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RESUMO

A qualidade dos servicos prestados & populag@o na area de alimentos deve ser
avaliada cuidadosamente considerando, entre outros aspectos, o risco que a contaminacao
alimentar representa para a satde. Em se tratando dos idosos deve-se ter um cuidado ainda
maior com o tipo de dieta oferecida aos mesmos, ja que o avancar da idade propicia o
estabelecimento de doencas incapacitantes, levando a dependéncia de cuidados externos, o
que aumenta a demanda por instituicbes de abrigo ou asilos para atender as necessidades
dessa populacdo. Tendo em vista que as Boas Praticas garantem a qualidade de um
produto e/ou servico e reduz os indices de contaminacio de alimentos e controla o
surgimentos de surtos de origem alimentar, o presente trabalho tem o objetivo de avaliar as
condicbes higiénico-sanitario em um servico de alimentagao.

A avaliacdo da UAN foi realizada por meio de uma ficha de identificacéo e
avaliacdo de servicos de alimentagio elaborada por Tancredi; Silva; Marin (2006), segundo
a resolugdo RDC N° 216/04 da ANVISA/MS. A coleta dos dados foi feita utilizando os
seguintes procedimentos: observagdo direta no local; entrevista com o responsavel pelo
servico; € monitoramento de pardmetros pela verificagdo da temperatura de preparacdes,
durante a distribuicdo. Os dados foram tabulados e processados para facilitar a analise e a
discussdo das informacoes.

Dos aspectos referentes a edificagbes, equipamentos, méveis e utensilios, a
UAN apresentou 42,86% de conformidade. Na higienizacdo de instalagoes, equipamentos,
moveis e utensilios observou-se que 77,78% de adequacio. O controle integrado de vetores
e pragas urbanas a UAN apresenta 75,00% de conformidades. O abastecimento de agua
atendeu 100% dos requisitos necessarios. No manejo de residuos observou-seé 0O
atendimento de 100% ao que diz respeito 3 resolucdo. Quanto aos manipuladores, observa-
se 60% de conformidades. Em matérias-primas, ingredientes e embalagens observa-se que
77,78% esta de acordo com a legislacao vigente. Na preparacéo segura do alimento obteve-
se 4762% de conformidades. O armazenamento e transporte do alimento preparado
apresentou 88,67% de adequacdo. Na Exposigdo ao consumo do alimento preparado,
observa-se 57,14% de conformidades. As ndo conformidades da documentacéo e registro
verificou-se 23,08% de acordo com a legisiagdo. A UAN apresentou 100% de nao
conformidades quanto ao requisito responsabilidade.

Conciui-se que a instituicdo precisa passar por uma serie de modificacdes como:
Especificar local (inico para a higienizacao de frutas, hortalicas, corte e desossa da carmne,;
Fazer os reparos devidos nas paredes da UAN; Registrar as manutengdes programadas e
penddicas que os equipamentos, moveis e utensilios passam; Capacitar devidamente o
funcionario que realiza a higienizacéo da instalacéo, equipamentos, moveis e utensilios e
registrar as operacdes de limpeza e de desinfecgdo das instalagbes e equipamentos;
Adquirir dedais (caso tenha algum machucade no dedo); Capacitar pericdicamente os
funcionarios em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos alimentos e doencas
transmitidas por alimentos; Adquiriv termdmetro para checagem de temperaturas das
matérias-pnmas e ingredientes, comc também para venficacdc da temperatura na
distribuicdo das refeicbes; Elaborar planilhas para o monitoramentc de temperatura;
Elaborar o Manual de Boas praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados; Solicitar
perante 0s Orgaos competentes alvara para o funcionamento do servigo de alimentacao;
Regularizar a situagdo do responsével técnico que ainda se encontra em conciusdo de
capacitagcéo.
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ABSTRACT

The quality of services provided to people in the food should be evaluated
carefully, considering among other things, the risk that the food contamination poses to
health. In the case of the elderly must be taken especially careful with the type of diet the
same, since the aging promotes the establishment of disabling diseases, leading to
dependence on external care, which increases the need for nursing shelter or nursing homes
to meet the needs of this population. Considering that the Practice ensure the quality of a
product or service and reduces the rate of contamination of food and control the emergence
of food-borne outbreaks, this study aims to assess the hygienic and sanitary conditions in a
food service.

The evaluation of UAN was carried out by means of a form of identification and
evaluation of food services produced by Tancredi Silva, Marin (2006), according to RDC
Resolution No. 216/04 of ANVISA/MS. Data collection was performed using the following
procedures: direct observation on-site interview with the Head of Service, and monitoring
parameters for checking the temperature of preparation, during distribution. The data were
tabulated and processed to facilitate analysis and discussion of information.

Of aspects relating to buildings, equipment, furniture and fixtures, UAN showed
42.86% compliance. In the sanitation of facilities, equipment, furniture and fixiures was
observed that 77.78% of the requirement. The integrated control of vectors and pests in
urban UAN has 75.00% of compliance. The water met 100% of requirements. In waste
management observed the care of 100% with respect to the resolution. As for the handlers,
there is 60% compliance. In raw materials, ingredients and packaging is observed that
77.78% is in line with current legislation. In the safe preparation of food was obtained 47.62%
of compliance. The storage and transportation of prepared food presented 66.67% of the
requirement. The Explanatory consumption of food prepared, there is 57.14% of compliance.
Non-conformance documentation and record there was 23.08% according to the law. The
UAN showed 100% of non-compliance with the requirement responsibility.

We conclude that the institution must undergo a series of changes like: Specify
unique location for the cleaning of fruits, vegetables, cutting and boning; make the repair
from the walls of the UAN; Record the scheduled maintenance and periodic equipment ,
fumiture and fixtures are; Empower the employee to properly perform the cleaning of the
facility, equipment, furniture and fixtures and record the cleaning and disinfection of facilities
and equipment; Acquire thimbles (if you have any injury on the finger); Train reguiarly
employees in personal hygiene, hygiene in handling food and foodborne diseases; Acquire
thermometer to check temperatures of raw materials and ingredients, and also to check the
temperature on the distribution of meais, prepare spreadsheets for monitoring temperature,
prepare the Manual of Best Practices and Standard Operating Procedures; request before
the competent bodies permit for the operation of food service, remedy the situation of a
technician who is stiil at the conclusion of training.
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1.0 INTRODUCAO

Segundo Maciel (2002), em uma organizacdo, o departamento,
secao ou sefor, responsavel pela produgdo e distribuicido de alimentagdo
coletiva & geraimente denominado Unidade de Alimentagio e Nutricdo (UAN).
Assim, de acordo com a ABERC - Associacdo Brasileira das Empresas de
Refeicbes Coletivas (2008),

A dimensdo e a importancia do setor na economia nacional podem
ser medidas a parlir dos nimeros gerados pelc segmento no ano
2007 - o mercado de refeigbes coletivas como um todo fornece 7.5
mithdes de refeigbes/dia, movimenta uma cifra de 8,4 bilhdes de
reais por ano, oferece 180 mil empregos diretos, consome
diariamente um volume de 30 mil loneladas de alimenios e
representa para 0s govemos uma receita de 1 bilhdo ds reais anuais
enire impostos e coniribuigbes {ABERC, 2008, p. 01)

Historicamente, as UAN's surgem no Brasil na década de 20, porém,
€ no final da década de 30, que o sefor passou a ter um pouco de sua
importancia reconhecida a partir da reivindicacdo da ciasse trabalhista por
melhores condigdes de ftrabalho, incluindo a alimentacdo subsidiada.
Simultaneamente ocorre a constatagdo da classe empresarial de que um
trabalhador bem alimentado e saudavel rendia mais, conduzindo as empresas
a incluir, em sua estrutura funcional, as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(PROENCA, 1993; TEIXEIRA, 2000 apud MACIEL, 2002).

A qualidade dos servicos prestados a populagédo na area de
alimentos deve ser avaliada cuidadosamente considerando, entre outros
aspectos o risco que a contaminagdo alimentar representa para a saude. Na
eventualidade de contaminacdo de alimentos nos estabelecimentos que o©
comercializam, o potencial de disseminacdo de doencas € de indiscutivel
importancia para a Salde Publica (DESCHAMPS, 2003 apud BERTATO et al,
2008).

Em se tratando dos idosos deve-se ter um cuidado ainda maior com
o tipo de dieta oferecida aos mesmos ja que o avancar da idade propicia o
estabelecimento de doengas incapacitantes, levando a dependéncia de
curdados externos, sejam eles provenientes da propria familia ou de
profissionais especializados no atendimento geriatrico, ¢ que aumenta a

demanda por instituicOes de abrigo ou asilos para atender as necessidades
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dessa populagdo (TORAL; GUBERT; SCHMITZ, 2006).

Neste sentido, as toxinfecgdes alimentares ou Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTAs) sdo constantes e constituem um problema séric de
satude pulblica no Brasil, sendc que equipamentos e utensilios com
higienizacao deficiente tém sido responsaveis, isoladamente ou associados a
outros fatores, por surtos de doengas de origem alimentar ou por alteragdes de
alimentos processados. Ha relatos de que utensilios e eguipamentos
contaminados participam do aparecimento de aproximadamente 16% dos
surtos (FREITAS, 1995, ANDRADE, SILVA; BRABES, 2003; AMSON,
HARACEMIV; MASSON, 2006 apoud BERTATO et al,  2008).

Este setor alimenticio do ramo de producdo de alimentos que vem
crescendo a cada ano de maneira gradativa, deve ter um constante e correto
monitoramento, ja que o mesmo &€ de extrema importancia para se ter um bom
resultado final em sua producdo, nao apenas no que diz respeito as facilidades
que se pode obter para uma maior producdo de refeigbes ou oferta de
alimentos mais também um melhor valor nutricional, sensorial e higiénico-
sanitario nesse servigo de alimentagdo.

De acordo com a resolugao — RDC N°216, 15 de setembro de 2004
gue dispde de regulamento técnico de Boas Praticas para servicos de
alimentacéo, no que diz respeito a definicho de boas praticas, séo
procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentagdo a fim de
garantir 2 qualidade higiénico-sanitaria € a conformidade dos alimentos com a
legislacao sanitaria. Assim,

O controle de qualidade no Servico de Alimentacdo & muito
importante & abrangente, havendo a necessidade de se definir as
situagdes basicas que envolvem a preparagao dos alimentos, como
as técnicas de preparo que definem as necessidades cuiinarias dos
varios lipos de alimenios, as regras e iécnicas adequadas para
preparar alimentos em condigbes de seguranga higiénico-sanitanas e
as instrugbes de ensino iedrico e pratico para desenvolver as

técnicas operacionais com manipulacdo e processamento seguro
para ndo ocorrer DTAs (SILVA JR., 2005, p. 151).

inicia-se, assim, a busca de modelos institucionais que propiciem um
ambiente adequado e cuidados especificos, que preservem e promovam oS
direitos fundamentais do idoso como ser humano, considerando o grande
impacto dos habitos alimentares do idoso no seu estado de salide.
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Segundo a Portaria n°® 810, do Ministéric da Satde, sancicnada em
1888, estabelece as normas para o funcionamento de instituicGes geriatricas e
destaca a responsabilidade da propria instituicAo no que diz respeito a
producdo de refeicOes para os internos. Dessa forma, o planejamento
adequado da alimentagdo, considerando as caracteristicas nutricionais e
higiénico-sanitarias, cabe aos responsdveis pelo setor de produgdc de
refeigdes.

