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RESUMO

As UANs sao organizacOes destinadas ao preparo e fornecimento de refeicbes de
gualidade. No contexto da seguranca alimentar, as UANs precisam apresentar
condicBes estruturais e higiénico-sanitaria adequada em todas as etapas de cadeia
de producdo que envolve desde do processo de aquisicdo de géneros até a
distribuicdo da refeicdo pronta aos comensais. Portanto esse trabalho tem o objetivo
de verificar a estrutura fisica e o funcionamento da cozinha, também como avaliar os
manipuladores em relacdo as boas praticas a CMEI Clara Camar&o que atualmente
atende a 110 criancas no perido integral. As informacdes foram coletadas através de
observacédo das condi¢cGes de funcionamento da UAN e através da aplicacdo de um
check-list, baseado na Resolugdo RDC n°216/04 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) a fim de verificar o cumprimento das boas préticas de fabricagédo
operacionais padronizadas conforme previsto a legislacdo. Os resultados apontaram
gue no item instalacdes e edificacbes o percentual de maior prevaléncia foi o de
conformidade com 67%, enquanto que no item equipamentos, moveis e utensilios
78% estavam de acordo com a legislagéo, ja nos itens manipuladores e producao e
transporte de alimentos apresentaram 53,3 % e 60% de conformidade
respectivamente. E por fim o item documentacdo apresentou 100% de néo
conformidade. Isso mostra que a UAN observada encontra-se em uma boa condi¢éo
de funcionamento, porém é necessério alertar a importancia de um sistema de
controle de qualidade eficaz, comecando sobre tudo a presenca de um profissional
nutricionista na unidade responsavel pela implementacdo do Manual de boas

praticas de fabricacdo e procedimentos operacionais padronizados.

Palavras-chaves: Check-list. Unidade de Alimentacédo e Nutricdo. Boas praticas de

fabricagdo. Manupuladores.



ABSTRACT

The institutional foodservice organizations are aimed at preparing and providing
guality meals. In the context of food security, the foodservices must present structural
conditions and adequate sanitary conditions at all stages of the production chain that
involves the acquisition of genres to distribution of ready meal to diners. Therefore
this study aims to verify the physical structure and operation of the kitchen, as well as
evaluating the handlers in relation to best practice at CMEI Clara Shrimp that
currently serves 110 children in full period prescribed. Information was collected
through observation of the operating conditions of UAN and by applying a checklist,
based on Resolution RDC No. 216/04 of the National Health Surveillance Agency
(ANVISA) to verify compliance with good practices manufacturing operational
standard as provided for in legislation. The results showed that the item installations
and buildings the percentage of the highest prevalence was in line with 67%, while in
the item equipment, furniture and fixtures 78% were in accordance with the law, and
handlers items already in production and transportation of food showed 53.3% and
60% compliance respectively. And finally the item documentation showed 100% of
non-compliance. This shows that the observed UAN is in good working condition,
however it is necessary to warn the importance of a quality control system effectively,
getting over all the presence of a professional dietitian in the unit responsible for
implementing the manual of good practice manufacturing and standard operating

procedures..

Keywords: Check-list. Food and Nutrition Unit. Good manufacturing practices.
Handlers.
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1.0. INTRODUCAO

As creches surgiram com o objetivo de combater a pobreza, a excluséo
social, a desnutricdo e a mortalidade infantil bem como atender as necessidades das

mulheres que trabalham fora de casa. (Ciénc. saude coletiva, 2008).

Entre as responsabilidades de uma creche esta a alimentacdo, pois o ato de
ser alimentar adequadamente permite que a crianca tenha um desenvolvimento
saudavel, assim evitando o aparecimento de distlrbios e deficiéncias nutricionais.

(Ciénc. saude coletiva, 2008).

A seguranca do alimento significa a aquisicéo, pelo consumidor, de alimentos
de boa qualidade, livres de contaminantes de natureza quimica (pesticidas),
biol6gica (organismos patogénicos), fisica (vidros e pedras), ou de qualquer outra
substancia que possa acarretar problemas a saude (HOBBS & KERR, 1992).

A alimentacdo dentro de padrBes higiénicos satisfatérios é uma das condi-
¢cbes essenciais para a promocdo e a manutencdo da saude, sendo que a
deficiéncia nesse controle € um dos fatores responsaveis pela ocorréncia de surtos
de DTAs (OLIVEIRA et al., 2003).

Atualmente uma das grandes preocupa¢des com o alimento diz respeito a
sua qualidade, por isso € indispensavel conhecer as condi¢des higiénicas-sanitarias

na sua producdo.

O manipulador de alimentos possui fundamental importancia na higiene e
sanidade da alimentacdo servida; cabe a eles o manuseio, tornando-se fonte
potencial de contaminagédo, caso ocorra falha no processo de preparo; diversos
estudos salientam a importancia do treinamento desses para prevenir enfermidades

transmitidas por alimentos. (Ciénc. saude coletiva, 2008)

Entretanto, muitos dos profissionais responsaveis pela alimentacdo destas
criancas nao dispéem dos conhecimentos necessarios para uma adequada selecao

alimentar e para uma intervencao educativa nesta area.
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A deteccdo e a rpida correcdo das falhas no processamento de alimentos,
bem como a adocao de medidas preventivas, sdo hoje as principais estratégias para
o controle de qualidade. Para isso, devem-se manter medidas para a higienizacéo
completa e eficaz, capazes de garantir refeicdbes seguras. Essas medidas
compreendem trés aspectos principais: o0 ambiente, o alimento e o manipulador de

alimento. (Ciénc. saude coletiva, 2008)

Ao reconhecer os riscos que as doencas de origem alimentar oferecem a
saude e a importancia da qualidade da merenda escolar oferecida as criangas, € de
fundamental importancia avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias de creches no
municipio de Natal-RN bem como observar o cumprimento das boas praticas de
producdo, a fim de garantir a seguranca alimentar das criancas assistidas por

creches municipais.
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2.0. OBJETIVOS
Objetivo Geral:

Analisar as condi¢des higiénico-sanitarias de uma UAN de uma creche publica na
cidade de Natal-RN.

