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1. INTRODUCAO

Na segunda metade do século XX, a sociedade brasileira passou por um
intenso processo de transformacédo por razdo do desenvolvimento industrial,
que contribuiu para a transi¢cdo nutricional, na qual a sociedade vem ainda se
adaptando (AKUTSU et al, 2005). Essas modificacdes foram ocasionadas por
varios fatores além da industrializacio como a urbanizacdo, a
profissionalizacdo das mulheres, a elevacao do nivel de vida e de educacéao, o
maior acesso das pessoas ao lazer, a diminuicdo do tempo para o0 preparo e
consumo dos alimentos, as viagens, entre outros (ZANDONADI et al, 2007).

As transformagf6es no mundo contemporaneo provocaram mudancgas no
estilo de vida, que tornou a sociedade mais urbana, consumista e exigente, e
pela mesma razdo acabou mudando os héabitos alimentares das pessoas
(ROSSI, 2006). Estas mudancas alimentares consistiram basicamente no
aumento do consumo de gréos processados, produtos de origem animal,
carboidratos simples, produtos industrializados e na alimentacao fora de casa"
(AKUTSU et al, 2005).

Nas ultimas décadas, tem ocorrido, em nivel mundial, a expansédo do
mercado de refeicbes coletivas (MOLINVERNO et al., 2009). Essa expansao
corresponde as necessidades da vida urbano-industrial, na qual as distancias,
as caracteristicas dos processos produtivos (ritmos e continuidade no fluxo de
producdo), a crescente insercdo da mulher no mercado de trabalho e a
diminuicdo do tempo para o preparo da propria refeicdo contribuem para
restringir a possibilidade da sua realizacdo, durante a jornada de trabalho, no
préprio domicilio (PROENCA et al., 2005).

No Brasil, os restaurantes por quilo, também conhecidos como
restaurantes do tipo self service, sdo responsaveis por grande parte das
refeicbes servidas fora do domicilio. A dimenséo e a importancia do setor na
economia nacional podem ser mensuradas a partir dos niameros gerados pelo
segmento no ano de 2012 que explicitam que o mercado de refeigbes coletivas
fornece oito milhdes de refei¢cbes/dia, movimenta uma cifra de dez milhdes de
reais por ano, oferece 200 mil empregos indiretos, consome diariamente um

volume de quatro mil toneladas de alimentos e representa para oS governos
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uma receita de mais um bilh&o de reais anuais entre impostos e contribui¢cdes
(ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DE REFEIC}C)ES COLETIVAS - ABERC, 2012).

Comer fora de casa deixou de ser uma prética reservada a ocasides
especiais e se tornou uma necessidade imposta pelos retornos da vida atual,
pois além de solucionar problemas como a falta de tempo ou a auséncia de
vocacdo culinaria, a op¢do de comer fora pode ter suas compensagoes.
(PASSADOR et al, 2006).

1.1.1- Objetivo geral

Implantar o0s Procedimentos Operacionais Padronizados POP’'S de

higienizacdo no restaurante tipo self service no municipio de Salgueiro-PE.

1.1.2- Objetivos especificos

Aplicar a lista de verificagdo contida na RDC 275 da ANVISA, outubro de
2002 antes e apos o desenvolvimento do estagio;

Acompanhar a rotina de atividades desenvolvidas no restaurante;

e Implantar planilhas de higiene do manipulador de alimentos, controle de
temperatura do balcdo self service, higienizacdo de piso, parede, teto e
utensilios, temperatura de alimentos refrigerados e congelados e controle
do estoque;

e Desenvolver os POP’s de higienizacdo das maos dos manipuladores, de

frutas e legumes, piso, bancadas e utensilios;

Realizar treinamento com os manipuladores de alimentos.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)

A definicdo de Vigilancia Sanitaria esta contida no artigo 6° paragrafo 1°
da Lei Federal 8.080 de 19/09/1990, que dispbe sobre as condi¢cdes para
promocao, protecao e recuperacdo da saude, a organizacéo e o funcionamento
dos servicos correspondentes e da outras providencias (BRASIL, 1990).

De acordo com Madeira e Ferrdo (2002), uma das preocupacfes da
vigilancia sanitaria sdo os alimentos. Mais do que nunca é necessario manter a
fiscalizagdo sobre os estabelecimentos que comercializam alimentos
industrializados e in natura, bem como aqueles que servem refeicbes
comerciais ou industriais. Supermercados, acougues, mercearias, peixarias,
avicolas, frutarias e feiras livres, entre outros, devem obedecer as regras e
padrbes previstos em leis e decretos no ambito dos trés niveis da
administracdo publica. O mesmo se aplica para refeitérios de industrias,
creches e escolas, restaurantes, bares, lanchonetes, fast-food, padarias e
sorveterias, etc. A adequacéo, a conservacgao e a higiene das instalacdes e dos
equipamentos, 0s técnicos responsaveis pelos estabelecimentos, a origem e a
qualidade das matérias primas e o grau de conhecimento e preparo dos
manipuladores sdo imprescindiveis para garantir a seguranca dos alimentos.

A vigilancia sanitaria como 6rgao responsavel pelas fiscalizacdes que
objetivam a defesa e a protecdo da saude, individual ou coletiva no tocante a
manipulagdo, guarda e transporte de alimentos, deve estar atenta ndo so para
mudancas de costume dos habitos alimentares da populacdo, mas também
para os locais de maior consumacéao de alimentos. Neste contexto, a vigilancia
sanitaria deve ter como objetivo a interagcdo no processo saude doenca, de
forma a atuar sobre fatores desencadeantes, condicionantes ou determinantes
envolvidos, e proporcionar o melhor estado de saude do cidaddo (MORAES et
al., 2005).
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2.2 Servicos de alimentacdo e Restaurantes

As transformagdes nos habitos alimentares vém ocorrendo ao longo da
histéria. A alimentacdo, que antes era considerada apenas como fator de
sobrevivéncia, é alvo de pesquisas que reconhecem sua importancia como
indicador social, cultural e ainda uma opcédo de lazer. Atualmente, ha um
aumento da variedade de alimentos, proporcionado pelas tecnologias de
congelamento e preservacdo e possibilidades de transporte rapido que
permitem o consumo continuo dos alimentos no mundo todo, promovendo uma
globalizacdo dos habitos alimentares com a contribuicdo dos turistas,
imigrantes e refugiados (HECK, 2004). Essas transformagdes vém provocando
um aumento da alimentacéo fora do lar, que segundo Collago (2004) d& se, em
grande parte, devido ao ritmo de vida urbano. Essa é uma tendéncia mundial,
com evidéncias em paises diversos, como China (MA et al., 2006), Inglaterra
(WARDE; MARTENS, 2000), Franga, Holanda, EUA e Noruega (HOLM, 2001,
WARDE et al., 2007).

Nas ultimas décadas tem ocorrido, em nivel mundial, um aumento cada
vez maior do numero de estabelecimentos comerciais de alimentacdo (LIMA,;
OLIVEIRA, 2005). Os restaurantes self-service (autosservico), que s&o
empresas populares, possuem um amplo crescimento no Brasil (CAVALLI,
SALAY, 2007).

Nos servigcos de alimentacao self-service, sdo os proprios clientes que se
servem, sendo que este tipo de servico possui dois tipos diferenciados. O
simples onde a consumacéo é livre por um prego fixo, e o “por quilo® em que o
cliente paga s6 pela quantidade que consome (LIMA; OLIVEIRA, 2005).

Hoje, mais do que um local provedor de alimentacao, o restaurante é um
espaco social onde séo representados os estilos de vida contemporaneos
acompanhados de significados sociais, culturais e simbodlicos (FINKELSTEIN,
2005).

2.3Controle de qualidade de alimentos

A producdo de refeicdes em restaurantes envolve um conjunto de

praticas e equipamentos, para a garantia da qualidade e seguranca e visa



16

promover, manter ou mesmo recuperar a saude individual e coletiva dos
usuarios que se beneficiam da alimentacdo servida (PROENCA; SOUZA,;
VEIROS; HERING, 2005). Contudo, no processo de producdo e manipulacéo
dos alimentos € onde residem 0s maiores riscos de contaminagcdo e/ou
transferéncia de microrganismos nocivos a saude humana. Nesse sentido, a
higiene dos operadores que atuam na preparacao das refeicbes € fundamental
no processo de controle, para prevenir doencas de origem alimentar
(NASCIMENTO; BARBOSA, 2007).

A seguranca dos alimentos trata da garantia de que os alimentos néo
causarao doencas ao consumidor, quando preparados e ou consumidos de
acordo com o uso a que se destinam (OPA, 2006). Para tal, preconiza-se um
controle de qualidade efetivo de toda a cadeia alimentar, desde a producao,
armazenagem, distribuicio até o consumo do alimento in natura ao
processado, bem como os processos de manipulagdo que se fizerem
necessarios (CAVALLI, 2001).

A higiene alimentar é indispensavel para a garantia da qualidade dos
alimentos, e se insere em todas as acdes relacionadas a manipulacdo de
géneros alimenticios, assim como requer procedimentos adequados no campo,
na transformacdo, na distribuicdo e no consumo (ZANDONADI et al, 2007).

A gqualidade sanitaria do alimento depende do controle exercido sobre os
perigos quimicos, fisicos e bioldgicos, que permeiam todas as etapas da cadeia
alimentar, iniciada na producéo e finalizada no consumo (GOES et al., 2001;
SILVA, 2001; VEIGA et al., 2006; WURLITZE, 2006).

2.4 Boas Praticas de Fabricacao

Segundo Silva, (2007) Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto
de principios e regras para a correta fabricagcdo e manuseio do produto, que de
maneira preventiva visa garantir a seguranca e a integridade do consumidor.
Abrangem basicamente aspectos de nivel sanitario que vao desde normas de
construgcdo especificas, com a finalidade de prevenir a entrada de pragas e
facilitar a manutencdo de higiene das instalagbes industriais, estocagem e

transporte, até os cuidados no cadastramento de fornecedores das matérias
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primas, no seu recebimento, estocagem e manuseio, na elaboracéo, transporte
e distribuicdo dos produtos.

