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1 INTRODUCAO

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) s&o unidades que pertencem ao setor
de alimentagdo coletiva, onde sua funcdo € supervisionar e administrar a producdo de
refeices nutritivas que siga o padrdo higiénico-sanitario para consumo fora do lar, que
venham favorecer a saude de coletividade, auxiliando ainda, no desenvolvimento dos
habitos alimentares com valores justos para se adequar nas instituicbes (DOURADO;
PEREIRA, 2011).

A alimentacdo humana é algo de grande importancia, envolve desde o pré-preparo
do alimento até sua mudanca para a forma final que chega a sua mesa (ZIMMERMANN;
MESQUITA, 2011).

Com o crescimento e desenvolvimento das cidades, as pessoas se distanciam cada
vez mais das suas residéncias para o local de trabalho. Devido a isso, por falta de tempo
disponivel para prepararem sua propria refeicdo, torna-se cada vez maior o nimero de
pessoas que se alimentam fora de suas residéncias (GENTA et al., 2005).

No Brasil é estimado que de cinco refeicdes realizadas, uma é fora do lar, essa
estimativa pode crescer conforme a abertura de novos estabelecimentos de alimentacédo
(AKUTSU, 2005).

Segundo Duarte et al,. (2013), observando os individuos, percebeu que existem
algumas pessoas que sao mais propensas a doencas provenientes da ma alimentacao, 0s
universitarios se enquadram dentre eles. Os universitarios podem encontrar dificuldades
de fazer suas refei¢cBes de forma saudavel devido as mudangas de rotinas, como muitas
tarefas do meio académico.

Existem politicas publicas que viabilizam refeicBes gratuitas ou subsidiadas no
pais, os restaurantes universitarios (RU) estdo dentro dessas politicas, que fazem parte do
Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (BENVINDO et al., 2017).

Durante o preparo dos alimentos quando o manipulador ndo toma medidas de
higiene e o local de producédo nédo sdo adequados, esses fatores favorecem a contaminacgéo
dos alimentos. Quando uma unidade toma medidas como treinamento de boas praticas e
higiene para manipuladores, os riscos de contaminagédo sdo reduzidos (MEDEIROS, et
al., 2015).

Sendo assim as boas préaticas séo ligadas a com a garantia da qualidade higiénico-
sanitéria do alimento, as adequacdes séo indispensaveis para que a UAN possam produzir
refeicbes em conforme com a legislagcdo vigente determina, o se faz essencial para
obtencéo de alimentos seguros nos aspectos quimicos, fisicos e bioldgicos (LIBANIO et
al., 2015).



Desta forma, o presente estagio, objetivou realizar o acompanhamento de
atividades de uma das unidades de alimentagdo nutricional universitaria publica na cidade
de Petrolina-PE, avaliando e orientada acerca das condices fisicas e higiénico-sanitarias,

para o atendimento das Boas Praticas de Fabricacdo, conforme as legislacdes vigentes.
Os objetivos especificos foram analisar se 0 comportamento dos manipuladores
estava atendendo as normas de boas praticas para servicos de alimentacdo conforme a
legislagdo RDC/216 de 2018. Verificar o nivel de eficiéncia das instala¢cbes da unidade
mediante a comparacdo com a estrutura padrdo vigente através de uma lista de

verificacdo disponibilizada pela agencia nacional de vigilancia sanitaria (ANVISA).

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1. Restaurante universitario

A Saude e a qualidade de vida do estudante recém-ingresso a universidade pode ficar
em situacdo vulneravel, devido as mudancas de habito e principalmente a mudanca de
alimentacéo, pelo fato que eles passam a fazer suas refeicdes fora do domicilio (VIEIRA
etal., 2002).

Muito frequente também no meio universitario é a vivéncia de uma experiéncia
nova como deixar a casa dos pais e morar muitas vezes em republica ou sozinho e isso
leva os universitarios a prover a propria alimentacdo pelo fato dessa tarefa ndo pertencer
mais ao universo familiar (ALVES; BOOG, 2007)

Com isso 0s universitarios tem a opcao de fazer suas refeicdes nos Restaurantes
Universitarios (RU). O restaurante universitario normalmente é incluidos no interior do
campus universitario e suas refeicGes tem parte do valor subsidiado pela universidade, o
RU também pode estar aberto aos consumidores externos como uma op¢ao de refeicdo
com valor razoavel (ARAUJO et al., 2017).

Em uma pesquisa conduzida por Cattafesta et al., (2012) com 208 universitarios
publicos federais mostrou que o almoco realizado no RU era a principal refeicdo do dia
para 76% dos universitarios, e 86,1% deles relataram utilizar o RU pelo menos trés vezes
por semana.

No meio universitario € comum encontrar estudantes com excesso de atividades
académicas, isso dificulta muitas vezes o universitéario realizar suas refeicdes em seus
lares, assim eles ficam submetidos a se alimentarem em estabelecimentos que ficam em
volta da universide (FEITOSA et al., 2010).



2.2. Manipuladores de alimentos

As pessoas que fazem parte da producdo dos alimentos sdo denominadas como
Manipuladores de Alimentos, eles fazem parte do processo de abatimento,
armazenamento, transporte processamento e preparacdo dos alimentos (COSTA et al.,
2014).

E necessario direcionar os manipuladores de alimentos sobre cuidados essenciais
como no ato da compra da matéria prima, armazenamento, manipulacdo, conservagédo e
distribuicdo dos alimentos, como também a estrutura fisica da unidade de producdo, para
que a qualidade sanitaria do alimento ndo esteja em risco pelos perigos contaminantes
(MAEMETIINI et al., 2010).

