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RESUMO

A alimentacao escolar desempenha papel de relevancia social, uma vez que, em
muitos casos, € considerada como a refeicdo principal do dia e a unica garantia
de alimentacéo da crianga, com isso este trabalho se propde a observar como estao
sendo aplicadas as boas praticas de manipulacdo de alimentos em uma creche
localizada no municipio de Cabrobd, Pernambuco, e como esse processo é controlado
no dia a dia. Sabendo que a alimentagcdo segura € essencial para a saude e
desenvolvimento das criangas, o estudo buscou compreender as rotinas dos
manipuladores e confronta-las com o que esta previsto na legislacdo sanitaria. A
pesquisa foi conduzida de forma qualitativa e descritiva, a partir de visitas a instituicao,
observacodes diretas e checklists baseados na RDC n° 216/2004, além de referéncias
técnicas. Os dados obtidos revelam que, embora alguns procedimentos basicos
estejam sendo seguidos, ha pontos criticos que precisam de aten¢céo, como o controle
da temperatura dos alimentos, a forma de armazenamento e a capacitagado continua
dos funcionarios. Os resultados reforcam a importancia do monitoramento constante
e de investimentos na formagao dos profissionais, para garantir que os alimentos

servidos as criangas sejam seguros e dentro dos padrdes exigidos por lei.

Palavras-chave: Seguranca alimentar. Creche. Boas praticas de manipulagao.

Vigilancia sanitaria.



ABSTRACT

School meals play a socially important role, since, in many cases, they are considered
the main meal of the day and the only guarantee of food for the child, thus this study
aims to evaluate how good food handling practices are implemented and monitored in
a daycare center located in Cabrobd, Pernambuco, Brazil. Considering that safe food
is essential for child health and development, the research examines the daily routines
of food handlers and compares them with the requirements established in Brazilian
sanitary regulations. A qualitative and descriptive approach was adopted, including on-
site observations and the use of checklists based on Resolution RDC No. 216/2004
and other technical guidelines. The results indicate that, although some good practices
are being followed, there are still critical gaps, especially regarding temperature
control, food storage, and continuous staff training. The findings highlight the need for
regular oversight and capacity-building efforts to ensure full compliance with hygiene

standards and guarantee that meals served to the children are safe.

Keywords: Food safety. Daycare center. Good handling practices. Sanitary control.
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1. INTRODUGCAO

A alimentacao escolar desempenha papel de relevancia social, uma vez
que, em muitos casos, € considerada como a refei¢cao principal do dia e a uUnica
garantia de alimentagdo da crianca (Issa et al., 2014). As escolas possuem um
papel importante neste objetivo, visto que as principais refeicbes das criangas
acontecem dentro dessas unidades devido ao passarem a maior parte do dia no
ambiente escolar.

Estabelecido atualmente pela resolugéo n°® 26 de 17 junho de 2013, parte
do conjunto de programas e ag¢des relacionados a seguranca alimentar e
nutricional e tem como obijetivo fornecer alimentos saudaveis, seguros, nutritivos e
em quantidade adequada, para satisfazer as necessidades nutricionais do
educando no periodo em que este permanecer na escola, além de contribuir para
aquisicao de habitos e praticas alimentares saudaveis (Brasil, 2013).

O Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE) é o maior programa
de suplementacdo alimentar da América Latina contribuindo com a Segurancga
Alimentar e Nutricional e viabilizando a promocao do Direito Humano a
Alimentacao Adequada por meio da alimentagao escolar, indo ao encontro das
metas dos Objetivos de Desenvolvimento do Milénio (Libermann; Bertolini, 2015)

No entanto, os programas de alimentagao escolar oferecem riscos, devido
a possibilidade de contaminacgao pelo desenvolvimento bacteriano em alimentos e
pelo grande numero de refeigcdes produzidas e servidas diariamente e ao preparo
dos alimentos com muita antecedéncia, favorecendo a exposi¢cao prolongada a
eventuais agentes contaminadores. A legislagdo brasileira ndo prevé normas
especificas para o funcionamento de cozinhas em creches ou instituicbes de
ensino (Oliveira, Brasil e Taddei, 2005).

Para garantir tal seguranca nas refeicbes escolares, averiguagdes dos
parametros higiénicos, regidos pela legislacdo, sdo necessarias para indicar
possiveis adequacgdes nos ambientes de preparo e manuseio dessas refeicdes.

Em virtude disso, é usada a Resolucdo RDC n°® 216 da ANVISA que se
aplica a todos os servigcos de alimentacao que realizem atividades de manipulagao,
exigidos pela legislagdo, quanto a preparagdo e manipulagdo segura dos
alimentos (Brasil, 2002).

O panorama atual, descrito em diversos estudos sobre a qualidade
higiénico-sanitaria na produgéo da alimentagao escolar, aponta para divergéncias
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entre a operacionalizacdo do PNAE nas escolas e o que é estabelecido
legalmente. Inumeras falhas tém sido detectadas nas unidades de alimentacéo
escolar referentes ao fluxo de produgao nao linear, a ventilagdo, a iluminagao, a
protecdo contra pragas e mesmo a disponibilidade de prateleiras para arrumacgao
e separacdo dos produtos, devido ao improviso na criacdo dos espacos
(Valteneide e Ryzia, 2011)

As condi¢des de higiene inadequadas no local de preparo e distribuigao
também contribuem para a contaminagao, tornando assim de grande importancia
a realizacdo do controle de qualidade dos alimentos através da prevencao,
aplicando - se as Boas Praticas de Fabricagédo previstas na legislagéo vigente
(Oliveira e Taddei, 2008, Brasil, 2004).

Varios estudos tém salientado a manipulagcdo inadequada como
responsavel pela maioria dos casos de doencas de origem alimentar, incluindo
utilizagao inadequada da temperatura, contaminagéo cruzada, e deficiéncia da
higiene pessoal e dos equipamentos (Gongalves, 1998).

O controle higiénico-sanitario no ambiente escolar € um aspecto que deve
ser observado, tendo em vista que o Programa Nacional de Alimentagao Escolar
(PNAE) atende anualmente a milhares de alunos que frequentam creches, pré-
escolas e escolas do ensino fundamental das redes federal, estadual e municipal.
Os padroes de qualidade devem ser alcangados para garantir alimentos seguros,
pois as criangas sao mais suscetiveis as DTA devido ao fato de ainda néao
possuirem o sistema imunologico totalmente desenvolvido (Silva e Germano,
2003).

A institucionalizacdo de criangas em creches pode ser a fonte de grandes
surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), devido a contaminantes
biolégicos ou quimicos em alimentos. E para populagdo vulneravel, como
criangas, a ameaca € ainda mais séria. Surtos graves de DTA tém sido
documentados em todo mundo. Essas doengas nao afetam significamente apenas
a saude das pessoas, mas também levam a consequéncias econdmicas para os
individuos, familias, comunidades, empresas e paises (Vasconcelos, 2013).

A qualidade sanitaria dos alimentos pode ser garantida por meio da
adocao de medidas preventivas e de controle em toda cadeia produtiva, desde
sua origem até o consumo. Por isso, torna-se essencial a implantacido de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) durante a preparacdo da merenda escolar
(Boccaletto, Mendes e Vilarta, 2009).
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De modo evitar a contaminagdo dos alimentos, em decorréncia de
inadequacao da estrutura fisica, instalagcbes e equipamentos, na conducido dos
processos de recebimento, armazenamento e produgao, e praticas adotadas pelos
manipuladores, cumprindo com as boas praticas de manipulagao de alimentos e,
consequentemente, atendendo ao previsto na legislagcéo vigente (Brasil, 2004,
Siqueira et al., 2014).

No entanto, a maioria das creches de rede publica ndo chega a
proporcionar isso, devido ao grande fluxo de producao, falta de conhecimento
sobre o risco da area, auséncia de um profissional que esteja ali constante
conscientizando e alertando sobre os riscos de contaminag¢do. Diversos estudos
salientam a importdncia do seu treinamento na prevencao de enfermidades

transmitidas por alimentos (Corona, 2017).
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2. OBJETIVOS

2.10bjetivo geral

Implementagdo e Controle de Boas Praticas De Manipulagéo de Alimentos

em uma creche no municipio de Cabrob6-PE.

2.20bjetivos especificos

Aplicar listas de verificagdo de conformidades para boas praticas de
manipulagao;

Estabelecer medidas corretivas para as nao conformidades;

Elaborar Procedimentos Operacionais Padronizados (POP);

Realizar capacitagbes com os manipuladores de alimentos.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1Seguranca de alimentos

Seguranga de alimentos esta correlacionado as garantias das condi¢des
higiénico-sanitarias dos alimentos produzidos, seja no preparo, manipulagéo ou
consumo. Ou seja, € uma forma preventiva de evitar qualquer dano a saude das
criangas, seja ela uma intoxicagdo alimentar, um desconforto abdominal ou até
mesmo a morte. Para isso € necessario seguir as medidas preventivas de higiene
nas instalacées e processamentos e realizar servicos de inspecdes de qualidade
rigorosas e eficazes diariamente (Santos, 2018).