Boas praticas de fabricacdo e manipulacdo sdo procedimentos de
higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores, desde a escolha e
compra dos produtos a serem utilizados no preparo do alimento, até a venda
para o consumidor, e tem como objetivo evitar a ocorréncia de doencas
provocadas pelo consumo de alimentos contaminados (ANVISA, 2005)

A Resolucdo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 foi desenvolvida
com o propédsito de atualizar a legislacéo geral, introduzindo o controle continuo
das BPF e os Procedimentos Operacionais Padronizados, além de promover a
harmonizacdo das acdes de inspecdo sanitaria por meio de instrumento
genérico de verificacdo das BPF. Portanto, € ato normativo complementar a
Portaria SVS/MS n° 326/97 (BRASIL, 2002).

Sdo as Boas Praticas de Fabricacdo ou Manipulacdo (BPF/M) de
Alimentos que, uma vez implantadas e registradas em manual, asseguram 0s
parametros basicos de qualidade, assim como os procedimentos de elaboracdo
dos alimentos e de higiene que, quando necessarios, devem ser descritos
(SENAC, 2001). A elaboracdo do Manual das BPF deve seguir roteiro
atendendo a requisitos estabelecidos pela Portaria 1428/MS (BRASIL, 1993).

2.5 Higiene da area de manipulacao de alimentos

Para uma higienizacado correta, os funcionarios devem seguir um fluxo
coerente e adjacente aos procedimentos de operacdo no preparo dos
alimentos, ou seja, deve-se higienizar da area de recepcdo até a area de
consumo, para evitar contaminagéo cruzada (MANZALLI, 2006).

A higienizagcdo do ambiente deve ser mantida através de adequadas e
aprovada técnicas de limpeza, enxague e desinfeccdo, ressaltando que os
produtos utilizados devem ser registrados nos 6rgaos oficiais competentes.
Para a manutencao da higiene € importante seguir rigorosamente 0s critérios e
a frequéncia dos procedimentos estabelecidos (ABERC, 2003d). A higiene
ambiental € um dos fatores que influenciam a qualidade sanitaria, sendo
determinante no grau de sanidade dos alimentos e de seguranca para 0S
consumidores (CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005).



18

A higienizacdo da area de preparo deve ser realizada conforme a
necessidade e imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser tomadas
precaucdes para impedir a contaminacdo dos alimentos causada por produtos
saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formacdo de aerossois.
Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nao
devem ser utilizadas nas areas de preparagdo e armazenamento dos alimentos
(BRASIL, 1997b; MINISTERIO DA SAUDE, 2002a; BRASIL, 2004a; ANVISA,
2006; PEREIRA, 2006). As falhas nos procedimentos de higienizacdo permitem
gue os residuos aderidos aos equipamentos e superficies transformem-se em
potencial fonte de contaminagdo. Sob determinadas condigbes, o0s
microrganismos se aderem, interagem com as superficies e se multiplicam
(PIRAGINE, 2005).

A diferenca entre higiene e limpeza, conforme a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) na RDC n° 275, de 21/10/2002 €é descrita como,
‘limpeza” sendo a operagao de remocado de terra, residuos de alimentos,
sujidades e/ou outras substancias indesejaveis; e “higiene”, como um sistema
de principios ou regras necessarias para evitar doencas e conservar a saude
da coletividade (BRASIL, 2002).

2.6 Procedimentos Operacionais Padronizados — POP

O Procedimento Operacional Padronizado (POP) € um procedimento
escrito de forma objetiva que estabelece instrugcbes sequenciais para a
realizacdo de operacoes rotineiras e especificas na produgao, armazenamento
e transporte de alimentos (BRASIL, 2002).

Para a ANVISA (2002) os POP’s sdo definidos como procedimentos
descritos de forma objetiva que definem as instru¢cdes para a realizacdo de
uma atividade na rotina da producédo de alimentos, seja ela na elaboracao,
transporte ou armazenamento. Controle da potabilidade da adgua, manutencgéo
preventiva e calibragdo de equipamentos, programa de recolhimento de
alimentos, selecdo de matérias-primas, ingredientes e embalagens,
higienizacdo das instalacbes, equipamentos, moveis e utensilios, manejo de
residuos econtrole integrado de vetores e pragas urbanas sao aspectos que

requerem criagdo e manutencgao de procedimentos operacionais padronizados.
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Segundo Lima (2005), Procedimento Operacional Padréo é o documento
que mostra o planejamento do trabalho com a sequéncia das atividades
descritas detalhadamente, que devem ser executadas para atingir a meta
padrdao sendo que este deve conter: listagem dos equipamentos; pecas e
materiais utilizados na tarefa, incluindo-se os instrumentos de medicao;
padrées da qualidade; descricdo dos procedimentos da tarefa por atividades
criticas; condigbes de fabricacdo, de operacdo e pontos proibidos de cada
tarefa; pontos de controle (itens de controle e caracteristicas da qualidade) e os
métodos de controle; relacdo de anomalias passiveis de acdo; roteiro de
inspecao periddicas dos equipamentos de producéo.

Os POP devem conter as instrucdes sequenciais das operacgbes e a
frequéncia de execucédo, especificando o nome, o cargo e ou a funcdo dos
responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados
pelo responsavel do estabelecimento (BRASIL,2004). Na pratica os POP
registram certos itens especificos as boas praticas, a fim de manter os padrdes
de qualidade e identidade dos alimentos (TONDO; BARTZ, 2011).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 LOCAL DA PESQUISA
O presente trabalho foi realizado em um restaurante do tipo self-service
na cidade de Salgueiro PE, desenvolvido entre os meses de junho e setembro

de 2015, com carga horaria de 200 horas.

3.2 APLICACAO DA LISTA DE VERIFICACAO (CHECK LIST) DA RDC
275 DA ANVISA

Para o levantamento das condi¢des sanitarias do restaurante foi utilizado
a lista de verificagdo RDC 275 de 21 de outubro de 2002 da ANVISA (anexo 1)
dividida em trés partes: identificacdo da empresa, avaliacdo e classificacdo da
empresa. Cuja ementa dispde de 5 blocos cada um contendo determinados
nameros de itens, totalizando 164 itens, representados na tabela 1.

Para responder a lista de verificagcdo foram assumidas as seguintes
opcles: os itens com as determinacdes atendidas foram classificados em
“conforme” e 0s itens com as exigéncias ndo atendidas foram classificados
como “nao conforme”. Quando um item correspondeu a uma situacado que
nao fez parte da estrutura ou rotina do estabelecimento, foi classificado como

“nao se aplica”.

Tabelal. Aspectos; itens avaliados, com base na RDC 275 de Outubro de 2002
da ANVISA.

Aspectos Itens avaliados NUmeros
de itens
Edificacao e Localizacdoecondicbes da edificacdo, piso, 78
Instalacéo tetos, paredes e divisérias, portas, janelas,

escadas, instalagbes sanitarias, lavatorios,
iluminagdo, ventilagcdo, higienizacdo das
instalagdes, controle integrado de vetores e
pragas, abastecimento de agua, manejo de

residuos, esgotamento sanitario e leiaute.

Equipamentos,  Equipamentos, moveis, utensilios, higienizacao 21
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Moéveis e dos equipamentos e maquinarios, dos moveis e
Utensilios utensilios.
Manipuladores  Vestuario, habitos higiénicos, estado de saude, 14

programa de controle de saude, equipamento
de protecdo individual e programa de
capacitacdo dos manipuladores e supervisao

Producao e Matéria-prima, ingredientes e embalagens, 33
transporte  de fluxo de producéo, rotulagem e
alimentos. armazenamento do produto final, controle de

gualidade do produto final, transporte do

produto final

Documentacdo BPF e POP’S 18

Total 164

O restaurante foi avaliado seguindo os critérios de pontuacéo

estabelecidos pela RDC n° 275/2002, constado (anexo ).

Tabela 2: Classificacdo do estabelecimento conforme a RDC 275 da ANVISA.

CLASSIFICACAO % DE ITENS ATENDIDOS
Grupo 1 Baixo risco 76 a 100
Grupo 2 Médio risco 51a75
Grupo3 Alto risco 0 a 50%

3.2.1 PROCESSAMENTO E ANALISES DOS DADOS
Os dados obtidos com aplicagéo da lista de verificagdo foram tabulados
e processados em planilha eletrénica pelo programa da Microsoft Excel sendo

assim elaborados os graficos desta pesquisa.

3.3 TREINAMENTO COM OS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Durante o acompanhamento das atividades que eram desenvolvidas no
restaurante foi possivel observar a necessidade e a importancia de uma
capacitacdo dos manipuladores de alimentos. O treinamento foi ofertado

visando melhorias na qualidade higiénico sanitaria do estabelecimento. O



22

treinamento foi dividido em quatro modulos com os seguintes temas: Saude do
manipulador de alimentos, higiene dos utensilios, higiene de frutas e legumes e
armazenamento dos alimentos(Anexoll).

Todos os funcionarios do restaurante tipo self service participaram da
capacitacdo ficando assim conscientizados que os atributos de higiene tanto
ambiental quanto pessoal e que manter a qualidade dos alimentos é crucial

para a saude do consumidor.

3.4 ELABORACAO DE PLANILHAS DE CONTROLE DE QUALIDADE
Visto a necessidade de registrar as operagdes realizadas no restaurante
foram elaboradas algumas planilhas de controle de qualidade como: planilhas
de higiene do manipulador de alimentos, controle de temperatura do balcao self
service, higienizacdo de piso, parede, teto e utensilios, temperatura de

alimentos refrigerados e congelados e controle do estoque (Anexo III).

3.5 ELABORACAO DE PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS (POP’S)

Visando o melhoramento dos habitos de higienizacdo foram elaborados
alguns POP’S (Procedimentos Operacionais Padronizados) pois a higiene
tanto pessoal quanto do ambiente era praticada de forma incorreta pelos
manipuladores, e com base nisso foram elaborados o0s procedimentos
operacionais padronizados sobre higiene das maos, higiene de frutas e
legumes, higienizacdo do piso, higienizacdo das bancadas, e higiene de
utensilios. Visto que os POP’s constam dos procedimentos detalhados a serem

executados passo a passo pelo manipulador (Anexo V).