Desde a entrada da matéria prima, armazenamento, coccdo e preparo dos
alimentos até a distribuicdo, € necessario que todo esse processo seja dotado de medidas
de prevencéo e controle em todas as etapas da cadeia de producdo (GENTA et al., 2005).

A forma correta de manipulacdo de alimentos e a conscientizagdo dos envolvidos
sdo fundamentais, como meio de controle de Doencas Transmitidas por Alimentos,

principalmente em restaurantes de alimentacdo coletiva (CATTAFESTA et al., 2012).

2.3 Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) é um conjunto de atividades que se aplica
aos servicos de alimentacdo que envolve desde o processo de manipulacdo até a
distribuicdo, como uma forma de garantir as condi¢fes higiénico-sanitarias do alimento
preparado (BRASIIL, 2018).

A instabilidade microbioldgica dos alimentos é um dos principais fatores
relacionados ao risco de contaminacdo. A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) criou normas a serem adotadas na pratica dos manipuladores de alimentos que,
quando adotadas, garantem melhor qualidade quanto a seguranca alimentar conferindo
assim em uma maior produtividade (SANTOS et al., 2015).

Se tratando da manipulagéo de alimentos € indispensavel que as Boas Préaticas de
Fabricacdo na produgéo dos alimentos, a fim de assegurar que as refei¢cbes estejam com
padrdo de qualidades estejam em conformidade nos aspectos nutricional, sensorial e
microbiologico (MEDEIROS et al., 2017). Desta forma apresenta que as Boas Praticas
de Manipulacéo sdo exigéncias que, quando colocadas em praticas, ajudam a controlar 0s

perigos da contaminacdo de alimentos (MAEMETINI et al., 2010).
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Tabela 1: Classificacdo do estabelecimento conforme a RDC 275/2002 da ANVISA

CLASSIFICACAO ITENS ATENDIDOS (%)

Grupo 1 | Baixo risco 76 a 100
Grupo 2 | Médio risco 51a75
Grupo3 Alto risco 0a50

Fonte: ANVISA

Nas etapas de producdo dos alimentos, podem existir diversas condi¢cdes que
podem levar a contaminacdo de micro-organismos patogénicos nas refeicdes podendo
comprometer a qualidade e a seguranca alimentar. Alimentos contaminados por agentes
contaminantes causam Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) que deixam a salde
do consumidor em risco em alguns casos chegando a causar até o ébito (SANTOS et al.,
2015).

A presenca do profissional capacitado é de grande relevancia para manter as boas
praticas de higiene e manipulacdo. Medidas tomadas em uma unidade de alimentacéo
como, aplicagdo de uma lista de verificacdo permite avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias, a partir das observac@es, buscar estratégias para assim corrigir e adequar o
ambiente (SILVA et al., 2015).

Segundo MAEMETINI et al. (2010),

A finalidade do servico em uma unidade de alimentacéo
ndo é exclusivamente alimentar 0 homem, mas é bem alimentar o
homem. E bem alimentar ndo é somente oferecer uma comida
gostosa e nutritiva, mas também uma comida segura, livre de focos
de contaminagcdo ao ponto de vista higiénico, sem que ela estiver

contaminada.

2.4. Dialogo Diario de Seguranca (DDS)

E de grande importancia para uma UAN ter reunides e treinamentos para conhecer
sobre seguranga no trabalho, com objetivo de evitar acidentes durante a producdo de
alimentos, para que os manipuladores de alimentos tenham conhecimento de riscos de
acidentes e assim eles possam evita-los para melhor eficiéncia ao decorrer do trabalho
(NEPOMUCENO, 2004).
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Algo muito ligado a seguranca do trabalhador é o cuidado psicoldgico, quando o
trabalhador nédo vai bem emocionalmente pode interferir em sua produtividade, podendo
distrair-se e causar algum acidente.

Por isso a presenca de um lider para administrar as emocdes no circulo de trabalho
¢ algo importante, os funcionarios tem responsabilidade pelo desenvolvimento da
producédo, pois eles sdo influenciados pelo ambiente que efetuam seus trabalhos
(FERREIRA, 2010).

2.5. Controle de pesagem de sobras

E importante a implementacdo de medidas de controle de sobras em servigos de
alimentacdo, como identificar as preferéncias alimentares, revisar cardapios, conhecer
melhor o perfil dos comensais, incentivar e ampliar campanhas de redugdo de
desperdicio, no sentido de aumentar a conscientizacdo do usuario do servico (ZANINI et
al., 2017).

O comensal, ao no momento de se servir com as por¢des demasiadamente e nao
consumir o alimento estd contribuindo para o desperdicio. Essa perda alimentar é
denominada resto ingestdo (SILVEIRO; OLTRAMAR, 2014).

Portanto a determinacdo o desperdicio de alimentos é bastante importante, como
forma de controlar o preparo do alimento para que sua qualidade esteja dentro da margem
de seguranca definida na fase de planejamento. Obtendo um bom planejamento é
importante para aumentar-se a produtividade e qualidade do produto, além da reduzir
custos também minimiza as perdas (PIEROTE et al., 2017).

2.6. Armazenamento de géneros alimenticios

De acordo com a RDC 216/2018, as matérias-primas, 0s ingredientes e as
embalagens devem ser armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir
protecdo contra contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e
identificados, sendo que sua utilizacdo deve respeitar o prazo de validade. As matérias-
primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados e
ou prateleiras, respeitando 0 espacamento minimo necessario para garantir adequada
ventilacdo, limpeza e desinfeccéo do local, os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser
de material liso, resistente, impermeével e lavavel (BRASIL, 2018).

Os estoques sdo 0s principais ativos em empresas, como € o caso de restaurantes,

pois por meio deles a empresa consegue dar continuidade a producdo, deve-se ter
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controle sobre os itens alimenticios, com intuito de se evitar a falta indesejada destes,
pois isso pode comprometer a demanda da producdo para o atendimento aos clientes
(AVELINO, 2017).

