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RESUMO

A seguranca dos alimentos é um desafio constante a saide publica, uma vez que visa 0
oferecimento de alimentos indcuos aos cidaddos. Dentre os principais fatores
relacionados as Doengas de Origem Alimentar (DTA’s), destacam-se: mas condicdes de
higiene na manipulagéo e no armazenamento. De acordo com a resolugéo n° 6, de 08 de
maio de 2022 o emprego da alimentacdo saudavel e adequada, o uso de alimentos
variados, seguros, de habitos alimentares saudaveis, contribuem para o crescimento e o
desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do rendimento escolar, dessa forma o
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) visa suprir as necessidades em
termos nutricionais de alunos em sala de aula, auxiliando para o crescimento,
aprendizagem e rendimento escolar desses. Este trabalho teve por objetivo principal
avaliar as condicdes higiénico-sanitarias das escolas municipais de Mirandiba-PE. O
mesmo foi desenvolvido no setor destinado a merenda escolar municipal, com a aplicacdo
de lista de verificagio embasada na RDC 275, entendendo também a rotina de
recebimento, armazenamento, distribuicdo dos alimentos para seu destino final e os
métodos utilizados para isto. A RDC n°® 275/2002 da ANVISA diz que, os itens podem
ser considerados em: “inadequado (<50% de conformidades)”, “parcialmente adequado
(51-75% de conformidades)” e “adequado (76-100% de conformidades)”. De modo geral,
0 percentual médio de conformidade das condicBes higiénico sanitarias do setor
destinado a merenda escolar municipal foi de 36,4%, dessa forma, classificadas como
inadequadas. Perante isto, recomenda-se a implementacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo, fiscalizacbes mais constantes e eficientes, além de treinamento para

capacitacdo dos manipuladores que mantém contato direto com os alimentos.

Palavras-chave: ANVISA, lista de verificagdo, qualidade, alimentagdo, PNAE.



ABSTRACT

Food safety is a constant challenge to public health, as it aims to offer safe food to citizens.
Among the main factors related to Foodborne Diseases (DTAS), the following stand out:
poor hygiene conditions in handling and storage, According to Resolution No. 6, of May
8, 2022, the use of healthy and adequate food, the use of varied, safe foods, healthy eating
habits, contribute to the growth and development of students and to the improvement of
school performance, in this way the National School Food Program (PNAE) aims to meet
the nutritional needs of students in the classroom, helping their growth, learning and
school performance. The main objective of this work was to evaluate the hygienic-
sanitary conditions of municipal schools in Mirandiba-PE. The same was developed in
the sector destined to municipal school lunches, with the application of a checklist based
on RDC 275, also understanding the routine of receiving, storing, distributing food to its
final destination and the methods used for this. ANVISA's RDC n° 275/2002 states that
the items can be considered as: “inadequate (<50% compliance)”, “partially adequate (51-
75% compliance)” and “adequate (76-100% compliance) compliances)”. In general, the
average percentage of compliance with the hygienic and sanitary conditions of the sector
destined to municipal school lunches was 36.4%, thus classified as inadequate. In view
of this, it is recommended the implementation of Good Manufacturing Practices, more
constant and efficient inspections, in addition to training to qualify handlers who maintain

direct contact with food.

Keywords: ANVISA, checklist, quality, food, PNAE.
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1. INTRODUCAO

A seguranca dos alimentos é um desafio constante a sadde publica, uma vez que
visa 0 oferecimento de alimentos indcuos aos cidadaos e a manter a integridade da satde
do consumidor (PILLA, 2009). Dentre os principais fatores relacionados & ocorréncia de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs), destacam-se: mas condigdes de higiene na
manipulacdo, no armazenamento e na conservacao dos alimentos; falta de adequacéo e
conservacao da estrutura fisica dos estabelecimentos; entre outros (SILVA, 2010).

Em virtude de assegurar a procedéncia dos alimentos e proporcionar seguranca
alimentar, atividades como o controle de qualidade se fazem necessarios para sua
garantia. De acordo com a RDC 216/04, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) dispde de regulamento técnico demonstrativo sobre boas praticas para
servicos de alimentacdo, estabelecendo procedimentos de para com a finalidade de
garantir as condic¢des higiénico-sanitarias adequadas para o alimento preparado.