Segundo Germado (2015), para que haja saude, é fundamental que os
alimentos sejam produzidos em adequadas quantidades e qualidade,
representando um fator de resisténcia as doencas.

Com isso, as refeicbes produzidas nas Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) escolares devem atender as necessidades nutricionais dos alunos,
oferecendo-lhes produtos adequados sob os aspectos sensorial e nutricional,
mas, sobretudo, produtos seguros quanto a condi¢cdo higiénico-sanitaria para a
protecdo e promog¢ao da saude dos beneficiarios.

A Resolucdo n° 216 criada no ano de 2004 pela ANVISA traz os
procedimentos de boas praticas, que norteiam a construgdo, a higienizagao de
equipamentos, a manipulacao e a distribuicao das refeicées das Unidades de
Nutricdo e Alimentagao (UAN), os quais devem ser aplicados a fim de garantir a
seguridade dos alimentos produzidos e servidos (Ferro, 2018).

Associada a gestdo de qualidade, a produgdo de alimentos seguros e
seguranga alimentar devem ser efetuadas em todas as etapas da cadeia de
alimentos, utilizando de medidas como a higiene e condi¢des sanitarias adequadas
para garantir a inocuidade dos alimentos atendimento aos padrbes
microbioldgicos, exigidos pela inspecao sanitaria, atuando assim na prevencéao de
riscos associados a alimentacdo, sejam eles de natureza fisica, quimica ou
microbioldgica, garantindo que a produgdo de alimentos seja desenvolvida de
modo a minimizar contaminagdes, consequentemente, a incidéncia de surtos por
doencgas transmitidas por alimentos - DTA (Codex Alimentarius, 2006; Marins et
al., 2014; Pereira e Zanardo, 2020).
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Com isso observasse que a alimentagdo na infancia pode sofrer forte
influéncia na escola, pois esta envolve questdes emocionais, bioldgicas, sociais e
culturais e habitos inadequados na infancia e na adolescéncia podem ser fatores
de risco para doencgas crbénicas na fase adulta.

Especialmente na escola, cujo publico € predominantemente de criangas,
que se configura como grupo de risco para diversas doencgas alimentares, a
qualidade da produgao de alimentos merece grande destaque por seus aspectos
relacionados aos cuidados com sua inocuidade. Estes cuidados, compreendidos
em todas as etapas de producdao, devem ser constantemente avaliados e
padronizados, tendo o manipulador do alimento papel fundamental nestes
processos de qualidade e segurancga. Assim, garantir a seguranga alimentar e
nutricional na escola assegura que aspectos nutricionais e microbioldgicos sejam
respeitados, promovendo a saude dos alunos (Ramos e Stein, 2000; Levy, 2010;
Leite, 2011; Ferraz et al., 2013).

Com tudo a seguranca dos alimentos € garantida pela higienizagdo dos
utensilios e equipamentos, estabelecimento e habitos de higiene dos
manipuladores. Os fatores que favorecem a multiplicagdo microbiana
(temperatura, umidade, tempo de exposi¢ao, preseng¢a de microrganismos) estao
presentes nas cozinhas. Por isso, € necessaria a adogéo de praticas higiénicas
no manuseio e preparo dos alimentos. (Chiarini e Andrade, 2004).

Do ponto de vista higiénico-sanitaria, devem ser observadas as
caracteristicas microbioldgicas, microscépicas e toxicolégicas, que devem
garantir que as criangas nao sofram nenhum risco de agravo a saude ao consumir
os alimentos (Pedraza e Andrade, 2006).

As boas praticas em seguranca de alimentar buscam minimizar os perigos
microbiolégicos que s&o as principais causas de contaminagdo dos alimentos,
entao cabe ressaltar que assegurar a qualidade higiénica sanitaria dos alimentos
€ uma das condi¢cdes essenciais para a prevengao e manutencao da saude das
criangas, que deve ser assegurada pelo controle eficiente de producdo em todas
as etapas da cadeia alimentar (Figueredo, 2011).

A busca da garantia a qualidade e seguranga dos alimentos fornecidos,
pode ser promovida através da avaliagdo higiénico-sanitaria, que se torna um
mecanismo de observacado e investigagcao visando elencar as fragilidades e
potencialidades de Ilocais onde ocorre a manipulacdo dos alimentos,

principalmente em cozinhas escolares (Bernadi, 2022).
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3.2Boas praticas de manipulagao em cozinhas escolares

As Boas Praticas de Fabricag¢ao (BPF) sdao normas de procedimentos com
o fim de atingir um determinado padrao de identidade e qualidade de um produto
e/ou servico na area de alimentos, incluindo-se bebidas, utensilios e matérias em
contato com alimentos. A adocao de procedimentos de fabricagdo padronizados
aumenta a eficiéncia das operacdes nas diversas etapas do processamento com
elevacdo do nivel de seguranga higiénica do produto. De maneira geral, tais
normas consideram como relevante a analise de praticas referentes a pessoal,
instalagbes; controle de pragas; uso e armazenamento de produtos quimicos;
abastecimento de agua; coleta de lixo; equipamentos e controles de produgao
(Akutsu et al., 2005).

Todo esse movimento, que revolucionou todas as praticas e condutas com
relacdo ao alimento, teve inicio a partir de um alerta feito em 1989 pela
Organizagdo Mundial de Saude (OMS). “Neste ano a OMS informou que mais de
60% das doencgas de origem alimentar sao toxico-infecgdes alimentares, ou seja,
0s agentes etioldgicos encontram-se entre as bactérias, virus, fungos e parasitas,
principalmente devido as praticas inadequadas de manipulagado, matérias-primas
contaminadas e falta de higiene durante a preparacao, além de equipamentos e
estrutura operacional deficiente” (Silva Jr. 1995).

As Boas Praticas de Manipulagao, sédo praticas de higiene que devem ser
internalizadas e adotadas pelos manipuladores, desde a escolha e aquisi¢cao da
matéria prima, preparo do alimento, até o consumidor final, pois tem como objetivo
evitar a ocorréncia de doengas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados (Anvisa, 2004).

De acordo com Ferreira (2004), a necessidade de constante
aperfeicoamento das agdes de controle sanitaria na area de alimentos fizeram
com que o Ministério da Saude, dentro da sua competéncia, elaborasse as
Portaria 1428 de 26\12\93 e 326 de 30\07\97, estabelecendo orientacdes
necessarias para a inspec¢ao sanitaria através da verificacdo do Sistema de
Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) da Empresa
produtora\servigos de Alimentos e aos aspectos que devem ser levados em cona
para a aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacao respectivamente.

O treinamento e aplicacao das boas praticas sdo um dos meios mais
eficazes e econdmicos para superar as inadequacgdes existentes na manipulacao

de alimentos, evitando deste modo, problemas como contaminacido cruzada,
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preparo e armazenamento improprios e contaminagdes por parte dos
manipuladores (Oliveira, 2009). Desta maneira, a escola ndo € apenas um sistema
para produzir educagao, mas uma comunidade humana que se preocupa com a
saude de todos os seus membros e com aquelas pessoas que se relacionam com
a comunidade escolar, mostrando através do estimulo a implantacdo das boas
praticas de manipulagao nos servigos que ofertam alimentagao escolar (Cardoso,
2008).

Com isso, é essencial o conhecimento acerca das Boas Praticas de
Fabricacao (BPF) na produgéao da alimentagao escolar. Uma vez estabelecidos os
pontos criticos no que diz respeito aos aspectos higiénico-sanitarios desse
processo, tais informagdes poderao contribuir para promover as politicas publicas
no sentido de estabelecer melhorias na execugdo do Programa Nacional da
Alimentacao Escolar (PNAE) a fim de garantir a producéao de refeigdes adequadas

e saudaveis e proteger a saude dos alunos (Gomes, Campos e Monego; 2012).

3.2.1 Legislagao
A RDC n° 216/2004 da ANVISA estabelece as boas praticas de fabricagao

para servigos de alimentacédo e tem como obijetivo evitar a ocorréncia de doengas
provocadas pelo consumo de alimentos contaminados (Anvisa, 2004). A mesma
se aplica a todos os servigos dealimentagdo que realizam atividades de
manipulagdo, preparagdo, fracionamento, armazenamento e distribuicdo de
alimentos tais como cantinas, restaurantes, dentre outros (Lacerda, 2008).

De acordo com Mariano (2008), a resolugcdao n° RDC 216 de 15 de
setembro de 2004 é uma das ferramentas mais utilizadas para servigos de
alimentacéo e nutrigdo, visto que € a mais atualizada e recente. Sendo também
utilizada com frequéncia a Resolucdo n°® RDC 275 de 21 de outubro de 2002. Um
mecanismo muito utilizado para facilitar a agdo do Nutricionista responsavel
técnico da unidade, é conhecida como CheckList, o seu conteudo é uma lista
utilizada para identificar, inspecionar e avaliar as condi¢cdes de toda a estrutura da
unidade, desde a estrutura fisica e ate aos manipuladores, auxiliando e garantindo
que as Boas Praticas de Fabricagado sejam asseguradas. (Mariano et al., 2008).

