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RESUMO

A maior concentracdo de pessoas nos grandes centros urbanos, associada ao
aumento da participacdo das mulheres no mercado de trabalho e as alteracdes no
estilo de vida da populagdo, vem induzindo mudancas nos padrdes de vida e
comportamentos alimentares. O consumo de refeicbes fora de casa aumentou
significativamente desde o século XX, e 0s restaurantes comerciais Sao 0S
responsaveis por boa parte das refeicoes servidas, em suas diversas modalidades,
como as marmitarias. Contudo, a medida que cresceu e continua crescendo o
percentual de refeicdes fora do lar, também cresceram os ndmeros de surtos de
Doencas Veiculadas por Alimentos, por isso, € necessario que os estabelecimentos
cumpram as normas sanitarias para fornecerem alimentos seguros. Tendo iSso em
conta, o presente trabalho objetivou implantar um projeto de boas praticas de
manipulacdo de alimentos em uma marmitaria do municipio de Salgueiro-PE que
consistiu em realizar uma analise dos pontos mais agravantes em relacdo as normas
(RDC n° 275/2002, e RDC n° 216/2004) e tracar uma estratégia para realizar todas
as mudancas possiveis dentro das possibilidades do estabelecimento, tal estratégia
se concretizou pela aplicacdo do ckeck list que consta como Anexo Il da RDC n°
275/2002, pela observacdo da rotina e habitos dos manipuladores de alimentos e
pela elaboracdo e implementacdo de POP’s para algumas atividades dos
manipuladores, bem como a orientacdo dos mesmos através de um minicurso de
boas praticas de manipulacdo de alimentos. Ao final, observou-se que ndo houve
mudancas significativas no cumprimento dos requisitos de boas praticas por parte

dos manipuladores de alimentos.

Palavras-chave: Seguranca alimentar; padronizacdo, manipuladores.



ABSTRACT

The greater concentration of people in large urban centers, coupled with the
increased participation of women in the labor market and changes in the population's
lifestyle, has led to changes in living standards and eating behaviors. The
consumption of meals outside the home has increased significantly since the
twentieth century, and commercial restaurants are responsible for much of the meals
served in its various modalities, such as restaurant that sells packaged meals.
However, as the percentage of meals out of the household has grown and continues
to grow, the numbers of outbreaks of foodborne diseases have also increased.
Wherefore the establishments must meet health standards to provide safe food. This
study aimed to implement a project of good food handling practices in of the
municipality of Salgueiro-PE, which consisted of an analysis of the most aggravating
points in relation to the standards (RDC n° 275/2002, and RDC n° 216/2004) and to
devise a strategy to make all possible changes within the possibilities of the
establishment, this strategy was materialized by the application of the ckeck-list that
appears as Annex Il of RDC n° 275/2002, by observing the routine and habits of food
handlers and by the elaboration and implementation of POPs for some activities of
the manipulators, as well as the orientation through a mini-course of good food
handling practices. In the end, it was observed that there were no significant changes

in the fulfillment of the requirements of good practices by the food handlers.

Keywords: Food security; standardization; handlers.
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1. INTRODUCAO

A maior concentracdo de pessoas nos grandes centros urbanos, associada
ao aumento da participacdo das mulheres no mercado de trabalho e as alteractes
no estilo de vida da populacédo, vem induzindo mudancas nos padrdes de vida e
comportamentos alimentares. Algumas dessas alteracbes sdo caracterizadas pela
falta de tempo para o preparo e consumo dos alimentos, o que resulta em busca por
conveniéncia e em deslocamento das refeicdes de casa para estabelecimentos
comerciais (SANTOS, 2011).

Todavia, a medida que cresce a demanda por refeicdes fora de casa,
também cresce o numero de surtos de Doencas Veiculadas por Alimentos (DVAS), e
a necessidade de um controle sanitario rigido durante o preparo, armazenamento e
manipulacdo dos alimentos, seja em restaurantes, lanchonetes, bares, food trucks,
cafeterias ou qualquer outro estabelecimento que oferte alimentos.

Apesar da evolucdo tecnolédgica das ultimas décadas, as DVAs tém sido
consideradas como um grave problema de saude publica em todo o mundo (SILVA
& SOUZA, 2007). De acordo com o Ministério da Saude, no ano de 2017 foram
identificados 598 surtos de DVAS, que expuseram 47.218 pessoas e provocaram 0
Obito de 12 (MS, 2018). Apesar dos locais de maior incidéncia de surtos de DVAs
terem sido as residéncias, com 38,9% do total dos casos, restaurantes/padarias
(similares) foram responsaveis por 16,2%, o que evidencia a necessidade de um
maior controle sanitario durante a producéo de alimentos nestes locais (MS, 2016).

O Ministério da Saude, através da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria), elaborou as Portarias n° 1.428, de 26 de novembro de 1993 (BRASIL,
1993), e n° 326, de 30 de julho de 1997 (BRASIL, 1997), que estabelecem as
diretrizes das Boas Pratica de Fabricagdo de alimentos (BPF) e prestacdo de
servicos, incluindo suas condi¢cfes higiénico-sanitarias. Além disso, lancou também
a Resolugdo RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002, reafirmando o compromisso dos
produtores desses estabelecimentos quanto as normas técnicas sobre manipulacéo
e higiene de alimentos (COSTA, 2010).

A ANVISA define boas praticas de manipulacdo como procedimentos que
devem ser adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade

higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacéo sanitaria. Ainda
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segundo a ANVISA, os POPs sao instru¢cées sequenciais para a realizacao de
operacdes rotineiras e especificas na manipulacao de alimentos (RDC n° 216 de 15
de setembro de 2004). Sua aplicacdo € extremamente necessaria em qualquer
estabelecimento que produza, fracione, acondicione, manipule e sirva alimentos crus
e ou cozidos para garantir a seguranca dos mesmos e a saude do consumidor.

Para diagnosticar preliminarmente a adesao as boas praticas, a legislacao
brasileira indica a aplicacdo de uma lista de verificagdo que permite identificar
pontos de n&do conformidade e tracar acbes corretivas (GENTA; MAURICIO;
MATIOLI, 2005). A lista de verificagdo de abrangéncia nacional utilizada é a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, que esta presente na RDC n° 275 de 21
de outubro de 2002 - disponibilizada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

A partir do diagnéstico de irregularidades no estabelecimento, € necessério
adotar acbes de correcdo, prevencao e adequacdo a legislacao sanitaria vigente, a
fim de atender aos requisitos de qualidade exigidos pelos érgéos federais e pelos
consumidores, utilizando-se das normas de abrangéncia nacional, estadual e
municipal e das ferramentas para a qualidade e seguranca dos alimentos como
Manual de BPF, os POPs e o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC).