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) visa suprir as necessidades
em termos nutricionais de alunos durante a permanéncia em sala de aula, auxiliando para
0 crescimento, desenvolvimento, aprendizagem e rendimento escolar desses alunos, e
ainda promover habitos alimentares saudaveis (Brasil, 2012).

De acordo com a Lei no 11.346 de 15 de setembro de 2006, a seguranca alimentar
e nutricional se baseia no direito de todos terem acesso satisfatdrio e permanente a
alimentos de qualidade e em quantidade suficiente, sem comprometer outras necessidades
essenciais, aliado a préaticas alimentares promotoras de saude, respeitando sempre a
diversidade cultural e praticas ambiental, cultural, econémica e socialmente sustentaveis
(Brasil, 2006).

Sendo assim, alimentos com qualidade impactam diretamente na qualidade de
vida das pessoas. De acordo com Vallandro (2019) criangas bem alimentadas apresentam
melhores niveis de atencdo e concentracdo, e a merenda escolar tem um papel
fundamental nesse aspecto, uma vez que é na escola que se passa grande parte da vida.
De tal forma, levando em conta que a escola visa oferecer aos alunos alimentos saudaveis
e seguros, deve-se dar a devida importancia.

Para se obter alimentos seguros e com qualidade, faz-se necessario que haja
conhecimento pelos manipuladores a respeito das préaticas higiénico -sanitarias e as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF’s) a serem executadas desde a recep¢do a expedicdo dos

alimentos.

11



Segundo Rego, Stamford e Pires (2001), deve dar-se aos manipuladores
conhecimentos tedrico-praticos necessarios para capacitd-los e leva-los ao
desenvolvimento de habilidades e de atividades especificas na area de alimentos.

De acordo com SENAI (2002) toda empresa deve dispor de documento
personalizado, contendo todas as informagdes, a respeito dos procedimentos a serem
adotados em relacdo as suas boas préticas de fabricacéo, incluindo normas técnicas e 0s

registros utilizados pela mesma.

2.1 OBJETIVOS

2.1.1 Objetivo geral
Avaliar as condicGes higiénico-sanitarias do setor destinado ao recebimento,

armazenamento e distribuicdo da merenda escolar municipal de Mirandiba-PE.

2.1.2 Objetivos especificos
- Conhecer as escolas e suas rotinas de funcionamento;
= Aplicar a lista de verificacdo contida na RDC 275/2002,;

- Acompanhar o recebimento dos alimentos pereciveis e ndo pereciveis para

distribuicéo a todas as escolas;

- Capacitar as merendeiras sobre manipulacdo dos alimentos, contaminacgéo cruzada,

higiene pessoal, dos utensilios e ambiente.
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3 - REFERENCIAL TEORICO

3.1 PNAE

Tendo em vista a importancia da alimentacdo escolar, em 1979 foi implantado o
Programa Nacional de Alimentagéo Escolar (PNAE), dando continuidade a Campanha da
Merenda Escolar criada em 1955. O PNAE garante a alimentacdo de todos os alunos da
educacdo basica matriculados em escolas publicas e filantropicas por meio da
transferéncia de recursos financeiros repassados pela Unido aos estados e municipios (Lei
11 947/2009).

O PNAE é uma politica publica efetiva de educacdo alimentar com o objetivo de
suprir, parcialmente, as demandas nutricionais dos alunos de toda a rede publica da
educacdo baésica, através da oferta de, no minimo, uma refeicdo diaria, objetivando
atender os requisitos nutricionais referentes ao periodo em que estes se encontram na
escola (CONCEICAO, 2019).

De acordo com a resolucédo n° 6, de 08 de maio de 2022 e suas diretrizes entende-
se que, o emprego da alimentacdo saudavel e adequada, compreendendo o0 uso de
alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradi¢des e os habitos alimentares
saudaveis, contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento dos alunos e para a
melhoria do rendimento escolar, em conformidade com a sua faixa etaria e seu estado de
salde, inclusive dos que necessitam de atencdo especifica. Sendo em seu 9° artigo e inciso
I11 a importancia do manejo adequado dos alimentos, dentre eles o controle de estoque e
armazenamento.