Objetivos Especificos:

Verificar a estrutura fisica e o funcionamento da UAN;

Avaliar as condi¢cdes dos manipuladores de alimentos em relacédo as boas préticas;
Avaliar a producao e o transporte dos alimentos;

Observar a existéncia de documentagao.
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3.0. - REFERENCIAL TEORICO

3.1. — ALIMENTACAO PRE-ESCOLAR

A formacéo do habito alimentar inicia-se com os alimentos complementares
gue foram incluidos no primeiro ano de vida e com as experiéncias positivas e
negativas ligadas a alimentacdo ao longo da infancia, além das diversas influéncias
do meio ambiente, da cultura, da condicdo socioeconémica e, principalmente, da
familia (Vitolo, 2003).

O habito alimentar adquirido na infancia tende a ser seguido por toda a vida,
sendo imprescindivel o estimulo a formacdo de habitos saudaveis desde a

introducéo dos alimentos complementares (Gaglianane, 2003)

No primeiro ano de vida, a crianca apresenta crescimento e desenvolvimento
acelerado, o que faz seu apetite ser voraz. Nesse periodo a crianca esta na fase

oral, sendo todo o prazer voltado para a alimentacao.

O periodo pré-escolar caracteriza-se por diminuicdo da velocidade de
crescimento e consequente diminuicdo do apetite (Vitolo, 2003; Gaglianone, 2003;
SBP, 2006). Além disso, o interesse pela alimentacdo passa a ser secundario, pois a
crianca desvia sua atencdo a outras atividades que nao estdo diretamente ligadas
ao alimento, mais ao ambiente. Nessa fase a alimentacdo pré-escolar passa a ser
irregular, de modo que a inapeténcia é uma queixa comum, tornando- se muitas

vezes um grande problema na familia (Ctenas e Vitolo, 1999)

Devido a diminuicdo das necessidades nutricionais, a quantidade de
alimentos consumidos pelos pré-escolares € pequena, 0 que costuma ser um ponto
de preocupacao para os pais. Além disso, a alimentacdo € caracterizada pelo
consumo de alimentos que apetecem as criancas, isto é, de alto valor energético e
ricos em carboidratos e gorduras (Vitolo, 2003; Gaglianone 2003; SBP, 2006). E
necessario que os pais sejam orientados quando a alguns aspectos importantes da
alimentacdo, pois, nessa fase, o conflito gerado em torno da alimentacdo causa

diversas tensdes na familia, levando-os, muitas vezes, a utilizarem técnicas
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coercitivas para que as criangas consumam algum alimento, dificultando ainda mais

a aceitacao (Gaglianone, 2003).

O pré-escolar tem necessidade de explorar o ambiente, os objetos e os
alimentos como todos os sentidos; portanto € necessario permitir que a crianca
manipule, cheire, prove o alimento novo para que conheca seu sabor e o incorpore a
sua alimentacdo. Para isso é necessario que a crianga prove o alimento em torno de
8 a 10 vezes. (Vitolo, 2003; SBP, 2006, Ctenas e Vitolo, 1999; Norton et al., 2007).

A escolha da dieta pela crianca pela crianca também passa pela fase de
adaptacdo de modo que ela pode aceitar um alimento m um dia e rejeita-lo no dia
seguinte. Perante a recusa alimentar, os pais devem agir naturalmente e ndo brigar

com a crianga ou obriga-la a comer (Ctenas e Vitolo, 1999).

E importante que a crianga possua uma rotina alimentar, cujo ponto principal
€ 0 estabelecimento de horario para as refeicdes. A refeicdo é uma atividade social
gue deve ser realizada de forma prazerosa e em um ambiente tranquilo. As criangas
costumam seguir os exemplos de seus pais, € importante que estes possuam
alimentos saudaveis para servirem de modelo (Gaglianone, 2003; Ctenas e Vitolo,
1999; Norton el al., 2007). As refei¢cdes e os lanches devem ser servidos diariamente
em horéario fixos, sendo necessario um intervalo entre refeicdes (Vitolo, 2003;
Ctenas e Vitolo; 1999; Norton el al., 2007).

O esquema alimentar deve ser composto por cinco a seis refei¢cdes diarias, a
ingestao de liquidos deve ser incentivada, mas limitada na hora da refeicdo. (SBP,
2006; Norton et al.,, 2007). O ideal é oferecer agua ou sucos naturais ap0s as
refeicbes e em pequenas quantidades. Os refrigerantes ndo precisam ser proibidos,

mas devem ser limitados a ocasides especiais.

Outro fator importante na alimentacédo do pré-escolar é o limite imposto pelos
pais. (Ctenas e Vitolo; 1999; Norton el al.,, 2007). O sabor doce € inato ao ser
humano, por isso ndo necessita passar pelo aprendizado que € necessario aos
outros sabores. Assim a preferéncia alimentar da crianca é por doce e o0 apetite
nessa fase € regulado por ela. Cabe aos pais a imposicdo de limites quando a
quantidade, os dias e os horéarios para a ingestdo desses alimentos (Birch, 1999). E

necessario, também, limitar a ingestdo de alimentos ricos em sal, com excesso de
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gorduras e acguUcar, como salgadinhos, refrigerantes, enlatados e embutidos, pois a
ingestdo em excesso desses alimentos, ao logo da vida leva ao aparecimento de

doencas crbnicas nao-transmissiveis (ADA, 2004; Gidding el al., 2006).