Visando a melhoria continua do controle da qualidade de alimentos nos
estabelecimentos comerciais da regido, o presente trabalho objetivou implantar um
projeto de boas praticas de manipulacdo de alimentos em um restaurante do
segmento marmitaria em Salgueiro-PE que servirh como porta de entrada para a

realizacdo de muitos outros projetos no setor de alimentos no municipio.

1.1 OBJETIVOS
1.1.1 Objetivo geral
Implantar um projeto de boas praticas de manipulagéo de alimentos em um

restaurante do segmento marmitaria em Salgueiro-PE.

1.1.2 Objetivos especificos
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. Diagnosticar a situacdo do estabelecimento frente a legislacdo de BPMAs
vigente;
. Implantar um projeto de BPMAs (Treinar os manipuladores e implantar
POPs);
. Avaliar o percentual de adequacédo a legislacdo pos-treinamento e o interesse
por parte dos manipuladores de alimentos em cumprir as boas praticas de

manipulacéo de alimentos.

2. IDENTIFICACAO DO CAMPO DE ESTAGIO

Identificacdo da Instituicdo/empresa:

Nome: DONA CHITA COMIDINHAS.

Bairro: NOSSA SENHORA DAS GRACAS.
Endereco: RUA JOAQUIM SAMPAIO, N° 25.
CEP: 56.000-000

Cidade/Estado: SALGUEIRO/PE

Area na empresa onde foi realizado o estagio: Cozinha
Data de inicio: 27/03/2016

Data de término: 02/06/2016

Carga Horaria Semanal: 20 h

Carga Horaria Total: 200 h

Supervisor de Estagio: TIAGO DE ALENCAR SAMPAIO

2.1 Apresentacao da instituicao

O Restaurante Dona Chita Comidinhas € uma empresa do segmento
restaurante que iniciou suas atividades no ano de 2011, na maior parte das
atividades, prepara e entrega em média 70 refeicdes prontas, diariamente. Localiza-
se no bairro mais movimentado de Salgueiro-PE, com uma area de producéo
pequena, em um prédio alugado, também funciona no contra turno, preparando e
servindo refeicbes e lanches feitos de forma artesanal (formulacdes criadas pelo

responsavel pela producao).
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

3.1 Diagnéstico da situacdo do estabelecimento frente a legislacdo de boas

préticas de manipulacdo de alimentos (BPMA)

O que foi feito?

Aplicou-se o questionario do check list que da RDC n° 275, de 21 de outubro
de 2002 (Ministério da Saude, 2002).
Por que foi feito?

Para identificar em quais pontos o estabelecimento esta mais suceptivel em
relacdo aos critérios especificados pelas normas vigentes.
Como foi feito?

As perguntas dos questionarios foram feitas ao responsavel pelo
estabelecimento e pela producéo.
Qual a aprendizagem com a atividade?

No estabelecimento trabalhado, os manipuladores de alimentos desconhecem
as normas regulamentadoras de suas atividades, isso € muito preocupante, visto

gue inseguranca alimentar é uma questao de saude publica.

3.2 Implantacdo de um projeto de BPMAs

O que foi feito?

Os manipuladores de alimentos receberam treinamento em relagdo as boas
praticas de manipulacéo de alimentos.
Por que foi feito?

Para suprir a caréncia de conhecimentos que o0s manipuladores
apresentavam no momento da execucédo de seus trabalhos no estabelecimento.
Como foi feito?

Durante duas semanas consecutivas os manipuladores dedicaram 15 minutos
de seu tempo para aprender e discutir sobre os conteudos das BPMA presente em
material elaborado pela Anvisa (BRASIL. ANVISA, 2007).

Qual a aprendizagem com a atividade?
O treinamento de manipuladores de alimentos é imprescindivel, porque a

maioria deles tem pouco, ou praticamente nenhum conhecimento sobre boas
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praticas de manipulacdo de alimentos, contudo, os mesmos demostraram pouco

interesse em aplicar as boas préaticas.

3.3 Elaboracdo e implementacdo dos procedimentos operacionais
padronizados (POPS)

O que foi feito?

Elaborou-se sete POPs para o estabelecimento: 1) POP de higienizacéo das
maos; 2) POP de higienizacao da area de manipulagéo; 3) POP de higienizacdo da
chapa de metal; 4) POP de higienizacao dos freezers; 5) POP de higienizacdo dos
utensilios; 6) POP de acondicionamento dos alimentos prontos; 7) POP de
disposicéo dos residuos.

Por que foi feito?

Para que as operacdes béasicas de higienizacdo fossem realizadas da
maneira e frequéncia corretas por qualquer um dos manipuladores.
Como foi feito?

Estudou-se 0s pontos mais criticos para seguranca dos alimentos prontos e
produziu-se - seguindo as orientacdes do tdpico 4 da RDC n° 275, de 21 de outubro
de 2002 - documentos que contemplassem as necessidades mais cruciais do
estabelecimento. Tomou-se o cuidado para que os documentos fossem adequados
ao tamanho da producdo e as caracteristicas do estabelecimento. Depois de
submeter os POPs a avaliacdo do responsavel pela producdo, estes foram
demonstrados aos manipuladores, sendo fixados em locais visiveis na area de
manipulacéao.

Qual a aprendizagem com a atividade?

E dificil para os manipuladores seguirem normas e padrdes, visto que est&o
acostumados a realizar seu trabalho da maneira que julgam adequada e sem
intervencdes ou regras, contudo, com persisténcia e paciéncia € possivel ajuda-los a

mudarem seus habitos e se adequarem as normas.

3.4 Avaliacdo do interesse por parte dos manipuladores de alimentos em

cumprir as boas praticas de manipulagdo de alimentos.

O que foi feito?
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Observou-se a rotina dos manipuladores de alimentos por uma semana.
Por que foi feito?

Para verificar se eles estavam aplicando as boas praticas de manipulacéo de
alimentos e seguindo os procedimentos operacionais padronizados elaborados para
determinadas atividades.

Como foi feito?

Acompanhou-se todas as atividades dos manipuladores desde sua chegada
ao estabelecimento até o fim as atividades através de observacdo visual e
anotacoes.

Qual a aprendizagem com a atividade?

Os manipuladores ndo deram a devida importancia ao treinamento, tdo pouco
aos POPs porgue o estabelecimento néo oferecia estrutura adequada e o
responsavel técnico pelas operacdes nao fazia cobrancas pertinentes a aplicacédo de
normas sanitarias, contudo, com um treinamento mais prolongado e continuo e
cobranca efetiva por parte do responsavel técnico pela producdo, € muito mais
possivel que tais manipuladores modifiquem positivamente seus habitos durante o

trabalho.

3.5 Avaliacédo do percentual de adequacao a legislagcdo pés-treinamento.

O que foi feito?