Para garantir a qualidade dos alimentos que sdo ofertados ndo somente aos
estudantes, mas também a toda a populacdo é necessario inicialmente que se oferte
alimentos seguros. A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizacdo do direito
ao acesso a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer outras
necessidades essenciais. Pressupfe-se que seu alcance implique a convergéncia de
politicas e programas de varios setores com capacidades para promover, na dimensao
individual e coletiva, 0 acesso a alimentagdo adequada, requerendo um amplo processo
de descentralizacao, territorializagéo e gestdo social (VASCONCELOQOS, 2018).

A escola, por sua vez, como instituicdo de ensino publico coletivo desempenha
papel fundamental para garantia e disponibilizacdo de pelo menos uma refei¢do nutritiva,

segura e de qualidade para os seus estudantes.
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Primordialmente, a alimentagdo escolar desempenha papel de relevancia social,
uma vez que, em muitos casos, € considerada como a refeigdo principal do dia e a Unica
garantia de alimentacdo da crianca. Nesse sentido, a resolucdo 38/2009, preconiza que as
criancas em unidades de educacéo, em periodo parcial e integral, devem receber refei¢des
adequadas e balanceadas, que venham a atingir, no minimo, 30 e 70%, respectivamente,
das necessidades nutricionais diarias (RAQUEL et al, 2012).

A maneira com a qual o alimento é preparado impacta diretamente em suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais. De tal forma, para atingir o resultado de um
alimento seguro e de qualidade, etapas como recepc¢do, armazenamento, expedicao e
preparacdo sdo fundamentais para chegar a um produto final que ndo traga riscos a salde.
Nesse contexto, a capacitacdo de profissionais da cozinha, merendeiros (as), torna-se peca
fundamental para isto.

A qualidade é um tema de grande interesse e preocupac¢ao no contexto do acesso
aos alimentos em todo o mundo, e merece destaque 0s aspectos relacionados a sua
inocuidade. Nesse sentido, a qualidade obtida para um dado produto pode ser interpretada
como o resultado de um conjunto de condicdes e cuidados, compreendidos em toda a
cadeia produtiva, desde a obtengdo da matéria-prima até o momento da sua utilizacao.
Entre os componentes que podem afetar essa qualidade, destaca-se o papel do
manipulador de alimentos (LIMA, 2013).

3.2 Controle de qualidade dos alimentos

De acordo com a RDC 275 de 21 de outubro de 2002 e seu regulamento técnico,
procedimentos operacionais padronizados devem ser aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das a¢Ges de controle sanitario na area de alimentos visando a protecao
a saude da populacdo (BRASIL, 2002).

A Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) determina que todos os responsaveis pelas atividades de
manipulagéo dos alimentos devem ser submetidos a curso de capacitagdo, abordando, no
minimo, os seguintes temas: contaminantes alimentares, DTA"s, manipulacdo higiénica
dos alimentos e Boas Praticas (BRASIL, 2004).

De acordo com a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), as Boas

Préaticas de Fabricacdo s@o um conjunto de procedimentos que devem ser seguidos por
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manipuladores, produtores e prestadores de servigo, nas industrias alimenticias, de forma
a garantir a integridade e seguranca do produto final. Estes procedimentos abrangem
desde a chegada da matéria-prima, insumos, processamento, armazenamento e transporte
do produto acabado.

Segundo a Portaria 1.428, as Boas Praticas sdo “normas de procedimentos para
atingir um determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto e/ou de um
servico na area de alimentos, cuja eficicia e efetividade deve ser avaliada atraves da
inspecdo e/ ou da investigagdo”. Estdo também incluidos produtos como bebidas,
aditivos, utensilios, embalagens e todos os materiais que mantenham qualquer tipo de
contato com o alimento (BRASIL, 1993).

3.3 Higiene e manipulacdo de alimentos

Um dos fatores determinantes para a saude do individuo é a alimentac&o, a qual
depende da qualidade sanitaria e da composi¢do nutricional dos alimentos. Segundo
Araujo, 2001, a qualidade sanitaria dos alimentos esta diretamente relacionada com a sua
seguranca no momento do consumo.

Souza, 2015 enfatiza que a manipulacéo dos alimentos mostra-se como um fator
que, caso ndo seja gerenciado e controlado, pode provocar contaminagdes e comprometer
a seguranca dos alimentos. Ou seja, a manipulacdo inadequada dos alimentos pode
provocar toxinfecgdes, comprometimento da imagem do estabelecimento, abertura de
processos judiciais, multas e até o fechamento.