3.6 LISTADE VERIFICAQAO FINAL

Apbs todas as modificacdes e adaptacdes que foram desenvolvidas em
relacdo aos habitos de higiene, por meio dos POP’S implantados e por meio
das planilhas de controle de qualidade aplicou-se novamente a lista de
verificacdo para avaliar as BPF. A partir disso pode-se ver os resultados

obtidos no restaurante em relacéo a estes itens.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Através da figura abaixo pode-se observar o percentual de
conformidades, ndo conformidades e ndo se adequa de acordo com aplicacao
da Lista de verificacdo da RDC 275/2002( anexo ).
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Figura 1: Percentual de conformidades, ndo conformidades e n&do se adequa
de acordo com aplicacdo da Lista de verificacdo da RDC 275/2002 em um

restaurante do tipo self service no Municipio de Salgueiro-PE.

4.1 Edificagdes e instalagdes

Este foi o primeiro bloco avaliado onde obteve 59,21% de
inconformidades constatadas na Figura 1. Foi possivel encontrar na area
interna, material em desuso como panelas e baldes plasticos onde servia de
abrigo para insetos e roedores foi observado também queno estabelecimento
nao possuia um sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem
acumulo de residuos, assim como os ralos nao facilitavam o escoamento da
agua e ndo eram protegidos contra a entrada de baratas e roedores.Segundo
Brasil (2004),0 acesso as instalacdes devem ser controlado e independente,
nao comum a outros usos. As areas internas e externas do estabelecimento
devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo

permitida a presencga de animais.
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As paredes, portas e janelas ndo estavam em bom estado de
conservagao, visto que as paredes se encontravam com falhas, umidade e
descascamento, além de n&o existir &ngulos abaulados entres as paredes e 0
piso e entre as paredes e o teto. A porta de entrada do saldo era de vidro,
porém ndo possuia fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro)
assim como ndo possuia barreiras para impedir a entrada de vetores e outros
animais, ja a porta de acesso a cozinha estava quebrada e era utilizada uma
lona no local da porta.De acordo com Rey e Silvestre (2009) a presenca de
fendas nas paredes assim como, estruturas penduradas e espacos entre
equipamentos podem servir de acesso e abrigo para pequenos vetores.Em
relacdo as janelas havia uma quebrada, onde nao se utilizava tela de protecéo
contra insetos, visto que esta janela era de acesso com area de manipulacéo
ficando assim suscetivel a insetos.

As instala¢cBes sanitarias eram independentes para cada sexo (conforme
legislac@o especifica), porém ndo eram para uso exclusivo dos funcionérios e
sim clientes e funcionarios. Nao possuia torneira de acionamento automatico,
iluminacdo adequada, presenca de sabonete inodoro e toalhas de papel para
secagem das maos, as portas ndao eram com fechamento automatico. A
iluminacdo era inadequada e nao possuia avisos com 0s procedimentos para
lavagem das maos. Com relacdo aos vestiarios o restaurante ndo possuia
armarios para os manipuladores, aonde alguns vinham com o uniforme de suas
residéncias e outros se trocavam no estoque e guardavam seus pertences no
estoque de bebidas e estoque de matérias primas. Em pesquisa realizada por
Santos; Rangel e Azeredo (2010), em cinco restaurantes da cidade do Rio de
Janeiro, constatou-se que em todos o0s estabelecimentos os vestiarios e
instalacdes sanitarias estavam em condi¢cdes precarias, sem os produtos de
higiene pessoal, demonstrando a falta de conscientizacdo dos proprietarios em
relacdo as BPF’s.

Na éarea de producdo os lavatorios ndo possuiam torneiras com
acionamento automatico, assim como nao possuia sabonete inodoro anti
séptico e toalhas de papel ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e
coletor de papel acionado sem contato manual.

A iluminacéo utilizada no restaurante era luz artificial, onde as luminarias

ndo possuiam protecdo contra quebras, e ndo estavam em perfeito estado de
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conservacao. O restaurante ndo possuia algumas das instalacdes elétricas
embutidas deixando o0s manipuladores exposto a possivel acidente de
trabalho.Segundo Marchezetti (2005), a iluminacdo deve ser distribuida
uniformemente pelo ambiente, para ndo haver ofuscamentos, sombras,
reflexos fortes e contrastes excessivos, de modo a evitar doencas visuais,
ineficiéncia do trabalho e acidentes.

Quanto a ventilacdo e climatizacdo, esses ndo eram suficientes para
garantir o conforto térmico, na area de producao tinha apenas dois exautores
pequenos nao sendo capazes de deixar o ambiente livre de fumaca, pos e
gases. Nao existia registro em relacdo aos procedimentos de limpeza e
manutencdo dos equipamentos. O desconforto térmico ocasiona o0
aparecimento de varios fatores negativos como sensacdo de confinamento,
prostracdo, dor de cabeca, tontura, nduseas, vomito etc., comprometendo
diretamente a produtividade e a qualidade do trabalho (ABREU, PINTO E
SPINELLI, 2013).

Direcionado a area de higiene das instalacdes ndo havia um responsavel
pela operacao de higienizacdo comprovadamente capacitada, a frequéncia de
higienizacdo era inadequada e ndo possuia registros da higienizacdo. Os
produtos de higienizacdo ndo eram armazenados em local adequado. Porém
todo material de higienizacdo era regularizado pelo Ministério da Saude. Os
manipuladores ndo obedeciam as instru¢cdes recomendadas pelos fabricantes
em relacdo a diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo
de uso/aplicacéo.

Ainda neste bloco foi avaliado o controle integrado de vetores e pragas
urbanas, onde foi constatado que apesar da empresa ter registro de controle
quimico por uma empresa terceirizada, havia presenca de pragas e que nao
era adotado medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a
atracdo desses insetos. As infestacdes por pragas podem ocorrer em locais
que favorecam a proliferacdo e onde haja disponibilidade de alimentos. As
edificacdes devem ser mantidas em boas condicbes de conservagao para
evitar 0 acesso de pragas e eliminar os locais potenciais para a sua
proliferacdo, pois a disponibilidade de alimento e agua favorece o abrigo e
infestacdo de pragas. A boa higienizagdo, a inspecdo de materiais e 0

monitoramento podem minimizar a probabilidade de infestacdo e reduzir a
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necessidade do uso de inseticidas (ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA
SAUDE OPS, 2006).De acordo com a Resolugdo 216/2004, o controle de
vetores e pragas urbanas é constituido por um conjunto de acgbes eficazes e
continuas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou
proliferacdo dos mesmos.

O abastecimento de agua era feito pelo sistema de abastecimento ligado
a rede publica, possuia reservatorios livres de vazamentos e descascamento,
era feita a higiene dos reservatérios, porém nao possuia registro dessa
operacdo, como também ndo havia um responsavel comprovadamente
capacitado para fazer a higienizacdo dos reservatérios.Segundo a AMERICAN
PUBLIC HEALTH ASSOCIATION — APHA (2008), a preservacdo da qualidade
da agua € uma necessidade universal que exige séria atencdo por parte das
autoridades sanitarias, sendo indispensavel a realizacdo de exames
bacteriol6gicos rotineiros para a avaliacado da qualidade da agua a ser ingerida.

Em relacdo ao manejo dos residuos foi um dos itens de muita
insatisfacdo, pois a empresa ndo possuia um local apropriado para a
estocagem dos residuos, ficando assim todos os residuos gerados na proépria
area de manipulacdo e eram retirados apenas no final do expediente pelo
mesmo local de recebimento das matérias primas, além disso, ndo possuia
recipientes apropriados para o armazenamento do lixo. Os residuos devem ser
armazenados em local fechado e isolado da area de preparacdo (BRASIL,
2011).Nao corroborando com tais resultados Santos, Rangel e Azeredo (2010)
verificou a adequacao de restaurantes comerciais no Rio de Janeiro em relagéo
as Boas Praticas e ressalta que o manejo de residuos foi um grande problema
observado, pois os estabelecimentos ndo possuiam espaco fisico adequado
para a armazenagem do lixo até o0 momento do descarte e ainda que em 100%
dos estabelecimentos o lixo € acondicionado em area diretamente ligada a area
de producdo dos alimentos, podendo gerar contaminagdo cruzada ou atrair
vetores.

O layout da empresa ndo estava adequado ao processo produtivo, pois
nao possuia uma area planejada para uma melhor organizacdo do ambiente. A
RDC 275 de 21 de outubro da ANVISA/MS descreve que o layout deve ser
adequado ao processo produtivo quanto ao numero, capacidade e distribuicdo
das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de producéo e
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expedicdo, evitando riscos de contaminacdes principalmente cruzada (BRASIL,
2002).

4.2 Equipamentos. Méveis e utensilios

Equipamentos, moveis e utensilios foi o segundo bloco a ser avaliado
tendo um percentual de 81% de inconformidades (Figura 1). A empresa néo
possuia equipamentos de linha de producdo com desenho e numero adequado
ao ramo, assim como ndo permitiam facil higienizacdo.Os equipamentos de
conservacao dos alimentos como os refrigeradores, congeladores e camara fria
nao estavam localizados em local apropriado e ainda ficavam muitos alimentos
misturados nos refrigeradores e congeladores, como alimentos semi-prontos e
in natura o que pode levar a uma contamina¢édo cruzada. Nao havia planilhas
de registro de temperatura assim como ndo existia planilhas que
comprovassem a calibracdo dos instrumentos e equipamentos de medi¢cao ou
comprovante da execugao por uma empresa terceirizada.

Os moveis como mesas, bancadas, vitrines e estantes ndo existia em
namero suficiente, ficando alguns utensilios guardados em baixo das bancadas
de inox, talheres guardados em caixas de PVC e os pratos sobre mesas de
plastico. Os utensilios ndo apresentavam bom estado de conservacdo e em
namero suficiente e apropriado.

Na higienizacdo dos equipamentos e maquinarios, e dos moveis e
utensilios foi possivel constatar que ndo havia um responsavel pela operacao
devidamente capacitado, sendo assim ainda foi verificado que a diluicdo dos
produtos de higienizacdo tempo de contato e modo de aplicacdo ndo eram
obedecidas, conforme recomendacéo dos fabricantes. Devido essa falta de um
profissional capacitado muitas praticas de higienizagcdo eram feitas de forma
incorreta, como a lavagem dos utensilios que era feita com sabdo em po.
Utensilios, pecas e equipamentos e bancadas (de contato direto com
alimentos) devem ser higienizados, de forma geral, com agua e detergente
neutro, seguidos de enxague em agua corrente e imersdo por 15 minutos em

solugdo com hipoclorito de sédio a 200ppm (ABERC, 2009).