Aplicou-se o questionario do check list que consta como “Anexo Il “da RDC n°
275, de 21 de outubro de 2002 (MS, 2002).
Por que foi feito?

Para identificar em quais pontos o estabelecimento progrediu desde o inicio
das atividades do estagio.
Como foi feito?

Preenchimento dos itens da lista conforme observacéo de todos os pontos
abordados.
Qual a aprendizagem com a atividade?

Constatou-se que é dificil, em pouco tempo e com poucos recursos, modificar
0s habitos e praticas de manipuladores de alimentos, ainda mais quando se possui

estrutura e recursos limitados, por isso, € imprescindivel que haja boa vontade,

colaboracéo e esfor¢o de todos os envolvidos no processo.
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4. FUNDAMENTACAO TEORICA

4.1 Alimentacéao fora de casa

Na segunda metade o século XX, a sociedade brasileira passou por um
intenso processo de transformacdo devido ao desenvolvimento industrial. Dentre as
mudancas, destacam-se 0s ovos habitos sociais e a mudanca no padrdo de
consumo alimentar (AKUTSO et al., 2005). O numero de pessoas, nos centros
urbanos, eu se alimenta fora de suas residéncias cresce de modo significativo
(ROCHA et al., 2010).

Segundo o ultimo levantamento da Crest (Consumer Reports on Eating
Share Trends), o setor de alimentagdo fora do lar movimentou R$ 184 bilhdes de
reais no Brasil em 2016, com tiquete médio de R$ 13,40 e visitas de 14 bilhdes de
pessoas (ABRASEL, 2018). De acordo com o IBGE, a POF 2008/09 revelou que as
familias estavam gastando bem mais com alimentacdo fora de casa do que em
2002/03, quando esse item foi investigado pela primeira vez, e, entre essas duas
edicdes da pesquisa, 0 peso das despesas com alimentacdo fora de casa no
orcamento das familias subiu de 24,1% para 31,1% (IBGE, 2017).

O setor de alimentacéo fora de casa pode ser dividido em dois segmentos:
alimentacdo comercial e coletiva (PROENCA, 2000). Sdo exemplos de centros de
alimentacdo comercial os restaurantes, lanchonetes e bares. Os restaurantes
universitarios, cantinas escolares e unidades de alimentacdo institucionais séo
exemplos de alimentacédo coletiva. Entre os anos de 1990 e 1997, no Brasil, ocorreu
um crescimento significativo do nimero de restaurantes comerciais (42%) (MATA et
al., 2010), surgindo também diversos segmentos como restaurantes naturais e
marmitarias, um servico muito procurado devido a sua conveniéncia e praticidade.
Dados sobre gastos com alimentacdo indicam que 31% da renda familiar foram
destinados a alimentagéo fora do domicilio em 2008-2009 contra 24% em 2002-2003
(BEZERRA et al, 2013).

Marmitaria € um tipo de servico que fornece refeicdes prontas e embaladas
gue podem ser entregues ao consumidor em sua casa ou seu local de trabalho.
Geralmente as refeicbes, popularmente conhecidas como “marmitex”, sao
acondicionamento em embalagens de aluminio ou poliestireno.

De acordo com o Sebrae (SEBRAE, 2016), devido a inser¢cdo da mulher no

mercado de trabalho e a crescente necessidade de fazer refei¢cdes fora de casa, o
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sucesso das marmitarias € crescente, e suas principais caracteristicas sdo a
praticidade, entrega em domicilio, baixo preco em relacdo ao restaurante self-
service, devido ao fato de o prato ja vir montado com uma quantidade padrdo de

comida.

4.2 Controle da qualidade de alimentos

Os padrbes de qualidade séo utilizados pelas industrias como normas a
serem seguidas. Além disso, a qualidade é ponto importante para que a empresa
tenha competitividade e atenda satisfatoriamente ao mercado, visto que o
consumidor estad cada vez mais exigente e busca por produtos que supram suas
expectativas. Quando a qualidade esta presente nas diversas etapas do processo
produtivo, maiores sdo 0s lucros para a empresa e maior serd a confiabilidade
perante o consumidor e 0 mercado (BERTI; SANTOS, 2016). De acordo com Couto
et al., 2005, considerando-se a importancia que os restaurantes representam para a
economia do pais, os requisitos de boas praticas de manipulacdo de alimentos
devem ser seguidos criteriosamente, uma vez que falhas em qualquer das etapas do
processo podem afetar a salide e o bem estar dos consumidores.

O controle da qualidade de alimentos € um sistema de acdes preventivas
gue visa evitar falhas durante a producédo dos alimentos e, consequentemente, sua
contaminagdo por agentes quimicos, fisicos e/ou microbiologicos. Assim, busca
garantir a seguranca e inocuidade dos alimentos preparados para que o consumidor
nao sofra nenhum transtorno ou dano sério a saude provocado pela ingestéao de tais
alimentos.

Existem multiplas ferramentas para o controle da qualidade em restaurantes,
dentre elas, estdo as boas praticas de manipulacdo de alimentos (BPMA) e os
procedimentos operacionais padronizados (POPs), além das Resolucbes de
Diretoria Colegiada do Ministério da Saude, através da Agéncia de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA).

4.2.1 Ferramentas para o Controle da Qualidade na Industria de Alimentos
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4.2.1.1 Boas Praticas de Manipulacédo de Alimentos (BPMA)

As BPMA sao procedimentos que devem ser adotados por servicos de
alimentacéo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislagdo sanitaria RDC 216, de 15 de setembro de 2004
(ANVISA, 2004). Assim, sdo um conjunto de principios e praticas que devem ser
seguidos pelos manipuladores de alimentos antes, durante e depois da preparacao
dos alimentos para garantir que eles sejam saudaveis para os consumidores, livres
de contaminacdo. Incluem a higienizacdo adequada das maos, os bons habitos de
higiene por parte dos manipuladores de alimentos; a higienizagdo eficiente de toda a
area de producdo, armazenamento e distribuicdo de alimentos, assim como
sanitizacao correta dos alimentos, dos equipamentos, e dos utensilios utilizados.

E esclarecida, explanada e cobrada por leis, normas e Resoluces de
Diretorias Colegiadas, em nivel nacional, e, em nivel internacional, estabelecidas

pelo Codex Alimentarius.

4.2.1.2 RDC 275 de 21 de outubro de 2002

Dispde sobre o Regulamento Técnico de procedimentos operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (MS,2002). A
Vigilancia Sanitaria utiliza esta Resolucdo para as auditorias na qual avaliam as
condi¢bes higiénico-sanitarias da empresa através de um check list contido no
anexo Il. A partir desta inspecdo é que os auditores determinam se a empresa
atende ou nado as boas praticas de manipulacdo de alimentos, e se estdo aptas para
receber a licenga sanitaria de funcionamento (SILVA, 2014).