Sendo assim considerasse os aspectos necessarios para manter o
ambiente livre de contaminacdo, com tudo a escola, como um dos mais
importantes servigos de alimentagdo publicos, deve seguir as normas

estabelecidas pela legislagdo a fim de garantir uma alimentagdo de qualidade e
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livre de agentes que possam prejudicar a saude dos consumidores. Os alimentos
sao submetidos a manipulacao desde o seu recebimento e preparo até o momento
em que sao consumidos, deste modo, é imprescindivel que as boas praticas
estejam presentes em cada uma dessas etapas em que o alimento corre o risco

de ser contaminado (Brasil, 2004).
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4. METODOLOGIA

4.1Local de estudo

O estagio foi realizado em uma creche localizada no municipio de Cabrobd
- PE, com capacidade de atendimento de até 224 criancas, em dois turnos
(matutino e vespertino), ou 112 criangas em periodo integral, oferecendo 2
refeicdes para os alunos de meio turno, e 4 refeicdes para alunos de periodo
integral. No primeiro lanche sdo servidos sucos, vitaminas, leite, frutas, biscoitos,
papa, mingau e no segundo sopas, macarronadas, arroz acompanhados de

molhos de carne ou frango etc.

4.2 Tipo de pesquisa

Esta pesquisa trata-se de uma pesquisa descritiva, onde se procurou
buscar a resolug¢ao dos problemas, estabelecendo medidas corretivas para as nao
conformidades, melhorando as praticas por meio da observacgao, descricdes de
fendmenos, e orientagcdes diaria no intuito de trazer melhorias para que se

alcangasse um bom resultado nas BPMA.

4.3 Coleta de dados

A coleta de dados foi realizada por meios de visitas diarias do inicio da
producdo até o final, de modo a observar todo o procedimento de preparo das
refeicbes durante o periodo de quatro meses, como o método de coleta de dados
foi aplicada uma lista de verificagao baseada na RDC n° 275/2002 e na RDC n°
216/2004 da ANVISA. Foi avaliado considerando as condi¢cdes higiénicos
sanitarias a partir das observagdes dos seguintes blocos: instalagdes, piso,
paredes, teto, portas, janelas, iluminagao, ventilagéo, agua, instalagdes sanitarias,
lavatérios exclusivos para higienizagcdo das maos na area de manipulacédo de
alimentos, equipamentos, higienizagcao das instalagdes, equipamentos, méveis e
utensilios, controle integrado de vetores e pragas, abastecimento de agua,
manejo dos residuos, manipuladores, matérias primas, ingredientes e
embalagens, preparo do alimento, exposicdo ao consumo do alimento preparado,
controle de qualidade supervisionado, documentacao e registro.

Foram elencadas um total de 103 perguntas fechadas com respostas (sim,
nao e nao se aplica).

Durante o trabalho foram elaborados os Procedimentos Operacional
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Padronizado (POP) de acordo com a necessidade da unidade, e cartazes de
orientagdes fixados nas paredes com uma linguagem de facil compreenséo e com

ilustracdes coloridas.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Mediante a aplicacdo da lista de verificagdo foi possivel obter dados
avaliativos a respeito das condi¢des higiénico sanitarias do local.

A Figura 1 mostra os resultados de toda a lista de verificagdo, sobre os
cinco ltens de avaliacao, dentre eles: instalacbes da cozinha; instalacdes
sanitarias; lavatoérios exclusivo para higiene das maos; higiene das instalacgdes;
equipamentos; controle de vetores e pragas; abastecimentos de agua; matéria
prima; preparo do alimento; exposi¢do ao consumo do alimento preparado;
manejo dos residuos; controle de qualidade supervisionado e documentagao, que
foram respondidas através da avaliagao rotineira realizada desde do inicio da

producdo até o consumo final do alimento ofertado pela a creche.

Figura 1 - Resultados dos dados coletados apds as visitas diarias e aplicagao da lista
de verificacao
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Fonte: préprio autor (2025).

5.1Instalagcoes

Em relacdo aos itens de instalacdo houve um percentual de 70% de
conformidades, onde o piso, paredes sao lavaveis e de cor clara, as portas sao
ajustadas aos batentes, as janelas sao protegidas, lavaveis e de cor clara e
ajustadas aos batentes. No entanto os outros 30% de ndo conformidade esta
relacionada a ma higienizagao das areas, onde portas e janelas ainda havia restos
de residuos de obras conforme mostra as figuras, 2, 3 e 4, podendo ser uma area
de risco de contaminacido, onde esses residuos pudessem se soltar e acabar

entrando em contato com o alimento causando intoxicag&do, ou seja, sao perigos
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fisicos os fragmentos sdlidos como pedagos de metal, pedras, areia, vidro,
madeira ou qualquer outro material em dimensao que possa provocar ferimentos
no consumidor. fragmentos de insetos sdo sujidades e devem também ser
controlados e evitados em todas as areas de manipulagdo de alimentos
(EMBRAPA,2005).

Figura 2 - Registro das condi¢cdes higiénicas de uma das pias, com residuos de
ferrugem e casas de insetos sobre os suportes e encanagao aberta na area de
produgcao

Figura 3 - Registro das condigdes higiénicas da bancada ap6s uma pequena reforma
que foi feita e nunca foi limpa da forma correta para armazenar as bacias

Fonte: proprio autor (2025).

Apés as orientagbes sobre as higienes necessarios das instalagdes foi
realizada a limpeza pesada de toda a area de producédo a fim de deixar a area

limpa e integra de todo tipo de material na qual pudesse trazer risco futuro ao
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consumidor, conforme mostra as figuras 4, 5 e 6 abaixo; onde ndo ha mais
vestigios de ferrugens sobre os suportes das pias nem casas de insetos, nem

restos de obras como cimentos, gesso e poeiras.

Figura 4 - Registro apos a limpeza da area de produgao

-

Fonte: proprio autor (2025).

Figura 5 - Registro apos a limpeza da area de produgao

Fonte: proprio autor (2025).

Figura 6 - Registro das prateleiras de armazenamento dos utensilios usados para
servir as merendas apos a limpeza e reorganizagao, e registro que também mostra o
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fechamento da encanacgao que era aberta na area de producao apoés as orientacées

. g

Foé: brépfio autor (2025).

Ainda na instalagdes da area interna de producdo, a cozinha € composta
por quatro pias onde uma € composta por um balcado na qual séo servida as
refeicdes; uma estava em desuso, uma era utilizada para lavar os utensilios que
eram servida as refeicbes como talheres, prato e copo; e a outra para o preparo
das refeigbes, como cortes de carnes, verduras e lavagem de hortifruti,
considerando tais praticas incorretas, como cortar uma carne crua e utilizar a
mesma faca, ou superficie para preparar a salada, ou sucos por exemplo, e tais
acdes até parecem inofensivas, mas podem e sdo uma das mais frequentes
causas que causam sérios riscos para a saude do consumidor.

De Jong et al. (2008) afirma que praticas inadequadas e o uso da mesma
superficie de corte para manipulagao de alimentos crus como carnes e legumes
sao responsaveis por 40 a 60% dos casos de doencas transmitidas por alimentos
nesse ambiente. Alimentos preparados ou consumidos em residéncias
domésticas podem representar 87% dos surtos notificados (Van Asselt et al.,
2008). Esses dados séo preocupantes e tém motivado uma série de pesquisas
com o objetivo de avaliar como as praticas de manipulagdo de alimentos em
ambientes domésticos se relacionam com a ocorréncia de casos/surtos de DTA.

Foi adotada a medida de agao corretiva das separagdes das pias para
cada atividade para que nao houvesse a contaminagido cruzada. Entao ficou
determinado que uma pia seria utilizada apenas para cortes de carnes, outra para
preparo e lavagem de alimentos que nao passam por cozimento, exemplo sucos,

vitaminas e frutas em cubinhos e outras duas continuara com as mesmas
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utilizagdes, lavagem de utensilios ja que n&o apresenta risco de contaminagao

5.2Instalagoes sanitarias

Em relacao ao item instalacdes sanitarias obteve se um percentual de 7,5%
de conformidades e 95% de ndo conformidades; conformidade essa na qual as
instalagbes era separada da area de produgao, no entanto nao havia lixeiras com
pedal, nem sabonete antisséptico, nem toalha para secagem das maos sendo
essas instalacbes sendo inapropriadas para manipuladores de alimentos e
estando em desacordo com a RDC n° 275/2002.