Tendo em vista que se pode afirmar que a impiementagdo das Boas
Praticas permite a prevencao, redljg:éo ou controle de alguns perigos,
garantindo a qualidade de um produto e/ou servigo e reduzindo os indices de
contaminacao de alimentos e no controle de surgimentos de surtos de origem
alimentar, o presente trabalho é desta forma extremamente pertinente para
avaliar as condicdes higiénico-sanitario de processamentos em um servico de
alimentacao.
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2.0 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de um Servigo de

Alimentacdo e Nutricdo (SAN) de uma instituicdo para idosos da grande Natal -
RN.

2.2 Objetivos especificos

» Verificar se a higienizacdo de equipamentos, utensilios, ambiéncia e
instalacdes fisicas estdo em consonancia com as boas praticas de
manipulacao de alimentos.

« |dentificar os principais aspectos que interferem na producao de uma
refeicao segura.

s Auxiliar o Servigo de Alimentagdo e Nutrigdo na implantag@o das boas
praticas de acordo com o que estabelece a legislacéo vigente.
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3.0 METODOLOGIA

3.1 Caracterizagdo do Estudo

Trata-se de um estudo exploratério, descritivo, focalizando as
condigbes higiénico-sanitarias, a presenga ou auséncia de Manual de Boas
Praticas e POP's (Procedimentos Operacionais Padronizados) no servico de
alimentacao e nutricio instalada no seminario de S&o Pedro, em Natal — RN.

3.2 Coleta de dados

A avaliagdo da UAN foi realizada por meioc de uma ficha de
identificagdo e avaliagdo de servicos de alimentacgdo eiaborada por Tancred;
Silva; Marin (2008), segundo a resolugdo RDC N° 216/04 da ANVISA/MS
{Anexo 1).

A coleta dos dados foi feita utilizando os seguintes procedimentos:
preenchimentc do formulario com observagdo direta no local, no caso de
quesides de inspecao imediata (por exemplo, caracteristicas da edificacao e
praticas de manipulacéo), entrevista com o responsavel pelo servico, para o
caso das questbes de conhecimento especifico (por exemplo, nimero de
refeicbes servidas e dados de controle de salde dos funcionérios), e
monitoramento de parédmetros pela verificagcdo da temperatura de preparacies
no momento da distribuicdo, com o uso de um termémetro digital tipo espeto da
incoterm industria de termOmetros (escala de -50 a 300°C), durante 0 momento
da distribuigdo.

3.3 Analise das informacdes coletadas

Cada item da lista foi computado com sim quando o item especifico
for atendido pelo estabelecimento, computado como n&o guando o item
avaliado nao for atendido e nédo se aplica quando o item em questdo nao for
usado no local. Sendo envolvidos os itens referentes a edificagao, instalagoes,
equipamentos, moveis e utensilios como também higienizagao destes, controle
integrado de vetores e pragas urbanas, abastecimento de agua, manejo dos
residuos, manipuladores, matérias-primas, ingredientes e embalagens,
preparagao do alimento, armazenamento e transporte do alimento preparado,
exposi¢ac ao consumo do alimento preparado, documentacao e registro e por



gy N

"f

fim responsabilidade técnica.
Os dados foram tabulados e processados com a finalidade de facilitar
a analise e a discussao das informacOes obtidas.
Ao final da pesquisa foi entregue ao responsavel do local um relatério
ndividual contendo informacbes sobre suas condigbes higiénico-sanitaria, de
acorde com a legislagdo vigente.

4.0 REFERENCIAL TEORICO
4.1 Boas praticas em servicos de alimentacao

O conceito de seguranca alimentar que, anteriormente, era
limitado ao abastecimento, na quantidade apropriada, foi
ampliado, incorporando também o acesso universal aos
alimentes, © aspecto nutricional e, consequentemente, as
questbes relativas a composicdo, a qualidade e ao
aproveitamento biolégico. O Brasil adotou esse novo conceito
a partir de 1986, com a | Conferéncia Nacional de Alimentacao
e Nutricdo, o qual consolidou-se quando da realizacéo da |
Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar, em 1994
(MINISTERIO DA SAUDE, p.11).

A resolugdo-RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004, afirma que
durante a preparacdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminaca@o cruzada sendo 0 mesmo possivel atraves
anti-sepsia das méos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis. Além
disso, o estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e
garantia da qualidade dos alimentos preparados. Os SAN devem dispor de
Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados.
Esses documentos devem esiar acessiveis aos funcionarios e disponiveis a
autoridade sanitaria, quando solicitado. Sendo que o responsavel pelas
atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser comprovadamente
submetido a cursc de capacitagao de contaminantes alimentares, doengas
transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica dos alimentos e boas
praticas (BRASIL, 2004).
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4.2 Aspectos fisicos e equipamentos em servigos de alimentagdo

Bramorski et al {(2008), avaliou as condig¢Bes higiénico-sanitarias e de
conservacao de pescados comercializados em 17 peixarias localizados no
municipio norte do estado de Santa Catarina. Do total de estabelecimentos
vistoriados, 48% foram considerados satisfatérios, atribuidos os conceitos
‘muito bom” e “bom”; os demais 52%, classificados com “regular” e deficiente”.
Nenhum estabelecimento recebeu a classificagdo "excelente”. Os maiores
indices de inadequagao referiam-se aos seguintes itens: equipamentos de frios
70,5%, instalagOes fisicas e ambientes 64,7%; funcionarios 41,2%, embalagens
e rotulagem incompletas. Quanto as temperaturas aferidas, 92,9% dos
esiabelecimentos  apresentaram temperaturas inadequadas para a
conservacdo do pescado fresco, 100% para o pescado na camara de
congelamento e 87,5% para o pescado no freezer. Diante do exposto, observa-
se a necessidade de reestruturacdo da érea fisica, manuiencdo e adequagao
da utilizacdo de equipamentos de frio, bem como, a conscientizacdo de
proprietarios e funcionarios quanto a importancia de procedimentos basicos
que garantam uma melhor qualidade do produto oferecido & populag¢éo.

4.3 Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Oliveira; Figueiredo; Reboucas (2007), em estudo realizado em
restaurantes da feira livre no municipio de Vitdria da Conquista — BA verificou
que 100% das unidades nac apresentavam telas de protecdoc na area de
producdo, permitindo a entrada de insetos, tal fato pode ser facilitado pela
presenca de coletores de lixo destampados, proximos & area de produgdo em
100% destes estabelecimentos. Observou-se também que 90% das unidades
ndo apresentavam cobertura limpa, e em muitas delas foi encontrada a
existéncia de teias de aranha. Em relag8o a higiene operacional, observou-se
que 70% das areas de armazenamento apresentavam fathas quanto & presenca
de  insetos mortos.

Cardoso; Souza; Santos (2005), em estudo realizado para analise das
unidades de alimentagdo e nutricdo que funcionam nos campi da Universidade
Federal da Bahia, na perspectiva da produgdo de alimentos seguros, relatou em
seu trabalho gue em uma das cantinas havia a presenga de cachorros préxima
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ao estabelecimento; em 13 foi relatada a presencga de insetos (baratas); em 5 foi
informada a presenca de roedores e em 7 foi evidenciada a existéncia de gatos.

4.4 Manipuladores de alimentos

Souza et al (2007), avaliou o perfil higiénico sanitario dos
estabelecimentos comerciais € manipuladores de came bovina na feira livre de
Bananeiras - PB. Os resultados revelaram gue os estabelecimentos possuem
estrutura fisica simples e inadequada para segurancga dos produtos, além de
serem deficiente em higienizacdo. E em se tratando dos manipuladores, os
mesmos n&o praticam habitos basicos de higiene como lavar as mios, nao
fumar, ndo manipular dinheiro e utilizar utensilio de protegdo durante a
atividade. Apesar dos produtos cameos terem apresentado aspectos sensoriais
normais, os conjunios de fatores que comprometem seriamente a satde dos
consumidores alertam a comunidade para a importdncia e urgéncia de
execucao de meihorias no setor.

4.5 Producao segura de alimentos

Bandeira et al (2008), realizou uma pesquisa em restaurantes que
fornecem quentinhas para saber se os estabelecimentos estavam cumprindo
uma das varias resolugbes da Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria
(Anvisa), que é manter os alimentos em uma temperatura igual ou superior a
60 graus. O resultado dessa pesquisa foi alarmante: nenhum dos
estabelecimentos visitados mantinha os alimentos na temperatura indicada.
Infelizmente, em nenhum deles foi constatado que a comida estava em uma
temperatura inicial de 60 graus ou mais. O maximo que foi encontrado foi 47
graus, um valor bem abaixo do que determina a Anvisa
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5.0 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Edificacao, instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios

'8 Sim|
‘B Néo
ENA |

Grafico 1: Percentual de conformidades e ndo conformidades referentes a
edificacdo, instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios

Dos aspectos analisados referentes a edificagOes, equipamentos,
moveis e utensilios, a UAN apresentou 42,86% de conformidades, 46,43% de
ndo conformidades e 10,71% de itens que ndo se aplica no servico de
alimentagao em questao (Grafico 1). Dentre as néo conformidades cbservamos
o fato da UAN n&o possuir a edificacéo e as instalagbes projetadas de forma a
possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da
preparacdo de alimentos e a facilitar as operagdes de manutencdo, limpeza e
desinfecgdo. Além disso, o dimensionamento da edificagdo e das instalagdes
ndo sao compativeis com todas as opera¢des, como a nao existéncia de
separacado entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios
de forma a evitar a contaminagao cruzada. As instalagdes fisicas como piso,
parede e teto n3o possuem revestimento liso, impermeavel e lavavel. Os
mesmos se encontram com infiltragGes, bolores, descascamentos podendo
transmitir contaminantes aos alimentos.

De acordo com Mezomo (2002), o planejamento fisico-funcional do
Servico de Alimentacdo tem como objetivo principal garantir instalacbes
adequadas e funcionais, assegurando a operacionalizacdo dentro das mais
rigidas normas técnicas e de higiene, e também garantir uma boa qualidade da
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produgdo do servigo prestado acs seus usudrics. O mesmo autor afirma que,
‘Entende-se por higiene dos alimentos ndo s6 a manipulacdo dos mesmos,
como também o cuidado dos equipamentos e utensilios utilizados em todo o
processo de manipulacdo, tanto do alimento cru quanto cozido™ {MEZOMO,
2002, p. 137).

Segundc Brasil (2004), a edificagdo e as instalagies devem ser
projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em
iodas as etapas da preparacdo de alimentos e a facilitar as operagbes de
manutencado, limpeza e desinfecgdo. O acesso as instalagbes deve ser
controlado e independente, sendo que o dimensionamento da edificacdo e das
instalagbes deve ser compativel com todas as operacdes. Deve existir
separagao entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios
de forma a evitar a contaminag8o cruzada. As instalagdes fisicas como piso,
parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel Os
mesmos devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos e naoc
devem transmitir contaminantes aos alimentos.