Os alimentos devem ser oferecidos de forma adequada, com utensilios
adequados da crianca. Além disso, ela deve ser confortavelmente acomodada a

mesa junto aos outros mentos da familia. (SBP, 2006).
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3.2 — DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

O aumento do numero e da gravidade de doencas transmitidas por alimentos
tém causado, em todo o mundo, uma preocupacdo em relacdo a seguranca
alimentar. (FORSYTHE, 2005)

O tamanho, formato, grau de maturacdo, cor, sabor, textura, consisténcia e
grau de frescor de um alimento esta diretamente relacionado com o consumo de um
determinado alimento. Essas caracteristicas ndo necessariamente devem estar
compativeis e coerentes com as caracteristicas internas que revelam a seguranca

guimica, fisica e biolégica do alimento. (SOUZA, 2003).

O individuo susceptivel pode contaminar-se diretamente através de outra
pessoa, ou indiretamente através da agua, solo, ar, fébmites e alimentos. Nesta
cadeia epidemiologia, o alimento é veiculo de contaminacdo, que por sua vez pode
receber uma contaminacéo diretamente das vias de eliminacdo do homem e dos
animais; pode receber também o0s microrganismos patogénicos do homem
indiretamente através dos artrépodes ou vetores, que possam levar a contaminacao
do lixo ou do ambiente contaminado; ou ainda, os alimentos podem receber uma
contaminacgao presente no solo (terra), &gua e ar, sem a presenca do ser humano.
(SILVA JR, 2005)

Os microrganismos sao divididos em benignos e patogénicos, quando
colocados em determinado alimento ou bebida, podem ser classificados quanto ao
resultado de sua acgdo. (SILVA JR, 2005)
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3.2.1 - Salmonella sp

O género Salmonella é da familia Enterobacteriaceae. Compreende em
bacilos gram-negativos, aerdbios facultativos e ndo formam esporos. A Salmonella
fermenta a glicose, produzindo acido e gas, porém € incapaz de metabolizar a
lactose e a sacarose (FORSYTHE, 2005). Elas sao distribuidas pela natureza e tém
o homem e o animal como principal reservatério. As doencgas causadas por
Salmonella resultam na ingestdo de alimentos com linhagens do género. (JAY,
2005)

A temperatura 6tima de crescimento € de 35 a 37°C, sendo minima de 5°C e
maxima de 47°C, dependendo do sorotipo (FRANCO, LANDGRAF, 2005) e o pH

otimo de crescimento é proximo a neutralidade. (JAY, 2005)

A infeccdo alimentar por Salmonella é uma sindrome caracterizada pela
ingestao significativa de espécies ou sorovares nao-hospedeiro-especifico do género
em alimentos. (JAY, 2005)

Os sintomas causados pela ingestdo de Salmonella sdo diarréias, nauseas,
dor abdominal, febre branda e calafrios e em algumas vezes causam vomitos, dor de
cabeca e fraqueza. Os sintomas aparecem, em média, 16 a 72 horas ap0s o contato
com o microrganismo, durando entre 2 a 7 dias (FORSYTHE, 2005).

A prevencéo das infeccoes por Salmonella tem por base a manipulacdo e
preparo adequado de alimentos, principalmente ovos e carnes. No tratamento, a
administracdo de antibiéticos é recomendada para Salmoneloses com complicacdo
sistémicas. (TRABULSI, et al, 2004)
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3.2.2 - Bacillus cereus

Os Bacillus Cereus sao microrganismos gram-positivos, facultativamente
aeroébicos, formadores de esporos e produtores de toxinas, que levam a um quadro
de nauseas, vomitos e diarréias. Podem contaminar alimentos, principalmente, por
erros na manipulacdo de alimentos. (DIVISAO DE DOENCAS DE TRANSMISSAO
HIDRICA E ALIMENTAR, 2002)

FRANCO, LANDGRAF (2005) dizem que o Bacillus Cereus se multiplicam
bem em temperaturas entre 10°C e 48°C, apresentando uma 6tima temperatura
entre 28°C e 35°C, a faixa de pH para a multiplicacéo varia de 4,9 a 9,3 e a atividade

de &gua minima para o seu crescimento € 0,95.
3.2.3 - Bolores e Leveduras

Os fungos encontram-se em vegetais, em animais, no homem, em detritos e
em abundéancia no solo, sendo seres eucaridticos com um sO nucleo, como as
leveduras, ou multinucleados, como os fungos filamentosos ou bolores. (TRABULSI,
et al, 2004)

Os bolores sao formados por filamentos denominados hifas, que, em
conjunto, formam o micélio que podem promover a fixacdo do bolor ao substrato ou
promover a reproducdo (sexualmente e/ou assexualmente), através de esporos, ja
as leveduras podem se reproduzir-se assexuadamente e sexualmente, sendo o
primeiro o Unico processo para 50% dessas leveduras. De modo geral, as leveduras
necessitam de mais umidade que a maioria dos bolores, tem uma temperatura ideal
para seu crescimento de 25°C a 30°C, se multiplica em meio acido. (FRANCO,
LANDGRAF, 2005)

Os bolores e as leveduras séo tanto benéficos quanto prejudiciais. Os bolores
sdo usados na producdo do antibidtico Penicilina, producdo de enzimas, de acido
citrico, de queijos como Roquefort, o Camembret e o Limburger, mas por outro lado,
esses microrganismos destroem pé de plantas e ainda sdo toxicas, como por
exemplo, a aflotoxina do mofo Aspergillus que pode ser encontrada em amendoim e
em semente de algodéo e a aflotoxina do Ergot que € encontrada no centeio e no
trigo. (BURTON, ENGELKIRK, 1996) J& as leveduras, sdo utilizadas em industria de

paes, onde produzem gas que faz a massa de farinha crescer, em industrias de
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bebidas alcodlicas fermentadas, devido a sua facilidade de produzir alcool, mas por
outro lado, elas causam deteriorizacdo em alimentos e doencas para o homem,
como sapinho que € uma infeccao oral. (PELCZAR JR, CHAN, KRIEG, 1997)

Os mofos e as leveduras podem utilizar substratos e causar alteracbes em
alimentos, como elevacdo de pH, favorecendo o crescimento de bactérias
patogénicas, producdo de odores, sabores e coloracfes indesejaveis ao alimento.
(VANDERZANT, SPLITTSTOESSER apud GRANADA et al, 2003)

3.3 — BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas
gue devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos.
A legislacdo sanitaria federal regulamenta essas medidas em carater geral, aplicavel
a todo o tipo de industria de alimentos e especifico, voltadas as industrias que
processam determinadas categorias de alimentos. As boas préticas de fabricacédo
tem uma grande importancia na pré-escola para garantir uma alimentacao saudavel
e de boa qualidade, pois quando se fala de alimentacdo para criancas tem que ter
um alto padréo de qualidade.