5.3Lavatérios exclusivo para higiene das maos

Ao item Lavatérios exclusivo para higiene das maos houve um percentual
de 50% de conformidade e 50% de conformidade, onde havia um lavatério
separado apenas para essa atividade, sendo este de numero suficiente para as
colaboras do local, no entanto ndo eram ofertados sabonetes assépticos € nem
papel toalha para secagem das maos, também nao havia cartazes com as devidas
orientagdes sobre higienizacdo corretas para que o colaborador fique sempre

atento a maneira correta de higienizar as maos.

5.4 Higienizagao das instalagoes

Sobre a higienizagao das instalagdes obteve-se um percentual de 101,1%
estando desconforme por ndo possuir uma frequéncia adequada da area; nota -
se paredes, pisos, janelas e portas sujas e produtos de limpeza em locais
inadequados e sem identificacdo. Nao existe um responsavel pela operacao, tao
pouco registros de higienizagao.

Foi adotada a medida de correg¢ao para realizar a higienizagao a cada turno
de producao e limpeza geral semanalmente, deixando responsavel as auxiliares

da cozinha para fazer tal atividade.

5.5 Equipamentos, méveis e utensilios

Quanto aos equipamentos, moéveis e utensilios, alguns encontram-se em
estado de conservagcdo e organizacdo inadequados. Utensilios da area de
produgao desorganizados e guardados em local inapropriado. Ha equipamentos
em desuso causando entulho, ndo ha manutengado e controle de temperatura

(refrigeragdo). Nao ha registros de manutencdo dos equipamentos e nem um
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responsavel pela higienizacdo dos mesmos, conforme mostra a figura 7 logo

abaixo.

Figura 7 - Registro de como era o armazenamento e organizagdo dos utensilios
usados para producao das refeicdes

Fonte: proprio autor (2025).

Foi feita a separacdo de um dos depdsitos apenas para armazenamentos
de utensilios e equipamentos como eletrodoméstico, sendo este agora
organizado, limpo e identificado para melhor armazenar os utensilios por
categorias e tamanhos, sendo este depdsito adequado para uso conforme mostra

a figura 8 abaixo.
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Figura 8 - Registro apos a aplicagdo das boas praticas de armazenamento de
utensilios

Fonte: proprio autor (2025).

5.6 Controle de vetores e pragas

Ao bloco controle de vetores e pragas houve um percentual de 100% de
nao conformidade onde no local ndo ha registros sobre tal medida preventiva esta
sendo executada. Deixou-se o alerta sobre a importancia do controle de vetores

e pragas a fim de evitar a proliferagado de pragas urbanas no local.

5.7 Abastecimento de agua

O tipo de abastecimento de agua oferecido no local é agua potavel e é
armazenado em uma caixa d’agua feita de concreto, onde torna-se de dificil
acesso aos colaboradores fazerem a limpeza corretamente a cada seis meses,
ou seja, nao possui uma frequéncia correta nem registro da limpeza quando se é
feita. Chegasse a conclusao que € necessario contratar regularmente os servigos
terceirizados para realizar a higienizagao do reservatorio (semestralmente) e por

fim da atividade deixar registrado em planilhas quando foi feita a higienizacao.

5.8 Matéria-prima

Ao bloco matéria prima houve um percentual de 3,7% de conformidade e
99,3% de inconformidade onde foi observado que nao existe um responsavel e
nem planilhas de controle de qualidade no recebimento das merendas. Onde os

produtos pereciveis ndo passam pelo processo de higienizagdo correto para
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serem armazenados, os produtos carneos sao guardados de forma empilhadas e
desorganizadas no freezer, e em um dos casos até junto de frutas sendo essa
situagao propicia para uma contaminagao cruzada tornando se risco a saude das
criangas, conforme mostra a figura 9, 10, 11, 13 abaixo.

Figura 9 - Registro de como era o armazenamento dos produtos carneos e frutas
utilizadas para producao de sucos

Fonte: proprio autor (2025).

Figura 10 - Registro de derramamento de salmoura de sangue sobre os outros
produtos

Fonte: proprio autor (2025).
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Figura 11 - Registro de como estava as condi¢bes higiénicas sanitarias do freezer
apo6s a desocupagao

Fonte: proprio autor (2025).

Figura 12 - Registro de como era o armazenamento das frutas congeladas que eram
utilizadas também para produgao dos sucos servidos as criangas

Fonte: proprio autor (2025).
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Figura 13 - Registro de como estava o estado de higiene do freezer para as frutas
utilizadas na produgao dos sucos apos a desocupagao

Fonte: proprio autor (2025).

Apos a detecgao dos riscos de contaminacéo, foi feito o alerta e a corregdes
para as nao conformidades, melhorando a higiene e organizagao para melhor
contribuir na hora das escolhas dos alimentos diarios para o preparo das
refeicdes, conforme mostra as figuras 14, 15 e 16.

As condicdes sanitarias da comercializagao de carnes devem estar sempre
condizentes com padrdes adequados de higiene, a fim de garantir a qualidade dos
produtos e a saude dos consumidores. Em condig¢des insatisfatorias de higiene e
conservagao, a carne estar suscetivel a proliferagdo de agentes microbianos que
podem oferecer risco a saude dos consumidores ou causar prejuizos econémicos
decorrentes da deterioragdo do alimento (SILVA et al., 2002; COUTINHO et al.,
2007).
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Figura 14 - Registro apos a higienizagao completa do freezer

b Yy

Fonte: proprio autor (2025).

Figura 15 - Registro apds a nova organizagao e separagao dos produtos no freezer

Fonte: proprio autor (2025).
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Figura 16 - Registro apds a higienizagao e organizagao completa do freezer das frutas
congelas que eram utilizadas para fazer sucos

Fonte: proprio autor (2025).

Aos alimentos a seco, como feijao, arroz dentre outros, também eram
armazenados de forma empilhada e desorganizadas evitando assim o fluxo de

ventilagdo entre um e outro conforme mostra as figuras 17, 18 e 19 abaixo.

Figura 17 - Registro de como era as condigbes de armazenamento e higiene- sanitaria
do depdsito de alimentos a seco com equipamentos e utensilios em desuso dentro do
mesmo

Fonte: proprio autor (2025).
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Figura 18 - Registro de como era as condi¢des de armazenamento e higiene- sanitaria
do depdsito e de equipamentos e utensilio e os paletes em condigdes de
conservacgdes inadequadas

Fonte: br()prio autor (2025).

Figura 19 - Registro de feijoes velhos em condigdes inadequadas para consumo que
foram encontrados dentro do deposito de alimentos a seco

Fonte: préﬁrio autor (2025).

Apos a aplicagao da lista de verificagao criamos uma rotina para limpeza e
organizagao dos depdsitos e logo em seguida colocamos em praticas para melhor
atender o fluxo de producéo das merendas conforme mostra as figuras 20, 21, 22
e 23.
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Figura 20 - Registro de ferrugem que estava sobre os suportes das bancadas onde
eram colocados os alimentos secos
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|

Fonte: proprio autor (2025).

Figura 21 - Registro apos a limpeza e organizagdao completa do depdsito
-y
1.

|

Fonte: proprio autor (2025).
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Figura 22 - Registro apos a aplicagdo das boas praticas de armazenamento do
depdsito dos alimentos a seco apds a limpeza, organizagao e identificacédo e
separacgao das prateleiras

Fonte: proprio autor (2025).

Figura 23 - Registro dos paletes apos a limpeza

Fonte: proprio autor (2025).

5.9 Preparo dos alimentos

Em relac&o ao item preparo do alimento houve um percentual de 5,8% de
conformidade, 97,1% de inconformidade e 0,1% nao se aplica. Uma das
inconformidades era o descongelamento dos produtos carneos, onde esses nao
eram efetuados de forma correta como descongelados em condigbes de
refrigeracéo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de
micro-ondas quando o alimento for submetido imediatamente a coccédo. Na
maioria das vezes os mesmos eram descongelados dentro de uma bacia com
agua ficando assim exposto durante todo o preparo dos alimentos; uma das outras

conformidades era a higienizagao incorreta das hortifruti, onde esses sé eram
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apenas lavados com agua e ja se considerado pronto para consumo ou preparo
de alimentos.

Observando-se assim a falha, foi feito o alerta sobre o risco de
contaminagcdo e a orientacdo sobre a higienizagdo correta das hortifruti,
colocando-se assim logo em pratica pelas manipuladoras conforme mostra o
passo-a-passo das figuras 24, 25, 26, 27, 28, 29 e 30 abaixo.

Figura 24 - Registro do processo de sele¢cdo de uma das verduras utilizadas para o
preparo das refeigcdes

Fonte: proprio autor (2025).

Figura 25 - Registro do processo de lavagem em agua corrente para remogao das
sujidades

Fonte: préprio autor (2025).
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Figura 26 - Registro processo higienizagdo com durac¢ao de 10 minutos

Fonte: proprio autor (2025).

Figura 27 - Registro apos o processo de lavagem em agua corrente e escorrimento
da agua

Fonte: proprio autor (2025).
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Figura 28 - Registro do processo higienizacdo de uma das frutas utilizadas para
produgao de sucos

ad

Fonte: proprio autor (2025).