No que diz respeito aos equipamentos, moveis e utensilios observou-
se que ha a realizacdo de manutencdes programadas e periddicas dos
equipamentos e utensilios, porém néo é mantido na unidade um registro de
realizag8o dessas operagfes.

De acordo com Brasil (2004), os equipamentos, méveis e utensiiios
que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que nao
transmitam substancias téxicas, odores, nem sabores acs mesmos sendo que
estes devem ser mantidos em adequado estado de conservagéo e ser
resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgao.
Ainda afirma que deverdo ser realizadas manutengSes programadas €
periodicas dos equipamentos e utensilios e calibracdo dos instrumentos ou
equipamentos de medicao, mantendo registro da realizacao dessas operacoes.
Sobre as superficies dos equipamentos, méveis e utensilios utilizados na
preparacédo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢ao
a venda dos alimentos estas devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar
isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes gque possam
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comprometer a higienizagio dos mesmos e serem fontes de contaminagao dos
alimentos.

Mendes (2007), avaliou as condigdes estruturais de Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo da regido oeste do Parand, e foi consiatado que as
unidades que apresentaram maior indice de ndao conformidades foi um
restaurante comercial com 52,4% e uma UAN hospitalar, com 44%. A maioria
das UANs nao atende as normas estabelecidas pela ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigildncia Sanitaria), resultando no aumento de risco de
contaminacgao dos alimentos.

Segundo Akutsu et al (2005), em estudo realizado em
estabelecimentos produtores de alimentos, da regido de Brasilia, Distrito
Federal, unidades hoteleiras e restaurantes comerciais, constatou-se que as
unidades de alimentagdo e nutrigo foram melhor classificadas nos itens
equipamentos e existéncia do Manual de Boas Praticas. Os hotéis destacaram-
se nos itens edificagdo, manipulagdo e fluxo de produgdo. Os restaurantes
comerciais obtiveram o pior resultado quando comparados as demais unidades
analisadas.

5.2 Higienizacéo de instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios

Grafico 2: Percentual de conformidades e nao conformidades referentes a
higienizacao de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios

De acordo com o Gréfico 2 observou-se Qqueé 77,78% de
conformidades, 22,22% de ndo conformidades e nenhum item que nadc se
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aplicava ao servigo de alimentagdo. Entre as ndo conformidades a UAN faz as
operacdes de higienizacdo de instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios
por funcionarios que ndo foram capacitados devidamente para garantir a
manutencdo de boas condicbes e minimizagdo do risco de contaminacdo do
aimento, quanto a operagbes de limpeza e de desinfecgdo das
instalagoes e equipamentos, sdo realizadas rotineiramente, porém ndo sao
registradas.

Entretanto Brasil (2004), afirma que as instalagdes, os equipamentos,
0os moveis e os utensilios devem ser mantidos em condigdes higiénico-
sanitarias apropriadas. As operacbes de limpeza e, se for o caso, de
desinfecgdo das instalagbes e equipamentos, quando n3o forem realizadas
rotineiramente, devem ser registradas. A area de preparagdo do alimento deve
ser higienizada quantas vezes forem necessérias e imediatamente apés o
término do trabalho. Devem ser tomadas precaucdes para impedir a
contaminagéo dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensao
de particulas e pela formagdo de aerosséis. Substancias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser utilizadas nas
areas de preparagao € armazenamento dos alimentos. Os produtos saneantes
utilizados devem estar reguiarizados peio Ministério da Saude. Os produtos
saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa
finalidade.

A UAN possui a preocupagdo de manter sempre os utensilios e
equipamentos conservados, limpos e guardados em local reservado para esta
finalidade, além de possuir um funcionario exclusivo para manipulacdo de
alimentos e outro para as higieniza¢des sanitarias.

Sobre os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagao devem
ser proprios para a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em
numero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade. Os
utensilios utilizados na higienizacdo de instalagbes devem ser distintos
daqueles usados para higienizagc@o das partes dos equipamentos e utensilios
que entrem em contato com o alimento. Os funcionarios responsaveis pela
atividade de higienizagéo das instalagbes sanitarias devem utilizar uniformes
apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacéo de alimentos
(BRASIL, 2004).
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Em estudo realizado por Bertato et al (2008), cujo objetivo foi
identificar os aspectos relacionados & higienizacdo de equipamentos,
utensilios, ambiéncia e instalacdes de uma UAN hospitalar. Durante 30 dias,
realizou-se um levantamento de todos os equipamentos e utensiiios utilizados
na produgdo das refeicdes e verificou-se a periodicidade e 0s métodos
empregados para a sua higienizag@o. Os resultados revelaram que © material
utilizado na higiene da UAN apresentou 30% de adequagao parcial. Em relagao
a0 critério inadequagdo, o item material foi o que mais apresentou
iregularidades (25%). O mesmo ainda afirma que € importante conscientizar
os responsaveis pela UAN sobre a necessidade de um controle higiénico-
sanitario rigoroso visando & qualidade das refeicdes servidas e a salide dos
pacientes internados.

Ristow et al (2007), estudou as condigdes higiénico-sanitarias das
UAN's localizadas nos campi de uma universidade do Rio de Janeiro, e no que
diz respeito as areas de atendimento foram verificados que 25% das unidades
possuiam ndo conformidades na avaliagdo da conservagéo e limpeza do piso,
8.3% de ndo conformidades pela utilizagdo de piso de cor escura, limpeza
deficiente das paredes e organizagao ndo adequada do baicao de atendimento.
Quanto a iluminagdo foi considerada insuficiente em 41,7% das avaliagdes.
Com relagdo aos equipamentos utilizados no preparo e conservacao dos
produtos, em 25% das UAN's verificou-se inadequagdo na limpeza dos
equipamentos de frio e em 50% constatou-se a falta de organizagao na
arrumagdo dos produtos nos equipamentos de frio. Apesar das ndo
conformidades observadas com relagdo a limpeza e a organizagdo dos
equipamentos de frio, a maior néo conformidade detectada foi & auséncia ou 0
mau funcionamento em 100% das avaliagdes dos equipamentos responsaveis
pela exaustdo.
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5.3 Controle integrado de vetores e pragas urbanas
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Gréfico 3: Percentual de conformidades e ndo conformidades referentes a
controle integrado de vetores e pragas urbanas

A UAN apresenta 7500% de conformidades, 25,00% de nao
conformidades como observado no Grafico 3, entre as néo conformidades se
pode citar apenas a presenca de pragas urbanas (formigas) no servico de
alimentagéo, mas ja existe no local acbes eficazes e continuas para o controle,
a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacéo dos mesmos.

Segundo Brasil (2004), o servigo de alimentagdo como um todo deve
ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunio de acdes
eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo
de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdoc dos mesmos.
Quando as medidas de prevengédo adotadas ndo forem eficazes, o controle
guimico deve ser empregado e executado por empresa especializada, com
produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério da Salde. Quanto da
aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer
procedimentos pré e pos-tratamento a fim de evitar a contaminagcdo dos
alimentos, equipamentos e utensilios. Quando possivel, os equipamentos e os
utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remogao
dos residuos de produtos desinfetantes.

Costa et al (2006), estudou patdgenos associados as formigas
encontradas no Hospital Escola da Universidade Federal do Tridnguloc Mineiro,
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Uberaba/MG. Os principais microorganismos  encontrados foram
Staphylococcus sp, bacilo Gram-positivo, Pseudomonas sp e Micrococcus sp.
E possivel que formigas e agentes patogénicos tenham associagdes, e que as
formigas atuem como vetores mecanicos de bactérias e que a analise dessa
relag@o possa levar a novas estratégias de controle, com énfase nao apenas
nos insetos, mas especialmente em qual agente esta associada essa espécie
de inseto.

Ramos et al (2007), realizou um trabalho com o objetivo de avaliar as
condicoes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos produtores e comerciantes
da carne-de-sol nos principais municipios da microrregido de itapetinga, BA.
Constatou-se que 71,1% dos estabelecimentos entrevistados a estocagem e
comercializagado da carne-de-sol sdo feitas, a temperatura ambiente, 0 que
favorece a proliferag@o de microrganismos contaminantes e de moscas, 0 que,
além de acarretar em riscos de salde ao consumidor, podem prejudicar o
aspecto do produto.

5.4 Abastecimento de agua

Grafico 4: Percentual de conformidades e nao conformidades referentes a
abastecimento de agua

De acordo com o Gréafico 4, o abastecimento de agua na UAN
atendeu 100% dos requisitos necessarios segundo Brasil (2004), com a
utilizagdo de apenas agua potavel e higienizagdo perioddica do reservatorio num
periodo maximo de 6 meses, com o registro destas operagdes.
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No que diz respeito ao abastecimento de agua Brasil (2004),
comenta que deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagdo de
alimentos. Quando utilizada solucdo alternativa de abastecimento de agua, a
potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais,
sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legisiacao especifica. O gelo
para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel,
mantido em condigao higi€nico-sanitaria que evite sua contaminagao.

Quanto ao vapor Brasil (2004) afirma que, quando ufilizado em
contato diretc com alimentos ou com superficies que entrem em contato com
alimentos, deve ser produzido a partir de agua potavel e ndo pode representar
fonte de contaminacdo. O reservatério de agua deve ser edificado e ou
revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua, conforme
legislacdo especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes,
descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e
conservagio, devendo estar devidamente tampado. O reservatério de agua
deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, devendo ser
mantidos registros da operagao.

Em estudo realizado por Porto et al (2007), objetivando avaliar a
qualidade microbiologica da agua destinada ao abastecimento de uma rede de
lojas fast-food da cidade de Recife e Regido Metropolitana, revelaram que
11,46% de todas as amostras apresentaram agua contaminada por coliformes
totais e 1,04% contaminagdo por coliformes termotolerantes. Conclui-se,
portanto, que a qualidade da agua disponivel nos estabelecimentos produtores
de alimentos estudados encontra-se em estado de aleria, uma vez que ©
percentual significativo das amostras analisadas mostrava-se imprépria para o
consumo humano de acordo com legislagdo vigente, a qual preconiza auséncia
de coliformes totais e termotolerantes.
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5.5 Manejo de residuos
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Grafico 5: Percentual de conformidades e ndo conformidades referentes a
manejo de residuos

Quanto ao manejo de residuos observou-se no Grafico 5 o
atendimento de 100% ao que diz respeito a resolugao, observamos a presenca
de coletores para a deposicdo de residuos nas éareas de preparagdo e
armazenamento de alimentos dotados de tampas acionadas sem contato
manual e a ndo presencga de coletores sobre pias de higienizagao de alimentos,
fato positivo para a ndo contaminagao dos alimentos.