De acordo com Wendisch (2010), é importante que se tenha uma manipulacao
apropriada dos alimentos, visando prevenir eventos de doencas transmitidas por
alimentos (DTA’s), originadas a partir do consumo de alimentos ou bebidas contendo
agentes patogénicos; pela presenca de produtos quimicos nocivos ou substancias
prejudiciais em quantidades que alterem a sadde de seus consumidores.

O manipulador € o instrumento fundamental quando se trata da seguranca dos
alimentos, pois, em contato com 0s mesmos, da origem até o momento da
comercializacdo, pode se tornar um transmissor viavel de agentes patogénicos de doencas
alimentares, quando falhas e erros sdo cometidos. O ser humano também possui potente
capacidade para veicular patdgenos de pessoa a pessoa, com graves riscos a saude
(BRASIL, 2008).

15



3.4 Capacitagdo

De acordo com a RDC 216, os manipuladores de alimentos devem ser
supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, em manipulagédo
higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser
comprovada mediante documentacao (BRASIL, 2004).

Fatel et al (2016), ressaltam que ferramentas de qualidade podem ser aprimoradas
através do desenvolvimento de treinamentos e percepcdo para trabalhar atitudes do
colaborador dentro da linha de producdo de alimentos seguros. As doencas veiculadas por
alimentos, de modo geral, devem ser prevenidas, campanhas educativas que esclaregcam
aos manipuladores sobre a correta higienizacao e os riscos de contaminagédo séo a melhor
maneira de alcancar a seguranca.

Segundo Andreotti (2003) a contaminacdo vai depender do contato direto entre o
manipulador e o alimento. O manipulador frequentemente ndo tem conhecimento do
perigo da contaminacdo, bem como evita-la, prejudicando a prevencdo de possiveis
doencas.

De acordo com Fonseca (2004), é importante que dados basicos, porém
importantes, cheguem aos manipuladores. A higienizacdo pessoal adequada antes do
preparo do alimento se faz necessaria para que ndo ocorra a transmissao de nenhum
microrganismo, o uso de uniformes, cuidados com cabelos, a ndo utilizacdo de adornos,
higienizacdo correta das maos, antebracos e banhos diarios sdo etapas fundamentais que
devem ser realizadas para a garantia de qualidade e seguranca aos alimentos.

Assim, de acordo com Serafim (2007), a capacitagdo de manipuladores em um
servico de alimentacdo (SA) € de fundamental importancia para a garantia de um produto
inbcuo. Do ponto de vista qualitativo, deve-se realizar capacitacdes periodicas
disseminando praticas corretas de higiene e manipulagéo, eliminando noc@es deturpadas

e acOes errdneas realizadas por falta de conhecimento do manipulador.
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4. MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado no municipio de Mirandiba, Pernambuco,
desenvolvido durante os meses de junho a agosto de 2022.

O municipio de Mirandiba, situado no interior de Pernambuco, a cerca de 475,3
km da Capital Recife, foi criado no ano de 1958 e tem pouco mais de 15 mil habitantes.
O municipio totaliza 27 estabelecimentos de ensino urbanos e rurais, 25 de ensino
fundamental e 2 de ensino médio e a taxa de escolarizacdo de 6 a 14 anos de idade é de
95,8 % (IBGE, 2010; IBGE, 2021).

Em momento inicial foi realizado um levantamento contabilizando a quantidade
de escolas que recebiam a merenda municipal e a quantidade de alunos beneficiados a
partir de dados fornecidos pelo municipio, entendeu-se também a rotina de recebimento,
armazenamento, distribuicdo dos alimentos para seu destino final e compreendendo os

métodos utilizados para isto.

4.1 Aplicacdo da Lista de Verificacéo

Para avaliacdo das boas praticas de fabricacdo (BPF's) foi utilizado uma lista de
verificacdo embasado na RDC n°275/2002 a qual contempla 164 itens distribuidos em
cinco blocos: Instalacbes e edificacBes; Equipamentos, mdveis e utensilios;
Manipuladores, Transporte e Documentacao.

Foram avaliados itens como embalagens, refrigeracdo, abastecimento de agua,
controle integrado contra pragas urbanas e vetores, instalagdes, armazenamento,
documentacao, registro e exposi¢do do produto.