Figura 29 - Registro do processo de embalagem para armazenamento de uma das
utilizadas para producao de sucos

Fonte: proprio autor (2025).

A RDC n° 216/2004 alerta que as carnes cruas e os vegetais nao lavados
apresentam microbios patogénicos que podem ser transferidos aos alimentos
prontos por meio das mé&os dos manipuladores. Quando aplicavel, os alimentos a
serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizagao a fim
de reduzir a contaminacgéao superficial.

Uma das outras inconformidades era a ma higienizagéo dos funcionarios
que manipulam os alimentos crus, onde esses nao realizavam a lavagem e a
antissepsia das maos antes de manusear alimentos preparados, como frutas e
biscoitos dentre outros, sendo essa mais uma fonte de contaminagao. De imediato

fez-se o alerta sobre como deve ser feito esse processo, sendo assim ao
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descongelar a carne, os microrganismos comeg¢am a se multiplicar em ritmo
acelerado, especialmente em temperatura ambiente (cerca de 25°C). Se o
processo de descongelamento é realizado na geladeira (entre 4°C a 8°C), essa
multiplicagdo também acontece, porém € mais lento; ou seja, o descongelamento
da carne nao deve ser feito em temperatura ambiente, e sim dentro da geladeira,
de um dia para outro; se houver a necessidade de descongelamento rapido, a

recomendacao é que seja em forno de micro-ondas.

5.10 Exposicao ao consumo do alimento

Em relacado ao bloco Exposi¢gao ao consumo do alimento preparado, houve
um percentual de 30% de conformidades, 30% de nao conformidade e 43% nao
se aplica.

Tais conformidades eram sobre o alimento ser consumido de imediato,
assim este ndo estava sendo exposto por um longo periodo, estando conforme
dentro das legislagdes.

As nao conformidades estavam ligadas a quem estava servindo os
alimentos as criangas, onde estas ndo mantinham as unhas curtas e sem esmalte,
e durante esse processo era utilizado o celular e n&o era feita a higienizacdo das
maos. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria deixa claro que se ¢
recomendado lavar bem as maos antes de preparar os alimentos e depois de usar
o banheiro, de atender o telefone e de abrir a portas etc, ou seja lavar as maos é
uma das melhores formas de evitar a contaminacao dos alimentos por micrébios

patogénicos.

5.11 Manejo dos residuos

Ao item Manejo dos residuos, todos os itens avaliados estavam em
condi¢des inadequadas. As tampas das lixeiras ndo eram de pedal, e quando
cheios as tampas ficavam abertas durante todo o preparo das refeicées, e a
equipe da manha nao fazia

a retirada do lixo apds seu expediente, e a equipe da tarde so fazia a
retirada ao fim do dia, pois o lixo, além de atrair insetos e outros animais para a
area de preparo dos alimentos, € um meio ideal para a multiplicacao de microbios
patogénicos.

Foi feito a orientagdo sobre as trocas das lixeiras, mas infelizmente em

relacao a este item nao obtemos resultados de melhoria.
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5.12 Controle de qualidade supervisionado

Controle de qualidade supervisionado, € uma pratica fundamental para
assegurar a qualidade dos alimentos e cumprir as diretrizes estabelecidas pela
Resolugéo n°,06\2020 do Programa Nacional Alimentacdo (PNAE).

Destaca-se que conforme o Art. 33, § 1°, os produtos a serem adquiridos
para a clientela do PNAE deverao atender ao disposto na legislacao de alimentos,
estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA/Ministério da
Saude (MS) e pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e
atribui as Entidades Executoras (EE), Unidades Executoras (UEX) e escolas de
educagao basica a responsabilidade pela garantia dessa qualidade, mas
infelizmente as gestbes ndo conseguem acompanhar de perto o que se ocorre
dentro das cozinhas, entdo ha sim a necessidade diaria de supervisao para que
todos os processos sejam feitos de forma segura e eficaz para as criangas,
garantindo assim a qualidade e a prevengao das DTA. Em relagdo ao item
avaliado tivemos um percentual de 100% de inconformidades, devido a nao ter
um profissional da area para acompanhar as atividades diarias, apresentando
assim um nivel de atendimento insatisfatorio as legislagdes sanitarias quanto ao

controle de qualidade supervisionado.

5.13 Documentacgao

Ao item de Documentacdo avaliados foi atingindo 100% das
inconformidades.
A creche nao possuia Manual de Boas Praticas de Manipulacdo de

Alimentos e Nem Procedimentos Operacional Padrao.
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6. CONCLUSAO

ApOs a realizagdao do estagio, observou-se a necessidade de um
profissional na area de controle higiénico-sanitario de servigos alimenticio infantil
da creche.

Notou-se também que ¢é de suma importdncia a implantagcéao e
implementacao das Boas Praticas de Manipulagédo de Alimentos e fica nitido
também a necessidade de aplicacao de procedimentos operacional padronizados
voltados para as melhorias de manipulagdo, no intuito de garantir alimentos
seguros, tendo em vista que a creche oferece merenda desde do bergario até o
juniores que sao publico mais vulneraveis a contaminagcdo, ou seja o
recomendado é fiscalizagdes constantes e eficientes, além de treinamento para
capacitacdo dos manipuladores de alimentos, recomenda-se que ocorra uma
presenga constante dos érgaos de fiscalizacdo do municipio com especializagao
na area, € que sejam possibilitadas capacitagdes e qualificagdes dos funcionarios

diario.
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LISTA DE VERIFICAGAO UTILIZADA NA COLETA DE DADOS, DAS CONDIGCOES

50

HIGIENICO- SANITARIAS PARA SERVIGOS DE ALIMENTAGAO BASEADA NA RDC n°

275/2002 E NA RDC 216/2004, DA ANVISA

DADOS

Nome do local:

Enderecgo: Bairro:

Responsavel local:

Cargo:

Responsavel pela aplicagao da lista: Edli dos Santos Soares

INSTALACOES

NA

1 - Auséncia de focos de insalubridade (imediaces, local e
dependéncias anexas limpas; auséncia de objetos em desuso e
animais domésticos;

auséncia de insetos e roedores).

2 - Acesso controlado, direto e independente, ndo comum a outros
USOoS.

3 - Edificagdes e instalagdes projetadas de forma a possibilitar um
fluxo
ordenado e sem cruzamento e facilitando a manutencgao e limpeza.

4 - Separagao por meios fisicos ou técnicos de areas para as
atividades de preparo das diferentes categorias de alimentos de
forma a evitar a

contaminacao cruzada.

PISO

NA

5 - Possui revestimento liso, impermeavel e lavavel.

6 - Em bom estado de conservacao, livre de rachaduras, trincas ou
outros
que possibilitem a contaminacéo dos alimentos.

7 - Em bom estado de higienizacgao.

PAREDES

NA

8 - Possuem revestimento liso, impermeavel e lavavel.

9 - Em bom estado de conservacgao; livres de rachaduras, trincas ou
outros que possibilitem a contaminacao dos alimentos.

10 - Em bom estado de higienizagao.

TETO

NA

11 - Possui revestimento liso, impermeavel e lavavel.

12 - Em bom estado de conservacgao; livre de rachaduras, trincas ou
outros que possibilitem a contaminacdo dos alimentos.

13 - Em bom estado de higienizacgao.

PORTAS

NA

14 - Portas em bom estado de conservacao e ajustadas ao batente.

15 - Portas da area de preparagéo e armazenamento de alimentos
sao dotadas de fechamento automatico.

JANELAS

NA

16 - Janelas em bom estado de conservagéao; ajustadas ao batente,
com

vidros integros.




17 - Janelas e outras aberturas externas, incluido o sistema de
exaustao
sdo providas de telas milimétricas, para facilitar a limpeza periddica.

ILUMINACAO

NA
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18 - lluminagéo adequada, sem zona com sombra ou contrastes
EXCeSSIVOos.

19 - Luminarias localizadas sobre a area de preparagao dos alimentos
estéo protegidas contra explosdo ou queda acidental.

20 - Instalagdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagdes
externas, integradas de forma a permitir higienizacao.

VENTILAGAO

NA

21 - Ventilacdo natural ou artificial adequada (de forma a ndo permitir]
gases e fumacga, condensacao de vapores, ou surgimento de fungos
ou bolores).

22 - O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos.

23 - Equipamentos de ventilagdo em bom estado de conservagao e
limpeza.

24 - Quando do uso de equipamento para climatizagéo, a empresa
possui

registro de manutencgéo dos equipamentos e limpeza e troca dos
filtros.

25 - Eliminacao adequada de aguas servidas e esgotadas na rede
publica

de esgotos. Caixa de gordura em bom estado de conservacéao e
funcionamento, ralo sifonado e tampa giratoria.

AGUA

NA

26 - Agua potavel originada de rede publica tratada, pogo raso ou
profundo tratado.

27 - Em volume e presséo adequada.