Segundo Brasil (2004), o estabelecimento deve dispor de recipientes
identificados e integros, de facil higienizagdo e transporte, em numero e
capacidade suficientes para conter os residuos. Os coletores utilizados para
deposicdo dos residuos das areas de preparagdo e armazenamento de
alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual. Os
residuos devem ser freqlientemente coletados e estocados em local fechado e
isolado da area de preparagdo e armazenamento dos alimentos, de forma a
evitar focos de contaminacéo e atrag@o de vetores e pragas urbanas.

Kinasz (2009), desenvolvendo estudo sobre a produgdo, destinagéo
e impactos causados pelos residuos solidos gerados nos servicos de
alimentacédo e nufricdo nos municipios de Cuiaba e Varzea Grande em Mato
Grosso, constatou que consideravel propor¢do de nutricionistas desconhecia
ou conhecia em parte que os residuos soélidos sdo gerados em tedo fluxo do
processo de produgdo e quais s@o 0s impactos no meio ambiente. Os
resultados apontam a necessidade de revis&o do projeto politico pedagdgico do
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curso de graduagdo em nutrigdo da Universidade Federal de Mato Grosso,
local de formagao dos pesquisados, visando implementagdo de conteddos
sobre gerenciamento de residuos sdlidos e educagdoc ambiental, com o
propésito de adequagao dos conhecimentos dos futuros nutricionistas.

Amaral; Malcher (2009), estudando a cadeia de comercializagao do
agai nos municipios de Macapa, Santana, Mazagdo e Laranjal do Jari no
estado do Amapé, observou que a maioria das amassadeiras 73% em Macapa,
78% em Santana e 70% em Mazagédo néo da destino nenhum para os carogos,
apenas joga na frente das amassadeiras, sem nenhum tipo de tratamento.
Estes resultados apontam a necessidade de mudangas urgentes no descarte
deste material, para uma menor contaminagao no produto final.

5.6 Manipuladores
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Grafico 6: Percentual de conformidades e ndao conformidades referentes a
manipuladores

Quanto ao requisito manipuladores, no Grafico 6, observa-se 60% de
conformidades e 40% de ndo conformidades, dos quais as ndo conformidades
sd3o o nao afastamento do manipulador de alimento gquando este apresentar
lesbes ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, ja que o servigo de alimentacdo ndo possui
alguém que possa substituir temporariamente este funcionario e a auséncia de
capacitagdo periédica em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos
alimentos e doencgas fransmitidas por alimentos. Quanto as conformidades
observou-se sempre o uso de toucas para prender os cabelos e o controle da
saude dos manipuladores que @ registrado de acordo com a legislagéo




especifica.

Segundo Brasil (2004), os manipuladores devem lavar as maos ao
chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos, apds qualquer
miermupcdo do servigo, apos tocar materiais contaminados, apGs usar oS
sanitanos e sempre que se fizer necessario. Como também deve ser afixados
cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia
das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizacao, incluindo
nas instalagdes sanitarias e lavatérios. E também dito que, os manipuladores de
aimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene
pessoal, em manipulacdo higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas
por alimentos.

Em trabatho desenvolvido por Bresolin; Dall'Stella; Fontoura-da-Silva
(2005), que teve como objetivo investigar a presenca do Staphylococcus aureus
na mucosa nasal e maos de 90 manipuladores de alimentos em UAN's —
(industrial, hospitalar e restaurante). Constatou-se que na mucosa nasal, 0
Staphylococcus aureus € mais comum nos manipuladores masculinos (60%) e
nos mais velhos (38,4%, na faixa etaria entre 41 a 60 anos). Foi demonstrada
neste trabalho também uma correlagdo entre a bactéria na mucosa nasal & nas
maos dos manipuladores de alimentos. Foi feita observacdo da lavagem das
méaos, percebendo-se que nas UAN's hospitalares o procedimento néo foi bem
feito, além disso, nas amostras destes estabelecimentos, a bactéria foi
encontrada em maior fregiéncia (72,2%) contra 60% observados na industria e
52,9% nos restaurantes.

Sousa; Campos (2003), avaliaram as condices higiénico-sanitarias da
dieta branda servida em um hospital geral da cidade de Belém (Pard), através
da analise microbioldgica de seus componentes (coliformes fecais,
Stephylococcus aureus e Salmonella) e dos utensilios, equipamentos e maos de
funcionarios (coliformes fecais, Staphylococcus aureus). Em nenhuma das
amostras foi detectada a presenca de Saimonella ou Staphylococcus aureus,
entretanto, os componentes da dieta, equipamentos e utensilios apresentaram
100% de coliformes fecais, assim como as maos de duas funcionarias. Através
desta avaliagdo foram constatadas as péssimas condigdes higiénico-sanitarias
da referida Unidade de  Alimentacdo e NutricZo.

Back; Oliveira; Colares (2007), avaliando a qualidade higiénico-
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sanitaria de uma rede de lanchonetes que comercializa salgados no estado do
Rio de Janeiro, observou que nos pontos localizados em rua desta rede de
lanchonetes, em relagdo aos manipuladores o risco de contaminagdo era
decorrente do uso de adomos pessoais, barba por fazer, nao utilizagdo de touca
para protegdo de cabelos e praticas inadequadas durante a manipulagdo dos
alimentos.

Leite et al (2009), objetivando avaliar os padrbes de higiene alimentar
de usuarios do programa satde da familia (Lapa - RJ), concluiu que entre 0s 80
entrevistados, 60% usava a mesma tabua de corte de carmmes e vegetais.
Somente 21% lavavam vegetais crus com solugdo de hipoclorito. 55% deixam
alimentos apds a cocgdo mais de 2horas fora da geladeira. 30% dos
entrevistados tinham consumido carnes “mal cozidas” nos ultimos 6 meses
antes da entrevista. Os resultados sugerem que a maioria dos usuarios, n3o
estdo adotando padrées de higiene alimentar recomendadas para minimizar os
riscos de doengas transmitidas por alimentos no ambiente domestico.

5.7 Matérias-primas, ingredientes e embalagens
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Grafico 7: Percentual de conformidades e ndo conformidades referentes a
matérias-primas, ingredientes e embalagens

Neste requisitoc no Grafico 7 observa-se que 77,78% de
conformidades, como no caso da recepgdo das matérias-primas, dos
ingredientes e embaiagens que sao realizada em area protegida e limpa, estes
sdo submetidos a inspegdo e aprovados na recepcéo, os lotes das matérias-
primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de
validade vencidos s&o devidamente identificados e armazenados
separadamente para o descarte, quanto as ndo conformidades 11,11% esta
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relacionado com a temperatura das matérias-primas e ingredientes que
necessitam de condicdes especiais, estas ndo séo verificadas nas etapas de
recepcao e de armazenamento, até porque a UAN ndo possui termémetro
cisponivel para checagem da temperatura destes géneros alimenticios.

Segundo Brasil (2004), os servicos de alimentacido devem especificar
s critérios para avaliagdo e selecdo dos fornecedores de matérias-primas,
ngredientes e embalagens. O transporte desses insumos deve ser realizado
em condigbes adequadas de higiene e conservacao. A recepcao das matérias-
pnmas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em area
protegida e limpa. Devem ser adotadas medidas para evitar que esses insumos
contaminem o alimento preparado. Sobre as matérias-primas, os ingredientes e
as embalagens devemn ser submetidos a inspecdo e aprovados na recepgao.
As embalagens primérias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar
integras. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de
condigdes especiais de conservagao deve ser verificada nas etapas de
recepcéo e de armazenamento.

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir protegcdo contra
contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e identificados,
sendo que sua utilizac@o deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos
dispensados da obrigatoriedade da indicagdo do prazo de validade, deve ser
observada a ordem de entrada dos mesmos. As matérias-pnimas, ©s
ingredientes e as embaiagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados
e ou prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo necessario para
garantir adequada ventilagdo, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo do
local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso,
resistente, impermeavel e lavavel (BRASIL, 2004).

Campagnol et al (2009), avaliou as condigbes higiénico
—sanitarias da carmne bovina moida comercializada na cidade de Santa Maria —
RS, foram realizadas contagens de microrganismos aerébios mesofilos e
coliformes totais. Observou-se valores de microrganismos aerobios mesofilos
acima de 10° UFC/g em 100% das amostras analisadas e valores acima de 10°
UFC/g de coliformes totais em 90% das amostras. A alta contagem microbiana
observada neste estudo indicou condigdes higiénico-sanitarias insatisfatorias, o
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Que loma este tipo de produto um potencial causador de enfermidades de
ongem alimentar.

Monteiro; Rosa; Ueno (2009), com o objetivo de analisar a qualidade
mcrobwoiogica e parasitolégica de vegetais minimamente processados
armarenados em diferentes tipos de embalagens, realizou andlises de
colformes totais e coliformes termotolerantes. As amostras com e sem
stmosfera modificada apresentaram coliformes totais maiores que 10° NMP/g
&m 83.3% e 70%, respectivamente. Em ambos os grupos a contagem de
bacténas aerdbias mesofilas estavam acima de 10° UFClg; coliformes
termotolerantes menor que 10° NMP/g e auséncia de Salmonella. No houve
diferenga na contagem de coliformes totais e bactérias aerébias mesdfilas nos
dois tipos de embalagens. As amostras analisadas neste trabalho
apresentaram altas contagens de bactérias aerdbias mesdfilas e coliformes
totais, estes resultados podem contribuir para alertar as autoridades sanitarias
para o rico potencial destes produtos para o consumidor.,

Santos; Biondi (2009), investigou a contaminagdo por enteroparasitas
em 206 amostras de horialicas, alfaces, riculas e agrido, das regides do
Distrito Federal, Brasil. Denire as amostras obtiveram-se 189 negativas e 17
positivas para alguma contaminacao parasitaria. Diante dos achados, conclui-
se que as hortalicas oferecidas a populagéo do Distrito Federal estédo fora dos
padrbes de higiene preconizados para o consumo conforme legislagdo vigente.

Marutti; Rosaneli; Monteiro (2008), em estudo que avaliava a
percepcado dos comerciantes de alimentos sobre boas praticas de fabricacao,
numa feira-livce do municipio de Floresta, PR, constatou-se que 45% dos
individuos acreditavam poderiam consumir 0s géneros alimenticios apés a data
de vencimento, tal fato pode comprometer a satide do consumidor.

Lima (2007), em estudo para caracterizagdo sanitaria e
microbioiégica de um estabelecimento produtor de queijo tipo mussarela, no
municipio de Gouveia em Minas Gerais no ano de 2008, constatou que a
porcentagem de itens em desacordo com a listagem de verificacdo aplicada
variou de 52,38% (equipamentos) a 64,29% (manipulador), o que levou a
classificacdo do estabelecimento como de alto rsco. Na pesquisa de
Staphyiococcus sp. coaguiase positiva no leite cru indicou que a quantidade
média de microrganismos presentes era de 7,11 x 104 UFC/mL, considerando-
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$& que o leite ndo é pasteurizado para a produgéo do queijo, faz com que haja
nsco de que essas bactérias se multipliquem e atinjam niveis criticos de
producdo de toxinas. A detecgdo deste grupo de bactérias evidencia falha na
obtencao higiénica da matéria prima ou a possivel contaminacdo do rebanho
ou do ordenhador/manipulador do leite.