Todos os materiais utilizados de higienizacdo eram regularizados pelo

Ministério da Saude, todavia ndo eram armazenados da forma correta ficando
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armazenado junto com estoque seco 0 que pode levar a uma contaminacéo

quimica.

4.3 Manipuladores

Em relacédo a este bloco foi possivel verificar um percentual de 78,57%
de inconformidades tendo apenas 21,42% de conformidades. Os
manipuladores utilizam uniformes adequados a atividade, limpos e em bom
estado de conservacdo, porém apresentavam asseio pessoal em péssimas
condicbes. Os homens utilizavam barba grande, pulseiras e colares, as
mulheres usavam adornos e maquiagem. Os manipuladores ndo possuiam
habitos de higiene como lavagem das maos antes da manipulacdo de
alimentos, principalmente apds qualquer interrupcdo e depois do uso de
sanitarios. Uma das mais frequentes vias de transmissdo de micro-organismos
aos alimentos é o0 manipulador. Suas maos, quando higienizadas
inadequadamente, podem transferir micro-organismos provenientes do
intestino, da boca, do nariz, da pele, dos pélos e inclusive de secrecdes e
ferimentos. O manipulador deve lavar as méos ao iniciar o trabalho, quando
estas se apresentarem sujas, ao mudar de tarefa, apdés manipular alimentos
crus, antes de manipular alimentos prontos para consumo e sempre que utilizar
as instalacdes sanitarias e manipular lixo, com recomendacdo que a lavagem
das maos ocorra a cada uma hora (SAO JOSE, 2012). Ndo havia cartazes de
orientacdo aos manipuladores sobre correta higiene das mé&os e demais
habitos higiénicos, afixados em locais apropriados. Segundo a RDC 216/2004
da ANVISA, os manipuladores ndo podem cantar, assobiar, espirrar, comer,
manipular dinheiro, ndo podem utilizar barba, as unhas e cabelos devem estar
sempre curtos, sendo proibida a utilizacdo de adornos como (brinco, anéis,
pulseiras, etc.) ou maquiagem (ANVISA, 2004).

Alguns manipuladores apresentavam afec¢des cutaneas, a empresa nao
possuia programa de controle da saude onde fosse feito supervisdo perioddica
do estado de saude dos manipuladores. Em pesquisa realizada num
restaurante comercial no Rio de Janeiro, por Almeida, Costa e Gaspar (2010)
mostrou que alguns erros dos restaurantes sao a falta de acompanhamento do
estado de saude dos manipuladores, a auséncia de padronizagdo de praticas
de seguranca dos alimentos e de controle sobre a temperatura e as sobras dos
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alimentos. Quanto ao uso deEPI’s constatou-se que alguns manipuladores néo
utilizavam toucas, e luvas de aco, além de usarem calgados comuns no caso
das mulheres.

O restaurante ndo possuia um programa de capacitacdo dos
manipuladores, ndo existia uma supervisdo da higiene pessoal e manipulacao
dos alimentos. Todos os manipuladores de alimentos devem ser capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulag&o higiénica dos alimentos e
em doencas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada
mediante documentacdo (BRASIL, 2004).Tonezer e Garcia (2008) em um
estudo realizado em restaurantes comerciais destacaramque a selecdo, o
treinamento e a educacdo dos manipuladores envolvidos na preparacgao,
processamento e servicos sao fatores que, efetivamente, elevam os padrées

de higiene pessoal e a producéo de alimentos seguros.

4.4 Producdao e Transporte

Este bloco apresentou um percentual de 45% de inadequacdes.Em
relacdo a matéria prima, ingredientes e embalagens foi possivel verificar que a
empresa nao possuia planilhas de controle na recepcdo (temperatura e
caracteristicas sensoriais, condicbes de transporte e outros), além das
embalagens que eram utilizadas ndo eram acondicionados adequadamente.
Castro (2006) ao pesquisar 0s aspectos sanitarios de servicos de alimentacao
localizados em shoppings centers no Rio de Janeiro, averiguou que 100% dos
restaurantes nao realizavam o controle de mercadorias e as medi¢cbes de
temperatura durante o recebimento de pereciveis. Em apenas 11,11% dos
locais, as matérias primas que aguardavam liberacdo e os ja aprovados eram
corretamente identificados.

A rede de frio ndo era adequada ao volume e aos diferentes tipos de
matéria primas e ingredientes, onde ficavam muitos alimentos juntos no mesmo
freezer.Em relacdo ao fluxo de producdo ndo possuiaum controle da circulacao
e acesso do pessoal e ndo era ordenado, linear e sem cruzamento. Os gargons
e churrasqueiros entravam na cozinha na hora do preparo e distribuicdo das
refeicbes, pois ndo se tinha um controle para impedir essa circulacdo. Os
rétulos das matérias primas todos atendiam a legislacdo vigente, porém nao

era armazenado adequadamente em local limpo e conservado.O
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armazenamento deve proporcionar condicbes seguras de acondicionamento
dos produtos. Todas as categorias de produtos devem ser armazenadas de
acordo com suas caracteristicas e, todos os locais de armazenamento devem
ser higienizados e organizados com alta frequéncia. E proibido armazenar
qualquer tipo de produto diretamente no piso, sem a utilizacdo de pallets ou
estrados apropriados. Apés a abertura da embalagem original, o produto perde
o prazo de validade, desta forma, deve-se etiquetar o produto levando em
consideracdo as recomendacfGes do fornecedor. Alimentos que sofrerem
fracionamento ou que necessitem ser transferidos de suas embalagens
originais devem estar acondicionados em recipientes adequados e
identificados(BRASIL, 2004). Nao existia um controle de qualidade do produto
final, pois a empresa ndo possuia equipamentos e materiais para analise do
produto final, como um termdémetro para medir a temperatura dos alimentos. De
acordo com a ANVISA (BRASIL, 2006) para manipulacdo, armazenamento e
transportede alimentos, determinados procedimentos devem ser seguidos:
selecionar os alimentos e os ingredientes alimenticios com a finalidade de
separar todo o material que perceptivelmente ndo esteja apto ao consumo
humano; eliminar, de maneira higiénica, todo o material rejeitado; e proteger
alimentos e ingredientes alimenticios da contaminacdo de pragas,
contaminantes quimicos, fisicos ou microbiolégicos ou outras substancias
indesejaveis durante a manipulagédo, o armazenamento e o transporte.

O indice de nao conformidades se deve ao restaurante nao transportar
alimentos, os alimentos sao preparados e consumidos no proprio

estabelecimento.

4.5 Documentos

Em relagdo ao bloco de documentacdo foram encontrados 100% de
inconformidades.O restaurante ndo possuia um manual de boas praticas de
fabricacdo. Em relagdo aos POP’s notou-se que néo existia POP’s para estes
itens, portanto ndo eram cumpridos: POP’s de higienizacdo das instalacdes,
equipamentos e utensilios; controle de potabilidade da agua; higiene e saude
dos manipuladores; manejodos residuos; manutencéo preventiva e calibracao

de equipamentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas; selecdo de
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matérias-primas, ingredientes e embalagens e programa de recolhimento de
alimentos.

JUNIOR (2013), afirma que, de acordo com a ABERC (Associagao
Brasileira das Empresas de Refeicdes Coletivas), os POP’s exigem em sua
estrutura: objetivo, campo de aplicacdo, definicho, documentacdao,
responsabilidade, descritivo técnico, monitoramento, registro, acao corretiva e
verificacdo. Rossi (2006), avaliando 30 estabelecimentos comerciais do tipo
self service do municipio de Belo Horizonte, evidenciou que, dos itens
avaliados através da aplicacdo do check-list da RDC n° 275 obteve um
percentual de atendimento de 18,9%.A implementacdo dos POP’s deve ser
monitorada periodicamente de forma a garantir a finalidade pretendida, sendo
adotadas medidas corretivas em casos de desvios destes procedimentos. As
acOes corretivas devem contemplar o destino do produto, a restauracdo das
condicbes sanitarias e a reavaliacdo dos Procedimentos Operacionais
Padronizados. Deve-se avaliar, regularmente, a efetividade dos POP’s
implementados pelo estabelecimento e, de acordo com os resultados, deve-se

fazer os ajustes necessarios (BRASIL, 2002).

A Tabela 3 apresenta os resultados por area do estabelecimento,
informando o percentual de conformidades e ndo conformidades antes e depois

da implantacdo dos POP’s de higienizacéao.

Tabela 3: Conformidades e ndo conformidades por itens, antes e ap0s
implantacéo dos POP’S de higienizacdo em um restaurante do tipo self service

no Municipio de Salgueiro - PE.

Area de inspecéo Conformidades N&o conformidades
ANTES | DEPOIS | ANTES DEPOIS
Edificacdes e instalagbes 39,47% | 44,73% 59,21% 53,94%
Equipamentos, méveis 19% 38,09% 81% 61,91%
Manipuladores 21,42% | 57,14% 78,57% 42,85%
Producéo e transporte 36,36% | 45,45% 45,45% 36,36%
Documentos 0% 18,75% 100% 81,25%
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As Edificacbes e Instalagbes apresentaram inicialmente 59,21% de néo
conformidades. Apés implantacéo dos POP’S de higienizagdo foram expostos
procedimentos de lavagem de maos, (anexo IV) nos locais onde o ato é
realizado como, nos banheiros e na area de manipulacédo dos alimentos, ainda
foi criado POP de higienizagéo das instalagdes (anexo 1V ) e planilhas para que
houvesse registro de qualidade para as higienizacdes realizadas(anexo IIl'). Os
manipuladores aprenderam a maneira correta da diluicdo dos produtos de
higienizacdo e mudou alguns habitos de higienizacdo, como o de lavar a louca
com sabdo em po, que foi substituido por detergente neutro. A empresa
adquiriu lixeiras com pedal e novas tabuas de corte para carne e vegetais com
as cores especificas. Apds as alteragcbes, o percentual de ndo conformidades
caiu para 53,94% sendo considerada uma pequena diferenca, pois para esse
namero ser maior dependia da estrutura fisica do prédio o que se via que a
construcéo ndo obedecia a legislagéo.