O preenchimento da lista de verificacdo (ANEXO 1) foi realizado através de
observacgdes no préprio local, como também informacdes fornecidas pelos funcionarios
que ali desempenhavam trabalho. O mesmo continha trés ofertas de respostas
correspondendo “S” a sim, quando o item atendia aos padrdes estabelecidos pelas BPF’s,
“N” para ndo, para quando o item ndo atendia as BPF’s e “NA” correspondendo a ndo se

adequa, para o item avaliado que ndo fosse compativel as exigéncias do documento.
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4.2 Treinamento de Manipuladores

Dentre as atividades propostas, foi realizado treinamento com os manipuladores
das escolas do municipio sobre boas praticas de fabricacdo, realizado através de aula
dialogada, com auxilio de slides e videos com questionamentos dindmicos aos
participantes, testando seus conhecimentos. Os manipuladores puderam responder quais
0S comportamentos corretos e quais 0s incorretos no ambiente de preparo dos alimentos,
bem como expor suas opinides, davidas e obtiveram informac6es relevantes sobre os
temas abordados durante 0 momento.

O mesmo foi aplicado em modulo Unico com duracéo de 4:30 horas, contando
com a participacdo de profissionais da area da Educacdo, Nutricdo e Tecnologia em
Alimentos. O treinamento teve como base o PNAE, as leis da alimentacdo e merenda
escolar e as boas praticas de fabricacdo, a fim de capacita-los para bons habitos dentro da
preparacdo dos alimentos.

Levar conhecimento aos manipuladores que trabalham com a producdo de
alimentos, aumenta consideravelmente a seguranca dos prestadores de servicos e dos que

irdo consumir o produto final, garantindo assim & satde.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Lista de verificacao

Mediante a aplicacdo da lista de verificacdo foi possivel obter dados avaliativos a
respeito das condicGes higiénico sanitérias do local.

As figuras 1, 2, 3, 4, 5 e 6 ilustram os resultados sobre os itens de avaliagéo
respondidas a partir da mesma, indicados nestes, com respostas SIM, NAO e NA “ndo se
adequa”.

A figura 1 ilustra os resultados de toda a lista de verificagéo, sobre os cinco blocos
de avaliacdo, sendo eles: EdificacGes e instalacfes; equipamentos, moveis e utensilios;
manipuladores; transporte e documentacao, respondidas através da avaliacdo realizada no
setor da merenda escolar municipal.

De acordo com classificacdo estabelecida pela RDC n° 275/2002 da Anvisa
(Anvisa, 2002), os itens podem ser considerados em: “inadequado (<50% e
conformidades dos itens)”, “parcialmente adequado (51-75% de conformidades dos

itens)” e “adequado (76-100% de conformidades dos itens)”.

Resultado da Lista de Verificagao

NA

SIM

o

20 40 60 80

Figura 1: Resultado geral da aplicacdo da lista de verificacao.

A avaliacdo geral do setor destinado ao armazenamento da merenda escolar
municipal demonstrou adequacdo muito abaixo da preconizada pela vigilancia sanitéria.
De modo geral, o percentual médio de conformidades das condicGes higiénico-
sanitarias do setor destinado a merenda escolar municipal foi de 36,4%, dessa forma,

classificadas como inadequadas de acordo com a ANVISA. Um estudo realizado por
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Amaral et al., (2021) em 11 unidades de alimentacdo e nutri¢do, alcangou 58,9% de
adequacdo, sendo dessa forma, classificada de modo geral o local de verificacao,

como parcialmente adequada ou de risco sanitario regular.

5.2 Edificac0es e instalagdes
O bloco Edificagdes e instalagdes foi aquele que apresentou maior percentual de
adequacdo (52,1%), como mostra a figura 2 sendo considerado parcialmente adequado

ou de risco regular.

Resultado do bloco Edificagdes e Instalagées

o
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Figura 2: Resultado da avaliacdo do bloco EdificacGes e Instalaces.

Dentre os itens avaliados percebesse que, iluminacdo, instalacdes elétricas e
higienizacdo das instalagdes foram itens de maior conformidade de acordo com a RDC
275. Pode-se verificar que os itens de maior desconformidade foram pisos, portas,
entradas e ventilagdo, tendo em vista auséncia de janelas ou de equipamento para
acondicionamento. Vale ressaltar que as portas eram de madeira, sendo material poroso
e com alto indice de contaminacao.