3 METODOLOGIA E CRONOGRAMA

3.4. Caracterizacao do local

A Universidade Federal do Vale do Sdo Francisco (UNIVASF) disponibiliza
Restaurante Universitario (RU) no Campus Petrolina como parte das a¢des estruturantes
do Programa de Assisténcia Estudantil (PAE). A unidade do RU tem capacidade para
atender diariamente 1.300 refeicdes (almoco e jantar). O Restaurante Universitario é
destinado a comunidade académica e ao publico externo, entretanto, todos os estudantes
que estejam regularmente matriculados e frequentando as atividades podem participar dos

processos seletivos que garantem acesso subsidiado as refeicGes.

3.5. Metodologia

O presente trabalho € uma descricdo de atividades em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN), de um Restaurante Universitario da Universidade
Federal do Vale do S&o Francisco (UNIVASF), esta localizada na cidade de Petrolina-PE,
coordenado por uma empresa terceirizada.

Durante a realizacao do estagio foram desenvolvidas as seguintes atividades:

1. Aplicacédo de lista de verificacdo de conformidades, de acordo com a RDC n°
275/2002, para avaliacdo da Unidade com relacdo a estrutura fisica e condigoes
higiénico-sanitérias;

2. Realizacéo de treinamento sobre Higiene e Boas Praticas de Fabricacéo;

3. Acompanhamento do preparo, disposicado e consumo das refeicdes;

4. Realizacdo de atividades como, Dialogo Diério de Seguranca (DDS), controle
de estoque e controle de sobras.

5. Classificagdo da UAN de acordo com os critérios de pontuacdo determinados
pela RDC 275/2002 (Tabela 1), como segue: Grupo 1 (76 a 100% de
atendimento dos itens), Grupo 2 (51 a 75% de atendimento dos itens) e Grupo
3 (0 a 50% de atendimento dos itens);

6. Utilizacdo do livro Diélogo Diério de Seguranca (DDS).
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Os dados obtidos da aplicacdo da lista de verificagdo (check-list) foram
processados em planilha eletronica pelo programa da Microsoft Excel sendo elaborados

os graficos desta avaliacgéo.

3.6. Cronograma das atividades executadas

Na tabela 2 consta o cronograma das atividades realizadas na UAN da Universidade

Federal do Vale do S&o Francisco de Petrolina-PE.

Tabela 2: Cronograma das atividades realizadas na Unidade de Alimentagdo Nutricional
de uma Universidade Pablica de Petrolina-PE.

Cronograma das Atividades executadas

Semana Atividade

Observacdo do funcionamento da unidade
1 Acompanhamento de compras
Dialogo Diério de Seguranca (DDS)

Acompanhamento da producgéo

2 Dialogo Diério de Seguranga (DDS)
Aplicacdo da lista de verificacdo de conformidades
3 Controle de pesagem das sobras dos alimentos
Controle de estoque
Acompanhamento da produgéo
Atualizacdo das planilhas referentes aos POP
) Verificacdo e atualizacdo de etiquetas de produtos armazenados na
camara de refrigeracéo
5 Acompanhamento da producéo das refeicoes
6 Realizacdo de treinamento sobre Boas Préaticas de Fabricacdo para

manipuladores de alimentos

Fonte: Proprio autor
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.4. Aplicagéo da lista de verificacdo de conformidades

4.1.1. Higiene dos manipuladores

Na FIGURA 1 consta o resultado da avaliacdo de conformidades e nédo

conformidades para higiene dos manipuladores.

Figura 1. Percentual de conformidades e ndo conformidades para manipuladores da
UAN de uma Universidade Publica de Petrolina.

HIGIENE DOS MANIPULADORES

NAO
CONFORME
0%

Fonte: Proprio autor.

De acordo com o resultado acima, dentre os 14 itens avaliados para higiene de
manipuladores, todos se apresentaram em conformidade (100 %), esse resultado reflete o
quanto os manipuladores séo capacitados para suas funcgdes. Para alcancar este resultado,
algumas medidas séo realizadas como: participacdo dos manipuladores nas capacitagdes a
cada semestre, além disso, o técnico responsavel fiscaliza a producéo rotineiramente e
qguando oportuno adverte aos manipuladores sobre a importancia dos cuidados com
higiene pessoal.

Para alcancar este resultado, algumas medidas sdo realizadas. Os manipuladores
de alimentos da UAN participam de capacitagdes a cada semestre. Além disso, o técnico
responsavel, rotineiramente, fiscaliza a producdo e quando oportuno lembra aos
manipuladores sobre a importancia dos cuidados com higiene pessoal. A unidade dispe
de cartazes e lembretes instrutivos sobre higienizacdo correta das méos em cada local de

assepsia.
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Segundo Santos et al., (2015), dos 14 questionamentos sobre manipuladores em
um restaurante universitario em Campina Grande, 64,2% estavam ndo conforme e 28,5%
estavam conforme com a legislagdo vigente citando ainda que 7,14% dos itens foram
preenchidos com a opg¢do “Nao se aplica”. Assim como na UAN do presente estudo
relatou a presenca de cartazes de orientacdo sobre a correta lavagem e antissepsia das
maos ou outros habitos de higiene.

Estudos na area de alimentacdo detectaram o manipulador de alimentos como uma
variavel importante da cadeia produtiva que necessita de controle, pois ele pode interferir
diretamente na qualidade sanitaria do produto final, devido ser portador de micro-
organismos em partes do corpo e roupas (PITTELKOW; BITELLO, 2011). Assim, a
higienizacdo correta das maos constitui um caminho simples para reduzir a contaminagéo
dentro de unidades de alimentac&o e nutricio (SAO JOSE et al., 2011).