4.2.1.3 Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS)

Silva e Abud (2016) afirmam que os POPs dao suporte ao que se chama de
Sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), agindo em
pontos cruciais onde as ferramentas anteriores ndo conseguiram atuar, diminuindo

custos e esforcos. A aplicacdo e manutencdo dos POPs funcionam como uma
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estratégia para manter a padronizacdo, qualidade e seguranca alimentar (MOTA, et
al., 2013).

Assim, os estabelecimentos produtores ou industrializadores de alimentos
devem desenvolver, implementar e manter POPs para as seguintes atividades: i)
higienizacdo das instalagcbes, equipamentos, moveis e utensilios; ii) controle a
potabilidade da &gua; iii) higiene e saude dos manipuladores; iv) manejo dos
residuos; v)manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos; vi) controle
integrado de vetores e pragas urbanas; vii) selecdo das matérias-primas,
ingredientes e embalagens; viii) programa de recolhimento de alimentos. Além disso,
a implementacao dos POPs deve ser monitorada periodicamente de forma a garantir
a finalidade pretendida, sendo adotadas medidas corretivas em casos de desvios
destes procedimentos (MS, 2002).

4.2.1.4 RDC 216, de 15 de setembro de 2004

A qualidade da matéria-prima, a arquitetura dos equipamentos e das
instalacdes, as condicbes higiénicas do ambiente de trabalho, as técnicas de
manipulacdo dos alimentos, a saude dos funcionérios, sdo fatores importantes a
serem considerados na producdo de alimentos seguros e de qualidade. A RDC n°
216 de 15 de setembro de 2004 é uma Resolucéo de Diretoria Colegiada da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria criada em 13 de setembro de 2004 e publicada no
Diario Oficial da Unido em 15 de setembro de 2004 que disp6e sobre Regulamento
Técnico de Boas Préaticas para servicos de Alimentacdo, considerando a
necessidade de constante aperfeicoamento das acfes de controle sanitario na area
de alimentos visando a protecao a saude da populacdo (ANVISA, 2004).

Esta RDC também considerou a necessidade de harmoniza¢cdo da acéo de
inspecédo sanitaria em servigos de alimentacdo. Seu principal objetivo foi estabelecer
procedimentos de Boas Praticas para servi¢cos de alimentagdo a fim de garantir as
condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado, e, a mesma se aplica a
servicos de alimentacdo que realizam manipulagédo, preparacdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda, entrega de alimentos
preparados ao consumo, tais como cantas, bufés, comissarias, cozinhas industriais,
cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,

restaurantes, rotisserias, e congéneres.



24

Ela estabelece o Regulamento e as Boas Praticas pra edificagbes,
instalacdes, moveis e utensilios, para a higienizacdo dos utensilios, equipamentos,
moveis e utensilios; para o controle integrado de vetores e pragas urbanas; para o
abastecimento de agua; para o0 manejo dos residuos; para o comportamento, saude
e treinamento dos manipuladores; para a selecdo e acondicionamento das matérias-
primas, ingredientes e embalagens; para a preparacao adequada dos alimentos bem
COmMO sSeu armazenamento e transporte e sua correta exposicdo ao consumo;
também estabelece normas e critérios para a documentacao e registro de processos
e as responsabilidades do treinamento dos manipuladores de alimentos.

Além disso, a implementacdo dos POPs deve ser monitorada
periodicamente de forma a garantir a finalidade pretendida, sendo adotadas medidas

corretivas em casos de desvios destes procedimentos.

4.2.2 Higienizagao

Higienizacdo é a operacdo de descontaminacdo de uma superficie que
compreende duas etapas; a limpeza e a sanitizagdo/desinfeccdo. Segundo a
Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, a limpeza é a eliminacédo da terra,
restos de alimentos, pd e outros materias indesejaveis; ja a desinfec¢ao é a reducéo,
através de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados, do numero de micro-
organismos no prédio, instalacfes, maquinarios e utensilios a um nivel que néo
origine contaminagao do alimento que (MS, 1997).

Batista (2003) explica que um sistema de higienizacdo eficaz deve levar em
consideracao o tipo de sujidade, as caracteristicas da superficie a ser limpa e o tipo
de limpeza a ser utilizado, e, desta forma, escolher o tipo de detergente e
desinfetante, bem como determinar o tempo de contato com a superficie.
Equipamentos e utensilios com higienizacdo deficiente tém sido responsaveis,
isoladamente ou associados a outros fatores, por surtos de doencas de origem
alimentar ou por alteracdes de alimentos processados (ANDRADE & MACEDO,
1996).
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5. METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido em um restaurante do segmento marmitaria da
cidade de Salgueiro-PE, que preparava e distribuia, em média, 70 refeicbes diérias,
no periodo de segunda a sexta-feira e contava com um quadro de 3 funcionarios.
Objetivou-se implementar as boas praticas de manipulacdo de alimentos neste
estabelecimento, o que foi realizado em trés etapas: 1) Diagndstico inicial da situacao
da empresa; Il) Implantacdo do projeto de boas praticas de manipulagdo de
alimentos e, Ill) Avaliacdo da situacdo da empresa ap0s o treinamento e

implementacdo das BPMA e POPs. A Figura 1 apresenta o fluxograma das etapas

do projeto.
Figura 1. Fluxograma de execuc¢do do projeto de boas préticas
12 ETAPA: DIAGNOSTICO INICIAL
Aplicacdo de check list da RDC n2 275 de Observagdo da rotina dos manipuladores de

2171072002 alimentos

NS

22 ETAPA: IMPLANTACAO DO PROJETO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE
ALIMENTOS

Minicurso de Boas Praticas de Manipulacio de | Implantacio dos Procedimentos Operacionais
Alimentos (BPMAs) Padronizados (POPs]

NS

32 ETAPA: AVALIACAO FINAL DO RESTAURANTE COM BASE NO CUMPRIMENTO DOS
REQUISITOS DA RDC N2 275 DE 21 DE OUTUBRO DE 2002

Observacdo da aplicagdo dos conhecimentos de Reaplicagio de check list da RDC n® 275 de
BPMAs e obediéncia aos POPs 211072002

Fonte: Prépria autora.

5.1 Diagnéstico inicial

5.1.1 Aplicagao de check list

Foi aplicado ao estabelecimento o check list que consta como anexo Il da
RDC n° 275 (MS, 2002), sendo analisados 164 itens divididos em edificagOes e
instalagcdes (81), equipamentos, moveis e utensilios (21), manipuladores (14),

producéo e transporte de alimento (33) e documentagéo (18). A aplicacéo do check
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list ocorreu no periodo de uma semana para que as atividades de rotina dos
manipuladores fossem acompanhadas e compreendidas. As alternativas consistiam
em SIM (se adequa), NAO (néo se adequa) ou NAO SE APLICA (em casos que a
guestao nao se aplica ao estabelecimento).