Santos; Gongalves (2007), avaliando a implantacdo de sistema de
controle de qualidade de carne bovina em UAN, observou que 22,22% das
amostras apresentaram no ato de recebimento temperatura superior a 4°C,
imite maximo preconizado pela legislagdo vigente. A maior média de
temperatura foi 7,9°C, sendo de rotina esta UAN receber amosiras de carnes
com temperatura até 10°C. Com os resuitados verifica-se uma grande

importancia na implantagdo de um controle de qualidade de cames no ato do
recebimento.

5.8 Preparacgéo do alimento
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Grafico 8: Percentual de conformidades e ndo conformidades referentes 3
preparagao do alimento

Na preparacdo segura do alimento obieve-se 47,62% de
conformidades e 14,29% de n&o conformidades (Gréfico 8), entre as néo
conformidades observa-se que o servigo de alimentacdo ndo possui 0 habito
de acondicionar e identificar as matérias-primas e os ingredientes que nédo séo
utilizados em sua totalidade com informagdes comao: designagdo do produto,
data de fracionamento e prazo de validade apés a abertura ou retirada da
embalagem original. Quanto a eficacia do tratamento térmico este foi verificado
e observado através de termometrc digital tipo espeto que todas as
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preparagdes chegaram a temperatura minima de 70°C (tabela 1), sendo estas
290 consumidas apds finalizac&o do seu preparo.

Tabela 1: Monitoramento de temperaturas das preparagdes no ato da
destribuicao

PREPARACOES TEMPERATURAS
SALADA COZIDA 70°

BIFE DE PANELA 80°
MACARRAO 73°
ARROZ REFOGADO 72,5°
FEIJAO CARIOCA 71,2°

Sobre a temperatura, deve-se garantir que todas as partes do
alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C. Temperaturas inferiores
podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinagdes de
tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos. O processo de resfriamento de um alimento preparado
deve ser realizado de forma a minimizar o risco de contaminagio cruzada e a
permanéncia do mesmo em temperaturas que favoregam a multiplicagdo
microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C a
10°C em até duas horas. Em seguida, 0 mesmo deve ser conservado sob
refrigerag@o a temperaturas inferiores a 5°C, ou congelado a temperatura igual
ou inferior a -18°C. O prazo méaximo de consumo do alimento preparado e
conservado sob refrigeracdo a temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de 5
(cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C e
inferiores a 5°C, o prazo maximo de consumo deve ser reduzido, de forma a
garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado (BRASIL,
2004).

Almeida et al (2009), para avaliar a qualidade sanitaria de
alimentos artesanais produzidos na regiao do alto Jequitinhonha, Minas Gerais,
realizou analises microbiologicas em 49 amostras de alimentos artesanais
conforme recomendacgdes da legislag@o vigente. Os resultados demonstraram
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contaminagdo em todos os produtos analisados, mostrando a necessidade de
adoc3o de praticas adequadas para a produgdo dos alimentos artesanais,
visando agregacdo de valores aos produtos e seguranga alimentar para 0s
consumidores.

Sabioni: Pinheiro (2008), avaliou as condigdes microbiolégicas do
gueilo Minas-frescal, 70 amostras foram coletadas na regigo de Ouro Preto —
MG  30% das amostras estavam em condicdes higiénico-sanitérias
nsatisfatérias, inadequadas ao consumo humano, sendo que 77,14% devido a
presenca de S. aureus e o restante impréprias ao consumo porgue continham
Salmonella sp. ou E. coli. O treinamento do produtor rural em boas praticas de
manufatura deve ser implementado, desde a ordenha do leite até as condigoes
de venda do produto final, para reduzir o perigo das doencas de origem
alimentar.

5.9 Armazenamento e transporte do alimento

Grafico 9: Percentual de conformidades e nio conformidades referentes a
armazenamento e transporte do alimento

O armazenamento e transporte do alimento preparado apresentou
66,67% de nao conformidades e 33,33% de itens que nao se aplica (Grafico 9).
As ndo conformidades verificou-se no caso dos alimentos preparados néo
possuirem a identificagdo minima com a designag@o do produto, a data de
preparo e o prazo de validade destes, no caso da monitoragao da temperatura
esta se encontra falha devido a auséncia de termdmetro na unidade. Quanto ao
item ndo se aplica foi relacionado ao fato do servigo de alimentagdo ter como
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caracteristica a centralizagdo do servigo, assim nao fazendo o useo de veiculos
para o transporte do alimento preparado, ja@ que os mesmos assim que ficam
prontos sao distribuidos aos comensais sem a necessidade do transporte, que
geralmente sdo utilizados quando héd uma longa distancia entre a sala de
preparacdo do alimento e a distribuicdo de refeicbes para os comensais.

Quanto ao armazenamento e transporte do alimento, os alimentos
oreparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte
devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificacéo
deve constar, no minimo, a designacgao do produto, a data de preparo e o prazo
de validade. O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da
distribuicdo até a entrega ao consumo, deve ocorrer em condigBes de tempo e
temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A
temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.
Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas.
Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protegdo da carga, ndo
devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado (BRASIL, 2004).

Specht et al. (2009), analisando as condicdes higiénico-sanitario dos
géneros alimenticios adquiridos para consumo em barcos de pesca industrial
do municipio de Navegantes-SC, observou-se que quanto ao armazenamento
de alimentos, 63,1% dos barcos obedecia a ordem primeirc que vence,
primeiro que sai. Em 94 7% deles, a armazenagem dos produios quimicos de
_limpeza ocorria em local separado dos alimentos. A avaliagdo do local de
armazenagem dos géneros alimenticios demonstrou que somente 10,5% dos
barcos possuiam local apropriado para ¢ armazenamento das cames. A
maioria deies, 89,5% armazenava a carne sobre o gelo, junto aos produtos da
pesca, sendo um fator de risco para contaminagéo cruzada. Os ovos eram
armazenados a temperatura ambiente em 84,2% dos barcos € nas demais
embarcacdes 15,8% eram mantidos sobre a tampa de acesso ao gelo. Neste
local também eram armazenados as hortalicas e legumes em todos os barcos
estudados.

Franca et al. (2008), observou as condicOes higiénico-sanitarias em
gue o pescado era manipulado e armazenado em mercados publicos da cidade




FADRN =

.

de Recife, tendo em vista que a conservagdo do pescado é de
responsabilidade dos proprietarios dos boxes que se utilizam de frezeers
proprios ou de caixas de isopor, ndo dispondo de termdmetros para aferirem e
manterem a temperatura ideal de no maximo -18°C, como estabelece a
eoislacdo vigente, concluiu gue estes estabelecimentos s3o deficientes,
propiciando condigbes favoraveis a deterioracdo e a proliferagdo de
microrganismos patoégenos, que € de grande risco para a satude da populag@o.

5.10 Exposi¢do ao consumo do alimento preparado
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Grafico 10: Percentual de conformidades e n3oc conformidades referentes a
exposicao ao consumo do alimento preparado

Nc Grafico 10, quanto as conformidades que o servico de
alimentagdo apresentou 57,14%, observa-se que as areas de exposicdo do
alimento preparado e de consumacdo sao mantidas organizadas e em
adeguadas condigdes higiénico-sanitarias. Os equipamentos, moveis e
utensilios disponiveis nessas areas sd@o compativeis com as atividades, em
numero suficiente e em adequado estado de conservacgdo. Alem disso, foi
observado gue os manipuladores adotam procedimentos que minimizam o
risco de contaminagd@o dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das
maos. Quanto ao item ndo se aplica 42,86% esta relacionado ao fato do
servico de alimentagfo possuir um servico centralizado nao sendo necessario o
uso de balcbes térmicos na exposi¢do ou distribuicdo de alimentos, ja que
estes sdo logo distribuidos aos comensais.

Segundo Brasil (2004), diz que as areas de exposi¢cao do alimento
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preparade e de consumagac ou refeitdrio devem ser mantidas organizadas e
em adequadas condigdes higiénico-sanitarias. Os egquipamentos, moveis e
utensilios disponiveis nessas areas devem ser compativeis com as atividades,
em numero suficiente e em adequado estado de conservagdo. Os
manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminagao dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das maos e
peio uso de utensilios ou luvas descartaveis. Os equipamentos necessarios a
exposicdo ou distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas
controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar em adequado
estado de higiene, conservacdo e funcionamento. A temperatura desses
equipamentos deve ser regularmente monitorada.

Saobre o equipamento de exposicdo do alimento preparado na érea
de consumacdo deve dispor de barreiras de protecdo que previnam a
contaminacdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da acdo do
consumidor e de outras fontes. Os utensilios utilizados na consumagio do
alimento, tais como pratos, copos, talheres, devem ser descartaveis ou, quando
feiltos de material ndo-descartavel, devidamente higienizados, sendo
armazenados em local protegido. Os ornamentos e plantas localizados na area
de consumacao ou refeitério ndoc devem constituir fonte de contaminaga@o para
0s alimentos preparados. A area do servigo de alimentagdo onde se realiza a
atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o
pagamento de despesas, deve ser reservada. Os funcionarios responsaveis
por essa atividade nao devem manipular alimentos preparados, embalados ou
nao (BRASIL, 2004).

Gongalves et al (2007), avaliou a temperatura dos equipamentos de
exposicao de produtos refrigerados e congelados em estabelecimentos que
comercializavam alimentos nas regides centrais de Balneario Camborit e Itajai
- SC, constatando que o0s equipamentos de exposicdo em 20
estabelecimentos, do total dos equipamentos 66,31% estavam com a
temperatura adequada. Verificou-se que nos equipamentos pesquisados 81%
apresentavam termémetro, no entanto, apenas 30% registravam a temperatura
adequadamente. Concluiu-se que o percentual de temperaturas adequadas foi
baixo, considerando que os alimentos armazenados nos eguipamentos eram
pereciveis, os quais devem estar sob refrigeracdo adequada para
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permanecerem viaveis ao consumo ate a validade determinada. Observou-se
ainda, que a maioria dos termometros presentes nos equipamentos nao
apresentava confiabilidade na temperatura registrada, demonstrando ser
necessario, alem da presenga do termdémetro, a sua manutengdo e
monitoramento.

Munhoz; Pinto; Biondi (2008), em estudo realizado para se saber o
conhecimento dos manipuladores da merenda escolar em 4 escolas municipais
Oe Botucatu, SP, mostrou as praticas higiénicas adotadas na distribuicdo dos
aimentos. Constatou-se elevado grau de incapacidade do profissional no
exercicio de sua fungdo, com relagdo as praticas higiénicas necessarias para
uma manipulagdo segura de alimentos, o que reflete a necessidade urgente de
freinamento seguido de uma supervisdo periddica, a fim de que se tenha como
resultado uma distribuicdo segura de alimentos as criancas beneficiadas.