3.3.1 - RESOLUCAO - RDC N°216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

Tem o objetivo de estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos
de alimentacdo a fim de garantir as condicBes higiénico-sanitarias do alimento
preparado, para proteger a saude da populagdo contra doencas provocadas por
alimentos contaminados. E aplicada aos servicos de alimentacdo que realizam
algumas das seguintes atividades: manipulacdo, preparacdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicao a venda e entrega de alimentos
preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias,

pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres. As comissarias instaladas em
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Portos, Aeroportos, Fronteiras e Terminais Alfandegados devem, ainda, obedecer
aos regulamentos técnicos especificos. Excluem-se deste Regulamento os lactérios,
as unidades de Terapia de Nutricdo Enteral - TNE, os bancos de leite humano, as
cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de salude e o0s estabelecimentos
industriais abrangidos no ambito do Regulamento Técnico sobre as Condicdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de Fabricacdo para Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos.
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4.0. METODOLOGIA
4.1. CARACTERIZACAO DA PESQUISA

O presente estudo é do tipo descritivo e observacional em 1 creche publica
localizada na zona oeste do municipio de Natal-RN. O trabalho foi desenvolvido na
CMEI Clara Camarédo que atende a 110 criancas no périodo integral, com idade
entre 02 a 05 anos e 11 meses agrupada em 4 niveis de ensino: nivel |, nivel Il, nivel
lll e nivel IIV. S&o servidas 4 refei¢cdes, a primeira quando as criangas chegam no
horario das 7:30, outra as 10:30, logo apos eles vao dormir e quando acordam por
volta de 13:30 é feito o lanche e as 16:30 é servido o jantar. A CMEI conta com um
guadro funcional de 14 pedagogas que fazem parte do quadro de professores e da
equipe gestora e uma equipe de apoio com 12 funcionarios.

4.2. CHECK LIST

O setor produtivo de alimentos deve estar organizado de forma que toda a
cadeia produtiva esteja engajada na obtencdo de produtos de qualidade e para isso
€ necessario a adocdo de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). Uma das ferramentas
utilizadas para se atingir as BPF, é a ficha de inspecdo ou check list para a area de
alimentos. Esta ferramenta é empregada para verificar as porcentagens de
conformidades e ndo conformidades referentes a legislagdo em vigor. Nesse
sentido, o check list foi elaborado com base na Resolugdo — RDC N° 216/04 para um
diagnéstico inicial das BPF na creche publica localizada na cidade de Natal, RN. O
instrumento utilizado constou de 107 itens de verificacao, distribuidos em avaliacfes
de vérios requisitos do estabelecimento, como aspectos gerais e de higienizacdo da
edificacdo e instalacdes; controle de pragas; abastecimento de agua; manejo de
residuos; esgotamento sanitario; layout, aspectos gerais e de higienizacdo de
equipamentos, moveis e utensilios; manipuladores; producdo e armazenamento;
controle de qualidade do produto; transporte do produto final e documentagcédo. As
opcOes de respostas para o preenchimento do check-list foram: “Sim”- quando o
estabelecimento atendeu ao item observado, “Ndo” - quando o mesmo né&o
apresentou e “Nao se aplica” quando a questdo nao se adequou ao

estabelecimento.
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O preenchimento desse check-list foi feito por meio de observagdes no

proprio local e informacdes fornecidas pelo manipulador ou responsavel pelo local.
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5.0 RESULTADOS E DISCUSSAO

1.1. Edificacdes e instalacbes

De acordo com os dados representados pela figura 01, as edificacbes e
instalacbes apresentaram maior conformidade (66,67 %), portanto a descricdo de

nao conformidade obteve (33,33%).

Figura 01: Edificacdes e Instalacdes
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Segundo Brasil (2004) a area deve ser livre de focos de insalubridade, sem
lixo, objetos em desuso, animais, insetos, e roedores, possuir acesso direto e
independente, ndo comum a outros usos (habitagcdo). Ao mesmo tempo , a
edificacdo deve apresentar caracteristicas que garantem uma higienizacao eficiente
proporcionando melhores condi¢cfes aos servicos (CARDOSO et al, 2005, p. 672). O
que foi observado na UAN da CMEI Clara Camarao foi objetos em desuso, assim

como 0 as vias de acesso interno nao apresentam-se superficie adequada.

De acordo com Silva (2005) o piso, em UAN deve ser antiderrapante com
inclinacdo para escoamento da agua, e possuir ralos sifonados. Conforme ABERC
(2009) e SENAC (2001), o teto, forro e paredes devem apresentar-se em bom
estado de conservacdo, isentos de trincas, rachaduras, umidade, bolor e

descascamento, com acabamento liso, impermeavel, lavavel e em cor clara.
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NUNES (2003) com objetivo de diagnésticar as condi¢cdes de funcionamento
dos restaurantes da regido administrativa do Lago Sul, constatou que em 25
restaurantes pesquisados, 24% dos estabelecimentos ndo séo contituidos de
material que permite facil e apropriada higiene (lisos, resistentes, drenados com

declive, impermeaveis).