Conforme a RDC 216/2018, os manipuladores devem apresentar-se com
uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser
trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do
estabelecimento. As roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados em local
especifico e reservados para esse fim.

Em uma pesquisa observacional de Medeiros et al., (2017) foram verificadas
falhas no uso dos EPIs, como o uso inadequado de mascaras por longos periodos, uso de
luva para outras tarefas, inclusive os utilizados na area de pré-preparo de carnes no qual o
alimento ainda ndo recebeu tratamento térmico, podendo acarretar a contaminacao

cruzada.

4.1.2. Edificacao e instalagdes

Na FIGURA 2 consta o resultado da avaliacdo de conformidades e nao

conformidades para edificacGes e instalagdes.
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Figura 2. Percentual de conformidades e inconformidades para edificagéo e instalagdes
da UAN de uma Universidade Publica de Petrolina.

EDIFICACAO E INSTALACOES

Fonte: Proprio autor

No quesito Edificacdo e instalacbes, observou-se que o percentual de
conformidades identificado foi de 83% o percentual de ndo conformidade foi de 17%.

O resultado de conformidade no presente estudo (83 %) foi superior ao obtido por
Sao José et al., (2011) que foi (78%) em uma avaliacdo das boas praticas em uma
unidade de alimentag&o e nutricdo no municipio de Contagem-MG.

Dentre as ndo conformidades encontradas no presente estudo, pode-se destacar o
teto ndo ser revestido de um material ndo recomendado, Poli cloreto de Vinila (PVC),
com dificil acesso para higienizacdo, além da presenca de pequenas brechas que formam
goteiras em periodo chuvoso, propiciando a contaminacéo do ambiente.

Conforme a RDC 216/2018, recomenda que teto deva possuir revestimento liso,
impermedvel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livre de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outros e ndo
devem transmitir contaminantes aos alimentos.

Guimardes, (2006) verificou que as instalacfes fisicas de uma UAN como piso,
tetos, possuiam revestimento liso impermeavel e lavavel, de forma integra e conservada
evitando assim a presenca de goteiras, rachaduras e bolores, evitando contaminantes nos
alimentos produzidos.

Ainda sobre o quesito edificacdo e instalacdes, no presente estudo também
constatou falha no quesito iluminagdo por ndo apresentar protecdo adequada contra
quebra das luminarias. Apesar disso, a UAN apresenta iluminacdo natural e lampadas
fluorescentes em quantidade e distribuicdo adequada.

Quanto mais inadequada a iluminagdo do ambiente, consequentemente menor a
eficiéncia do trabalho e maior o risco de acidentes (TEIXEIRA, 2000).
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Oliveira (2004) observou que a UAN avaliada, apresenta lampadas fixas
fluorescente com protecdo de acrilico adequada contra quebras e em bom estado de
conservacao.

Outra ndo conformidade observada foram falhas nas portas internas das salas de
preparo de salada e frigorifico, as quais apresentavam descascamento, bem como
fechamento inadequado. O recomendado é que As portas e devam ser mantidas e
ajustadas aos batentes. As portas da area de preparacdo e armazenamento de alimentos
devem ser dotadas de fechamento automatico (BRASIL, 2018).

4.1.3. Equipamentos, moveis e utensilios

Na FIGURA 3 consta o resultado da avaliacio de conformidades e nao

conformidades para equipamentos moveis e utensilios.

Figura 3. Percentual de conformidade e ndo conformidade dos equipamentos, moveis e
utensilios.

EQUIPAMENTOS MOVEIS E UTENSILIOS

NAO
CONFORME
0%

Fonte: proprio autor.

No quesito avaliado sobre equipamentos mdveis e utensilios, 100% apresentou
conformidade.

Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero adequado ao ramo de
facil acesso e higienizacdo adequada. Superficies em contato com alimentos lisas,
integras e impermedveis, e material adequado. Em adequado estado de conservacéo e
funcionamento. Equipamento de conservagéo dos alimentos, com medidor de temperatura
localizado em local apropriado. Existéncia de registros que comprovem que O0S
equipamentos e maquinas passam por manutencdo. Numero suficiente de Moveis de
material em inox. Utensilios de material ndo contaminante, em adequado estado de

conservacgao.
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Quanto a higienizacdo dos Equipamentos e Maquinas, e dos moveis e utensilios, é
totalmente adequado. A higienizacdo do setor de producéo é realizada antes do inicio das
atividades, durante a producéo e apds a conclusdo de cada refeicdo (almoco e jantar).
Para o controle da higienizacdo dos utensilios, a unidade dispGe de registro do
procedimento, existe uma frequéncia de higienizacdo adequada com disponibilidade de
produtos de higienizacdo regularizados com identificacdo e armazenamento em local

apropriado.

4.1.4. Documentagao

Na FIGURA 4 consta o resultado da avaliagdo de conformidades e né&o

conformidades para documentacao.

Figura 4. Resultados obtidos pela avaliagcdo de conformidades de documentagéo e dos
registros de uma UAN de uma universidade publica de Petrolina.

DOCUMETACAO

Fonte: proprio autor

Dentre todos os itens avaliados nesta categoria, estabelecidos para UAN,
apresentando registros dos POP estabelecidos sobre higienizacdo das instalaces,
equipamentos e utensilios se encontram em conformidade, por tanto ndo havia o
cumprimento dos POP para potabilidade de agua.

A resolucdo RDC/216 estabelece que reservatério de agua de servigos de
alimentacdo deva ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, devendo ser

mantidos registros da operacéo.
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A aplicacdo dos POP vem contribuir para a garantia das condi¢des higiénico-
sanitérias necessarias ao processamento de alimentos, complementando as Boas Préticas
(SAO JOSE et al., 2011).