5.11 Documentacao e registro
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Grafico 11: Percentual de conformidades e nd3o conformidades referentes a
documentac¢do e registro

Quanto as ndo conformidades referentes a documentacao e registro,
apresentadas pela UAN 61,54% (Grafico 11), vale salientar a auséncia de
Manual de Boas Préticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs),
documentos estes obrigatdérios em qualquer servico de alimentagdo
independente do nimero de refeicdes realizadas no local. Além disso, o servico
de alimentagdo ainda nZo possui alvara para o seu funcionamento, sendo
ainda necessaria sua solicitacdo perante os 6rgdos competentes.

—




Os servicos de alimentagdo devem dispor de Manual de Boas
Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos
devem estar acessiveis aos funciondrios envolvidos e disponiveis a autoridade
sanitana, quando requerido. Os POP devem conter as instrugdes seqiienciais
@2as operacdes e a freqiiencia de execugdo, especificando o0 nome, o cargo e
ou a2 fungdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados
€ assinados pelo responsavel do estabelecimento. Os registros devem ser
mantidos por periodo minimo de 30 (irinta) dias contados a partir da data de
preparacao dos alimentos. Os servicos de alimentacgdo devem implementar
Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados aos seguintes itens:
higienizacdo de instalagbes, equipamentos e moveis; controle integrado de
velores e pragas urbanas; higienizagao do reservatério e Higiene e salde dos
manipuladores (BRASIL, 2004).

Stangariin; Delevati; Saccol (2009), objetivando investigar a
implementacdo dos requisitos exigidos pela RDC 216/04 nos servigos de
alimentagéo e a atuagdo da vigildncia sanitaria frente 8 mesma, pesquisou 40
estabelecimentos comerciais do tipo restaurantes, lanchonetes, padarias/
confeitarias do bairro centro de Santa Maria — RS e constatou-se que 92 5%
dos estabeiecimentos nao apresentam Manual de Boas Praticas implementado,
95% dos estabelecimentos néo foram fiscalizados em relagdo ao Manual de
Boas Praticas, nenhum deles possui implantade os Procedimentos
Operacionais Padronizados. A atuagdo da vigilancia sanitaria foi verificada
através deste estudo, assim como a auséncia dos documentos. Portanto,
enfatiza-se a necessidade de maior divulgacdo da legislagcdo, alem do carater
orientativo que a vigilancia sanitaria esta desenvolvendo, pois a implementagdo
dos requisitos exigidos pela RDC 216/04 nos servicos de alimentagdo €
fundamental para assegurar a produgao de alimentos seguros.
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5.12 Responsabilidade
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Grafico 12: Percentual de conformidades e nao conformidades referentes 2
responsabilidade

A UAN apresentou 100% de ndo conformidades quanto & esse
requisito, entre os quais podemos citar capacitagéo ainda ndo concluida do
responsavel técnico pelo servico de alimentagao.

Segundo Brasil (2004), no que diz respeito sobre a responsabilidade,
diz que o responsavel pelas atividades de manipulac&o dos alimentos deve ser
0 proprietario ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo
dos casos onde ha previsdo legal para responsabilidade técnica. O responséave!
pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser comprovadamente
submetido a curso de capacitacéo, abordando, no minimo, os seguintes temas:
contaminantes alimentares; doengas transmitidas por alimentos; manipulagdo
higiénica dos alimentos e boas Praticas.

Colombo; Oliveira; Silva (2009), avaliando o conhecimento de
merendeiras das escolas e creches de Santa Fé — PR, sobre higiene e boas
praticas de fabricacdo, constatou que as merendeiras ndo possuem
esclarecimento bem definido sobre as DTAs, no entanto, a educacgdo
continuada na forma de treinamento e palestras sobre higiene e boas praticas
de fabricagdo, favorecem a fixagdo de conhecimentos e constante reciclagem.
Desta forma, a fiscalizagdo nos ambiente de alimentagdo coletiva deve ser
periddica para se detectar possiveis irregularidades.

Bramorski et al (2008), objetivou avaliar condigbes higiénico-
sanitarias dos municipios catarinenses e verificar o cumprimento da lei estadual
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no 12061/2001, cujo o intuito € de promover habitos alimentares mais
saudaveis em escolares pelas cantinas da rede de ensino particular de
municipios catarinenses. Em relacdo ao conhecimento sobre a lei estadual,
0% dos proprietarios das cantinas a conheciam e, destes, 57% aplicavam em
seus estabelecimentos. Dentre as cantinas avaliadas somente 14% receberam
onentagdo de nutricionistas em algum momento. Avaliando os aspectos
fgenico-sanitarios verificou-se que 12% dos estabelecimentos vistoriados
apresentaram classificagdo “regular” segundo os critérios avaliados, 11% foram
ciassificados como “deficientes”, porem 57% foi classificada como “6timo”.
Diante do exposto sugere-se a insercdo de um nutricionista nas cantinas das
escolas poderia contribui positivamente para a melhoria das condigdes
figiénico-sanitarias e qualidade nutricional dos alimentos comercializados
nestes estabelecimentos.

Alves; Andrade; Guimaraes (2008), avaliou a eficacia do treinamento
em gualidade e higiene para manipuladores de alimentos numa Unidade de
alimentagdo e Nutrigdo. Concluiu-se que o treinamento foi eficaz, pela
verificacdc de melhorias relacionadas as boas praticas na produgdo de
refeicdes. Sugerindo o intervalo de um més, como periodicidade maxima, entre
0s treinamentos direcionados aos manipuiadores de alimentos; afim de atender
ao padrao higiénico-sanitario vigente na legislacdo e possibilitar a methoria
continua do servigo de alimentagdo e nutricdo.
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5.0 CONSIDERACOES FINAIS

Ao avaliar as condigBes higiénico-sanitarias da UAN constatou-se

Que 2 instituicdo precisa passar por uma serie de modificagdes como:

¥

Especificar local Unico para a higienizagio de frutas e hortalicas e local
para o corte e desossa da carne.

Fazer os reparos devidos nas paredes da UAN, para se eliminar as
infiltrag8es, bolores e descascamentos.

Registrar as manutengbes programadas e periddicas nos guais 0s
equipamentos, moveis e utensilios passam.

Capacitar devidamente o funcionéric que realiza a higienizacdo da
instalag@o, equipamentos, moveis e utensilios e registrar as operagbes
de limpeza e de desinfecgdo das instalagdes e equipamentos.

Adquirir de protetores de dedos para os manipuladores que
apresentarem lesdes nas maos, ja que a UAN ndo possui funcionarios
para substituir este em caso de afastamento temporario por lesées ou
sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

Capacitar periodicamente os funcionarios em higiene pessoal, em
manipulacado higiénica dos alimenios e doengas transmitidas por
alimentos.

Adquirir termdmetro para checagem de temperaturas das matérias-
primas e ingredientes que necessitam de condicGes especiais, como
também para verificagdo da temperatura na distribuicao das refeicdes.
Elaborar pianiihas para o monitoramento de temperatura.

v Elaborar o Manual de Boas praticas e Procedimentos Operacionais

Padronizados de acordo com a realidade do local.

Solicitar perante os érgdos competentes alvard para o funcionamento
regular do servico de alimentagdo.

Regularizar a situacdo do responsavel técnico pelo servico de
alimentacao que ainda se encontra em conclusdo de capacitagao.
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7.0 CONCLUSAO

O maior percentual de quesitos com conformidades foram os
T=acionados a higienizagéo de instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios;
controfe integrado de vetores e pragas urbanas; abastecimento de agua;
mane0 de residuos;, manipuladores; matérias-primas, ingredientes e
@mbalagens; preparagdo do alimento e exposicdo ao consumo do alimento
preparado.

Os piores indices relacionados a ndo conformidades foram a
edificacdo, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios; armazenamenio e
fransporte do alimento; documentacdo e registros; e responsabilidade.
Aspectos estes que podem interferir na producdo segura do alimento.

Conclui-se desta forma que, o presente trabalho serve como
mstrumento de orientagdio para a implantacdo das boas praticas de
manipulacdo de alimentos.
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FICHA DE IDENTIFICACAO E AVALIACAO DE SERVICOS DE
ALIMENTACAO, SEGUNDO A RESOLUGCAO RDC N° 216/04 DA ANVISA/MS

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Raz30 social:

Nome fantasia:

- Enderego

Bairro:

Cep:

~ Licenga sanitaria: IE.:

- CNPJ: Fone:

Fax

" E-mail: 2 e

~ Atividade comercial:

‘ L. EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS
E UTENSILIOS

SiM

NAO

NA (%)

1. O acesso as instalages € controlado e independente, ndo
Lwrmm @ oulros usos.

- 2 A edificagBo e as instalagbes s&o projetadas de forma a
- possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamento em todas as

elapas da preparacdo de alimentos e a2 facilitar as cperagles
de manutencdo, limpeza e, quando for o caso. desinfecgdo

3 O dimensionamento da edificacao e das instalagbes deve
ser compativel com todas as operacoes

4 Existe separac@o entre as diferentes alividades por meios
fisicos ou por outros meios eficazes de forma 2 evitar a
contaminacao cruzada

' 5 As instalagdes fisicas como piso, parede e teto possuem
| revestimento liso, impermeavel e lavavel.

6 As instalagdes fisicas come piso, parede e leto sé&o
| mantidas integras, conservadas, livies de rachaduras, trincas,
| goteiras, vazamentos infiltractes, bolores, descascamentos,
- denfre outros e ndo fransmitem contaminantes aos alimentos

7. As porias e as janelas sd3o mantidas ajustadas aos batentes

' 8. As portas de comunicacio externa da area de preparacio
armazenamento de alimentos devem ser dotadas de
- fechamento automatico

9 As aberturas de comunicagdo externa das areas de

armazenamento e preparacdo de alimentos, inclusive o
| sistema de exaust3o, s3o providas de telas milimetradas para
l _impedir 0 acesso de vetores e pragas urbanas

| 10. As telas s30 removiveis para facilitar a limpeza periddica
| efou mantidas em bom estado de conservacio

' 11, Os ralos s&o sinfonados e as grelhas possuem dispositivo
| que permitem seu fechamento

12 As instalagdes sd@oc abastecidas de dagua comente e

| dispbem de conexbes com rede de esgoto ou fossa séptica

13, As caixas de gordura e de esgolo possuem dimensio
. compativel ao volume de residuocs, e estao localizadas fora da
| area de preparagdo e armazenamenio de alimentos e

apresentam  adequade estado de conservagdo e
| funcionamento.