Resultado semelhante a este foi encontrado em um estudo realizado por,
AMARAL et al (2017) em cantinas escolares publicas no interior do estado de S&o Paulo
atendendo neste mesmo bloco 47% de adequacéo, sendo considerado inadequado ou de

risco médio, de acordo com a ANVISA.

5.3 Equipamentos, moveis e utensilios
Neste item de avaliacédo, o setor destinado a merenda escolar obteve 23,6% de

adequagdo, como mostra a figura 3.
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Resultado do Bloco Equipamentos, moveis e utensilios

SIM

Figura 3: Resultado da avaliacdo do bloco Equipamentos, Méveis e Utensilios.

A mesmo possui freezers para armazenamento de carnes e derivados e estantes
para alimentos secos em estado de conservacdo abaixo do aceitavel pela ANVISA,
indispondo equipamentos e moveis adequados para o acondicionamento, dos alimentos
pelo curto periodo de tempo que estes permaneciam antes da distribui¢cdo como armarios
com trancas e estantes de aco inoxidavel.

Segundo a RDC 216/2004, os equipamentos, mdveis e utensilios que entram em
contato com alimentos devem ser de materiais que nao transmitam substancias toxicas,
odores, nem sabores aos mesmos. Devem ser mantidos em adequado estado de
conservacao e ser resistentes a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo
(BRASIL, 2004).

Um estudo realizado por VIEIRA et al (2016) avaliou as boas praticas em uma
unidade de alimentacdo e nutricdo escolar em Minas Gerais, identificando no mesmo

bloco de avaliacdo 55,5% de inconformidades dos itens observados.

5.4 Manipuladores
Neste bloco de Manipuladores obteve-se apenas 7,2% de adequag¢ao, como mostra
a figura 4. Neste item foi avaliado os procedimentos de manipulacao utilizados durante o

recebimento, armazenamento e expedi¢do dos géneros alimenticios.
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Resultado do Bloco Manipuladores
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Figura 4: Resultado do bloco Manipuladores.

Apesar de ndo ocorrer processamento ou preparacdo de alimentos, se faz
necessario o uso de equipamentos de protecdo que inviabilizam uma possivel
contaminacgédo. Notou-se que durante as etapas ndo eram utilizados toucas, luvas e jalecos,
ressaltando a permanéncia de adornos e itens que atuam como provaveis fontes de
contaminacéo.

Diferente do resultado encontrado neste trabalho temos o de VILA et al (2014),
onde foram encontradas 61,1% de conformidades no item Manipuladores nas escolas
analisadas, onde foi verificado que os manipuladores encontravam-se com uniformes

limpos e utilizavam prendedores de cabelo.

5.5 Producéo e Transporte do Alimento

Neste item de avaliacdo o setor destinado a merenda escolar obteve 42,5% de
adequacdo, como mostra a figura 5. Apesar de ndo haver produgédo ou preparagdo, levou-
se em conta 0s procedimentos operacionais realizados na recepc¢do e expedicdo dos
alimentos, sabendo que a armazenagem impacta diretamente em sua qualidade e em

perdas que possam ocorrer pelo manejo inadequado.

22



Resultado do Bloco Produgdo e Transporte do Alimento

Figura 5: Resultado do bloco Producéo e Transporte do Alimento.

O recebimento dos géneros alimenticios ocorria geralmente pela manha e eram
conferidos por nutricionista e coordenadora, sendo verificados todos os itens e também
sua validade. Carnes e alimentos de refrigeracéo, ap6s o recebimento eram colocados em
freezers e congelados, porém nas distribuicBes feitas nas escolas, ndo existe qualquer
meio de acondicionamento no trajeto, o que prejudica sua qualidade. Produtos como
frutas, verduras, legumes e ovos tinham recepcdo e expedicdo semanal, pela alta
perecibilidade e pela falta de local adequado para armazenamento.

Para 0 armazenamento de estoque seco constatou-se que na despensa 0s produtos
estavam devidamente organizados quanto as caracteristicas de perecibilidade e
rotatividade dos estoques. Haviam planilhas que regulavam os dias de entrada e saida dos
produtos, porém o municipio ndo dispde de carro exclusivo para a distribuicdo da
merenda, o que prejudica a eficiéncia da entrega e o padrdo dos alimentos.