Os registros de processo das UAN demonstraram ser instrumentos importantes
para a avaliacdo do desempenho e histérico dos procedimentos realizados nesses
estabelecimentos. Além disso, sdo ferramentas bastante Gteis que podem ser utilizadas
para 0 monitoramento e garantia da qualidade das preparacOes servidas (FRANTZ et al.,
2008).

4.5. Treinamento sobre higiene e Boas Préaticas de Fabricacédo

De acordo com a resolucdo que dispde sobre o regulamento técnico de BPF para
servicos de alimentacdo, RDC 216/2018 os responsaveis pelas atividades de manipulacéo
dos alimentos devem ser submetidos a treinamentos de capacitacédo periddicos, que deve
abordar, assuntos como: contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos,
manipulagcdo higiénica dos alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante
documentacdo (BRASIL, 2018).

Assim, foi aplicado treinamento de Boas Praticas de Fabricacdo para 15
colaboradores, dentre eles cozinheiros, auxiliares de cozinha e auxiliares de limpeza

como mostra na FIGURA 5.

Figura 5. Treinamento de Boas Préticas de Fabricacdo e Manipulacdo e Higiene para
Manipuladores de Alimentos

Fonte: proprio autor

Foi utilizado slide em uma televisdo como material de auxilio como apoio e

mostrar imagens como uma forma dinamica para compressdo do publico alvo.
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Durante a explanacdo foi abordada a importancia das (BPF) Boas Praticas de
Higienizagdo (BPH), expondo os perigos das Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA).

4.6. Diélogo Diério de Seguranga (DDS).

O Dialogo Diario de Seguranca era realizado sempre depois do expediente,
levando cerca de 10 ou 15 minutos, como mostra a figura 6. O DDS oferecia orientagdes
sobre o local das atividades, utensilios e Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) que
sdo utilizados no setor de alimentagédo, abordando também as medidas de seguranca que
devem ser seguidas por toda a equipe, sempre que oportuno orientar sobre Boas Préaticas
de Fabricacéo (BPF).

Figura 6. Dialogo Diario de Seguranca com os funcionarios apés o horario do almoco.

Fonte: proprio autor

A cada dia havia um tema diferente, poderia ser um tema sugerido pelo Técnico
de Seguranca do Trabalho, por algum funcionério ou mesmo algum tema sugerido pelo
livro do DDS, esse livro contém temas e textos sobre os assuntos relacionados a
seguranca do trabalhador, assim servia como um auxilio para as prepara¢fes dos

Dialogos.
4.7. Acompanhamento da distribuicdo das refeicoes
O acompanhamento da distribuicdo iniciava em avaliar o pré-preparo, para

certificar de que a manipulagdo e higienizacdo estavam sendo realizadas corretamente;

transitava pela area de producdo examinando se todo o trabalho estava sendo executado
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dentro das conformidades como mostra na FIGURA 7, e averiguando as condi¢cfes
higiénicas sanitarias do setor de producdo como a adequada utilizacdo dos EPIs
obrigatorios.

Figura 7. Producdo das refeicGes.

Fonte: proprio autor

Antes de iniciar a distribuicdo ao publico, todos os alimentos tém suas
temperaturas verificadas e anotadas pela Nutricionista da Universidade.

A rampa de self-service para as preparacdes de proteinas sdo servidas por duas
funcionarias, para que evite que os comensais adicionem em seus pratos quantidades
demasiadas, como mostra a FIGURA 8.

Figura 8. Distribuicéo das refei¢ces pelos funcionarios

Fonte: proprio autor

O processo de reposicdo dos alimentos € um processo em que exige muita atencao
como principalmente no momento que o fluxo de comensais aumenta, pois a fila do self-
service cresce, para que eles ndo figuem muito tempo na espera, € realizada a abertura de
outra rampa de self-servisse com outro funcionario para servir, assim abria outra fila para

gue o atendimento seja efetuado com rapidez.
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E no momento da distribuicio, em que um dos funcionarios faz a coleta das
amostras de todas as preparacOes servidas no cardapio do dia, apds as amostras sao
armazenadas de acordo com a RDC/216/2018.

4.8. Controle de pesagem de sobras

Ao fim do horéario do almogo realizava-se a pesagem das sobras do almogo dos
estudantes, funcionarios e consumidores externos do Restaurante Universitario como
mostra na FIGURA 9, assim também para com os alimentos descartados no lixo.

A pesagem era feitas com todas as cubas com as sobras, realizada por uma
balanca, pesava-se uma de cada vez, e por fim pesavam-se 0s residuos rejeitados pelos
comensais, 0os dados eram anotados em uma planilha, anexados e arquivados para assim a
geréncia da empresa ter um controle e avaliar a aceitacdo das preparacbes e do

desperdicio, Anexo Il.

Figura 9. Pesagem de uma das cubas com sobras de alimentos.

Fonte: proprio autor

O RU contem cartazes informativos préoximos a descarte de sobras, sobre

desperdicio, como uma estratégia de sensibilizacdo e conscientizacdo do desperdicio.

4.9. Armazenamento e controle de estoque

A érea de armazenamento da UAN possui 4 setores 1 para estoque de limpeza, 1

de descartaveis, incluindo também o acougue outra para alimentos ndo pereciveis que sao
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armazenados em temperatura ambiente como mostra na figura 10, localizado préximo a

area de recebimento.

Figura 10. Estoque de géneros alimenticios armazenados.

Fonte: proprio autor

O restaurante possui cadmeras frigorificas, porém em inatividade. Os alimentos
congelados como carnes e frangos eram armazenados em freezers de 3 portas nas
dependéncias do acougue da unidade.

