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1 INTRODUCAO

Até o final da primeira metade do século XX os habitos alimentares dos
brasileiros seguiam a rotina tradicional da comida feita em casa, servida em horarios
regulares. A grande mudanca era 0 almogo de fim de semana na residéncia de um
parente mais destacado na hierarquia do cla. a m3e ou a sogra, que s¢ encarregava de

preparar um substancioso e festivo repasto (ASSIS, 2014).

Segundo BEZERRA et al. (2013) a proporgdo de alimentos consumidos fora do
domicilio tem aumentado no Brasil. Dados sobre gastos com alimentagdo indicam que
31% foram destinados 2 alimentacio fora do domicilio em 2008-2009 contra 24% em
2002-2003. Apesar de o aumento nos gastos com alimentagio fora do domicilio ser
evidente, dados sobre o consumo de alimentos fora de casa no Brasil séo limitados na
literatura, principalmente com relago 2o tipo e & quantidade dos alimentos consumidos.
A {nica publicago no Brasil sobre o tema que analisou dados da Pesquisa de
Or¢amentos Familiares realizada em 2002-2003 n#o possui andlises detalhadas do tipo

de alimento e da quantidade consumida.

REGO citado por COLOMBO et al., (2009) ressalta que, a Organizagdo Mundial
da Satde indica que 60% das enfermidades provocadas por agentes microbioldgicos sdo
de origem alimentar, sendo que a contaminagdo estd relacionada 2 manipulacio e

preparo dos mesmos preparados fora do domicilio.

O controle sanitdrio dos alimentos se constitui em um conjunto de normas e
técnicas utilizadas para verificar se os produtos alimenticios estdo sendo produzidos,
manipulados e distribuidos de acordo com as Boas Praticas (BP). Quando ndo é
obedecido, muitos micro-organismos patogénicos podem contaminar o alimento,
tornando-o um fator de risco a4 saide do consumidor (BENEVIDES, 2004). Vale
salientar, que os perigos microbioldgicos s3o as principais causas de contaminacfio dos

alimentos e que os manipuladores sdo os grandes responsaveis (SOUZA, 2006).

Considerando que todos os alimentos j& se apresentam naturalmente
contaminados por diversos tipos de micro-organismos, a grande preocupacio é impedir
que eles sobrevivam e se multipliquem ¢ que outros micro-oreanismos sejam

acrescentados as matérias-primas, como consequéncia da manipulacio inadequada
(GERMANO et al., 2000).
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Diversos fatores afetam a qualidade final dos alimentds, sendo as etapas de
manipulacio de grande importéncia. Segundo a Organizagio Mundial de Satide (OMS),
o termo “manipuladores de alimentos” corresponde a todas as pessoas que podem entrar
em contato com um produto comestivel, em qualquer etapa da cadeia alimentar, desde a
sua fonte até o consumidor (GERMANO e GERMANO, 2003), revelando assim a
necessidade do conhecimento acerca das Boas Praticas de Fabricacio (BPF) por parte

de todos aqueles que compdem o estabelecimento alimenticio.

As BPF incluirmos cuidados higiénicos por parte dos funcionarios, além das
condicBes das instalaces, equipamentos € utensilios, controle de pragas, abastecimento
de 4gua, manejo de residuos, controle de matérias-primas, preparacdo e exposi¢do ao
consumo de alimentos preparados (BRASIL, 2004), requerendo 2 atuaciio de
profissionais gabaritados para planejar, orientar, checar e corrigir aces que levem ao

correto funcionamento do estabelecimento.

De acordo com VALENTE (2004), a seguranca alimentar é um desafio atual e
visa & oferta de alimentos que nio acarretem riscos & saude do consumidor. O
manipulador de alimentos tem seu principal papel preparar alimentos seguros ao ser
consumidos, seguindo as orientacdes de um Professional apto. Portanto o presente
estudo teve como objetivo aplicar as BPF aos manipuladores de uma pizzaria ¢

restaurante, com énfase no controle de qualidade na cidade de Salgueiro-PE.
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2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