28 - Caixa d’agua tampada e limpa.

INSTALAGOES SANITARIAS

NA

29 - InstalagGes sanitarias e vestiarios sem comunicagao direta com a
area de preparacao e armazenamento de alimentos ou refeitérios.

30 - Em bom estado de conservacgéo e organizadas.

31 - Em bom estado de higienizagao.

32 - Portas externas dotadas de fechamento automatico.

33 - Sao dotadas de lavatérios, com acessoérios para higienizagao das
maos (sabonete liquido antisséptico ou sabonete liquido e produto
antisséptico e toalhas de papel nao reciclado).

34 - Possuem lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com
acionamento

por pedal.

LAVATORIOS EXCLUSIVOS PARA HIGIENIZAGAO DAS MAOS NA
AREA
DE MANIPULAGAO DE ALIMENTOS.

NA

35 - Localizados em posigao estratégica em relagao ao fluxo de
preparo
dos alimentos e em numero suficiente.

36 - Sdo dotados de lavatorios, com acessorios para higienizagao das
maos (sabonete liquido, antisséptico ou sabonete liquido e produto
antisséptico e toalhas de papel nao reciclado).

37 - Possuem lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com
acionamento

por pedal.
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EQUIPAMENTOS

NA

38 - Equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com
alimentos sao de materiais resistentes a corroséo e a repetidas
operagdes de limpeza e desinfeccio.

39 - As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios que
entram em
contato com alimentos sao lisas, impermeaveis, lavaveis.
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40 - As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios que
entram em contato com os alimentos estdo isentas de rugosidades,
frestas e outras imperfeicbes que possam dificultar a higienizagao e
serem fontes de contaminacao dos alimentos.

41 - Possui registro de manutengao programada e periddica dos
equipamentos e utensilios.

42 - Possui registro de calibragdo dos instrumentos e equipamentos
de
medigao.

HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

NA

43 - Possui registro de limpeza dos equipamentos, moveis e
utensilios,
quando nao realizado rotineiramente.

44 - Possui local adequado e protegido para o deposito de material de
limpeza.

45 - Os utensilios utilizados na higienizacao das instalagdes sao
distintos daqueles usados para higienizagao das partes dos
equipamentos e utensilios que entram em contato com alimento.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS

NA

46 - Edificacao, instalacbes, os equipamentos, os moéveis e os
utensilios

livres da presenga ou indicio da presenca de vetores e pragas
urbanas.

47 - Existem acoes e medidas preventivas para impedir a atracao, o
abrigo, o0 acesso, e/ou proliferagdo dos vetores e pragas urbanas.

48 - Controle quimico realizado por empresa especializada,
devidamente
registrada no 6rgao de Vigilancia Sanitaria competente.

ABASTECIMENTO DE AGUA

NA

49 - Quando utilizada solugao alternativa de abastecimento de agua,
a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos
laboratoriais.

50 - O gelo para utilizagdo em alimentos é fabricado a partir de agua
potavel.

51 - O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou
com

superficies que entrem em contato com alimentos, é produzido a
partir de agua potavel.

52 - Registro de limpeza do reservatdrio de agua.

53 - Reservatorio higienizado em um intervalo maximo de 6 meses.

54 - Reservatdrio livre de rachaduras, vazamentos, infiltracoes e
descascamentos.

MANEJO DE RESIDUOS

NA

55 - Recipientes identificados e integros, de facil higienizacao e
transporte, em numero e capacidade suficientes para conter os
residuos.

56 - Recipientes dotados de tampa acionadas sem contato manual.

57 - Residuos sao coletados frequentemente, evitando acumulos.
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58 - Sao0 estocados em local fechado e isolado da area de preparacgéo
e
armazenamento de alimentos.

MANIPULADORES

NA

59 - Controle de saude dos funcionarios devidamente registrado e
realizado de acordo com a legislacao especifica.
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60 - Auséncia de lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos ou,
quando existir, que estes estejam afastados das atividades de
preparacgao dos alimentos enquanto persistirem essas condi¢des de
saude.

61 - Boa apresentacdo, asseio pessoal, usando uniforme de trabalho
completo de cor clara, em bom estado e limpo.

62 - Os manipuladores utilizam equipamentos de protecao individual
quando necessario.

63 - Lavagem cuidadosa das méos antes e ap6s manipular os
alimentos,

apo6s qualquer interrupcéo do servigo e depois de usar os sanitarios e
sempre que se fizer necessario.

64 - Possui cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a
correta lavagem e antissepsia das méos e demais habitos de higiene,
afixados em locais de facil visualizagao, inclusive nas instalacées
sanitarias e lavatérios.

65 - Nao espirrar e tossir sobre os alimentos, nao fumar, falar
demasiadamente, cantar e assobiar enquanto manipulam alimentos,
nao manipular dinheiro, ou outros atos fisicos que possam
contaminar alimentos.

66 - Cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro
acessorio apropriado para este fim, sem barba, unhas cortadas e
sem esmalte ou

base, sem adornos e sem maquiagem.

67 - Capacitacao/treinamentos periédicos para os manipuladores,
em higiene pessoal, em manipulagao higiénica dos alimentos e em
doencas

transmitidas por alimentos, devidamente registrados e documentados

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

MATERIAS PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

NA

69 - Possui critérios para avaliagao e selecao dos fornecedores de
matérias-primas, ingredientes e embalagens.

70 - Recepgao das matérias-primas, ingredientes e embalagens séo
realizadas em area protegida e limpa.

71 - Registro de inspe¢ao das matérias-primas e ingredientes durante
a operacao de recepgdo quanto a integridade das embalagens,
temperatura dos produtos que necessitam de conservagao especial.

72 - As matérias-primas, ingredientes ou embalagens reprovadas na
inspecao realizada na recepc¢ao sao imediatamente devolvidas ao
fornecedor, ou na impossibilidade sao devidamente identificadas e
armazenadas separadamente.

73 - Matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados
em local limpo e organizado de forma a garantir protecéo contra
contaminacgao.

74 - As matérias-primas e ingredientes obedecem para sua utilizagéo
0
prazo de validade.
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75 - As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo
armazenadas sobre pallets, estrados ou prateleiras com altura
minima de 30 cm do

piso e no minimo 40 cm afastados das paredes.

PREPARAGAO DO ALIMENTO

NA

76 - Durante a preparagao dos alimentos sdo adotadas medidas a fim
de minimizar o risco de contaminagao cruzada, evitando contato
direto ou indireto entre alimentos crus, semi preparados e prontos
para consumo.
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77 - Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a
lavagem e
antissepsia das maos antes de manusear alimentos preparados.

78 - As matérias-primas e ingredientes caracterizados como produtos
pereciveis sao expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo
minimo necessario para a preparacao do alimento.

79 - As matérias-primas e ingredientes que nao séo utilizados em sua
totalidade sdo adequadamente acondicionados e identificados com no
minimo, as seguintes informacgdes: designacgao do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da
embalagem original.

80 - O descongelamento dos alimentos é efetuado em condigcbes de
refrigeracdo a temperatura inferior a 5° C ou em forno micro-ondas
quando o alimento for submetido a cocgéo.

81 - Os alimentos descongelados nao sao recongelados, sendo a
parte
nao utilizada mantida sob refrigeracao a temperatura inferior a 5° C.

82 - Os alimentos preparados e conservados sob refrigeracao ou
congelados sao identificados com, no minimo, a sua designacéao, data
de preparo e prazo de validade.

83 - A temperatura dos equipamentos de frios (geladeira, congeladores
etc.) sdo regularmente monitoradas e registradas em mapa de controle
de temperatura.

84 - Os alimentos consumidos crus sao submetidos a processo de
higienizagdo com produtos devidamente registrados no 6rgéao
competente do Ministério da Saude.

EXPOSIGAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

NA

85 - A area de exposicao do alimento preparado e de consumacéao ou
refeitorio sdo mantidos organizados e em condi¢des higiénico-
sanitarias

adequadas.

86 - Os manipuladores adotam procedimentos de antissepsia das
maos e

usam utensilios ou luvas descartaveis.
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87 - Os equipamentos de exposicio do alimento preparado dispdem
de barreiras de prote¢ao que previnam a contaminagao do alimento
pela proximidade ou acdo do consumidor ou outras fontes.

88 - Os utensilios como pratos, copos e talheres sao descartaveis, ou
quando nao sao descartaveis, sdo devidamente higienizados e
armazenados em local protegido.

CONTROLE DE QUALIDADE SUPERVISIONADO

NA

89 - Possui um profissional da area capacitado para exercer
essa funcao.

90 - Possui supervisionamento da selecido dos fornecedores
dos produtos.

91 - Possui supervisionamento do recebimento dos produtos.

92 - Possui um responsavel pela limpeza, organizagdo e
armazenamento.

93 - Possui supervisionamento das atividades de manipulagéo
dos alimentos (pré-preparo, preparo e distribuicao).