As paredes devem ser azulejadas, respeitar altura minima de 2m e ter
angulos arredondados no contato com o piso (TEIXEIRA, 2006). O piso da UAN
encontra-se em conformidade, porém foi notado a inexisténcia de ralos sifonados e

nédo possuem grelhas que facilitam a entrada de parasitas e roedores.

Brasil (2004), afirma que as entradas principais as unidades devem ter
mecanismo de protecdo contra pragas e ajustadas ao batente, Silva Jr (2005), diz
gue as portas devem ser material liso ou revestido com material lavavel e ter largura
e altura minima nunca inferior a 1,00 e 2,00m. As portas de comunicacdo entre
algumas areas devem ter visor, para evitar choques entre as pessoas que
constantemente circulam e ser dotada de um sistema de fechamento automatico.
Pinto, Spinelli; Abreu (2007) falam ainda que as portas devem ser ajustadas aos
batentes e as janelas devem ser dotadas de malha 2mm, para evitar a entrada de

insetos e serem de facil limpeza e estar em bom estado de conservacao.

Em estudo realizado por Veiga et al. (2006), 47,0% dos estabelecimentos
comercializadores de alimentos apresentaram auséncia ou ma conservacao das
telas milimétricas nas suas janelas e portas. Os autores destacam a importancia das
telas milimétricas para a protecdo dos alimentos, pois impedem a entrada de insetos
e roedores, possibilitando uma menor probabilidade de contaminacdo desses

alimentos.

Foi possivel observar portas de madeira, com superficie aspera, de dificil
higienizacdo e com falhas de revestimento, assim como n&o possuem barreiras
adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais. Encontra-se ainda
inadequado estado de conservacdo. No caso das janelas séo no estilo cobogé, que
sdo elementos vazados feitos de ceramica ou cimento, utilizado construcdes de
paredes perfuradas, para permitir a entrada de luz e ventilacdo, ndo existe protecéo
contra insetos e roedores (telas).
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O ambiente deve ter iluminacdo informe, sem ofuscamento e sem contraste
excessivos, sombras e contos escuros. As lampadas e luminarias devem estar
limpas, protegidas contra explosdo e quedas acidentais e em bom estado de
conservacdo, sendo que ndo devem alterar as caracteristicas sensoriais dos
alimentos. (Pinto, Spinelli: Abreu, 2007), sobre a ventilagdo os autores referidos,
falam que a mesma deve garantir a renovacao do ar que o ambiente fique livre de

fungos, gases, fumaca, gordura e condensacéao de vapores.

A ventilacdo adequada assegura certo grau de conforto térmico,
indispensavel a realizagdo do trabalho SILVA (2005). Porém nao foi isso que foi
encontrado no CMEI, as luminarias ndo possuem protecdo adequada contra quebra
e explosdes. A ventilacéo é feita através de um ventilador de parede, onde o fluxo de
ar incide diretamente sobre os alimentos. Segundo a ANVISA (2004) a ventilacdo
deve garantir a remocao de ar e a manutencdo do ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, pos, particulas em suspensao, condensa¢do de vapores dentre outros que

possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Quanto ao manejo de residuos os coletores utilizados para depdésito dos
residuos das areas de preparacdo e armazenamento de alimentos ndo sado dotados
de tampas acionadas e sim de contato manual o0 que proporciona uma possivel
contaminagcdo, se aquele manipulador que estd responsavel pelo manejo dos

residuos néao fizer a correta higienizacdo das maos.
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2.0. Equipamentos, Moveis e Utensilios

De acordo com os dados representados pela figura 02, os Equipamentos,
Moveis e Utensilios apresentaram maior conformidade (78,57%), portanto a
descrigcao de n&do conformidade obteve (21,43%).

Figura 02: Equipamentos, Moveis e Utensilios
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Para o item equipamentos, méveis e utensilios, Mezomo (2002), afirma que
0S equipamentos séo itens considerados de suma importancia, pois influenciam
diretamente na produgéo dos alimentos, sendo este um fator a ser devidamente
planejado na questéo fisico-funcional em uma UAN. Ao escolher os equipamentos
além da compatibilidade com o processo de trabalho, devem-se considerar aspectos
de consumo de energia, dimensdes, assisténcia técnica, facilidade e custo de
manutencdo e reposicao, disponibilidade com o espaco, ergonomia, facilidade de
operagdo, garantia, assisténcia técnica, facilidade e custo de manutencdo e
reposicao, disponibilidade de treinamentos para operadores, compatibilidade com
outros equipamentos, durabilidade e resisténcia. Junta-se a essa analise de
beneficios, andlise de custo e compatibilidade com o planejamento financeiro da
cozinha. (NAKASATO; ISOSAKI,2009)

Foi observado que os equipamentos de conservacdo dos alimentos ndo ha
controle da temperatura, e 0S equipamentos e maquinarios nao passam por
manutengdo preventiva, sendo assim n&o existem planilhas de registro de
temperatura, assim como também ndo existem registros que comprovem que 0S
equipamentos e maquinarios passam por manutencdo preventiva ou registro que
comprovem calibracdo dos instrumentos e equipamentos de medicao.
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Em estudos realizados por BERTATO et al (2007), cuja objetivo foi
identificado os aspectos relacionados de uma UAN hospitalar. Durante 30 dais,
realizou-se um levantamento de todos os equipamentos e utensilios utilizados na
producdo das refeicdes e verificou-se a periodicidade e os métodos empregados
para sua higienizacdo. Os resultados revelaram que o material utilizado na higiene
da UAN apresentou 30% de adequacéo parcial. Em relacdo ao critério inadequacéao,
o item material foi 0 que mais apresentou irregularidade (25%). O mesmo ainda
afrma que é importante conscientizar os responsaveis pela UAN sobre a
necessidade de um controle higiénico sanitario rigoroso visando a qualidade das
refeicBes servidas e a saude dos pacientes internados.