2.1 Servicos de Alimentacéo

A pritica de alimentar-se fora do lar tem se tornado muito comum por VArios
motivos, dentre os quais se destacam a maior insercdo da mulher no mercado de
trabalho, a distdncia entre o local de trabalho e o domicilio, e a falta de tempo imposta
por um cotidiano mais agitado. Estes fatores elevam consideravelmente a demanda do
setor de alimentacio coletiva (KOCHANSKI er al. 2009), Com o crescimento desses
servicos, observa-se que os alimentos ficaram mais expostos a uma série de perigos ou
oportunidades de contaminagSes microbianas. Dados do Ministério da Satde indicam
que mais de 70% dos casos de doengas de origem alimentar séo decorrentes de técnicas
inadequadas de processamento e por alimentos contaminados servidos em restaurantes.
Utensilios e equipamentos contaminados participam do aparecimento de,
aproximadamente, 16% dos casos (GUIMARAES et al., 2001).

Foodserviceé o termo utilizado para refeigdes preparadas fora do lar e que
abrange as refeicGes realizadas nos locais de trabalho, lazer, em hotéis e hospitais,
refei¢Ges (adquiridas pelos consumidores) consumidas no domicilio, porém preparadas
em outro local. Este segmento abrange desde cozinhas industriais, redes de fastfood,
empresas de catering, bares, restaurantes e similares, escolas, sorveterias e padarias até
vendedores ambulantes (SILVA, 2013). O regulamento oficial categoriza os servigos de
alimentacdo como sendo “cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas
industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, restaurantes,
rotisserias e congéneres” o que abre um leque bastante amplo de estabelecimentos
sujeitos a fiscalizagfo sanitaria (BRASIL, 2004).

O segmento brasileiro de Alimentagdio Fora do Lar (foodservice) — formado por
restaurantes, padarias, hotéis e outros agentes que oferecem refeicdes fora do lar tem
obtido nimeros importantes nos tGltimos anos, com crescimento de 15% ao ano entre
2006 e 2013 e 1,5 milhdo de estabelecimentos atualmente. O aquecimento do setor tem
favorecido o surgimento de novos negécios (de pequeno, médio e grande porte), a
ampliagdo das redes e o aumento da concorréncia. Com isso, cresceu também a
demanda por servicos mais avangados e eficientes, tanto para melhorar o atendimento

ao consumidor como para simplificar o controle gerencial das unidades (ANUARIO
BRASILEIRO, 2013).
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Porém, mesmo quando se considera o alimento em si, alguns fatores szZo

absolutamente ocultos, especialmente os relacionades & seguranca dos alimentos.

Dentro dessas perspectivas, a qualidade dos alimentos é o conjunto dos atributos

sensoriais que sfo imediatamente percebidos pelos sentidos humanos (aparéncia,
textura, sabor e aroma), € Os atributos ocultos como a seguranca (controle de
contaminantes fisicos, quimicos e microbiologicos), quantidade de nutrientes,

constituintes quimicos e propriedades funcionais (ALVARENGA, 2007).

2.2 Doencas Veiculadas Por Alimentos

De acordo com a Organizagio Mundial de Satide (OMS), doenga transmitida por
alimentos é “uma doenca de natureza infecciosa ou téxica causada por, ou através do
consumo de alimento ou 4gua" (SOTO, 2009). Num sentido mais amplo, “doengas
alimentares s3o todas as ocorréncias clinicas através da ingestfio de alimentos contendo
perigos ou que tenham em sua constituigo estruturas naturalmente toxicas ou a
ingestdo inadequada de nutrientes importantes para saide” (SILVA JUNIOR, 2013). As
enfermidades de origem alimentar ocorrem quando uma pessoa contrai uma doenca
devido a ingestio de alimentos contaminados com microrganismos ou toxina
indesejavel sendo essa condicdo “denominada como toxinfec¢do alimentar”

(FORSYTHE, 2002).
2.3 Doencas Transmitidas por Alimentos

A Salmonella € um gé€nero da familia das Enterobacteriaceae, gram-negativas,
anaerdbias facultativas, em forma de bastonetes curtos, nio sendo formadora de €sSporos
(FORSYTHE, 2002). Bastante sensivel a altas temperaturas, morre em um minuto a
temperatura de 66°C (SILVA, 2013).