DOCUMENTAGAO E REGISTRO

NA

94 - O estabelecimento possui Manual de Boas Praticas e
procedimentos operacionais padronizados e estao disponiveis para
funcionarios e para as autoridades sanitarias.

95 - Os procedimentos operacionais padronizados (POPs) contém as
instrucdes sequenciais das operagdes e a frequéncia de execucéo,
especificando o nome, o cargo e ou a fungéo dos responsaveis pela
atividade. Sao aprovados datados e assinados pelo responsavel pelo
estabelecimento.

96 - Os registros sdo mantidos por periodo minimo de 30 dias
contados

a partir do preparo do alimento.

97 - Possui POP descrito e implementado para higienizagéo de
instalacdes, equipamentos e moveis.

98 - Possui POP descrito e implementado para controle integrado de
vetores e pragas urbanas.

99 - Possui POP descrito e implementado para higienizagao do
reservatorio de agua.

100 - Possui POP descrito e implementado para higiene e saude dos
manipuladores.

101 - O responsavel pelas atividades elabora informacgdes do
cardapio elou preparagdes, contendo ingredientes, receitas, e
quantidades utilizadas para

melhor entendimento dos manipuladores.

102 - O manipulador cumpre as informagdes passadas para evitar o
desperdicio em grandes quantidades.

103 - Responsaveis pelas atividades e manipuladores de alimentos
possuem comprovadamente capacitagdo abordando, no minimo, os
seguintes temas: contaminantes alimentares, doencgas transmitidas

por alimentos, manipulagao higiénica dos alimentos e boas praticas.
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OBSERVACOES:

DATA: / / HORA:

ASSINATURA;

DESCRIGAO:

S - Sim (atende aos requisitos do item de avaliagéo)

N - Nao (n&o atende aos requisitos do item de avaliagéo)

NA - Nao se Adéqua (o item de avaliagao néo se aplica ao estabelecimento inspecionado)

A lista de verificacdo € um instrumento que auxilia no raciocinio sobre o risco sanitario que
pode

existir em um determinado local. Os itens de avaliacdo do Servico de Inspecao sao requisitos
de

Boas Praticas de Manipulacao, que devem ser cumpridos pelos locais que fornecem servigos
de alimentagao, visando sempre a saude dos consumidores.



APENDICE
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® . :
ﬁ’_ Procedimento Operacional LOGO DA

CABROBO Padronizado CRECHE
° A Elaborado:
POP N° 01 HIGIENIZACAO DAS PIAS, BANCADAS E MESAS 21/08/2023

Objetivo: Manter as pias, bancadas, e mesas sempre limpas e higienizadas, a fim de
garantir que os alimentos possam ser manipulados e consumidos com seguranga.

Quem executa a tarefa: Manipuladoras de Alimentos.

Quando executar a tarefa:

e Ao iniciar a producao das merendas;
e Nas trocas de producéo;

e Quando verificar contaminacéo;

¢ No fim das tarefas de cada turno.

Material necessario:

e Agua;

o Detergente Neutro;

e Esponja de uso exclusivo apenas para essa tarefa;
e Alcool 70%.

Como executar a tarefa:

e Retirar a sujidade grossa (restos de alimentos) da superficie;

e Jogar agua sobre a superficie;

o Esfregar com esponja e detergente neutro, até que toda a superficie esteja limpa;

e Enxaguar com agua até retirar todo o residuo de detergente; utilizar um pano umido ou
rodinhos de pia para remogao da agua;

e Borrifar alcool 70% e deixar secar naturalmente.
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Cuidados especiais:

e Evitar a contaminagao cruzada dos alimentos;

e Evitar o contato de alimentos cozidos nas pias, bancadas e mesas.

o

Procedimento Operacional

LOGO DA
) P r niZ CRECHE
CABR OBO adronizado
. N . Elaborado:
POP N° 02 HIGIENIZACAO DOS UTENSILIOS 21/08/2023

Objetivo: Higienizar corretamente os utensilios a fim de evitar contaminag¢ao dos alimentos

Quem executa a tarefa: Manipuladoras de Alimentos.

Quando executar a tarefa:

e Diariamente / apds o uso

Quais utensilios:

e Panelas
e Bacias

e Tabuas de corte

e Soqueiras e Facas

e Peneiras e Outros

e Conchas

Material necessario:

e Agua corrente;
e  Sabao neutro;
e Esponja;

e Alcool 70%.
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Como executar a tarefa:

e Retirar as sujidades;

e Enxaguar o utensilio em agua corrente;

o Esfregar com a esponja e sabao neutro até que toda a superficie esteja limpa;

o Borrifar alcool 70% e deixar secar naturalmente;

e Apds a secagem, guardar no Depoésito de Utensilios limpo e organizado.

e Em caso de estarem encrostados, repita o processo por completo até que o utensilio
fique livre de restos de alimentos.

oy Procedimento Operacional LOGO DA
CABROBO Padronizado CRECHE
POP N° 03 HIGIENIZAGAO DO FOGAO 25',%2%33%

Objetivo: Higienizar corretamente os equipamentos a fim de manter o bom estado de
conservacao, evitar danos e também evitar a contaminag¢ao dos alimentos.

Quem executa a tarefa: Manipuladoras de Alimentos.

Quando executar a tarefa:

e Apds 0 uso;
e Troca de turno;
e Fim do expediente.

Material necessario:

e Luvas;

e Avental;

o Detergente neutro;

e Esponja e/ou fibraco;

¢ Desincrustante e/ou desengordurante;
e Bacia grande.
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Como executar a tarefa:

esfregar com bastante forga até que aja sujidades encrostada;

queimadores;

secagem.

Colocar as luvas;

Retirar os residuos com esponja ou fibraco;

Aplicar o detergente com esponja ou fibraco;

Retirar as partes removiveis e colocar de molho com desincrustante, por 10 minutos;
Enxaguar até a retirada completa do detergente;

Aplicar o desengordurante por toda a area fixa do fogdo com auxilio de um fibraco e

Deixar agir por 10 minutos;
Enxaguar até a retirada completa do produto evitando entrar agua sobre os

Montar as partes moveis;
Deixar secar naturalmente, ou se preferir, ligar os queimadores para agilizar a

ﬁ' Procedimento Operacional LOGO DA

CABROBO Padronizado CRECHE
o = Elaborado:
POP N° 04 HIGIENIZACAO DAS LIXEIRAS 21/08/2023

Objetivo: Evitar a atragcao de pragas, odores e contaminagao do ambiente.

Quem executa a tarefa: Auxiliar de Limpeza.

Quando executar a tarefa:

Diariamente;
Se necessario, na troca de cada turno.
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Material necessario:

e Esponja para uso exclusivo apenas para essa tarefa;
o Detergente;

e Alcool 70%;

e Saco de lixo.

Como executar a tarefa:

e Levar as lixeiras para o exterior da cozinha e retirar o lixo;
e Acondiciona-lo em lugar préprio do lixo da escola;

o Esfregar com esponja e detergente todas suas partes;

e Enxaguar em agua corrente;

e  Secar naturalmente;

e Borrifar alcool 70% e deixar secar naturalmente;

e Encaixar o saco plastico na lixeira;

e Voltar a lixeira para a cozinha.

oy Procedimento Operacional LOGO DA

CABROBO Padronizado CRECHE
POP N° 05 HIGIENIZAGAO DE FREEZERS, Elaborado:
GELADEIRAS E REFRIGERADORES 21/08/2023

Objetivo: Manter o bom estado de conservagao e higiene do equipamento a fim de evitar
contaminagédo entre os alimentos que s&o armazenados sobre refrigeragdo e
congelamento.

Quem executa a tarefa: Manipuladoras de Alimentos.
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Quando executar a tarefa:

e Conforme a necessidade (em casos de derramamento de algum alimento).
e Mensalmente. (antes da proxima remessa de produtos carneos e hortifrutis chegarem).

Material necessario:

e Bacia;

e Esponja de uso exclusivo apenas para essa tarefa;
e Pano limpo;

e Sabao Liquido ou detergente.

Como executar a tarefa:

e Desligar o equipamento da energia;

o Retirar todos os produtos existentes de dentro e armazenar em outro refrigerador,
geladeira ou freezer (caso ndo tenha como, armazenar em outro equipamento, utilize caixas
de isopor contendo gelo);

o Retirar as partes removiveis (divisérias, prateleiras e gavetas) e lavar separadamente
com esponja e sabao;

e Enxaguar em agua corrente e deixar secar naturalmente;

o Deixar o equipamento descongelar naturalmente com as portas abertas;

e Utilizar esponja e sab&o liquido ou detergente diluido em uma bacia com agua para
limpeza interna e externa/

e Passar um pano limpo umido em uma bacia com agua limpa até retirar o excesso de
sabao existente;

e Montar as partes removiveis e religar o equipamento;

e Aguardar até atingir a temperatura adequada para reacomodar os alimentos.

o Procedimento Operacional LOGO DA
CABROBO Padronizado CRECHE

o HIGIENIZAGAO DE LIQUIDIFICADOR Elaborado:

POPN® 06 INDUSTRIAL 21/08/2023

Objetivo: Higienizar corretamente o equipamento a fim de evitar a contaminagéo dos
alimentos que sao servidos crus (como sucos € vitaminas).
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Quem executa a tarefa: Manipuladoras de Alimentos.