Toda compra realizada era contabilizada para verificar a entrada de insumos. A
saida destes produtos para o setor de processamento era contabilizada pelo funcionario
responsavel pela retirada. Esses registros de entrada e saida eram coletados e organizados
em planilha de controle de estoque para evitar possiveis faltas de determinado insumo
para o decorrer da semana de trabalho (Anexos I, 111, IV, V).

Diariamente era realizado esse controle, ndo havia dificuldade para manté-lo, o
responsavel pela retirada dos produtos seguia o processo de sempre retirar o produto que
entrou primeiro no estoque, sempre atentando ao prazo de validade.

O descontrole do processo ocasiona um risco da diminuicdo da efetividade da
producéo, podendo faltar insumos ou até recolher um produto fora do prazo de validade.

O local de recebimento das mercadorias da UAN é proximo aos locais de
armazenamento. De acordo com Teixeira (2007), essa proximidade evita que o alimento
seja transportado por longas distancias.

Produtos semi-pereciveis, como leguminosas e produtos frios de origem animal, e
polpas de frutas sdo armazenadas em camaras de refrigeracdo separada dos demais
produtos. Apesar de ndo haver uma planilha de controle de temperatura, havia um bom

acondicionamento das matérias primas.
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Quando chegavam os produtos eram identificados e posto etiquetas de validade
nos produtos, isso também era feito para 0s que eram para os produtos abertos e

armazenados.

5 CONCLUSAO

Através da avaliacdo das Boas Praticas de Fabricacdo da UAN em estudo, por
meio da lista de verificagdo da RDC n° 275/2002, pode-se classificar o estabelecimento
dentro do Grupo 1, uma vez que apresenta de 76 a 100 % dos itens avaliados em
conformidade com o exigido pela presente legislacdo. Desta forma, a UAN define-se
como um estabelecimento de baixo risco.

Apesar da classificacdo atingida ser a objetivada em estabelecimentos produtores
ou comercializadores de alimentos, ainda sdo necessérias algumas melhorias que
atenderdo as exigéncias das legislacBes vigentes. Dentre estas, algumas podem ser
citadas: adequacdo do teto, instalacdo de forro com material lavavel e luminarias com
protecdo, troca das portas das salas de pré-preparo, abaulamento das paredes com o piso,
implantacdo de controle de higienizacdo da caixa d’agua a cada 6 (seis) meses, entre
outras.

Controle de qualidade de gerenciamento de Boas Praticas de Fabricacdo remete
demasiada atencdo, manutencao e fiscalizacdo de todos os pilares que a compdem. Sendo
assim um trabalho diario para a busca constante da total conformidade do
estabelecimento.

O estagio foi de grande importancia para que eu pudesse colocar em pratica 0s
conhecimentos obtidos durante a graduacdo. Participar da rotina de uma Unidade de
Alimentacdo e poder executar tarefas propostas pela empresa, lidar com os funcionarios,
solucionar possiveis intempéries que surgem na unidade foi de grande valor para a minha

formacdo como Tecndloga em Alimentos.
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Apéndice 1- Aplicacdo da lista de verificacdo adaptada da RDC n° 275, de 21 de Outubro

de 2002 da ANVISA.

RESOLUGAO RDC N2 275/2002 da ANVISA

LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

NUMERO: 01

ANO: 2018

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-CNPJ / CPF: 4-FONE:

5-FAX:

6-E - mail:

7-ENDERECO (Rua/Av.):

8-Ne:

9-Compl.:

10-BAIRRO: 11-MUNICIPIO:
PETROLINA

12-UF: PE

13-CEP:

14-RAMO DE ATIVIDADE: RESTAURANTE

15-PRODUCAO MENSAL:

16-NUMERO DE FUNCIONARIOS:

17-NUMERO DE TURNOS:

18-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricao da Categoria:

19-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:
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20-MOTIVO DA INSPECAO:

( ) SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

( ) COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA

OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO

( ) SOLICITACAO DE REGISTRO

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA

( ) VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

( ) INSPECAO PROGRAMADA

( ) REINSPECAO

( ) RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA
( ) RENOVACAO DE REGISTRO

(X) OUTROS: ESTAGIO SUPERVISIONADO

B — AVALIACAO

NA

OBS:

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

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

de agua estagnada, dentre outros.

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

sobre rodas, escoamento adequado e
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limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos

(habitac&o).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livie de objetos em

desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

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

declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao
(livre de defeitos, rachaduras, trincas,

buracos e outros).

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

baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara,
impermeavel, de facil limpeza e, quando for

0 caso, desinfecgao.

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

descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:
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1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de
facil higienizacdo até uma altura adequada

para todas as operacdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

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

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil
higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem

falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento
automético (mola, sistema eletrbnico ou
outro) e com barreiras adequadas para
impedir entrada de vetores e outros animais

(telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil
higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem

falhas de revestimento.

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

sistema).
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1.8.3 Em adequado estado de conservacao

(livres de falhas, rachaduras, umidade,|X
descascamento e outros).
B — AVALIACAO S N |[NA |OBS:

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area
de producdo, acesso realizado por

passagens cobertas e calgadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo

(conforme legislacao especifica),
identificados e de uso exclusivo para

manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalacbes sanitarias com vasos
sanitarios; mictorios e lavatorios integros e
em proporcdo adequada ao numero de
empregados

(conforme legislacao

especifica).

1.10.4 InstalacBes sanitarias servidas de
agua corrente, dotadas preferencialmente
de torneira com acionamento automético e
conectadas a rede de esgoto ou fossa

séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacdo direta
(incluindo sistema de exaustdo) com a area

de trabalho e de refeigbes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico

(mola, sistema eletrénico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e
apresentando  satisfatério estado de

conservagao.