Os sintomas caracteristicos das Salmoneloses incluem diarréia, néuseas, dor
abdominal, febre branda e calafrios, e, algumas vezes, vdmitos, dor de cabeca e
fraqueza. O periodo de incubagio ¢ de cerca de 16 a 72 horas, persistindo os sintomas
por 2 a 7 dias. A taxa de fatalidade € baixa, menos de 1%, exceto no caso de febre

causada por S. fyphi, que chega a 10% (FORSYTHE, 2002).



O S. aqureus é uma bactéria esférica. gram-positiva, que ocorrem a0s pares, €m
pequenas cadeias ou cachos parecidos com o de uva. E anaerébia facultativo as

intoxicagBes alimentares sdo causadas por enterotoxinas, altamente termoestaveis ©

resistentes & cocglo ou a enzimas proteoliticas (FORSYTHE, 2002). O S. aqureus se
desenvolve na faixa de temperatura de 7 a 48°C e sofre uma reducio decimal a 65,5°C
por dois minutos (SILVA, 2013).

Os sintomas provocados pelas toxinas estafilocécicas aparecem rapidamente € 08
mais comuns s3o nauseas, vémitos e dores abdominais, mas em casos mais Sérios
podem aparecer dor de cabega, dores musculares e mudangas na pressio sanguinea € na

taxa de pulsaggo, durando de dois a trés dias (FORSYTHE, 2002).
2.4 Manipuladores de Alimentos

Para NASCIMENTO (2003), manipulador de alimento € toda pessoa que tem
contato, ainda que ocasional, com a recepgdo, preparago, armazenamento, distribui¢io
ou comercializagio de um alimento, seja matéria-prima ou produto elaborado. Essa
definigdo inclui os técnicos e 0s proprietarios dos estabelecimentos, ainda que, ndo raro,
cles se excluam dessa contextualizaciio e acabam dando mau exemplo aos que preparam
e servem os alimentos.

No entanto, gerenciar um servico de alimentagdo requer © mesmo
comprometimento da alta dirego que os sistemas mais complexos como 2 ISO 9001.
De acordo com DIAS ef al. (2010), algumas responsabilidades sfio atreladas & esta
fun¢o em qualquer sistema de gesto para assegurar que 08 requisitos relacionados ao
mesmo estejam adequadamente implementados ¢ mantidos. NASCIMENTO (2005)
enfatiza a importéncia do exemplo, referindo-se aos proprietéarios que acessam dreas de
preparo de alimentos sem protegfio para o cabelo ¢ manipuladores que portam adornos
ou nfio usam corretamente uniformes.

As pessoas que manipulam direta e continuamente os alimentos s@o protagonistas
no processo da producdo e oferta de alimentos &s pessoas, € sua capacitacdo em todas as
etapas € de suma importancia para assegurar as condi¢des adequadas dos alimentos que
serdo oferecidos a populagio (SOTO et al., 2009).

Para DIAS et al, (2010), a competéncia pode ser definida como a aplicago de
conhecimento, habilidades e comportamento no desempenho de uma determinada

atividade ou de um conjunto de atividades. Conhecimento estd relacionado, embora néo
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se limite 2 ele, a0 grau de instrugdo dos funciondrios. Em tempos passados dava-se
pouca importéncia a esse requisito, tendo em vista que 2 m3o de obra para essa area
precisava ter somente conhecimentos praticos acerca de sua funcZo.

A sande dos manipuladores ¢ outro ponto de grande importéncia para
fornecimento de alimentos seguros. Isso deve ser assegurado através da realizago de
exames médicos adimensionais, periédicos e dimensionais, além de exames médicos

quando de retorno por afastamento por motivo de doenga (NASCIMENTO, 2005).

2.5 Boas Praticas de Fabricaco

BPF sfo praticas 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. O objetivo das Boas Praticas & evitar a ocorréncia de doengas

provocadas pelo consumo de alimentos contaminados (ANVISA, 2004).

Conforme a portaria n° 326/97 e 1.428/93 do Ministério da Satide Boas Praticas
de Fabricag#o sZo procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentagdo a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitéria ¢ a conformidade dos alimentos com a
legislagio sanitdria (ASSIS, 2014). Os estabelecimentos devem dispor dos
Procedimentos Operacionais Padronizados que especifiquem a periodicidade e
responséveis pela manuten¢éo dos equipamentos envolvidos no processo produtivo do
alimento. Esses POPs devem também contemplaras operagéo de higienizago adotada

ap6s a manutengio dos equipamentos (ANVISA, 2002).