Os resultados obtidos foram transformados em porcentagens e enquadrados

segundo os critérios estabelecidos pela prépria norma.

5.1.2 Rotina dos manipuladores de alimentos

Observou-se a rotina dos manipuladores quanto: i) vestuario; ii) habitos
higiénicos; iii) estado de saude; iv) programa de controle de saude; v) equipamentos
de protecdo individual, e, vi) programa de capacitacdo dos manipuladores e

supervisao.

5.1.3 Preparo do cardapio

Observou-se o0 cardapio quanto aos seguintes pontos: i) matérias-primas,
ingredientes e embalagens; ii) fluxo de producéao; iii) rotulagem e armazenamento do
produto final; iv) controle da qualidade do produto final e v) transporte do produto

final.

5.1.4 Mapeamento das instalacfes, equipamentos, moveis e utensilios

Mapeamento é uma técnica usada para compreender o que estd sendo
estudado. No caso do mapeamento das instalacdes, equipamentos, mdveis e
utensilios, consiste-se em fazer um levantamento detalhado das caracteristicas das
instalacdes, da quantidade, caracteristicas e estado dos equipamentos, moveis e

utensilios da area de producéao.

5.2 Implantacdo do projeto de BPMAs
5.2.1 Minicurso sobre boas praticas de manipulacéo de alimentos

Utilizando o material da ANVISA (BRASIL. ANVISA, 2007), foi realizado o
treinamento dos manipuladores quanto as boas praticas de manipulagdo de

alimentos. O curso durou duas semanas, com carga horaria total de 5h, sendo
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abordados os seguintes pontos: i) importancia das boas préaticas de manipulacdo de
alimentos; ii) contaminacdo dos alimentos; iii) micro-organismos em alimentos; iv)
cuidados com os funcionarios: higiene, saude e treinamento; v) boas praticas das
compras ao consumo; vi) boas praticas de higiene no local de trabalho; vii)
edificacbes e instalagfes; vii) Manual de boas praticas e procedimentos
operacionais padronizados (POPS)

5.2.2 Elaboracéo e implementacdo de POPs

Os seguintes POPs foram elaborados para o estabelecimento (FIGURA 2): i)
higienizacdo da area de manipulacdo de alimentos (APENDICE 1); ii) higienizacéo
das maos (APENDICE I1); iii) higienizacdo da chapa de metal (APENDICE lII); iv)
higienizacdo dos freezers (APENDICE 1V); v) higienizacdo dos utensilios
(APENDICE V); vi) acondicionamento adequado dos alimentos prontos (APENDICE
VI), e, vii) disposicéo dos residuos e higienizacao das lixeiras (APENDICE VII).

Figura 2. Esquema dos Procedimentos Operacionais Padronizados para o restaurante.

~
* forma, a frequéncia e o resp vel pela higienizagdo ad dadadrea de ipulagdo de ali t
HIGI DA P re -
AREA DE *» materiais e produtos especificos paraa operagio
MANIPULAGAD
E ALIMENTO!
-
* etapas e formas correta de lavagem das mios
HIGIENIZACRO * frequéncia ideal para os ipuladoresdeali t
DAS MAOS
- s = = . — R
* maneira correta de fazer a higienizagio destes equip
nictEnfagio * frequéncia, os materiais e produtos especificos e o responsdvel pela operacio de higienizacdo
DA CHAPA DE
METAL
r — r i 0
* maneira correta de fazer a higienizagio destes equip
. * frequéncia, os materiais e produtos especificos e o responsdvel pela operacio de higienizacdo
HIGIENIZAGAD
DOS FREEZERS
. . X — ~
* maneira correta de fazer a higienizagio destes equip
HiGIENGacko * frequéncia, os materiais e produtos especificos e o responsdvel pela operacio de higienizacdo
5
UTENSILIOS
~
actypiciahia . .. . .
o » estabeleceu os procedimentos corretos para acondicionar e manipular os alimentos prontos
ADEQUADO
Dos
ALIMENTOS
RONTO!
~
* forma e frequéncia corretas de recolher e dispor ou descartar residuos da produgido
DISPOSICAD * frequéncia correta de lavagem das coletoras de lixo
CORRETA DOS
RESiDUOS

Fonte: Propria autora.
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Cada um dos POPs foi explicado aos manipuladores do restaurante e, com a
aprovacao do responsavel pela producéo (gerente), estes foram afixados em locais
visiveis na area de producao, possibilitando aos manipuladores que recordassem o0s
procedimentos corretos nas operacgoes rotineiras.

O POP elaborado para a higiene a area de manipulacdo contemplou a
forma, a frequéncia e o responsavel pela higienizacdo adequada da éarea de
manipulacdo de alimentos, bem como os materiais e produtos especificos para a
operacédo, enquanto que o POP de higienizacdo das méaos estabeleceu e explicou as
etapas e formas correta de lavagem das maos, bem como a frequéncia ideal para os
manipuladores de alimentos.

Os POPs de higienizacdo da chapa de metal, dos freezers e dos utensilios
abrangeram a maneira correta de fazer a higienizagcdo destes equipamentos, uma
vez que se identificou grande importancia dos mesmaos para o processo produtivo do
estabelecimento. Foram abordados também a frequéncia, os materiais e produtos
especificos de limpeza, bem como o responsavel pela operacédo de higienizacao.

O POP de acondicionamento dos alimentos estabeleceu os procedimentos
corretos (caracteristicas ideais da area de producdo e da superficie onde os
alimentos foram expostos; maneira correta de armazenar e tempo maximo para o
consumo apos o preparo) para acondicionar e manipular os alimentos prontos, pois,
observou-se gque estes ficavam expostos durante 3 horas apos o preparo (intervalo
de tempo em que as marmitas eram preparadas e vendidas), e ha um grande risco
nesse processo, pois, o bindbmio tempo x temperatura € um fator muito importante na
distribuicao de refei¢cdes ( SILVA JUNIOR, 2007).

O POP de disposicao correta dos residuos abordou a forma e frequéncia
corretas de recolher e dispor ou descartar residuos da producédo (APENDICE VII),

bem como a frequéncia correta de lavagem das coletoras de lixo.

5.3 Avaliacgéo final do restaurante

Observou-se, durante cinco dias, o comportamento dos manipuladores
guanto ao cumprimento das BPMA e aos POPs, principalmente no que tange a
correta higienizacdo das maos. Foi aplicado novamente o check list que consta

como anexo Il da RDC n° 275 (MS, 2002), com a finalidade de classificar o
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estabelecimento de acordo com os grupos: Grupo 1 (76 a 100% de atendimento dos
itens); Grupo 2 (51 a 75% de atendimento dos itens) ou Grupo 3 ( 0 a 50% de

atendimento dos itens).