Resultado semelhante a este, foi encontrado por CORECHA el al., (2017) onde o
item obteve cerca de 55% de adequacdo em estudo realizado em escolas publicas na
cidade Castanhal-PA.

5.6 Documentacao

A figura 6 mostra dados resultantes da avaliagcdo do quesito documentacao, onde
foram verificados a existéncia e o0 uso de documentos recomendados pela Anvisa, como
BPF’s (Boas praticas de fabricacdo). Também o uso do POP (Procedimento operacional

padronizado) tendo por objetivo atender requisitos especificos das BPF’s.
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Resultado do Bloco Documentacao

NA

SIM

Figura 6: Resultado do bloco Documentagé&o.

Mediante avaliacdo, realizada a partir da lista de verificacdo foi possivel
identificar um total de 100% de inadequacBes quanto ao item documentacdo, esse
resultado pode ser explicado pela auséncia de Manual de Boas Préticas de Fabricacdo e
os Procedimentos Operacionais Padronizados, notou-se também auséncia de registros de
limpeza da caixa d'agua e de controle de higienizacdo do local, como também compra de
produtos para tal .

Resultado similar a este, foi encontrado em um estudo realizado por, VILA el al
(2014) onde avaliou-se as condi¢Bes higiénico sanitarias das cozinhas escolares do
municipio de Itaqui-RS, obtendo 100% de inadequacdo no quesito documentacdo e

registro.
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6. CONCLUSAO

Diante do exposto, conclui-se que as falhas no processo de manipulacdo dos
alimentos comecam antes mesmo do seu processamento. Tendo em vista que a merenda
escolar é destinada as criancas desde o maternal até o fundamental completo, as
preocupacdes com suas condigdes higiénico-sanitarias sdo ainda maiores. Mediante dados
apresentados, fica nitido a necessidade de implementacéo de procedimentos operacionais
voltados para melhorias estruturais e para padronizacdo, a fim de garantir alimentos
seguros para todos.

A partir dos resultados encontrados, recomenda-se a implantacdo das Boas
Préticas de Fabricacdo, fiscalizacdes mais constantes e eficientes, além de treinamento

para capacitacdo dos manipuladores que mantém contato direto com os alimentos.
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ANEXO 1

CHECK LIST BPF - INSPEGAO
LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO EM ESTABELECIMENTOS

PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS
RESOLUCAO RDC N2 275/2002 da ANVISA

1-RAZAO SOCIAL/SIE:

DATA:

FREQUENCIA MINIMA BIMESTAL
TODA NAO CONFORMIDADE DEVERA CONSTAR EM RNC
S = SIM (CONFORME); N = NAO CONFORME; NA = NAO SE APLICA

AVALIACAO S N NA

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediagoes,

de agua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito sobre rodas,

escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitag&o).

1.3 AREA INTERNA:

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

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacdo (liso, resistente, drenados com declive,

impermeével e outros).

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

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acimulo 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.

1.5TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso, desinfeccao.

1.5.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos

e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até uma altura adequada para todas as

operagdes. De cor clara.
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1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e

outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

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

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro) e com barreiras

adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e

outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

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

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

1.8.3 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e

outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de contaminag&o.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeével, em adequado estado de conservagao.

B - AVALIACAO

NA

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da &rea de producgdo, acesso realizado por passagens cobertas e

calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica), identificados e de uso exclusivo

para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios integros e em proporcao

adequada ao nimero de empregados (conforme legislagdo especifica).

1.10.4 InstalagBes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de torneira com

acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicagdo direta (incluindo sistema de exaustdo) com a area de trabalho e de

refeigdes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério estado de conservacao.

1.10.8 lluminacdo e ventilagdo adequadas.

1.10.9 Instalacdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico, sabonete
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado

para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presenga de lixeiras com tampas e com acionamento n&o manual.

1.10.11 Coleta fregtiente do lixo.
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1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme legislacéo especifica), com agua fria ou

com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de producéo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatdrios na area de manipulacdo com agua corrente, dotados preferencialmente
de torneira com acionamento automatico, em posi¢fes adequadas em relacdo ao fluxo de producdo e

servico, e em namero suficiente de modo a atender toda a area de producéo.

1.12.2 Lavatérios em condi¢Bes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e

seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

1.1I3 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,

sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminéarias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado estado de conservagdo.

preventiva.