Quando executar a tarefa:

Apods o uso.

Material necessario:

Esponja;
Detergente neutro.

Como executar a tarefa:

removendo todos os residuos;

detergente, atentando para ndo molhar a parte elétrica e o motor;

Desligar o equipamento da energia;
Retirar as partes removiveis (lAminas e copo) e lavar com esponja e detergente neutro,

Enxaguar em agua corrente;

Desinfete com agua quente por 15 minutos;

Deixar secar naturalmente;

A parte fixa deve ser limpa com um pano limpo e umido em uma bacia com agua e

Passar um pano umido e limpo para retirar o excesso de detergente;
Secar com um pano seco € limpo;
Montar as partes removiveis e guardar no Depdsito de Utensilios no seu devido lugar.

% Procedimento Operacional LOGO DA
CABROBO Padronizado CRECHE

o HIGIENIZAQAO DA AREA FiSICA Elaborado:

POP N° 07 PAREDES E PISOS 21/08/2023
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Objetivo: Evitar o surgimento de pragas no ambiente assim como a contaminagéo cruzada
com os alimentos; e manter as condi¢des higiénicas-sanitarias satisfatérias.

Quem executa a tarefa: Manipuladoras de Alimentos.

Quando executar a tarefa:

PISOS PAREDES

e ApOs a troca de turno; * Semanalmente

o Fim de expediente.

Material necessario:

e Esponja (se necessario);

e Escovao (se necessario);

e Vassoura;

e Rodo;

e Sabao Neutro Liquido;

e Agua corrente (mangueira);
e Balde;

e Panos limpos;

e Solugao clorada.

Como executar a tarefa:

e Atarefa deve ser feita com a cozinha livre, sem nenhuma atividade sendo feita na hora
da limpeza;

e Comecar a limpeza sempre respeitando a ordem de cima para baixo e do fundo para
porta;

e Limpar os cantos com auxilio de uma escada ou cadeira (caso nao alcance),
removendo as teias de aranhas, tragar ou outras sujeiras visiveis com um pano Umido;

e Molhar as paredes com detergente diluido em um balde com agua e com auxilio de
uma vassoura, esfregar de cima para baixo. (Em casos de alguma mancha encrostada,
utilize uma esponja com agua sanitaria ou desincrustantes para facilitar a limpeza).

e Enxaguar com auxilio de uma mangueira. (FIQUE ATENTO AS TOMADAS PARA NAO
MOLHAR);

o Nas areas proximas as tomadas, utilize um pano Uumido para remover a solugao
detergente;

o Retirar o excesso de agua com auxilio de um rodo.

o Procedimento Operacional LOGO DA

CABROBO Padronizado CRECHE

oooooooooooooooo
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Elaborado:

POP N° 08 HIGIENIZACAO DE PORTAS E JANELAS 21/08/2023

Objetivo: Manter o bom estado de conservacado e higiene a fim de evitar acumulo de
sujidades e contaminagéo cruzada.

Quem executa a tarefa: Manipuladoras de Alimentos.

Quando executar a tarefa: Mensalmente.

Material necessario:

o Detergente neutro / Sabo Liquido neutro;

e Esponja;
e Panos limpos;
e Balde;

e Escovao;
e Alcool 70%.

Como executar a tarefa:

e Em caso de portas de madeira, utilize apenas um pano umido em solu¢do detergente,
removendo todas as sujidades e manchas visiveis, e seque com um pano limpo;

e Em casos de portas de ferro / aluminio, utilize um balde com agua e detergente diluido
e com auxilio de uma esponja esfregue utilizando o lado macio da esponja até que todas
as sujidades visiveis sejam removidas;

e Enxagua com agua corrente e seque com um pano limpo;

e Lave as janelas com detergente diluido em um balde com agua e com auxilio de uma
esponja até que todas as sujidades visiveis sejam removidas;

¢ Em cantos estreitos, utilize um escovao para facilitar a limpeza;

e Enxague com agua corrente e seque com um pano limpo.
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o Procedimento Operacional LOGO DA
CABROBO Padronizado CRECHE
POP N° 09 HIGIENIZAGAO DE PORTAS E JANELAS 2E':e/l(t))80/r5161203:

Objetivo: Manter o bom estado de conservacao e higiene a fim de evitar acumulo de

sujidades e contaminagao cruzada.

Quem executa a tarefa: Manipuladoras de Alimentos.

Quando executar a tarefa: Mensalmente.

Material necessario:

o Detergente neutro / Sabo Liquido neutro;

e Esponja;
e Panos limpos;
e Balde;

e Escovao;
e Alcool 70%.
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Como executar a tarefa:

e Em caso de portas de madeira, utilize apenas um pano umido em solu¢ao detergente,
removendo todas as sujidades e manchas visiveis, e seque com um pano limpo;

e Em casos de portas de ferro / aluminio, utilize um balde com agua e detergente diluido
e com auxilio de uma esponja esfregue utilizando o lado macio da esponja até que todas
as sujidades visiveis sejam removidas;

e Enxagua com agua corrente e seque com um pano limpo;

e Lave as janelas com detergente diluido em um balde com agua e com auxilio de uma
esponja até que todas as sujidades visiveis sejam removidas;

e Em cantos estreitos, utilize um escovao para facilitar a limpeza;

e Enxague com agua corrente e seque com um pano limpo.

9% Procedimento Operacional LOGO DA
CABROBO Padronizado CRECHE

o HIGIENIZAGAO DO DEPOSITO DE Elaborado:

POPN® 10 MANTIMENTOS 21/08/2023

Objetivo: Manter a higiene do ambiente e dos alimentos em bom estado de conservagao e
armazenamento.

Quem executa a tarefa: Manipuladoras de Alimentos.

Quando executar a tarefa:

e Mensalmente (A tarefa deve ser executada antes da proxima remessa de entrega de
merenda, quando o estoque estiver mais baixo, assim facilitara a higienizagdo das
prateleiras e pallets).
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Material necessario:

e Esponja;

e Escovéo;

e Detergente Neutro / Sabéo Liquido Neutro;
e Alcool 70%;

e Pano limpo;

e Balde;
e Vassoura;
e Rodo;

Como executar a tarefa:

e Esvazie todo o depésito;

e Coloque os alimentos que ainda estejam em bacias ou caixas plasticas que nao
molhem;

e Limpe primeiro as paredes com auxilio de uma esponja e detergente diluido em um
balde com agua, (utilize uma vassoura para esfregar as paredes altas).

e Limpe as prateleiras com auxilio de uma esponja e detergente diluido em um balde
com agua, (esfregue bem até que todas as prateleiras fiquem limpas e livre de incrustagdes
e manchas indesejadas);

o Espalhe detergente diluido em um balde com agua sobre o piso e esfregue bem;

o Enxague sempre respeitando a ordem de cima para baixo, (paredes, prateleiras e piso);
e Remova toda a agua das prateleiras e piso;

e Umedeca um pano limpo e seco em alcool 70% e passe nas prateleiras;

o Deixe secar tudo naturalmente;

e Apds a secagem, organize todo o depésito, (cada alimento no seu determinado lugar).

o Procedimento Operacional LOGO DA
CABROBO Padronizado CRECHE
POP N° 11 HIGIENIZAGAO DO DEPOSITO DE UTENSILIOS '251'78;/?8;5

Objetivo: Manter a higiene do ambiente e dos utensilios em bom estado de conservacéo e
armazenamento.

Quem executa a tarefa: Manipuladoras de Alimentos.
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Quando executar a tarefa: Mensalmente.

Material necessario:

e Esponja;

e Escovao;

o Detergente Neutro / Sabao Liquido Neutro;
e Alcool 70%:

e Pano limpo;

e Balde;
e Vassoura;
¢ Rodo.

Como executar a tarefa:

e Esvazie todo o depésito;

e Limpe primeiro as paredes com auxilio de uma esponja e detergente diluido em um
balde com agua (utilize uma vassoura para esfregar as partes altas);

e Limpe as prateleiras com auxilio de uma esponja e detergente diluido em um balde
com agua, (esfregue bem até que todas as prateleiras fiquem limpas e livre de incrustacdes
e manchas indesejadas);

o Espalhe detergente diluido em um balde com agua sobre o piso e esfregue bem;

e Enxague sempre respeitando a ordem de cima para baixo, (paredes, prateleiras e piso);
¢ Remova toda a agua das prateleiras e piso;

e Umedeca um pano limpo e seco em alcool 70% e passe nas prateleiras;

e Deixe secar tudo naturalmente;

e Apds a secagem, organize todo o depdsito, (cada utensilio no seu determinado lugar).