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Diagnéstico inicial

6.1.1 Check list

O check list aplicado demonstrou o panorama inicial do estabelecimento
(Tabela 1), no qual o quesito “equipamentos, méveis e utensilios” foi o que
apresentou melhor percentual de adequacédo, com 23,8% em relacdo ao total de
itens julgados positivamente. Contudo, em relacdo a documentacéo, o percentual de
adequacdo foi zero, indicando que ha desconhecimento total das normas sanitarias
que regulamentam a producdo de alimentos no Brasil. O percentual geral de
adequacao a norma (RDC n° 275) foi de 18,90% (com 31 itens adequados)

Este resultado difere dos encontrados por Sédo José, Coelho e Ferreira (2011)
em uma unidade de alimentacéo e nutricdo institucional, no qual a porcentagem de
adequacdo dos itens “equipamentos, moveis e utensilios” alcangou 76%, e a
“‘documental” chegou a 53%.

Santos, Rangel e Azeredo (2010) verificaram, ao aplicarem um check list
baseado na a RDC n° 216 (ANVISA, 2004) em cinco restaurantes comerciais do
municipio de Rio de Janeiro, percentual médio de ndo-conformidades de 56,4%.

Em relacdo ao nivel de adequacdo dos manipuladores de alimentos a
legislacdo vigente, os resultados s&do preocupantes, pois indicam que o0s
manipuladores desse estabelecimento desconhecem quase todas as normas
sanitarias e os principios de boas préticas. Isso pode acarretar falta de seguranca

dos produtos ai manipulados.
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Figura 3. Grafico da porcentagem de adequacéo na primeira aplicacéo do check list
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Fonte: Prépria autora.

6.1.2 Rotina dos manipuladores de alimentos

Os principais resultados obtidos a partir da observacdo da rotina dos
manipuladores, do preparo do cardapio e do mapeamento das instalacfes estdo

listados abaixo:

. N&o usaram uniformes e EPIs;

. Apresentaram boa higiene corporal,

. Usaram os cabelos presos e usaram toucas descartaveis;

. Higienizaram as maos de maneira e frequéncia inadequadas;

. Utilizaram panos para secar as maos e os utensilios;

. Utilizaram uma Unica esponja para diversas atividades;

. Conversaram frequentemente durante a manipulacdo de alimentos, sem

usarem mascaras;
6.1.3 Instalacdes
. As instalacOes apresentaram focos de insalubridade, iluminag&o inadequada,

piso permeavel, pintura e acabamento inadequados, portas e janelas ndo lavaveis e

luminarias sem protecéo contra quebra de lampada,;
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. Inexisténcia de tela de protecéo contra insetos nas janelas;
. Inexisténcia de exaustor, de pia separada para lavagem das méaos e de caixa
de gordura;

6.1.4 Equipamentos, moveis e utensilios

. Equipamentos em quantidade insuficiente para as atividades;

. Moveis de materiais inadequados como madeira, plastico e metal oxidavel,

. Utensilios inadequados (de plastico, madeira, porcelana, aluminio).

. Ndo apresentaram documentos de manutencdo e calibracdo de

equipamentos, controle integrado de vetores e pragas urbanas, frequéncia de
limpeza da caixa de agua, ou qualquer outro tipo de documento como Manual de
boas préticas de fabricacdo e procedimentos operacionais padronizados

Genta, Mauricio e Matioli (2005) também encontraram resultados
semelhantes ao aplicar check list em seis restaurantes comerciais do tipo self
service, em Maringa-PR. Os autores constataram que nenhum dos restaurantes
analisados possuia protecdo completa contra pragas e ndo estabeleciam frequéncia
semestral de limpeza da caixa de agua.

Na maioria das vezes o resultado negativo se deve a negligéncia do gestor do
estabelecimento, que ndo se preocupa em treinar constantemente seus
colaboradores, a fim de garantir a producdo e manipulacdo higiénica e segura dos
alimentos ofertados. Mello (2010), ao aplicar um questionario contendo perguntas a
respeito do nivel de conhecimento sobre BPF dos manipuladores de alimentos de
RPP (Restaurantes Publicos Populares) do Rio de Janeiro, observou que o
conhecimento dos manipuladores foi regular (em média 56,09%), e nenhum dos

avaliados alcangou o conceito bom sobre as boas praticas de manipulacao.

6.2 Implantacédo do projeto de BPMAs

Os colaboradores foram receptivos em relacdo ao treinamento, porém,
poucos estavam dispostos a aplicar os conceitos transmitidos (Tabela 2). Os
maiores empecilhos enfrentados para conseguir com que os manipuladores mudem
de atitude e déem maior importancia as boas préaticas sédo a pouca cobranga dos

gestores e a falta de interesse dos consumidores acerca da aplicacdo das BPMA.
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Tabela 1. Avaliacao do minicuros sobre BPMA e POPs

Manipulador aprendeu o Manipulador

Contetdo gue é/como fazer? aplicou?

BPMA
Importancia das BPMAs sim nao
Contaminagéo de alimentos sim néo
Micro-organismos em alimentos sim nao

Cuidados com os funcionarios (higiene, saude,

treinamento) sim néo
Boas praticas das compras ao consumo sim nao
Boas préticas de higiene no local de trabalho sim néo
Edificacdes e instalacdes sim néao
Manual de BPMAs e POPs sim nao

POPs
Higienizacdo das méaos sim nao
Higienizac¢do da area de manipulagdo sim nao
Higienizacéo da chapa sim nao
Higienizac&o dos freezers sim nao
Higienizac&o dos utensilios sim néao
Acondicionamento dos alimentos prontos sim nao
Disposicao dos residuos sim nao

Fonte: Prépria autora.

O conceito de POP era novo para a maioria dos manipuladores de alimentos
da cidade de Salgueiro, visto que h& pouquissimos projetos sobre este assunto na
cidade, e até mesmo os empreendedores de servicos de alimentagdo desconhecem
tal conceito. Portanto, é evidente que os colaboradores ndo estavam dispostos a

cumprir os POPs, nem tdo pouco mudar a maneira como realizam suas atividades.

6.3 Avaliagéo final do restaurante

Concluido o trabalho de conscientizacdo e implantacdo das BPMA e dos
POPs, foi realizada uma nova verificagao da situagao do restaurante aos moldes da
12 etapa (Diagnostico inicial), ou seja, a lista de verificacdo (check list) foi usada para
quantificar a melhora, ou ndo, das condicfes do estabelecimento.

Pode-se perceber que o0 estabelecimento apresentou praticamente o0s
mesmos resultados obtidos antes do treinamento (Figura 4), com exce¢ao do
quesito ‘documentacao’, no qual o percentual de adequacao se elevou para 11,11%,

0 que é explicado pela implantacdo dos POPs descritos anteriormente. Com um total
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geral de 30 itens de acordo com a norma utilizada o estabelecimento obteve um
percentual geral de adequacao de 18,29% Tal porcentagem enquadra esta empresa

no Grupo 3 (0 a 50% de atendimento dos itens).