1.13.3 Instalages elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas

a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos,

gases, fumaga, pos, particulas em suspensao e condensagdo de vapores sem causar danos a producéo.

1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutencdo adequada ao

tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manuten¢do dos componentes

do sistema de climatizacdo (conforme legislacdo especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir contaminacdes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcéo da area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagdo comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequiéncia de higienizacdo das instala¢fes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacgéo.

1.15.4 Produtos de higienizac&o regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizacdo da operacéo.
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1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo obedecem

as instrucBes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a realizacdo da

operacdo. Em bom estado de conservacéo.

1.15.9 Higienizagdo adequada.
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1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

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

e outros.

1.16.3 Em caso de adocdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execucdo do servico

expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captagdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminacéo.

1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com instalacdo hidraulica com volume, pressdo e temperatura
adequados, dotado de tampas, em satisfatdria condi¢do de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e

descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizacdo do reservatério da

agua.

1.17.5 Apropriada freqiiéncia de higienizacdo do reservatério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do reservatdrio de agua ou comprovante de execucao de

servico em caso de terceirizacao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragdes e interconexdes, evitando conexdo

cruzada entre agua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periédica do elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada periodicidade,

assinados por técnico responsavel pela andlise ou expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade de agua

realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condicfes sanitarias
satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em contato

com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de dgua potavel quando utilizado em contato com o alimento ou superficie

gue entre em contato com o alimento.
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1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizacdo e
transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.

Quando necessario, recipientes tampados com acionamento ndo manual.

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

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de conservagao

e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo das dependéncias de

acordo com o ramo de atividade, volume de producdo e expedigéo.

1.20.2 Areas para recepgio e depdsito de matériaprima, ingredientes e embalagens distintas das areas

de producéo, armazenamento e expedicédo de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produgdo com desenho e nimero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo, de

facil higienizaco e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservagéo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacdo 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.

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

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0S equipamentos € maquinarios passam por

manutencéo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos e equipamentos de medi¢do

ou comprovante da execucdo do servi¢o quando a calibragdo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em namero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeéaveis; em adequado estado de

conservacao, com superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacéao (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

33




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

operacao utilizada.

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

2.4 HIGIENIZAGCAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizagdo comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacéo.

2.4.4 Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Salde.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagao necessarios a realizagao da operacao.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as

instrucGes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequagao dos utensilios necessarios a realizagdo da operacdo. Em bom estado

de conservacéo.

2.4.9 Adequada higienizacéo.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para éarea de

producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacgdo, asseio corporal, médos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem

adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das m&os antes da manipulacéo de alimentos, principalmente apds qualquer

interrupcéo e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndao fumam, nédo

manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méos e demais habitos de

higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afecgdes cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de sintomas e infeccOes

respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica do estado de salude dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecdo Individual.
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3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a

manipulacdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagdes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulacdo dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operagoes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens séo realizadas em local

protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recep¢éo (temperatura e caracteristicas sensoriais, condices

de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles aprovados estdo devidamente

identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepgdo sdo

devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas sdo baseados na seguranc¢a do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso, ou sobre
paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes

do teto de forma que permita apropriada higienizacao, iluminag&o e circulacdo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos,

sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

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

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo (“area suja") isolados da area de preparo por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacéo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacéo adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL.:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a legislagdo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou sobre
paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes

do teto de forma a permitir apropriada higienizacédo, iluminacgdo e circulagéo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado
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4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, para ambientes com

controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado

devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles aprovados devidamente

identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final, assinado pelo

técnico da empresa responsavel pela analise ou expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final realizadas no

estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecéo de carga. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou

qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta alimentos que

necessitam de condi¢des especiais de conservagio.
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5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas Préticas de

Fabricacéo.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacao das instalagdes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.1.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para controle de potabilidade

da agua.

5.2.2.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e satde dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.3.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.
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5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.4.2 0 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.5.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.5.2 0 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.6.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.6.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.7.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.7.2 0O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.
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5.2.8.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.8.2 0 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

C - CONSIDERACOES FINAIS

E - RESPONSAVEL PELA INSPECAO

Local e data:

Nome e assinatura:

F - RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

Local e data:

Nome e assinatura:
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