Todos os equipamentos, superficies, ferramentas, etc, que séo trazidos para
utilizacdo no servico de alimentacdo devem receber consideracdo especial, com
relacdo a higienizacdo. Todo equipamento grande ou pequeno, deve poder ser
lavado e desinfetado com o minimo de esfor¢co e dificuldade (Silva Jr, 2005). Foi
identificado a inexisténcia do registro de higienizacdo, assim como ndo existe um
responsavel pela operacéo de higienizacdo comprovadamente capacitado.

Esses resultados sé&o similares aos encontrados por Walker et al. (2003), em
restaurantes nos Estados Unidos. Os pesquisadores encontraram que, somente
36,0% dos estabelecimentos ofereciam treinamentos de atualizacdo em higiene
alimentar, o que explicou a falta de conhecimento dos manipuladores sobre
aspectos importantes a serem considerados na producdo de alimentos seguros
como a lavagem cuidadosa das méos e dos utensilios de preparacao.
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3.0. Manipuladores.

De acordo com os dados representados pela figura 03, os manipuladores
apresentaram maior conformidade (53,33%), portanto a descricdo de nao
conformidade obteve (46,67%).

Figura 03: Manipuladores
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Segundo TEIXEIRA, (2006) a qualidade de um servico ou produto de UAN
depende, em grande parte, dos aspectos de higiene, inclusive do vestuario com que
se apresentam os empregados. E uma medida de confiabilidade na higiene da
refeicdo produzida, que é transmitida a clientela.

Ainda no quesito manipulador foi observado que o mesmo néo fazia uso de
uniforme e ndo tinha o habito de lavar as méos apés chegarem ao trabalho ou trocar
de atividade e trocaram de um alimento cru para um alimento cozido proporcionando
uma possivel contaminacdo cruzada. Durante a manipulacdo de alimentos todo o
adorno que nao possa ser devidamente desinfetado ou que possam cair no
alimento, deve ser removido. De acordo com as técnicas de boas praticas de
manipulacdo de alimentos discutidas por Silva Jr. (2005), € recomendado que o
manipulador mantenha suas unhas limpas, aparadas e sem esmaltes.

Back; Oliveira; Colates (2007), avaliando a qualidade higiénico-sanitaria de
uma rede de lanchonetes que comercializava salgados no estado do Rio de Janeiro,
observaram que nos pontos localizados em rua desta rede de lanchonetes, e,
relacdo aos manipuladores o risco de contaminagdo era decorrente do uso de
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adornos pessoais, barba por fazer, néo utilizacdo touca para protecao de cabelos e
préaticas inadequadas durante a manipulacdo dos alimentos.

Conforme TEDESCO et al, (2005) existem varias fontes de contaminacéo de
alimentos e varios fatores que contribuem para aumentar a probabilidade dessa
contaminacgéo. A higiene do manipulador e de tudo o que entra em contado com o
alimento deve ser muito rigida e de estrema importancia para a producédo segura e
inocuidade do produto final.

Segundo RCD N° 216/04, os manipuladores devem lavar cuidadosamente as
maos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos, apds qualquer
interrupcdo do servigo, apds tocar materiais contaminados, ap0s usar sanitarios e
sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem das maos e demais habitos de higiene em
locais de facil visualizacao, inclusive nas instalacdes sanitarias e lavatérias.

4.0. Producéao e Transporte do Alimento

De acordo com os dados representados pela figura 04, a producdo e
transporte do alimento apresentara maior conformidade (60%), portanto a descricdo
de nao conformidade obteve (40%).

Figura 04: Producao, Transporte do Alimento
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De acordo com a RCD° 216/04, os servigos de alimentagcdo devem especificar
critérios para avaliacdo e selecdo dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes
embalagens. O transporte desses insumos deve ser realizado em condicGes
adequadas de higiene e conservacao.

As matérias — primas, 0s ingredientes e as embalagens devem ser
armazenadas em locais limpos e organizados, de forma a garantir protecdo contra
contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo
gue sua utilizacdo 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. Esse foi um ponto observado a
inexisténcia de planilhas de controle na recepcédo, que € necessario para o de
controle dos alimentos, para verificar se a temperatura estd adequada, se 0s
alimentos estdo em bom estado de conservacdo e as condicdes de transporte
adequado.

Quanto ao fluxo de producéo, o local de pré-preparo e preparo € o0 mesmo.
Assim, ndo havendo controle de circulagédo e acesso do pessoal, todos circulam
livremente pelo ambiente, manipulador e professores da unidade, se fazendo
necessario que haja subdivisdo através de paredes da area de pré-preparo para a
area de preparo, para evitar a contaminacao cruzada.

Resultados semelhantes foram encontrados no estudo de NUNES (2003) que
92% dos restaurantes ndo possuem locais para pré-preparo (“aréa suja”) isolada da
aréa de preparo por barreiras fisicas ou técnicas, em 96% nédo existe controle de
circulacao e acesso de pessoas.

N&o existe o controle de temperatura de cocgdo dos alimentos, apos o
preparo alimento fica na panela aguardando ser servido, o alimento € preparado é
distribuido sem protecdo, em uma bancada, sem ter a temperatura controlada.
Sabendo que criancas sdo mais susceptiveis a intoxicacao alimentar.
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5.0. Documentacao

De acordo com os dados representados pela figura 05, a documentacao
apresentara maior ndo conformidade (100%), portanto a descricdo de conformidade
obteve (0%).

Figura 05: Documentacgao
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Os servicos de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizado. Estes documentos devem estar
acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis as autoridades sanitarias
quando requeridos.