Equipamentos, Mdéveis e Utensilios, inicialmente apresentavam 81% de
nao conformidades. Foi elaborado um POP de higienizacdo de alguns
equipamentos, moveis e utensilios, para que a higienizacdo fosse adequada.
Ainda foram criadasplanilhas de controle para registro da higienizagao foi
elaborado um registro de qualidade para que as temperaturas de balcdo self
service e freezers fossem anotadas.Em relacdo a auséncia do controle de
temperatura, Santos et al (2010) relatam em seu estudo, feito em restaurantes
comerciais na cidade do Rio de Janeiro que os manipuladores desconheciam
as causas de contaminacdo e a importancia do controle de temperatura nas
etapas de preparacdo dos alimentos, onde em todos os estabelecimentos
analisados havia alimentos pereciveis crus ou cozidos, expostos a temperatura
ambiente. Segundo S&o José (2012), o controle de temperatura das
preparacdes durante a distribuicdo é indispensavel, pois longos periodos de
permanéncia das preparacbes quentes em temperaturas inadequadas
aumentam a possibilidade de consumo de alimentos em condi¢des higiénicas
insatisfatorias. Ainda foi elaborado um POP de higieniza¢do dos equipamentos
e utensilios e um registro de qualidade, para que as higienizacdes fossem
registradas. Foram adquiridos novos utensilios para a higienizacdo do

ambiente e eram disponibilizados produtos de higienizacdo necessérios para a
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realizacdo das atividades. Realizadas tais modificacdes as ndo conformidades
cairam para 61,91%.

A avaliacdo dos Manipuladores expressou 78,57% de nao
conformidades. Primeiramente os manipuladores receberam treinamento de
BPF, no qual foram abordados assuntos relacionados principalmente a falta de
higiene pessoal, onde todos foram advertidos quanto a importancia de néao
usarem adornos, barba, e que ndo praticassem atos que viessem a contaminar
os alimentos como tossir, espirrar, falar, fumar etc. Assim como foi abordado o
uso de EPI's principalmente da touca na hora da manipulacdo. Com isso foi
elaborado uma planilha onde era feita a supervisdo diaria da higiene pessoal
de todos os manipuladores e colabores do restaurante tipo self service. Sendo
assim as nao conformidades caiu para 42, 85% uma queda de 35,72%.

Em relacdo a Producdo e Transporte de Alimentos inicialmente
apresentou 45,45% de ndo conformidades. As matérias-primas e embalagens
passaram a receber inspecdo no recebimento, e foi elaborado planilhas de
controle para a recepcdo das matérias prima, porém nao tinha como medir a
temperatura dos frios e carnes, pois a empresa ndo adquiriu o termémetro para
que fosse feito controle de temperatura dessas matérias primas. Ficando assim
este item com 36,36 de ndo conformidades.

A Documentacdo apresentou-se inicialmente com 100% de ndéo
conformidade, pois ndo havia Manual de BPF, Procedimentos Operacionais
Padronizados. Portanto, foi possivel elaborar os POP’s de higienizacdo das
maos, de limpeza e higienizacdo de equipamentos e instalacdes. Também
foielaboradas planilhas de registro de higienizagdo do ambiente, temperatura e
higiene do manipulador. Diante disso foi determinado um responsavel para o
preenchimento das planilhas e que fosse feito diariamente. Nao foi possivel
implantar um manual de boas praticas de fabricacdo, pois 0 custo seria
relativamente alto em relagcéo ao porte do restaurante. Sendo assim este item

ficou com apenas 18,75% de conformidades.
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4.6lmplantagcdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados de
higienizacéo

Os resultados da implantagdo dos POP’s de higienizagdo foram
avaliados mediante uma nova aplicagéo da lista de verificagcdo da RDC 275. A
figura 2 apresenta as conformidades e ndo conformidades notificadas antes e
apos a implantacdo dos POP’s de higienizacdo no restaurante tipo self
service.Nos POP’s elaborados estavam descritos os procedimentos corretos
para higienizacdo das maos dos manipuladores, de frutas e legumes, piso,
bancadas e utensilios, com o objetivo de orientar os manipuladores sobre a

maneira correta de fazer tal higienizacdo(anexo V).

Conformidades e Nao conformidades

Antes x Depois
70,00%

60,00%
53,54%

50,00%
47,09%

40,00%
,54% @===Conformidades

30,00% - .
@==N30 conformidades

20,00%
10,00%

0,00%

Figura 2. Conformidades e ndo conformidades antes e depois da implantagéo

dos POP’s de higienizagdo em um restaurante no Municipio de Salgueiro-PE.

A partir da figura 2 pode-se observar que a implantagdo dos POP’s de
higienizagdo proporcionou uma queda no percentual das ndo conformidades no
restaurante self service, e assim obtendo um maior percentual de
conformidades. A implantacdo dos POP’s de higienizagédo trouxe uma queda
de 12,91% das ndo conformidades, que passaram de 66,45% para 53,54%.
Assim, o indice de conformidades, que subiu 13,55%, passou de 33,54% para

47,09%.Todos os POP’s ficaram disponiveis na empresa para que todos os
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manipuladores tivessem acesso e pudessem realizar todos os procedimentos
da forma correta, levando assim mais seguranga ao consumidor.

Ap6s a implantacdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s), no entanto, essa Empresa ficou classificada no nivel mais baixo,
GRUPO 3, que se refere a estabelecimentos com 0 a 50% de atendimento aos
itens, pois atingiu, 47,09% deconformidade, sendo que antes da implantacao
dos POP’s o restaurante obtinha um ndmero bem inferior, de apenas 33,54%.

As maiores modificacdes realizadas foram no nivel de higienizacdo do
ambiente e do manipulador, pois para obter um melhor resultado seria
necessario adquirir novos equipamentos e fazer uma reforma, como no piso,

parede, teto e novas portas e janelas para o estabelecimento.

4.7. Treinamento com manipuladores de alimentos

O treinamento contou com a participacdo de todos os funcionarios do
restaurante. Notou-se durante a capacitacdo boa participagcdo e aceitacao,
verificando que a metodologia adotada foi coerente com o publico alvo, sendo
atrativa, onde pode-se proporcionar diversas discussdes em relacdo aos
métodos de higienizac@o do restaurante. Pode-se verificar que os funcionarios
do restaurante nunca haviam participado de uma capacitacdo sobre boas
praticas de fabricacdo, e por falta de conhecimento ndo realizavam o0s
procedimentos de higienizacdo adequadamente. Santos, Rangel e Azeredo
(2010) avaliando as condic¢des higiénicos sanitarias em restaurantes no Rio de
Janeiro afirmam em seu estudo, que a capacitacdo dos manipuladores de
alimentos, embora ndo tenha sido o item avaliado com maior percentual de néo
conformidades (60%), é a parte mais critica de todo o processo de producédo de
alimentos, uma vez que eles estdo ligados a todos os itens, devendo por isto,
estar capacitados em relacdo as Boas Praticas.No Brasil, a Resolu¢do RDC n°
216 de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) contempla
gue os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, manipulagdo higiénica dos alimentos e
doencas veiculadas por alimentos (Brasil,2004).

Nessa perspectiva, programas de treinamento sdo partes integrantes da
criacdo de uma cultura positiva de seguranca dos alimentos, e devem ocorrer

periodicamente, a fim de promover mudancgas de comportamento das pessoas
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por meio de atitudes e préaticas que favorecam a producdo de um alimento
seguro, diminuindo o risco de DVA (SOARES, 2011).
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5. CONCLUSAO

Conclui-se diante dos resultados obtidos que o restaurante do tipo self
service apresenta varias inconformidades em relacdo as condi¢cfes higiénicas
sanitarias. Foram detectadas deficiéncias em todos os blocos avaliados,
ficando com maior destaque para documentacao, edificacdes e equipamentos,
0 que se pode ver que basta apenas investimento por parte do proprietario do
estabelecimento. Pode-se concluir que apds a implantacdo dos POP’s a
empresa melhorou em alguns aspectos como a higiene do manipulador, e
passou a registrar as atividades relacionadas a higiene do ambiente. Os
resultados negativos observados nesta pesquisa, leva a concluir que as
principais falhas s&o o conhecimento restrito dos manipuladores e
principalmente do proprietario do estabelecimento sobre as Boas Préticas de

Fabricacdo dos alimentos.



38

6. REFERENCIAS

ABERC (Sao Paulo). MANUAL ABERC de Praticas de Elaboracéo e Servico

de Refei¢cOes para Coletividades. 92 ed. Paraiso, 2009.

ABREU, E.S.; PINTO, AM.S; SPINELLI, M.G.N. Gestdo de Unidades de
Alimentagé&o e Nutricdo: Um Modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2013.

AMERICAN PUBLICHEALTH ASSOCIATION — APHA. StandardMethods for
the Examination of Water and Wastewater. 20 ed., Washington/DC,2008.

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria; Organizacdo Pan-
Americana da Saude; Organizacdo Mundial da Saude. CodexAlimentarius —
Higiene dos Alimentos — Textos Basicos, 2006.

ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas. 3. ed. Sdo Paulo: Ponto Critico,2006.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS.
Manual ABERC depréaticas de elaboracdo e servico de refei¢cdes
paracoletividade. 8. ed. Sdo Paulo, 2003. Praticas.

BRASIL. Lei n. 8.080, de 19/9/90. Diario Oficial da Republica Federativa do
Brasil, Brasilia, DF,1990.

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Portaria n° 1.428, de 26 de novembro de 1993. Regulamento técnico sobre
inspecdes sanitarias, boas praticas de producdo/prestacdo de servigcos e
padrdo de identidade e qualidade na area de alimentos. Brasilia, Diario Oficial
da Unido,2 de dez. 1993.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria N° 368,
de 04 de setembro de 1997b. Aprova o Regulamento Técnico sobre as
condi¢cdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolucdo da DiretoriaColegiada n. 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.
Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, 23 out. 2002. Secéo 01, p. 126. Republicado
em: 06 nov. 2002.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria.
Resolucdo RDC n° 216, de 15 desetembro de 2004. Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servi¢cos de Alimentacéo. Brasilia, DF.



39

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Codexalimentarius.
Higiene dos alimentos — textobasico. 2006.