1.10.8 lluminagéo e ventilagdo adequadas. X

1.10.9 InstalagBes sanitérias dotadas de
produtos destinados a higiene pessoal:
papel higiénico, sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e| X
anti-séptico, toalhas de papel néo reciclado
para as maos ou outro sistema higiénico e

seguro para secagem.

1.10.10 Presencga de lixeiras com tampas e

X
com acionamento ndo manual.
1.10.11 Coleta frequente do lixo. X
1.10.12 Presenca de avisos com 0S X

procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e
armarios individuais para todos o0s| X

manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em nuamero
suficiente (conforme legislacdo especifica),| X

com &gua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em

adequado estado de conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes
da area de producao e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de
manipulagdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com
acionamento automatico, em posicoes

adequadas em relacéo ao fluxo de producao
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e servi¢o, e em numero suficiente de modo a

atender toda a area de producao.

1.12.2 Lavatorios em condicBes de higiene,
dotados de sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de
secagem e coletor de papel acionados sem

contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

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

excessivos.

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada
contra quebras e em adequado estado de

conservacgado preventiva.

1.13.3 Instalacdes elétricas embutidas ou
guando exteriores revestidas por tubulagbes

isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacado e circulacdo de ar capazes
de garantir o conforto térmico e o ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, poés,
particulas em suspenséo e condensacao de

vapores sem causar danos a producao.

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

equipamento.
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1.14.3 Ambientes climatizados
artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periédico dos
procedimentos de limpeza e manutencao
dos componentes do @ sistema de
climatizacao (conforme legislacao

especifica) afixado em local visivel.

1.145 Sistema de exaustio e ou
insuflamento com troca de ar capaz de

prevenir contaminacoes.

1.146 Sistema de exaustdo e ou

insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacéo e direcdo da corrente de ar
nao seguem a direcdo da area contaminada

para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela
operacéao de higienizacdo comprovadamente

capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacdo das

instalacdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da

higienizagéo.

1.154 Produtos de higienizacéo
regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizacdo necesséarios a realizacdo da

operacao.
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1.156 A diluicho dos produtos de
higienizacdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedece as instrucbes

recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacéo
identificados e guardados em local| X

adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos

utensilios (escovas, esponjas etc.)

X
necessarios a realizacdo da operacdo. Em
bom estado de conservacéo.
1.15.9 Higienizacdo adequada. X
B — AVALIACAO S | N |[NA |OBS:

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas
urbanas ou qualquer evidéncia de sua| X

presenca como fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adocdo de medidas preventivas e| X
corretivas com 0 objetivo de impedir a
atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacao

de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adocdo de controle| X
quimico, existéncia de comprovante de
execucao do servico expedido por empresa

especializada.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producéo

com desenho e niumero adequado ao ramo.
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2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil

acesso e higienizacao adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos
lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corrosédo, de facil higienizacdo e de material

nao contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacao

e funcionamento.

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

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

adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que
comprovem que 0S equipamentos e
magquinarios passam por manutencao

preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que
comprovem a calibracdo dos instrumentos e
equipamentos de medicdo ou comprovante
da execucao do servico quando a calibracao

for realizada por empresas terceirizadas.

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

2.2.1 Em numero suficiente, de material
apropriado, resistentes, impermeaveis; em
adequado estado de conservagdo, com

superficies integras.
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2.2.2 Com desenho que permita uma facil
higienizacdo (lisos, sem rugosidades e

frestas).

2.3 UTENSILIOS:

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

utilizada.

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

contaminagao.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E

UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela
operacédo de higienizacdo comprovadamente

capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacédo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higienizacéo
regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizagdo necessarios a realizagdo da

operacao.

2.4.6 Diluicao dos produtos de higienizagao,
tempo de contato e modo de uso/aplicagéo

obedecem as instru¢gbes recomendadas pelo
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fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacao identificados
e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacao dos
utensilios necessarios a realizacdo da

operacdo. Em bom estado de conservacao.

2.4.9 Adequada higienizacéao.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

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

para area de producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de

conservagao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacao,
asseio corporal, maos limpas, unhas curtas,
sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras,
brincos, etc.); manipuladores barbeados,
com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes
da manipulacéo de alimentos,
principalmente apos qualquer interrupcéo e

depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os
alimentos, ndo cospem, nao tossem, nao
fumam, ndo manipulam dinheiro ou nao
praticam outros atos que possam

contaminar o alimento.
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3.2.3 Cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem das
maos e demais habitos de higiene, afixados

em locais apropriados.

3.3.1 Auséncia de afeccbes cutaneas,

feridas e supuracdes; auséncia de sintomas

X
e infeccBes respiratérias, gastrointestinais e
oculares.
3.4.1 Existéncia de supervisdo periodica do X
estado de saude dos manipuladores.
3.4.2 Existéncia de registro dos exames X
realizados.
3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de|X

Protecao Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

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

manipulacéo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas

capacitacoes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene

pessoal e manipulacdo dos alimentos.

X

3.6.4 Existéncia de supervisor

comprovadamente capacitado.

X
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B — AVALIACAO:

NA

OBS:

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

511 Operacdes executadas no
estabelecimento estdo de acordo com o

Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

X

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacdo das instalacoes,

eguipamentos e utensilios:

X

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para

este item.

X

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para

controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para

este item.

X

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:
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5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para | X
este item.
5242 0O POP descrito estd sendo|X

cumprido.

5.2.5 Manutencgéo preventiva e calibracao de equipamentos:

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para | XV
este item.
5.25.2 O POP descrito esta sendo|X

cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para| X
este item.
5.26.2 O POP descrito esta sendo|X

cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para

este item.
X
5.2.72 O POP descrito estd sendo|X
cumprido.
B — AVALIACAO: S NA |OBS:

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para

este item.