7

Os POPs — Procedimento Operacional Padronizado é um documento que
descreve passo a passo como executar as tarefas no estabelecimento e deve ser
seguido rigorosamento, para o bom funcionamento do estabelecimento. O POP
destaca as etapas da terefa, os responsaveis por fazé-las, os materiais necessarios
e a frequéncia em que deve ser feita. O POP €& um documentos aprovado pelo
estabelecimento, por meio de um responsavel.

O manual de Boas Praticas de Fabricacdo é um documento que deve retratar
a realidade da empresa, sendo, portanto exclusivo e intransferivel. Para elaboracao
do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos devem ser respeitados os
requisitos estabelecidos pela Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 e
Resolucdo-RDC°275, de 21 de outubro de 2002. (ANVISA, 2002)
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STARGARLIN et al. (2009), objetivando investigar a implementacdo dos
requisitos exigidos pela RDC 216/04 nos servicos de alimentacdo e a atuacdo da
vigilancia sanitaria frente a mesma, pesquisou 40 estabelecimentos comerciais do
tipo restaurante, lanchonetes, padarias/confeitarias do bairro do centro de Santa
Maria/RS e constatou-se que 92,5% dos estabelecimentos ndo apresentou Manual
de Boas praticas implementado 95% dos estabelecimentos ndo foram fiscalizados
em relacdo ao Manual de Boas Praticas, nenhum deles possui implantado os
Procedimentos Operacionais Padronizados. A atuacdo as Vigilancia Sanitaria foi
verificada através desde estudo, assim como a auséncia dos documentos. Portanto,
enfatiza-se de maior divulgacdo da legislacdo, além do carater orientador que a
Vigilancia Sanitaria esta desenvolvendo, pois a alimentagdo € fundamental para
assegurar a producao de alimentos seguros.

Como se trata de materias altamente necessarios para poder manter um bom
controle de manipulagéo, higiene, controle de fabricagao, entre outros, as indicagcbes
e sugestdes para mudancga e solucao seria a criagcdo dos POP’s e a obtencédo do
Manual de Boas Praticas de Fabricacao.
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6.0. —- CONCLUSAO E CONSIDERACOES FINAIS.

De acordo com os resultados apontados no check-list, € necessaria uma
adequacao nas condicGes higiénico-sanitaria da CMEI Clara Camardo, a fim de
evitar uma contaminacgao alimentar.

Destacamos assim que a organizacdo desse estabelecimento, responsavel
pelo gerenciamento e opera¢cfes de atividade, devera implantar um sistema de
gualificacdo e capacitacdo para os manipuladores. Deste principio destacamos a
necessidade de ajustes nas instalacbes e edificacbes do prédio, assim como no
preparo das refeicbes até o produto final. Outro ponto observado foi a falta de
controle da temperatura das refeicBes e dos equipamentos de conversacao que € de
extrema importancia para evitar deterioracdo dos mesmos e consequentemente
Sérios riscos a saude das criangas, assim como também a criangdo dos POP’s que
sdo importantes para melhor preparo na conducdo de estudos clinicos,
harmonizacdo dos processos em pesquisa, treinamentos, profissionalismo,
credibilidade e garantia da qualidade por meio da padronizacéo e da rastreabilidade
do processo.

Pode-se concluir que o principal problema da Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo analisada refere-se a deficiéncia de recursos humanos qualificados,
auséncia de treinamentos e supervisdo continuada. E fundamental que os
manipuladores se conscientizem da sua importancia na producéo de alimentos.

Por fim é necessario o inicio da adequacdo da Unidade de Alimentacédo e
Nutricdo da CMEI Clara Camaréo, a legislagdo seria a contratacdo ou superviséo
adequada de um profissional responsavel e devidamente qualificado para tal

atividade.
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8.0 - ANEXOS

8.1 — ANEXO 1: CHECK LIST

AVALIACAO

SIM

NAO

NA()

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

AREA EXTERNA:

Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e
vizinhancga; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediagées,
de agua estagnada, dentre outros.

Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas

AREA INTERNA:

Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

PISO:

Material que permite facil e apropriada higienizacéao (liso,
resistente, drenados com declive, impermeével e outros).

Em adequado estado de conservacéo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros).

Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem
acumulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger
contra a entrada de baratas, roedores etc.

TETOS:

Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e,
guando for o caso, desinfeccéo.

PAREDES E DIVISORIAS:

Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até uma
altura adequada para todas as operacées. De cor clara.

Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

PORTAS:

Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.

Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.

Existéncia de protecao contra insetos e roedores (telas milimétricas
ou outro sistema).

Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS
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MANIPULADORES:

Instalag6es sanitarias com vasos sanitarios; mictérios e lavatérios
integros e em proporcdo adequada ao numero de empregados
(conforme legislacdo especifica).

Auséncia de comunicacéo direta (incluindo sistema de exaustao)
com a area de trabalho e de refeicdes.

lluminacéo e ventilacdo adequadas.

Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

Coleta frequente do lixo.

Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das
MAaos.

Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos
0s manipuladores.

Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislacéo
especifica), com &gua fria ou com 4gua quente e fria.

ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

Luminérias com prote¢do adequada contra quebras e em
adequado estado de conservacgao.

Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas
por tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos.

VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

Ventilagdo e circulacéo de ar capazes de garantir o conforto
térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pés,
particulas em suspenséo e condensacgédo de vapores sem causar
danos a producdo.

Ventilacao artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e
com manutencdo adequada ao tipo de equipamento.

Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
manutencao dos componentes do sistema de climatizacéo
(conforme legislacéo especifica) afixado em local visivel.

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

Existéncia de registro da higienizacéo.

Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a
realizacdo da operacéo.

Produtos de higieniza¢éo identificados e guardados em local
adequado.

Disponibilidade e adequacéo dos utensilios (escovas, esponjas
etc.) necessarios a realizagao da operacao. Em bom estado de
conservacao.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

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

Adocao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de
impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo de vetores
e pragas urbanas.
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Em caso de adoc¢éao de controle quimico, existéncia de
comprovante de execug¢do do servigo expedido por empresa
especializada.