CASTRO, F. T; TABAI, K. C; BARBOSA, C. G. Restaurantes self-services:
situacdo higiénicosanitaria dos shoppings do municipio do Rio de
Janeiro. Revista Universidade Rural: Série Ciéncias da Vida, Seropédica, RJ:
EDUR, v. 26, n. 2, p. 87-101, 2006

CARDOSO, R. C. V.; SOUZA, E. V. A,; SANTOS, P. Q. Unidades de
alimentacéo e nutricdo nos campida Universidade Federal da Bahia: um estudo
sob a perspectiva do alimento seguro. Revista de Nutricdo, Campinas, v. 18,
n. 5, set./out., 2005.

COLLACO, J. H. L. Restaurantes de comida rapida, os fastfoodsem pracas de
alimentacdo de shopping centers: transformac6es no comer. Revista Estudos
Historicos -Alimentacdo, Rio de Janeiro, v. 33, 2004. Disponivel em:
<http://virtualbib.fgv.br/ojs/index.php/reh/article/view/ 2216/1355>. Acesso em:
23 fev. 2010.

CAVALLI, S. B.; SALAY, E. Gestdo de pessoas em unidades produtoras de
refeicbes comerciais e a seguranca alimentar. Revista de Nutricdo, Campinas,
v. 20, n. 6, nov./dez., 2007.

GOES J. A. W.; FURTUNATO, D. M.; VELOSO, |. S.; SANTOS, J. M..
Capacitacdo dos manipuladores dealimentos e a qualidade da alimentacao
servida. Revista Higiene Alimentar, v.15, 2001.

GOLLUCKE, A. P. B. et al. Avaliacdo das condi¢des higiénicosanitarias de
restaurantes self-service de um municipio da baixadasantista. Revista Higiene
Alimentar, v.17, n. 104/105, p.84-85, 2003.

HECK, M. C. Comer como atividade de lazer. RevistaEstudos Histéricos -
Alimentacéao, Rio de Janeiro, v. 33, n.1, p. 136-146, jan./jun. 2004.

HOLM, L. The social context of eating. In: KJAERNES, U. (Ed.). Eating
patterns: a day in the lives of Nordic people. Oslo: SIFO, 2001. p. 159-198.
(Report, 7).

JUNIOR, E. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de
Alimentac&o. Sao Paulo: Livraria Varela, 2013. 642 p.

LIMA, J. X.; OLIVEIRA, L. F. O crescimento do restaurante self-service:
aspectos positivos e negativos para o consumidor. Revista Higiene Alimentar,
Séo Paulo, v. 19, n. 128, p. 45-53, mar., 2005.

MANZALLI, P. V. Manual para servicos de alimentacdo: implementacao,
boas praticas, qualidade e saude. Sdo Paulo: Metha, 2006. 191 p.



40

MORAES, I. A. et al. Condi¢des higiénico-sanitarias na comercializagdo de
alimentos em shoppings da cidade do Rio de Janeiro. Revista
HigieneAlimentar, Sdo Paulo, v. 19, n. 134, p.35 — 39, 2005.

NASCIMENTO, G. A.; BARBOSA, J. S. BPF: boas préticas de fabricacdo: uma
revisdo. Rev. HigieneAlimentar, Sdo Paulo, v.21, n.148, p.24-30, 2007.

ORGANIZAC}AO PAN-AMERICANA DA SAUDE — OPS; AGENCIA NACIONAL
DE VIGILANCIA SANITARIA - ANVISA; FOOD AND
AGRICULTUREORGANIZATIONS OF THE UNITES NATIONS - FAO. Higiene
dos Alimentos — Textos Basicos, Brasilia: OPS, 2006. 64 p.

PIRAGINE, K. O. Aspectos Higiénicos e Sanitarios do Preparo da Merenda
Escolar naRede Estadual de Ensino de Curitiba. 107f. Dissertacdo de Mestrado
em Tecnologia deAlimentos) — Universidade Federal do Parana, Curitiba, 2005.

PROENCA, R. P. C.; SOUSA, A. A,; VEIROS, M. B.; HERING, B. Qualidade
nutricional e sensorial naproducao de refeicdes. Florianopolis: UFSC, 2005.

REY, A.M; SILVESTRE, A.A. Comer sem riscos 1. manual de higiene
alimentar paramanipuladores e consumidores. Sdo Paulo: Livraria Varela,
2009.

SANTOS, M. O. B.; RANGEL, V. P.; AZEREDO, D. P. Adequacédo de
restaurantes comerciais as boas praticas. Revista Higiene Alimentar, S&o
Paulo, v. 24, n°.190\191, p.44, 2010.

SAO JOSE, J. F. B. Contaminacdo Microbioldgica em Servigos de Alimentagao.
JournalBrazilianSocietyFood, Sédo Paulo, V.37,n.1, p.78-92, 2012.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos.
Séo Paulo: Ed. Varela, 2007. 623 p.

SOARES, L. S. Segurangca dos Alimentos: avaliagdo do nivel de
conhecimento, atitudes e praticas dos manipuladores de alimentos na
rede municipal de ensino de Camacari-BA. 2011. 103 p. Dissertacdo
(mestrado em nutricdo) Escola de Nutricdo, Universidade Federal da Bahia,
Salvador.

TONDO, E.C.;BARTZ, B. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranca
de alimentos.PortoAlegre:Sulina, 2011.263p.

TONEZER, A.L.; GARCIA, L. Avaliagdo da qualidade higiénico-sanitaria de
fornecedores de alimentos de um hotel do municipio de Joinville, SC. Revista
Higiene Alimentar. Sdo Paulo v. 22, n. 165, p.18-21, outubro, 2008.

TRIGO, V. C. Manual pratico de higiene e sanidade nas unidades de
alimentagé&o e nutricdo. S&o Paulo: Varela, 1999.



41

WARDE, A. et al. Changes in the practice of eating: acomparative analysis of
time-use. Acta Sociologica, Oslo, v. 50, n. 4, p. 363-385, 2007.

WURLITZER, N.J. Industrializacdo de Alimentos Visando a Saude do
Consumidor. Disponivel em <http://www.firjan.org.br>. Acesso em 17 de
outubro de 2006.

ZANDONADI RP, BOTELHO RBA, SAVIO KEO, AKUTSU RC, ARAUJO WMC.
Atitudes de risco do consumidor em restaurantes de autosservi¢go. Rev
Nutr. 2007;20(1):19-26.



42



43



44

Anexo |. Lista de verificacdo adaptada da RDC n° 275, de 21 de Outubro de
2002 da ANVISA.

RESOLUCAO RDC N2 275/2002 da ANVISA

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS

NUMERO: 01 ANO: 2015

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: Salgueiro | 12-UF: PE 13-CEP:
56000-000

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:

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
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B — AVALIACAO S |N |NA |OBS:

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livie de focos de
insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros
animais no patio e vizinhanca; de focos de
poeira; de acumulo de lixo nas imediacoes,
de &gua estagnada, dentre outros.

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

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, nd0 comum a outros usos
(habitacao).

1.3 AREA INTERNA:

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

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada
higienizacdo (liso, resistente, drenados com
declive, impermeavel e outros).

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

1.5.2 Em adequado estado de conservacao
(livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de
facil higienizacdo até uma altura adequada
para todas as 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
automatico (mola, sistema eletronico 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.
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1.8.2 EXxisténcia de protecao contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro
sistema).

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

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS

AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados
de forma a ndo serem fontes de
contaminagao.

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

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 calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo
(conforme legislacao especifica),
identificados e de wuso exclusivo para
manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagbes sanitarias com vasos
sanitarios; mictorios e lavatorios integros e
em propor¢cdo adequada ao numero de
empregados (conforme legislacao
especifica).

1.10.4 Instalagbes 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 comunicacado direta
(incluindo sistema de exaustdo) com a area
de trabalho e de refeicbes.

1.10.6 Portas com fechamento automético
(mola, sistema eletrénico ou outro).
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1.10.7 Pisos e paredes adequadas e
apresentando  satisfatorio estado de
conservagao.

1.10.8 lluminagéao e ventilacdo adequadas.

1.10.9 Instalacbes sanitarias dotadas de
produtos destinados a higiene pessoal:
papel higiénico, sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e
anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado
para as maos ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e
com acionamento nao manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com 0s
procedimentos para lavagem das méaos.

1.10.13 Vestiarios com éarea compativel e
armarios individuais para todos o0s
manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em ndmero
suficiente (conforme legislacdo especifica),
com agua fria ou com 4gua quente e fria.

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

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes
da area de producéo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCA

O:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de
manipulacdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com
acionamento automéatico, em posi¢cdes
adequadas em relacao ao fluxo de producao
e servico, e em numero suficiente de modo a
atender toda a area de producao.

1.12.2 Lavatoérios em condi¢des de higiene,
dotados de sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou
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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
eXxcessivos.

1.13.2 Luminéarias com protecdo adequada
contra quebras e em adequado estado de
conservagao preventiva.

1.13.3 InstalagBes elétricas embutidas ou
guando exteriores revestidas por tubulacées
isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacdo e circulacao de ar capazes
de garantir o conforto térmico e o ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, poés,
particulas em suspensao e condensacdo de
vapores sem causar danos a producao.

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

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente
com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periédico dos
procedimentos de limpeza e manutencéo
dos componentes do sistema de
climatizagao (conforme legislac&o
especifica) afixado em local visivel.

1.145 Sistema de exaustdo 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 dire¢ao da corrente de ar
nao seguem a direcdo da area contaminada
para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:
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1.15.1 Existéncia de um responsavel pela
operacédo de higienizacdo comprovadamente
capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizagao das
instalagdes adequada.

1.15.3 Existéncia  de registro da
higienizacao.

1.154 Produtos de higienizacao
regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizacdo necessarios a realizacdo da
operacao.

1.156 A diluigho dos produtos de
higienizagdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedece as instrucdes
recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacao
identificados e guardados em local
adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos
utensilios (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizacdo da operagdo. Em
bom estado de conservacéo.

1.15.9 Higienizacéo adequada.

B — AVALIACAO

S

N

NA

OBS:

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E P

RAGAS URBANAS:

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

1.16.2 Adocdo de medidas preventivas e
corretivas com o0 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
qguimico, existéncia de comprovante de
execucao do servico expedido por empresa
especializada.