; 14. As greas intermnas e externas do estabelecimento estao
| livres de objelos em desuso ou eslranhos ao ambiente, nao
havendo presenca de animais

15 A iluminagdo da &rea de preparagdo proporciona a
visualizagao de forma que as atividades sejam realizadas sem
comprometer a higiene € as caracteristicas sensoriais dos
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| @ymerios

| %8 As minanias localizadas sobre a area de preparacdo dos
Ssmenios s30 apropriadas e estdo protegidas contra explosdo
_& guadas acdentais

'T As nstalaches elétricas estdo embutidas ou protegidas em
LBuacies externas e integras de tal forma a permitir a
_Wgenoacio dos ambientes

| Awﬁaﬁogaramearmva;éodoareamanutanﬁo
@5 ambiente livre de fungos, gases, fumaga, pés, particulas de
Sspens3o, condensagdc de vapores dentre outros que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitdria do
- Emmento

- 7% O fuxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos

22 Os equipamentos e os filtros para climatizacdc estao
| conservados

21 Exsle a limpeza dos componentes do sistema de
| Sematizac3o, a troca de filtros € a manutengdo programada e
penddica desles equipamentos & registrada e realizada
corforme a legislacdo especifica

22 As instalagdes sanitarias e os vestidrios ndo se
Somunicam diretamente com a édrea de preparagio e
amazenamento de alimentos ou refeitdrios, e sdo mantidos
. @ganzados e em adequado estado de conservacdo. As
__ponas externas sdo dotadas de fechamento automatico

23 As inslalagbes sanitarias possuem lavatorios e sao
. Supndas de produtos destinados a higiene pessoal fais como
- papel higienico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
- sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
sSecagem das maos. Os coletores dos residuos sio dotados de
_l=mpa e acionados sem contato manual

- 24 Bxistem lavatorios exclusivos para higiene das mfos na
- area de manipulagdo, em posigbes estratégicas em relacdo ao
 fuxc de preparo de alimentos e em numero suficiente de
_modo a atender toda a &rea de preparagéo

- 25 Os lavatorios possuem sabonete liquido inodoro anti-
; séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico,
toalha de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
. $2guro de secagem das m&os e coletor de papel, acionado

_sam contato manual

- 25 Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em
- contato com alimentos sdo de matérias que ndo transmitem
substancias toxicas, odores, nem sabores aos mMesmos,
corforme estabelecido em legisiagdo especifica. Estdo em
- adequado estado de conservagio e sio resistentes 4 corrosio
| & a repetidas operacdes de limpeza e desinfecco

' 27. S&o realizadas manutengdes programadas e periddicas
| dos equipamentos e utensilios e calibragdo dos instrumentos
| Ou  equipamentos de medigdo, mantendo registro da
| realizacéo dessas operacoes

28 As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios
uJlilizados na preparag@io, embalagem, armazenamento,
- fransporte, distribuicdo e exposicao a venda dos alimentos sdo
 Bisas, impermedveis, lavaveis e estio isentas de rugosidades,
frestas e outras imperfeicies que possam comprometer a
higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminagdo
| dos alimentos




& HIGIENZACAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS,
WOVEIS E UTENSILIOS

T As msisiagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios
550 martidos em condigdes higiénico-sanitarias apropriadas

£ As operagbes de higienizacdo de instalacoes,
SSunamentos, moveis e ulensilios sdo realizadas por
- Smoionérios comprovadamente capacitados e com freqiiéncia

e o=anta 3 manutengao de boas condigdes e minimize o
_S=oo g8 contaminacdo do alimento

& As camxas de gordura sdo periodicamente limpas. O descarte
S0 residuos atende ao disposto em legislacio especifica

£ As operagdes de limpeza e, se for o caso, de desinfecgao

S35 nsialacdes e equipamentos, quando n3o forem realizadas
_enewamente, s30 registradas

S A area de preparagdo do alimento & higienizada quantas
wezes forem necessarias e imediatamente apds o témmino do
F=0aine  Sac tomadas precaugbes para impedicr a
Sontaminacao dos alimentos causada por produlos saneantes,
Peia suspensdo de particulas e pela formacgio de aerossdis
NS0 s3o utilizadas nas dreas de preparagdo e armazenamento
oS aimentos substancias odorizantes e ou desodorizantes em
_ Buasguer das suas formas

& Os produtos saneantes utilizados estdo regularizados pelo
Mimusisnio da Saude. A diluigo, o tempo de contato e medo de
“so/aplicacao dos produtos saneantes obedece as instrugdes
- fecomendadas pelo fabricante Os produtos saneantes sao
- Wentficados e guardados em local reservado para essa
fnaldade

- 7. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo sao

proprios  para atividade e estdo conservados, limpos e
disponiveis em numero suficiente e guardados em local
reservado para essa finalidade

' 8 Os utensilios utilizados na higienizagio de instalagdes 530
Gistintos daqueles usados para higienizagdo das partes dos
Squipamentos e ulensilios gue entram em contalc com o
alimento

-2 Os funciondrios responsaveis pela atividade de higienizagao
das inslalagbes sanitarias utilizam uniformes apropriados e
dieranciados daqueles utilizados na manipulagéo de alimentos

'l CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
. URBANAS

1. A edificagdo, as instalagies, 0s equipamentos, os moveis e
. 0s utensilios devem so livres de vetores e pragas urbanas.

| 2. Existem um conjunto de agbes eficazes e continuas de
| controle de velores e pragas urbanas, com o objetivo de
| impedir a atragio, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos
| mesmos

' 3 Quando as medidas de prevengdo adotadas ndc forem
| eficazes, & empregado ¢ controle quimico sendo o mesmo
| executado por empresa especializada, conforme legislagso
- especifica, com produlos desinfelantes regularizados pelo
| Ministério da Saude

'4 Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa
. especializada estabelece procedimentos pré e pods-fratamento
' a fim de evitar a contaminagéo dos alimentos, equipamentos e

utensilios. Quando aplicado, em equipamentos & utensilios,
| antes dos mesmos serem reutilizados, sdo higienizados para
|_remagao dos residuos de produtos desinfetantes.
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N. ABASTECIMENTO DE AGUA

1 E uizada somente agua potavel para manipulagio de
Smentos Quando  utilizada  solucdo  alternativa  de
Mesteomento de 4gua, a potabilidade ¢é atestada
Samestaiments mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de

_ Suiras expéncias previstas em legisiagdo especifica.
< O gelo para utilizag@o em alimentos é fabricado a partir de

- #gu= potavel, e mantido em condigdo higidnico-sanitaria que

&2 sua contaminac3o.

2 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos
o com superficies que entrem em contato com alimentos, é
Produndo a apartir de dgua potével e ndo representa fonte de
4 O reservatorio de 4gua é edificado e ou revestido de
malenais que ndo compromelam a qualidade da agua,

- sonforme legislagdo especifica. Estd liie de rachaduras,
vazamentos, infillragbes, descascamentos dentre oulros

:Mﬂoseemadeqmdoes!adodehigiemamnsewagéo,

- @=vendo estar devidamente tampado. O reservatério de dgua é

- Menzado, em um intervalo maximo de seis meses, devendo
S=r mantidos registros da operagao.

V. MANEJO DOS RESIDUOS SiM NAO NA (Y |

1 O estabelecimento dispe de recipientes identificados

 F@egros, de facil higienizagBo e transporte, em numero

tapacidade suficientes para conter os residuos.

2 Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos dsg%
em
dj'

l&aas de preparacdo e armazenamenio de alimentos
. Ootados de tampas acionadas sem contato manual.
3. Os residuos s3o frequentemente coletados e estocados
focal fechado e isolado da 4rea de preparagio
- @mazenamento dos alimentos, da forma a evitar focos
| Sontaminacao e atracdo de vetores e pragas urbanas.

V. MANIPULADORES SIM NAO NA (%)

i O confrole da saide dos manipuladores é registrado e
realizado de acordo com a legislacio especifica.
{_2. Os manipuladores que apresentam lesSes e ou sintomas d
; enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico
- sanilaria dos alimentos sdo afastados da atividade
- preparacao de alimentos enquanto persistirem essas condi
de saude.
' 3. Os manipuladores possuem asseio pessoal, apresentando-
. com uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos
Os uniformes s#&o trocados, no minimo, diariamente e usado
- exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento.
' As roupas e os objetos pessoais sdo guardados em loca
_=specifico e reservado para esse fim.
| 4 Os manipuladores lavam cuidadosamente as m&os a0
| @0 trabalho, antes e ap6s manipular alimentos, apés qual
| interrupcdo do servigo, apos tocar materiais contaminados, apd
| Usar os sanitdrios e sempre que se fizer necessario. Est
| afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre
| correla lavagem e anti-sepsia das maos e demais habitos
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Mge=ne em locais de facil visualizagao, inclusive nas instalacﬁesl

_S=rearas e lavatdrios.
S Os  manipuladores  ndo fumam, ndo fal
S=snecessanamente, ndo cantam, assobiam, espirram, cospem,
mssem. comem, manipulam dinheiro ou praticar outros atos q

| pessam contaminar o alimento, durante o desempenho
Twncaces.
£ Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos
smdes foucas ou outro acessério apropriado para esse fim, n
SEN00 permitide © uso de barba. As unhas devem estio curtas
Sem esmalte ou base. Durante a manipulagdo, s3o retirade
9G0s 0s obgetos de adomo pessoal e a maquiagem.
7 Os manipuladores de alimentos s&o supervisionados
SEpaciados  periodicamente em  higiene pessoal, e
m=nepulac3o higiénica dos alimentos e em doengas transmitid
por aimentos A capacitagdo é comprovada median

8 Os visitamés cuprem os requisitos de higiene e de salde
#sisbelecidos para os manipuladores.

Vi MATERIAS-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS. SiM NAO NA (")
* O servico de alimentagdo especifica os critérios parj

Svalacdo e selegdo dos fornecedores de matérias embalagens

'O wansporie desses insumos & realizado em condi

_ @dequadas de higiene e conservagio.
< A recepgdo das matérias-primas, dos ingredientes & d
embalagens é realizada em area protegida e limpa. Sa

- adotadas medidas para evitar que esses insumos contaminem

| aimento preparado.

2 As malérias primas, os ingredientes e as embalagens sag

submetidos & inspecio e aprovados na recepgao.

embalagens primarias das matérias-primas e dos ingrediente
| estao integras.

4 A lemperatura das malérias primas e ingredientes tgﬁ
necessitem de condigbes especiais de conservagdo € verifi

__Nas etapas de recepcao e de armazenamento.

5 Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou
Smbalagens reprovados ou com prazos de validade vencido
30 imediatamente devolvidos ao formecedor e. n

| impossibilidads, sdo devidamente identificados e armaz

Lseparadamante. E determinada adestinacao final dos mesmos

- 6. As matérias-primas, 0s ing‘edientgs e as embalagens sao

- armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir
proiecdo contra contaminantes. Estdo  adequadamente

' acondicionados e identificados, sendo que sua utilizagan

|_respeita o prazo de validade.

7 Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade d

| indicagdo do prazo de validade, & observada a ordem

_ entrada dos mesmos
8 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sio
amazenados sobre paletes, eslrados e ou prateleiras,
respeitando-se o espacamento minimo necessario para garanti]
adequada ventilac3o, limpeza e, quando for o caso, desinfeccid

| do local.

3. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de maten

]- liso, resistente, impermeavel e lavavel e encontram estado

| conservacdo.