ABASTECIMENTO DE AGUA:

Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

Sistema de captacao proépria, protegido, revestido e distante de
fonte de contaminacéo.

Reservatorio de dgua acessivel com instalagao hidraulica com
volume, presséo e temperatura adequados, dotado de tampas, em
satisfatoria condicao de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e
descascamentos.

Apropriada freqiiéncia de higienizacdo do reservatério de agua.

Existéncia de registro da higienizacao do reservatério de adgua ou
comprovante de execucdo de servico em caso de terceirizagéo.

Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltracdes e
interconexdes, evitando conexdo cruzada entre Agua potavel e ndo
potavel.

Existéncia de planilha de registro da troca peridédica do elemento
filtrante.

Potabilidade da 4gua atestada por meio de laudos laboratoriais,
com adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel
pela andlise ou expedidos por empresa terceirizada.

Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a
analise da potabilidade de dgua realizadas no estabelecimento.

Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente
capacitado.

Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e
estocado sob condi¢gBes sanitérias satisfatorias, quando destinado
a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em
contato com alimento.

MANEJO DOS RESIDUOS:

Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento
de facil higienizagéo e transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
Quando necessério, recipientes tampados com acionamento nao
manual.

Retirada freqliente dos residuos da area de processamento,
evitando focos de contaminacao.

Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

ESGOTAMENTO SANITARIO:

Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em
adequado estado de conservacao e funcionamento.

LEIAUTE:

Areas para recepcéo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de producdo, armazenamento e
expedicdo de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

EQUIPAMENTOS:
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Equipamentos da linha de produg&do com desenho e numero
adequado ao ramo.

Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagéo
adequada.

Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacao e de
material ndo contaminante.

Em adequado estado de conservacao e funcionamento.

Equipamentos de conservacao dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os
destinados ao processamento térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em adequado
funcionamento.

Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas
durante periodo adequado.

Existéncia de registros que comprovem que 0S equipamentos e
maquinarios passam por manutencdo preventiva.

UTENSILIOS:

Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e
forma que permitam facil higienizacdo: em adequado estado de
conservacgdo e em numero suficiente e apropriado ao tipo de
operacéo utilizada.

Armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminacgéo.

HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E
DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

Existéncia de um responséavel pela operacéo de higienizagéo
comprovadamente capacitado.

FreqUéncia de higienizacdo adequada.

Disponibilidade dos produtos de higieniza¢ao necessarios a
realizacdo da operacéo.

Disponibilidade e adequacéo dos utensilios necessarios a
realizacao da operacdo. Em bom estado de conservacgao.

Adequada higienizacao.

3. MANIPULADORES

GESTAO DE PESSOAS

Numero adequado a realizacéo das atividades.

Existéncia de rotinas definidas.

Leis trabalhistas sdo seguidas (regime e jornada de trabalho, horas
extras, escala, etc.).

VESTUARIO:

Utilizac@o de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a
atividade e exclusivo para area de producéo.

Limpos e em adequado estado de conservacao.
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Asseio pessoal: boa apresentacgdo, asseio corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,
etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

HABITOS HIGIENICOS:

Lavagem cuidadosa das méaos antes da manipulacéo de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupcéo e depois do uso de
sanitarios.

Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam
outros atos que possam contaminar o alimento.

Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem das méos e demais habitos de higiene, afixados em locais
apropriados.

ESTADO DE SAUDE:

Auséncia de afec¢Bes cutaneas, feridas e supuracdes; auséncia de
sintomas e infec¢des respiratorias, gastrointestinais e oculares.

EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

Utilizacdo de Equipamento de Protecdo Individual.

PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAOQ:

Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e @ manipulacdo dos alimentos.

Existéncia de registros dessas capacitacoes.

Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulacdo dos
alimentos.

PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

A politica de compras € favorece a aquisicao de materiais de boa
qualidade.

A periodicidade de abastecimento ocorre sem causar transtornos a
unidade.

Operacdes de recepcao da matéria-prima, ingredientes e
embalagens séo realizadas em local protegido e isolado da area
de processamento.

Existéncia de planilhas de controle na recepcado (temperatura e
caracteristicas sensoriais, condicées de transporte e outros).

Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles
aprovados estdo devidamente identificados.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no
controle efetuado na recepcao séo devolvidos imediatamente ou
identificados e armazenados em local separado.

Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéao.

Armazenamento em local adequado e organizado

Matérias-primas, ingredientes e dentro do prazo de validade.

Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

XX | X| X

Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
matérias-primas e ingredientes.

>
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FLUXO DE PRODUCAO:

Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo

por barreira fisica ou técnica. X

Controle da circulacdo e acesso do pessoal. X

Conservacgao adequada de materiais destinados ao

reprocessamento.

PREPARO, MANUTENCAO E DISTRIBUICAO:

Existe controle de temperatura de cocgao. X

Apos o preparo e antes da distribuigdo, o alimento permanece em

seguranca, obedecendo os critérios de tempo e temperatura. X

O alimento preparado é distribuido sob protecéo, em equipamento

sob temperatura controlada. X

Existe monitorizagdo e registro do tempo e temperatura de

distribuicéo. X

CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

Existéncia de controle de qualidade do produto final. X

Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise

do produto final realizadas no estabelecimento. X

5. DOCUMENTACAO

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

Operagdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o

Manual de Boas Préticas de Fabricacao. X

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

Higienizacdo das instalacfes, equipamentos e utensilios:

Existéncia de POP estabelecido para este item. X

POP descrito estd sendo cumprido. X

Controle de potabilidade da agua:

Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da X

agua.

POP descrito estd sendo cumprido. X

Higiene e salude dos manipuladores:

Existéncia de POP estabelecido para este item. X

POP descrito estd sendo cumprido. X

Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

Existéncia de POP estabelecido para este item. X
X

O POP descrito estd sendo cumprido.
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