Figura 4. Gréafico da porcentagem de adequacéo na segunda aplicacdo do check list

Check-list (depois) % de adequacgao
180
160
140
£ 120
= 100
- 80
& 60
40
20
0
Edificag | Equipa | Manip | Produg | Docum | TOTAL
Oese | mentos | uladore | doe entacd
Instalag , s Transp o}
des moveis orte do
e Alimen
utensili to
0s
M Itens julgados 78 21 14 33 18 164
Itens adequados 14 5 2 7 2 30
H (%) 21,79 23,8 14,28 21,21 0 18,2926820

Fonte: Propria autora.

Houve decréscimo no percentual de adequacdo do estabelecimento a norma
vigente entre as duas aplicacbes do check list, isso se explica pelo fato de o
estabelecimento ter sido transferido para outro prédio e o novo local apresentar

estrutura e instalacdes diferentes do anterior.

7 CONCLUSOES

A aplicacdo do check list no restaurante mostrou que ele possuia baixa
porcentagem de adequacéo a legislacdo RDC n° 275/2002.

Nado foi possivel implantar as BPMAs no estabelecimento porque o0s
manipuladores, embora tenham compreendido a importancia das mesmas, nao
possuiam suporte adequado e motivacao suficiente para mudarem seus habitos. Por
iSso, € necessario que se realizem estudos mais abrangentes sobre esses

estabelecimentos, para que programas de treinamento de manipuladores de
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alimentos e conscientizagcao de gestores e consumidores sejam realizados em maior

escala.
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APENDICE | — HIGIENIZACAO DA AREA DE MANIPULACAO

Procedimento Operacional Padronizado_
HIGIENIZACAO DA AREA DE MANIPULACAO

Execucdo da tarefa: Manipuladores de alimentos

Materiais necessarios: Frequéncia: Diariamente, antes e apos
- vassoura a producao.

- rodo

- balde

- detergente

- 4gua sanitaria

Como:

- Efetuar a remocéao dos residuos secos

- Molhar com 4gua a area que sera limpa

- Aplicar detergente e esfregar com vassoura de acordo com o local que sera
limpo

- Efetuar um enxague para remocao completa do detergente

- Em um balde adicionar uma colher de sopa de agua sanitaria para cada litro de
agua

- Efetuar a aplicacéo da solucdo no local que esta sendo limpo, deixando agir por
10 minutos.

Acdao corretiva:
- repetir a operacao até que a superficie esteja completamente limpa
- Se necessario, treinamento do pessoal

Verificacao
O qué? Como? Quando? Quem?
Frequéncia da | Observacéao Diariamente Responséavel pela

Higienizacao produgéo
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APENDICE Il — HIGIENIZACAO DAS MAOS

Procedimento Operacional Padronizado
HIGIENIZACAO DAS MAOS

Execucdo da tarefa: Manipuladores de alimentos e qualquer pessoa que entrar na area de
manipulagao.

Materiais necessarios: Frequéncia: sempre que

- detergente neutro - Chegar ao trabalho;

- toalhas de papel ( nédo reciclado) - Utilizar os sanitarios ou vestiarios;

- solugéo de alcool 70% - Iniciar, interromper ou trocar de
atividade;

- Apdés manipular alimentos crus ou
nao higienizados;

- Antes de manipular alimentos
submetidos a coccéo, higienizados ou prontos
para consumo;

- Tossir, espirrar, assoar o0 nariz, tocar
no corpo ou cabelo;

- Usar utensilios e materiais de
limpeza, como vassouras, rodos, pas, panos
de

limpeza, entre outros;

- Manipular lixo e outros residuos;

- Tocar em sacarias, caixas, garrafas,
macanetas, sapatos ou outros objetos
estranhos a atividade;

- Pegar em dinheiro;

- Antes de vestir e ap0s retirar as
luvas utilizadas na manipulacéo de alimentos.

Como:

- Utilize a 4gua corrente para molhar as maos;

- Esfregue a palma e o dorso das mé&os com sabonete, inclusive as unhas e os espagos entre
os dedos, por aproximadamente 15 segundos;

- Enxdgue bem com agua corrente retirando todo o sabonete;

- Seque-as com papel toalha ou outro sistema de secagem eficiente;

- Aspergir alcool nas méos e esperar secar naturalmente

Acéo corretiva:

- repetir a operacdo sempre que for necessario

- Se necessario, treinamento de pessoal

- orientacdo de qualquer pessoal que pretende entrar na area de manipulacao

Verificacao
O qué? Como? Quando? Quem?
Higienizacao Observacao Diariamente Responséavel pela
adequada das maos producédo




APENDICE Il = HIGIENIZACAO DA CHAPA

Procedimento Operacional Padronizado
HIGIENIZACAO DA CHAPA

Execucdo da tarefa: Responsavel pela producéo

Materiais necessarios: Frequéncia: Antes e depois do uso
- papel toalha (papel néo reciclado)
- esponja

- Detergente neutro

- pano descartavel

-solucao de alcool 70%

Como:

- Remover as sujidades com um papel toalha

- Limpar com esponja e detergente removedor de gorduras

- Deixar agir por 5 minutos

- Remover o sabao com um pano descartavel

- Passar um pano umido para remocao de residuos de detergente
- Aspergir alcool a 70% e deixar secar naturalmente

Acdao corretiva:
- repetir a operacao até que o equipamento esteja completamente limpo
- caso necessario, treinamento de pessoal

Verificacao
O qué? Como? Quando? Quem?
Frequéncia da | Observacéo Diariamente, Responsavel pela
Higienizacao antes e apoOs a | producao
producéo
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APENDICE IV — HIGIENIZACAO DOS FREEZERS

Procedimento Operacional Padronizado
HIGIENIZACAO DOS FREEZERES

Execucdo da tarefa: Manipuladores de alimentos

Materiais necessarios: Frequéncia: A cada 15 dias, e
- caixa de isopor sempre que se verificar necessaria a
- pano descartavel higienizacao

- detergente neutro

- esponja

- balde

- agua sanitaria

- solucao de alcool 70%

Como:

- Desligar da tomada

- Retirar todos os alimentos que estiverem armazenados e transferi-los para
caixas de isopor

- Deixar descongelar naturalmente

- Escoar toda a agua presente apos o descongelamento

- Remover todas as sujidades com um pano descartavel

- Ensaboar toda a area interna com esponja e detergente neutro

- Deixar o detergente agir por 5 minutos

- Enxaguar para retirar todo o detergente

- Em um balde misturar 2 L de agua para uma 4 colheres de agua sanitaria
- Umedecer um pano na solucdo de agua sanitaria