VI PREPARACAO DO ALIMENTO

SimM

NAO

NA (%)

sizadas para preparacdoc do alimento estdo em condi
- Mémco-sanitirias adequadas e em conformidade com
especifica

T As materias primas, os ingredientes e as embaiageng

& O quantitativo de funciondrios, equipamentos, maveis e ou
wensiios disponiveis @ compativel com volume, diversidade e
_Somplexidade das preparagdes alimenticias

- 3 Durante a preparagio dos alimentos, sao adotadas medidas a
- % de minimizar o risco de contaminacdc cruzada. Evita-se o
Sontato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados
& prontos para 0 consumo

4 Os funciondrios que manipulam alimentos crus realizam
@vagem e a anti-sepsia das maos antes de manusear aliment
_preparados

5 As maténias-primas e os ingredientes caracterizados como
srodutos pereciveis permanecem expostos & temperatu
ambente somente pelo tempo minimo necessério
freparacao do alimento, a fim de ndo comprometer a quali

_Mg¥énico-sanitaria do alimento preparado

& Quando as matériasprimas e os ingredientes nao séj
Uzados em sua totalidade, sd3c adequadament
- Scondicionados e identificados com as seguintes inf ;
Sesignacdo do produto, data de fracionamento e prazo d
_ wahdade apds a abertura ou retirada da embalagem original

D T

7 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacao
almentos, procede-se a adequada limpeza das embalage
primarias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizand
0 nsco de contaminagio

828

8 O tratamento térmice garante que todas as JJartes do aliment

sunja a temperatura de, ne mimimo, 70°C. Temperatur
inferiores sao utilizadas no tratamento térmico desde que
- combinagbes de tempo e temperatura sejam suficientes
_ @ssegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos

BITE

S A eficacia do tratamento térmico € avaliada pela verifi
Ja lemperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pe
_mudancas na textura e cor na parte central do alimenio

R

- 10. Para os alimentos que s&o submetidos a fritura, além do
controles estabelecidos para um tratamento térmico, adota g
garantem que o dieo e a gordura utilizados ndo constituam u

_fonte de contaminacdo quimica do alimento preparado

£

11, Os odleos e gorduras uiilizados sdo aquecidos
temperaturas ndo superiores a 180°C, sendo substituido
imediatamente sempre que houver alteracdo evidente da
caracteristicas fisico-quimicas ou sensérias, tais como aroma
| sabor, e formacao intensa de espuma e fumaga

| 12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico,
| brocede-se ao descongelamento, a fim de garantir adequ
peneliracao do calor. Excetuam-se 0s casos em que o fabricant
do alimento recomenda que o mesmo seja submetido

- tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas a
_ Orientacdes constantes da rotulagem

=

- 13. O descongelamento & ser conduzido de forma a evitar

- as dreas superficiais dos alimentos se mantenham e

- condicbes favordveis & multiplicagdo microbiana.
descongelamento & efetuado com condigbes de refrigeragio

 temperatura inferior a 5°C ou em forno de microondas quando
alimento for submetido imediatamente a cocgfio

|14 Os alimentos submetidos ao descongelamento sdo mantidos




SO0 refigeracdo, se ndo forem imediatamente utilizados, nag
. $8nd0 recongelados

'S Apos serem submetidos a cocgao, os alimentos preparado
ﬁnnﬁosemcondigﬁesdatempoedetemperahmquen
fworecam a muitiplicagdo microbiana. Para conservacao
Suee. os alimentos sdo submetidos a temperatura superior
Por. no maximo, 6 (seis) horas. Para conservagao
fsperacio ou congelamento, os alimentos s@o previament;
_ Submendos ao processo de resfriamento

'S O processo de resfriamente de um alimento preparado

fe=zado de forma a minimizar o risco de contaminagao cruzad

€ & permanéncia do mesmo em temperaturas que favoregam
__mustiphicacdo microbiana

7. A temperatura do alimento preparado é reduzida de 80°C

10°C em até duas horas. Em seguida, 0 mesmo & conservad

S00 refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C. ou congelado
_a temperatura igual ou inferior a -18°C

'8 O prazo maximo de consumo do alimento preparado

“enservado sob refrigeragio a temperatura de 4°C, ou inferior,

@ 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperatura

Supenores a 4°C e inferiores a 5°C, ¢ prazo maximo de

& reduzido, de forma a garantir as condigies higiénico-sanitari
. S0 almento preparado

'S Os alimentos preparados sdo armazenados sob refriger.

Ou congelamento pde se no involucro do mesmo, No minimo, a
- S8guintes informagbes: designacio, data de prepaio e prazo
. validade

' 21. Quando aplicavel, os alimentos a serem CONSUMIGOS cruq
$30 submetidos a processo de higienizag&o a fim de reduzir
contaminacao superficial. Os produtos utilizados na higieniza

‘ dos alimentos estfo reguiarizados no orgdo competente

- Ministério da Salde e serem aplicados de forma a evitar

_Presenca de residuos no alimento preparado

22 O estabelecimento implementa e mantém documentado o
controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados

X. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO SIM
_ PREPARADO

NAO

NA ()

‘1 Os alimentos preparados mantidos na area

- armazenamento ou aguardando o transporte estdo identifi

- @ protegidos contra contaminantes. Na identificacio consta,

i minimo, a designagdo do produto, a data de preparo e o praz
. de validade

| distribuicdo até a entrega ao consumo, ocorre em condigbes

| tempo e temperatura que n3c comprometem sua gqualidad
. igiénico-sanitdria. A temperalura do alimenlo preparado é
J monitorada durante essas etapas

' 2. 0 armazenamento e o transporte do alimento preparado, gﬂ

'3 Os meios de transporte do alimento preparado

' higienizados sende adotadas medidas a fim de garantir
| auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos s&o

| @& cobertura para protegao da carga, ndo transportando
 cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria
_alimento preparado
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X EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

SIM

NA (%)

T As areas de exposigdo do alimento preparado e
sonsumacao ou refeitdrio sdo mantidas organizadas e em
adequadas condigdes higiénico-sanitérias. Os equipamentos,
mowess @ utensilios disponiveis nessas dreas s30 compativei
S0 as atividades, em numero suficiente e em adequado es

=

TE = T
£ Os manipuladores adotam procedimentos que minimizam o
mSco de contaminag@io dos alimentos preparados por meio

&n-sepsia das maos e pelo uso de ulensilios ou luv
tveia

2 Os equipamentos necessarios a exposicéo ou distribuicéo
asmentos preparados sob temperaturas controladas, sa
S=vidamente dimensionados, e estdo em adequado estado
Moene. conservagao e funcionamento. A temperatura desse
Sgupamentos € regularmente monitorada

&= consumacao dispde de barreiras de protegado que previnam
Sontaminacao do mesmo em decorréncia da proximidade ou d
#5530 do consumidor e de outras fontes

- 4 O =quipamento de exposi¢do do alimento preparado na éreg

S Os utensilios na consumacao do alimento, tais como pratos
Sopos. talheres, sdo descartaveis ou, quando feitos de materia
néc descartavel, sdo devidamente higienizados,
ammazenados em local protegido

| Su refeiténio ndo devem constituir fonte de contaminacgac pa

& Os omamentos e plantas localizados na area de oonsumecéq
rao
_@hmentos preparados .

&= recebimento de dinheiro, cartbes e outros meios utilizado

7 A area do servigo de alimentacdo onde se realiza a atividsoq
DPars pagamento de despesas, é reservada

 Xil. DOCUMENTAGAO E REGISTRO

SiM

NA ()

1. O servico de alimentacdo dispde de Manual de Boas Prati
e Procedimentos Operacionais  Padronizados. Es
Socumentos estdo accessiveis aos funcionarios envolvidos
disponiveis 4 autoridade sanitdria, quando requerido

a freqiiéncia de execugfo, especificando o nome, o cargo e ou
fungdo dos responsaveis pelas atividades. S3o aprovados,
Catados e assinados pelo responsavel do estabelecimento

- 2 Os POPs contem as instrugdes seqienciais das oparagf:es%

3. Os registros s3o mentidos por periodo minimo de 30 (trinta)
dias conltados a partir da data de preparacio dos alimentos

il O servico de alimentagdo implementa Pmoedimnlgj
- Operacionais Padronizados relacionados a higienizagao
_ Instalacdes, equipamentos e moveis

5 O servico de alimentagdo implementa Procedimenta
- Operacionais Padronizados relacionados ao controle integrado
| de vetores e pragas urbanas

'8 O servico de alimentagio implementa Procedimentd
- Operacionais Padronizados relacionados a higienizacdo do
reservatorio

7. O servigo de alimentagdo implementa Procedimenta
Operacionais Padronizados relacionados & higiene e satd
__dos manipuladores

| instalagbes, equipamentos e moveis contem as seguin

| informagdes: natureza da superficie a ser higienizada, métod
de higienizacdo, principio ativo selecionado e sua conmntraqéoé
tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizado

8 Os POP referentes as operagbes de higienizacdo c:a




FARN .

Qu= se fizerem necessarias. Quando aplicavel, o POP dev

- m= operacdo de higienizagdo, temperatura e outras infarrnaqﬁe%
_ Gomwemplar a operacgdo de desmonte dos equipamentos

S Os POP relacionados ao controle integrado de vetores
Pagas urbanas conlemplam as medidas preventivas
Soretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso
9. & profferac@o de velores e pragas urbanas. No caso
200c20 de controle quimico, o estabelecimento apre
Somprovante de execugdo de servico fornecido pela emp
Sspecializada  confratada, contendo as  informa
=siabelecidas em legislaco sanitéria especifica

0 Os POP referentes &4 higienizacdo do reservat
especficam as informacbes constantes do item |. 12, mes
Quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, d
S0 apresentado o certificado de execugdo do servico

- 11 Os POP relacionados a higiene e satide dos manipuladors
contemplam as etapas, a freqéncia e os principios ati
usados na lavagem e anti-sepsia das maos dos manipuladores
S5 como as medidas adotadas nos casos em que
manpuladores  apresentam les@o nas mdos, sintomas ¢

- enfermidades cu suspeita de problemas da saide que pos

. comprometer a qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos

- 12 S30 especificados 0s exames aos quais 0s manipul
de alimenlos sao submelidos, bem como a periedicidade de
SXSCUCA0

3. O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene &
descrito, sendo determinade a carga horaria, conteld
programatico e a freqiéncia de sua realizagdo, mantendo-se
Suivo 0s registros da participagdo nominal dos funcionarios

- Xii. RESPONSABILIDADE SiM NAO NA (*)

1. O responsavel pelas atividades de manipulagao dos alimento
€ 0 proprietario ou funcionéno designado, devidament
Sapacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previsao legal pa
responsabilidade técnica

< O responsével pelas atividades de manipulag3o dos alimentos
i comprovadamente submetido a curso de capacitagdo
- @bordando, no minimo, o seguinte tema contaminantes
alimentares

3 O responsavel pelas atividades de manipulacio dos alimento

foi comprovadamente submetido a curso de capacitagdo
- @bordando, no minimo, o seguinte tema doengas transmiti
__por alimentos

. 4 O responsdvel peias alividades de manipulagdo dos alimentos!

 foi comprovadamente submetido a curso de capacitagao
abordando, no minimo, o seguinte tema manipulagao higiéni

- dos alimentos

foi comprovadamente submetido a curso de capacitacdo
. @bordando, no minimo, os seguintes temas Boas Praticas.

- 5 O responsavel pelas atividades de manipulacéo dos alimentoj

(") NA: Nao se aplica