51

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a
rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria,
protegido, revestido e distante de fonte de
contaminagao.

1.17.3 Reservatério de agua acessivel com
instalag&o hidraulica com volume, presséo e
temperatura adequados, dotado de tampas,
em satisfatéria condicdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracdes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel
comprovadamente capacitado para a
higienizag&o do reservatorio da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de
higienizag&o do reservatorio de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacéo
do reservatério de dgua ou comprovante de
execucdo de servico em caso de
terceirizacao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio
e auséncia de infiltracbes e interconexoes,
evitando conexdo cruzada entre &gua
potavel e ndo potavel.

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

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por
meio de laudos laboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por  técnico
responsavel pela analise ou expedidos por
empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e
equipamentos necessarios a analise da
potabilidade de &gua realizadas no

estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado
por técnico comprovadamente capacitado.

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

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua
potavel quando utilizado em contato com o
alimento ou superficie que entre em contato
com o alimento.

B — AVALIACAO S

NA

OBS

1.18 MANEJOS DOS RESIDUOS:

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

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

1.18.3 Existéncia de area adequada para
estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

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

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo
produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo
das dependéncias de acordo com o ramo de
atividade, volume de producéo e expedicéo.

1.20.2 Areas para recepcdo e depdsito de
matéria prima, ingredientes e embalagens
distintas das areas de  producéo,
armazenamento e expedicdo de produto
final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:
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2.1.1 Equipamentos da linha de producéo
com desenho e nimero adequado ao ramo.

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

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

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

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem
a calibracio dos instrumentos e
equipamentos de medicdo ou comprovante
da execucéo do servigco quando a calibracéo
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.

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
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estado de conservacdo e em numero
suficiente e apropriado ao tipo de operacéo
utilizada.

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

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

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

2.4.2 Frequéncia de higienizacéo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higienizagéo regularizados
pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizagdo necessarios a realizagdo da
operacao.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacéo,
tempo de contato e modo de uso/aplicacéo
obedecem as instru¢des recomendadas pelo
fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacéo identificados
e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos
utensilios necessarios a realizacdo da
operacdo. Em bom estado de conservacao.

2.4.9 Adequada higienizacao.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO

3.1.1 Utilizagdo 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
conservacao.

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

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das méos antes
da manipulagéo de alimentos,
principalmente apos qualquer interrupcdo e
depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre o0s
alimentos, ndo cospem, nao tossem, nao
fumam, n&o manipulam dinheiro ou néo
praticam outros atos que possam contaminar
o alimento.

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 afeccdes cutaneas,
feridas e supuracdes; auséncia de sintomas
e infeccbes respiratdrias, gastrointestinais e
oculares.

3.4.1 Existéncia de supervisao periddica do
estado de saude dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames
realizados.

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de
Protecéo 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 supervisdao da higiene
pessoal e manipulacdo dos alimentos.




3.6.4 Existéncia de supervisor
comprovadamente capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacdes de recepgdo da matéria-
prima, ingredientes e embalagens sao
realizadas em local protegido e isolado da
area de processamento.

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

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na
recepcdo (temperatura e caracteristicas
sensoriais, condicbes de transporte e
outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes
aguardando liberacdo e aqueles aprovados

estao devidamente identificados.

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

416 Roétulos da matéria-prima e
ingredientes atendem a legislacao.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecéo
das matérias-primas sao baseados na
seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e
organizado; sobre estrados distantes do
piso, ou sobre paletes, bem conservados e
limpos, ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes e distantes do teto de
forma que permita apropriada higienizacéo,
iluminacéo e circulacao de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes
e embalagens respeita a ordem de entrada
dos mesmos, sendo observado o prazo de
validade.
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4.1.10 Acondicionamento adequado das
embalagens a serem utilizadas.

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

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

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

4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do
pessoal.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais
destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacéo
visivel e de acordo com a legislacéo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em
embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por
tipo ou grupo, sobre estrados distantes do
piso, ou sobre paletes, bem conservados e
limpos ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes e distantes do teto de
forma a permitir apropriada higienizacéao,
iluminacéo e circulacao de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho,
estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e
conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de
planilha de registro de temperatura, para
ambientes com controle térmico.

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

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de
validade vencido, devolvidos ou recolhidos
do mercado devidamente identificados e
armazenados em local separado e de forma




organizada.

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

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do
produto final.

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

443 Existéncia de laudo laboratorial
atestando o controle de qualidade do
produto final, assinado pelo técnico da
empresa responsavel pela analise ou
expedido por empresa terceirizada.

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

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura
especificada no rotulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para
protecdo de carga. Auséncia de vetores e
pragas urbanas ou qualguer evidéncia de
sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do
produto.

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

455 Presenca de equipamento para
controle de temperatura quando se
transporta alimentos que necessitam de
condicOes especiais de conservacao.

B — AVALIACAO: S |N |NA|OBS:

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:




51.1 Operacoes executadas no
estabelecimento estdo de acordo com o
Manual de Boas Préticas de Fabricacgéo.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

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.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5242 O POP descrito estd sendo
cumprido.

5.2.5 Manutencéo preventiva e calibracdo de equipamentos:

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.25.2 O POP descrito esta sendo
cumprido.
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5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.26.2 O POP descrito estda sendo
cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.272 O POP descrito estd sendo
cumprido.

B — AVALIACAO: S |N |NA |OBS:

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.282 O POP descrito estd sendo
cumprido.

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 N© 275/2002 da ANVISA.

( ) 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:
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Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento:




Anexo Il. Slides do treinamento com manipuladores de alimentos.

, Capaci‘ragﬁo de §
A Manipuladores de Alimentos, §

Salde ¢ mais do que ndo ter doengas, satde
¢ qualidade de vida, viver bem.

Maos:

i Todas as pessoas carregam em
E muito importante que as mdos sejam seu corpo microorganismos. ..
sempre que chegar ao trabalho e ao iniciar uma n

atividade. Cabel
°Cabelos
* quando chegar na cozinha;

* antes de tocar e depois de mexer nos alimentos; Rt
* depois de ir ao banheiro;

* depois de assoar o nariz, espirar ou fossir;
* se mexer em animais;

*Se usar luvas, frocar sempre que terminar uma
tarefa.

100 milhdes por grama HaE) ": A Quando (]

alimento é
A

contaminado?
1
62,500 por poro 2,5 milhes/cm?

750 milhges/ml



Além disso, o ambiente também pode
contribuir para a contaminagdo dos alimentos

- '

+ Higiene no ambiente

 Animais; - Local de
armazenamento; de trabalho;
/ + Utensilios; Oar
/ * Poeira;
é& *Umidade.
« temperatura;

Alimentos preferidos:

3 Carnes -
Laticinios . |
(todos os tipos) B\ '
i ‘| N
( . Maionese e
> molhos
Ovos Embutidos

Higiene
Pessoal

3. Enxaguar bem as mdos e os antebragos

4. Secar com papel toalha|

Microrganismos:

97 S
Como eles
crescem e se

multiplicam?

s 0O aque podem causar?

L/
ay

Dor
abdomina| 5.

Formagdo de
gases

lavadas sempre que chegar ao trabalho e ao
iniciar uma nova atividade.

* quando chegar na cozinha;

* antes de tocar e depois de mexer hos
alimentos;

* depois de ir ao banheiro;
* depois de assoar o nariz, espirar ou tossir;

* se mexer em animais;

Unhas:

Ndo usar esmaltes de qualquer m
cor ou tipo pois podem descascar e .

se misturar a comida

Sempre cortadas rente aos dedos pois
o0s microorganismos se depositam
embaixo delas



Roupas:

ndo se acumule;

+Ndo esquecer de usar sapato fechado, pois além de
demonstrar higiene é um item de protegdo contra acidentes

Como deve ser seu uniforme?
-Limpo e bem passado (sem

manchas)
Q '\ |-Estar sempre bem fechado
! -Completo: calga, camisa, sapato,

touca ou boné

NAO ESQUECER: USO DO
AVENTAL

ﬂ% Acessorios. ¢ 8 )
*Brincos, anéis, pulseiraSs==5"

ou fitas amarradas ao \ a

pulso

ELES PODEM
s CONTAMINAR O o
Y ¢ ALIMENTO E/QU SE
R MISTURAREM A ELE

S  DURANTEA ad &
PREPARACAO L r&)‘ A
& A,  “Caso tenha o hdbito d’e]" ; j".
&/  semaquiar, use pinturdg |§ =
dierrotae

7. Experimentar as preparages com os dedow"

8. Trabalhar sem uniforme;

9. Limpar as méos ou suor no pano de prato ou até mestmo
\\carrega-lo no ombro enquanto realiza as tarefas;

~ 10. Assoprar a comida para ajudar a esfriar;

11. Roer as unhas

Todo o local que envolve a produgtio de alimentos deve ser

mantido Iimpo e organizado.
J\\’
/

EE S

TODOS 0S DIAS: pisos, ralos, banheiros, cadeiras, mesas,
caixas de pldstico, recipientes de lixo

SEMANAL: paredes, portas, janelas, armdrios, coifas,
geladeira, cdmaras

QUINZENAL: estoques e estrados

MENSAL: lumindrias e telas de protegdo
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Cabelos:

*Manter sempre limpos e presos;

*Usar toucas que tapem TODO o
cabelo;

+Se ndo tiver touca, o boné pode ser
utilizado;

*Sempre fazer a barba.

O que ndo fazer???

1.Usar grampos nos cabelos;
2.Fumar na cozinha, banheiros, vestudrios;

3.Carregar no bolso canetas, dinheiros, cigarro,
isqueiros, reldgios, moedas...

4.Falar, cantar, tossir, espirrar ou mexer no nariz
enquanto prepara qualquer alimento;

5.Mascar chiclete, balas ou mesmo palitos;

6."Beliscar" enquanto prepara os alimentos %

“-.

Higiene
Ambiental e
de utensilios

Etapas de limpeza:

" Lavar com dgua e sabdo [ag '
Enxaguar é—; "
Lavar com solugdo desinfetante d

Enxaguar

DICAS: Comece a limpeza pelos lugares mais altos;

tenha panos especificos para a limpeza do chdo;
Para limpeza das instalagdes: usar 2 colheres de
sopa de dgua sanitdria para cada litro de dgua
Utensilios e equipamentos: 1 colheres de sopa de
dgua sanitdria para cada litro de dgua =
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,/» Cuidados com a limpeza:

3.panos e esponjas usados

i . . ~
{ para limpar o ambiente ndo
: devem ser usados em utensilios
< ou mesas.