- Passar o pano em toda a superficie interna do freezer

- Deixar agir por 15 minutos

- Enxaguar

- Aspergir alcool 70% e deixar secar naturalmente

Area externa do freezer

- Limpar a area com detergente

- Retirar o residuo de detergente com um pano Umido
- Aspergir alcool 70% e deixar secar

- Ligar na tomada

- Esperar 30 minutos

- Dispor todos os alimentos novamente e fechar bem

Acdao corretiva:
- repetir a operacao até que o equipamento esteja completamente limpo
- Se necessario, treinamento do pessoal

Verificacao
O qué? Como? Quando? Quem?
Necessidade de | Observacao Quinzenalmente | Responsavel pela
higienizacao producao
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APENDICE V — HIGIENIZACAO DOS UTENSILIOS

Procedimento Operacional Padronizado
HIGIENIZACAO DOS UTENSILIOS

Execucdo da tarefa: Manipuladores de alimentos

Materiais necessarios: Frequéncia: Diariamente, antes e
- espoja depois da producao

- detergente neutro desengordurante
- solucado de alcool em 70%

Como:

- Selecionar todos os utensilios que serdo utilizados para a preparacdo dos
alimentos (facas, tdbuas, talheres, panelas, tigelas, etc)

- Remover as sujidades com uma esponja

- Lavar bem todos os utensilios com detergente neutro desengordurante e
enxagua-los bem para remocao total do detergente

- Colocar os utensilios para secar sob uma superficie limpa

- Aspergir alcool 70% sobre todos os utensilios

- Esperar secar

Acdao corretiva:
- repetir a operacao até que os utensilios estejam completamente limpos
- Se necessario, treinamento do pessoal

Verificacao
O qué? Como? Quando? Quem?
Frequéncia da | Observacéo Diariamente Responsavel pela
higienizacdo de producao
utensilios
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APENDICE VI — ACONDICIONAMENTO DOS ALIMENTOS PRONTOS

Procedimento Operacional Padronizado
ACONDICIONAMENTO DOS ALIMENTOS PRONTOS

Execucdo da tarefa: Manipuladores de Alimentos

Materiais necessarios: Frequéncia: Diariamente. Apl6s o
- bancada ou mesa limpa preparo dos alimentos e durante a
- conchas e pegadores limpos preparacao das marmitas

- tampas para todas as panelas

- recipiente plastico com tampa para
saladas e alimentos servidos frios

- embalagens de isopor — estéreis

- luvas de borracha

Como:

- apos retirar os alimentos do fogo, disp6-los sobre a mesa ou bancada —
devidamente tampados

- ap6s o preparo de saladas ou outros alimentos servidos frios, p6-los no
refrigerador até a hora de servir ou preparar as marmitas

- abrir as embalagens na hora de preparar as marmitas, e usar luvas quando
for enché-las

- retirar as tampas das panelas todas ao mesmo tempo e montar as marmitas
0 mais rapido possivel

Acdao corretiva:

- servir os alimentos até duas apés o preparo

- descartar todas as sobras apds duas horas do reparo
- se for necessario, capacitacdo de pessoal

Verificacao:

O qué? Como? Quando? Quem?

Evitar a | Usar um pegador | Na hora de servir | Manipuladores de
contaminacgao ou concha | e preparar as | Alimentos

cruzada dos | especifico  para | marmitas
alimentos cada alimento
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APENDICE VIl = DISPOSICAO DOS RESIDUOS E HIGIENIZACAO DAS LIXEIRAS

_Procedimento Operacional Padronizado
DISPOSICAO DOS RESIDUOS E HIGIENIZACAO DAS LIXEIRAS

Execucao da tarefa: Auxiliar de Servicos Gerais

Materiais necessarios: Frequéncia: Diariamente, antes e
- esponja (exclusiva para este fim) depois do expediente de trabalho

- detergente neutro
- Agua sanitéaria

- saco de lixo

Como:
e Disposicdo dos residuos
- Coleta das sobras e residuos alimentares em lixeiras com sacolas plasticas
- Colocar o lixo no local adequado para ser recolhido pelo servico municipal,
nos dias e horéarios de coleta.

e Higienizacdo das lixeiras
- Levar as lixeiras para o exterior da Unidade de Produc&o e retirar o lixo;
- Acondiciona-lo em container ou lugar préprio;
- Esfregar com esponja e detergente todas as suas partes;
- Enxaguar com agua corrente;
- Borrifar solucao clorada (1 colher de agua sanitéria/ litro de agua)
- Secar naturalmente;
- Encaixar o saco plastico na lixeira;

- Voltar a lixeira para os respectivos locais

Acéo corretiva:

- Realizar atividade novamente até que a lixeira esteja completamente limpa e o lixo
no devido lugar;

- Se for necessario, capacitacao de pessoal

Verificacao
O qué? Como? Quando? Quem?
Execucgao e | Observagéao Diariamente Responsavel pela
frequéncia de producao
recolhimento dos
residuos
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APENDICE VIII - Lista de verificacdo (check list) aplicada ao estabelecimento

antes o treinamento em BPMA e POP’s

LISTA DE VERIFICACAO RDC 275

Classificacdo Geral: grupo 3

Itens julgados julgados adeq. (%) inadeq. (%) NA
EdificacOes e Instalagcdes 78 17 21,79 58 7435 3
Equipamentos, méveis e utensilios 21 5 23,8 16 76,19 0
Manipuladores 14 2 14,28 12 8571 O
Producéo e Transporte do Alimento 33 7 21,21 26 78,78 O
Documentacéao 18 0 0 18 100 0
TOTAL 164 31 189 130 79,268 1,829

Legenda: julgados (quantidade de itens julgados); adeq. (quantidade de itens adequados); inadeq. (quantidade de itens
inadequados); NA (néo se aplica). Fonte: Prépria autora.

APENDICE IX - Lista de verificacdo (check list) aplicada ao estabelecimento
apoés o treinamento em BPMA e POP’s

LISTA DE VERIFICACAO RDC 275

Classificacdo Geral: grupo 3

Itens Itens Itens

Itens julgados julgados adequados (%) adequados (%) NA
EdificacOes e
Instalacdes 78 14 21,79 64 74,35 3
Equipamentos, moveis e
utensilios 21 5 23,8 16 76,19 0
Manipuladores 14 2 14,28 12 85,71 0
Producéo e Transporte
do Alimento 33 7 21,21 26 78,78 O
Documentacéo 18 2 0 16 100 0
TOTAL 164 30 18,29 134 81,707 1,829

Legenda: julgados (quantidade de itens julgados); adeq. (quantidade de itens adequados); inadeq. (quantidade de itens
inadequados); NA (néo se aplica). Fonte: Prépria autora.