5.28.2 O POP descrito estd sendo

cumprido.
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C - CONSIDERACOES FINAIS

O estabelecimento ndo estar de acordo em alguns pontos exigidos pela lei n° 275/2002 da
ANVISA, o mesmo ja foi notificado pela Vigilancia Sanitaria Municipal.

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

A classificacdo acontece através dos critérios avaliados, que identificam os aspectos
higiénico-sanitarios adequados e inadequados, com o designio de garantir a saude do
consumidor, obedecendo ao exigido pela lei NO 275/2002 da ANVISA.

(X) GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens

( ) GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Local e data:

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento:
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8 ANEXOS

Anexo | — Planilha utilizada para controle de sobras

CONTROLE DE SOBRAS - RU CENTRO - ALMOCO

SEMANADE__A__/_ /.

(PESOS: CUBA FUNDA SEM TAMPA 1,8 KG / CUBA RASA SEM TAMPA 1,2 KG)

SEGUNDA/TOTALREFEIGOES: _____ | TERGA / TOTAL REFEICOES: QUARTA/ TOTALREFEICOES: ____ | QUINTA/TOTALREFEIGOES: | SEXTA/ TOTALREFEIGOES;__
ITEM QUANTIDADE ITEM QUANTIDADE ITEM QUANTIDADE ITEM QUANTIDADE ITEM QUANTIDADE
SALADA CRUA SALADA CRUA SALADA CRUA SALADA CRUA - SALADA CRUA
SALADA COZIDA SALADA COZIDA SALADA COZIDA SALADA COZIDA SALADA COZIDA
ARROZ BRANCO ARROZ BRANCO ARROZ BRANCO ARROZ BRANCO ARROZ BRANCO
ARROZ INTEGRAL ARROZ INTEGRAL ARROZ INTEGRAL ARROZ INTEGRAL ARROZ INTEGRAL
FEUAO FEIAO FEUAO FEUAOD FEUAO
GUARNIGAO 1: GUARNIGAO 1: GUARNIGAO 1: GUARNICAO 1: GUARNIGAO 1:
FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA FAROFA
GUARNIGAO 2: GUARNICAO 2: GUARNICAO 2: GUARNIGAO 2: GUARNICAO 2:
VEGETARIANO: VEGETARIANO: VEGETARIANO: VEGETARIANO: VEGETARIANO:
[
PROTEINA 1: PROTEINA 1: PROTEINA 1: PROTEINA 1: PROTEINA 1:
PROTEINA 2: PROTEINA 2: PROTEINA 2: PROTEINA 2: PROTEINA 2:
SOBREMESA: SOBREMESA: SOBREMESA: SOBREMESA: SOBREMESA:
Lxo Lxo LIXO uxo uxo
ASSINATURA DO RESPONSAVEL
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aVels

3

Anexo Il — Planilha utilizada para controle de estoque de descart

——

—v. z>LC CONTROLE DE ESTOQUE - DESCARTAVEIS RU CENTRO DATA: A 1 J
SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA _ QUARTA-FEIRA  QUINTA-FERA SEXTA-FEIRA
ITEM ENT| S ITEM ENT S ITEM ENT| S ITEM ENT » ITEM ENT
COLHER DESCARTAVEL COLHER DESCARTAVEL COLHER DESCARTAVEL COLHER DESCARTAVEL COLHER DESCARTAVEL
COPO 50 ML COPO 50 ML COPO 50 ML COPO 50 ML COPO 50 ML
COPO 100 ML COPO 100 ML COPO 100 ML COPO 100 ML COPO 100 ML ’
COPO 200 ML COPO 200 ML COPO 200 ML COPO 200 ML COPO 200 ML
GUARDANAPO GUARDANAPO GUARDANAPO GUARDANAPO GUARDANAPO
LUVAS G LUVAS G LUVAS G LUVAS G LUVAS G
MARMITA MARMITA MARMITA MARMITA MARMITA
MASCARA MASCARA MASCARA MASCARA MASCARA
PALITO P/MESA PALITO P/MESA PALITO P/MESA PALITO P/MESA PALITO P/MESA
PAPEL FILME PAPEL FILME PAPEL FILME PAPEL FILME PAPEL FILME
PRATO P/SOPA PRATO P/SOPA PRATO P/SOPA PRATO P/SOPA PRATO P/SOPA
PRATO RASO PRATO RASO PRATO RASO PRATO RASO PRATO RASO
SACOLA P/MARMITA SACOLA P/MARMITA SACOLA P/MARMITA SACOLA P/MARMITA SACOLA P/MARMITA
SACO PICOTADO MEDIO SACO PICOTADO MEDIO SACO PICOTADO MEDIO SACO PICOTADO MEDIO SACO PICOTADO MEDIO
SACO PICOTADO GRANDE SACO PICOTADO GRANDE SACO PICOTADO GRANDE SACO PICOTADO GRANDE SACO PICOTADO GRANDE
SAL P/MESA SAL P/MESA SAL P/MESA SAL P/MESA SAL P/MESA
TOUCA TOUCA TOUCA TOUCA TOUCA

ASSINATURA DO RESPONSAVEL PELO SETOR

ASSINATURA DO RESPONSAVEL PELO SETOR
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SEGUNDA FEIRA TERCA FEIRA QUARTA FEIRA QUINTAFEIRA

N [ sA | ss T | enn | sh | ss T | enn _ SA | sS4 T E

Anexo Il - Planilha utilizada para controle de estoque de géneros alimenticios




47

Anexo IV — Planilha utilizada para controle de estoque de limpeza
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