1. comegar a limpar pelos lugares mais altos até
chegar no chéo, cuidando para nde espirrar sabdo
nas partes que jd foram limpas

(( 4. Nao usar panos ou papelées como tapetes

2. prestar atengdo nos cantinhos, cubas de

/as e ralos que acumulam syjeira e gordura X 5
p 7 muiam sd 9 w 5. vassouras, escovas, panos usados na limpeza

ndo devem ser usados na produgdo e manipulagdo de
alimentos

6. Nao varrer o piso a seco

7. Substituir as espon jas" toda

semana.

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

» Use agua morna para retirar residuos
dos alimentos

+ N&o esquecer de lavar também o local ;
onde ficam os latGes de lixo com = | Lavar e ferver todos dias os panos
desinfetante para que moscas ou outros B usados para secar lougas
animais ndo se aproximem =

% @
%‘ ’ * Nao deixar restos de gorduras e
) \ alimentos na louca
* Manter seco o local onde fica o V'
lixo l ‘ i

+ Guardar a louga limpa com a boca para
baixo nos armarios ou prateleiras

» Os exaustores devem ser limpos de 15 em 15
dias

+ Colocar recipientes plasticos
em &gua clorada ( 1 colher de
sopa de agua sanitaria para
cada litro de agua) uma vez por
més

Bebedouros: as torneiras devem ser
limpas com solugéo clorada deixando
escorrer pelo bico

W

* Lembrar de trocar o filtrodo -~ Ju b'
bebedouro periodicamente 1 \\

& »Secar com pano limpo tabuas
e/ de corte, espremedor de batatas + SEMPRE desmonte e retire as pecas
= e coadores sempre removiveis de batedeira e liquidificador

para limpar.
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Higienizagdo
Hortifruti

Como higienizar as frutas, legumes e

verduras?

* Lavar bem em &gua corrente;

+ Imergir em solugéo clorada (1 colher sopa
de &gua sanitaria para 1 litro de agua);

* Apds enxaguar bem em &gua corrente e
esta pronto para consumo.

€ uma das etapas mais importantes no fluxo do preparo. = A
Q-
Sob Temperatura ambiente: \Os produtos de higiene e limpeza devem ser ‘ /F

separados dos alimentos e descartdveis. .
r&
E I E % N&o embalar os
i)

As embalagens alimentos com sacos

No méximo 26°C —a%

Os produtos ndo devem
ser colocados
diretamente no chdo.
Devem ser apoiados

sobre prateleiras limpas devem permanecer de lixos, jornais ou
e seca. = vedadas impedindo a papéis coloridos.
3 3 entrada de insetos, ( s
A drea de armazenamento deve ser limpa, ratos e outros
sem residuos de alimentos no piso e animais.
prateleiras. lﬁi \%
Sob temperatura controlada: -
As portas das geladeiras ou freezers g
mantidas fechadas, sendo abertas
CONGELAMENTO vezes possiveis.
Os produtos
‘ J compda'ras As embalagens de leite
. . mais préxi | podem ser armazenadas em
-18°C a -12°C 0°Cal10°C do geladeira apds correta "
vencimento higienizagdo. ’
devem ser e
Carnes, pescados# 525;2'::‘2‘1:5 Todos os géneros devem
serem possuir data de validade e
Leite,sucos,frios = consumidos identificagdo, mesmo depois
) de retirados de sua
Vegetais, legumes, frutas = em & Jugar. embalagem original.

Cozinhe bem os alimentos.

1 Retirar da embalagem os alimentos que ndo
i foram usados totalmente e colocd-los em () 4
recipientes adequados como: sacos ¢ _ COZIMENTO

‘¥embalagens pldsticas ou de vidro.

Todo alimento deve ser cozido

PREPARO ) %
Manipular o alimento o minim~
/

‘I possivel, usando talheres ou /
pegadores.
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Sk RESFRIAMENTO

Alguns alimentos, apés o cozimento precisam
estar frios para serem consumidos, como
saladas e sobremesas.

Cologue o alimento cozido e quente em
recipientes rasos, assim o frio chegard
mais rdpido ao centro do alimento;

Deixar sair o vapor em temperatura
ambiente por 30 minutos;

Tampar e colocar o alimento para resfriar
em geladeira ou freezer.
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! REAPROVEITAMENTO DE SOBRAS
(/ CUIDADO COM AS SOBRASI |

ATENGAO

*As sobras que ndo tiveram contato com o
consumidor devem ser acondicionadas o mais
rdpido possivel em recipientes limpos;

*Devem estar em refrigeragdo e consumidas
em no mdx. 12hrs;

*Ndo deixar em panelas de aluminio ou baldes;

~ *Ndo guardar potes abertos na geladeira;

Anexo lll. Implantacdo das Planilhas de Controle de Qualidade

Planilha: Higiene do manipulador.

Nome do

manipulador

Ocupacao

Apresenta
cortes

Usa adornos Observacao

Sim

Sim
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Planilha do Self — Service

Més (Maio)

Quente 70° ou mais

Frio - 5°
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Higienizacdo do teto, piso, parede e utensilios

Data

Teto

Piso

Parede

Utensilios

Observacgao
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Temperatura dos Frios

Freezer

Camara Fria
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Planilha dos estoques

Estoque Organizado Algo em Observacéao
desacordo

Sim Nao
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Assinatura do responsavel:

Anexo IV. Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) de higienizacéo

Procedimento operacional padronizado

HIGIENE DO MANIPULADOR (MAOS)

Objetivo: descrever os procedimentos de higienizacdo das maos para todos que
direta ou indiretamente esta envolvido com os alimentos

Execucdao da tarefa: Manipuladores e garcons

e Material necessario e Quando:
e Agua; e A0 espirrar, tossir, cocar a
e Sab&o bactericida; cabeca ou o corpo;
e Papel toalha descartavel; e Sempre que necessario.
e Alcool em gel
Como:

e Abrir a torneira e molhar as méaos, evitando encostar-se a pia;
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Aplicar na palma da mao quantidade suficiente de sabdo para cobrir todas
as superficies das maos;

Ensaboar as palmas das maos, friccionando-as entre si;

Esfregar a palma da mé&o direita contra o dorso da méo esquerda
entrelacando os dedos e vice-versa. Garantir que 0s espacos entre os dedos
também sejam esfregados;

Colocar as pontas dos dedos da mao esquerda contra a palma da méo
direita, fechada em concha, fazendo movimento circular e vice-versa;
Esfregar o polegar direito, com o auxilio da palma da méao esquerda, em
movimento circulares e vice-versa;

Esfregar o punho esquerdo, com o auxilio da palma da mao direita,
utilizando movimento circular e vice-versa;

Enxaguar as maos, retirando os residuos de sabdo.

Secar as maos com papel-toalha descartavel;

Usar alcool gel para a desinfeccao.

Procedimento operacional padronizado

HIGIENIZACAO DE FRUTAS E LEGUMES

Objetivo: eliminar os micro-organismo presentes nesses alimentos.

Execucdao da tarefa: manipuladores de alimentos

Material necessario e Quando:
Agua

Hipoclorito de sddio
Recipientes para a sanitizacao

Ao manipular tais alimentos
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Como:

e Selecionar e retirar as partes e unidades impréprias;
e Lavar frutas ou legumes e de um em um, em agua corrente;

e Imergir em solucao clorada (1 colher sopa de agua sanitaria para 1 litro de

agua); deixar de molho durante 15 minutos;
® Apds enxague bem em agua corrente;

® Manter refrigerado até o consumo

Procedimento operacional padronizado

HIGIENIZACAO DO PISO

Objetivo: higienizar corretamente afim de evitar contaminagdo dos alimentos e
proliferagao de pragas e vetores.

Execucao da tarefa: auxiliar de servigos gerais

e Material necessario e Quando:
¢ Rodo

e Vassoura

e Pano de chéao

Todos os dias
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Balde

Hipoclorito de sodio
Detergente neutro
Agua

Luvas

Como:

Retirar utensilios e equipamentos: retirar do local especifico que sejam
removiveis;

Retirar residuos sélidos com vassoura;

Umedecer o local com agua e solucao de detergente neutro;

Esfregar bem toda gordura e machas do chéo;

Usar o rodo para puxar a 4gua suja, em direcdo ao ponto de escoamento;
Enxaguar bem com agua limpa e puxar novamente;

Aspergir solucéo de hipoclorito ativo;

Secar naturalmente;

Recolher todo material usado na higienizacdo, lavar e guardar em local

apropriado.

Procedimento operacional padronizado

HIGIENIZACAO DE BANCADAS

Objetivo: remover sujidades das bancadas afim de garantir que os alimentos nao
venham a ser contaminados.

Execucéo da tarefa: manipuladores de alimentos

Material necessario e Quando:
Agua: e Ao iniciar a producao;
Detergente neutro; e Nas trocas de tarefas;
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e Esponja de limpeza; e No fim das tarefas.
e Alcool 70%.
Como:

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

e Jogar 4gua sobre superficie;

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

e Enxaguar jogando agua, até retirar todo o residuo de detergente;

e Borrifar alcool 70% e deixar secar naturalmente.

Procedimento operacional padronizado

HIGIENIZACAO DOS UTENSILIOS ( PRATOS, COPOS, TALHERES,
PANELAS, ETC)

Objetivo: higienizar corretamente afim de evitar contaminacao dos alimentos.

Execucao da tarefa: Ajudantes de cozinha

e Material necessario e Quando:

e Agua;
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Detergente Neutro; Todos os dias
Esponja;
Alcool 70

Como:

Retirar as sujidades;

Enxaguar o utensilio em agua corrente;

Esfregar com uma esponja com detergente neutro até que toda a
superficie esteja limpa;

Enxaguar em agua corrente, até retirar todo o residuo de detergente;
Colocar em recipiente limpo e higienizado;

Borrifar alcool 70% e deixar secar naturalmente;

Garantir a secagem completa antes de guardar os utensilios.




