdo de instalacdes,
equipamentos e moveis.

b) Servicos de Alimentacao tém implementado POP de: Controle
Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.

c) Servigcos de Alimentacao tém implementado POP de: Higienizacéo
do Reservatério.




d) Servigos de Alimentagdo tém implementado POP de: Higiene e
Saude dos Manipuladores.

13.Responsabilidade

SIM

NA

13.1. Responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos
comprovadamente submetido a Curso de Capacitacdo em Boas Praticas
para Servicos de Alimentagdo, abordando no minimo: contaminagéo de
alimentos, doencgas transmitidas por alimentos, manipulag&o higiénica
dos alimentos e Boas Préticas.

13.2. Estabelecimento dispde do documento comprobatério do Curso de
Capacitacéo do responsavel pelas atividades de manipulacdo dos
alimentos devidamente datado, contendo a carga horaria e conteddo
programatico.

13.3. Responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos
atualiza-se, através de cursos, palestras, simpésios e demais atividades
gue se fizerem necessarias, pelo menos anualmente, em temas como:
higiene pessoal, manipulac¢éo higiénica dos alimentos e doencas
transmitidas por alimentos.

13.4. Existéncia de documentos que comprovam as atualizacfes do
responsavel pela manipulacao dos alimentos.

13.5. Responsavel pelas atividades de manipulacdo promove
treinamentos, no minimo, anuais em: higiene pessoal, manipulacao
higiénica dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos para a
equipe de manipuladores de alimentos sob sua responsabilidade.

13.6. Existéncia de documentos que comprovam a promocao de
treinamentos para a equipe de manipuladores de alimentos do
estabelecimento.

13.7. Responsavel pela manipulacédo dos alimentos em caso de surtos
de doenca transmitida por alimentos realiza notificagdo compulséria aos
Orgaos Oficiais de Vigilancia Sanitéria.

Legenda: NA: Nao se Aplica