Programar as BPF, principalmente para os manipuladores de alimentos, €
primordial para garantir a qualidade alimentar. O treinamento ¢ a aplicaco sZo um dos
meios mais eficazes e econdmicos para superar as inadequagdes existentes na
manipulacio de alimentos, evitando desse modo a contaminagZo cruzada. o
armazenamento e o preparo inadequados, & ainda as contaminagdes por parte dos

proprios manipuladores (COLOMBO ez al., 2009).

Trataremos, portanto, dos itens que fazem parte das Boas Praticas de FabricacZo.

De acordo com (ASSIS, 2014, p. 125):

> Localizacdo e Estrutura Fisica: O local escolhido para 2 instalagio de empresa de

alimentos ou servicos de alimentagio deve ser sanitariamente favoravel. S&o
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exemplos de locais desfavordveis: rua sem asfalto, cuja poeira entra constantemente
nas instalacdes da empresa; instalacfo proxima a locais que atraem muitos insetos
(sobretudo moscas, como acontece em curtumes e industrias de pescados) ou pragas
em geral, como terrenos baldios, lix3es ou esgotos abertos. Além disso, as édreas
externas e internas devem ser livres de lixo, objetos em desuso, animais, pragas

(como insetos ¢ roedores) e outros focos de insalubridade.

> Areas Comuns:

a) Recebimento de mercadorias: As é4reas de recebimento ideal devem, de
- - ~ 1

preferéncia, conter doca para recebimento de caminhdes de fornecedores, sobretudo

as empresas do setor de distribuicdo. Pallets e carros-tartaruga devem estar

disponiveis, evitando que as mercadorias sejam dispostas diretamente sobre o piso.

b) Depésitos: Devem ser projetadas dreas distintas para armazenamento de produtos
estdveis a temperatura ambiente (estoque “seco”), produtos descartdveis e produtos
de higiene e limpeza. Os produtos devem ser dispostos de forma organizada, para

que garantam:

= O uso dos itens adquiridos, sem desperdicio, pois sdo facilmente
visualizados;

° A limpeza de prateleiras e piso, pois a disposicio ordenada dos produtos
proporciona espagamento entre pilhas de alimentos, prateleiras e paredes,
além da desobstrucgo de cantos e pisos;

° A circulaggo de ar no ambiente e entre pilhas de alimentos, o que favorece a

manutenc¢do de temperaturas mais amenas.

¢) InstalagGes sanitdrias: Devem ser separados por sexo e estar na propor¢io de um
vaso sanitario para cada funcionario. A descarga deve ser acionada por valvulas e ter
bacia sifonada com tampa. Além disso, os banheiros devem conter lixeira com tampa
sem acionamento manual, pias para lavagem das mios providas com sabonete
liquido anticéptico e papel toalha nfio reciclado ou outro método de secagem que nio

permita a recontaminacdio das mios (por exemplo, ar quente).

d) Vestiaries: Também separados por sexo, devem ter paredes, pisos e teto de cores
claras, com revestimentos lisos, resistentes e impermedveis. Os arméarios devem ser
individuais e de fécil limpeza e contar, preferencialmente, com portas que permitam

a troca de ar do interior dos armérios. Os sapatos devem ser mantidos fora do
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armario, em prateleiras ou suporte adequados, assim como toalhas , que podem ser
penduradas em varais retrateis. Além disso, o vestidrio deve contar com chuveiros
para cada 20 funcionarios e pias para higienizagio das mios, seguindo as mesmas

especificagdes dos banheiros.

e) Area de higiene de utensilios de limpeza: Deve haver um local separado €
exclusivo para este fim, que conte com, no minimo, tanque e varal. Um armério pode

ser colocado no local para o armazenamento de produtos de limpeza e dos utensilios.

f) Depésito de lixo: Uma ou mais 4reas exclusivas para dejetos devem ser projetadas,
dependendo do volume e tipo de lixo gerado pela empresa. Hé que se levar em conta

a necessidade de separar lixo orgénico e reciclavel.
» Materiais de Edificag@o

a) Pisos e ralos: Pisos devem permitir facil escoamento e higienizacgo, além de serem
resistentes a produtos quimicos e 2o alto trafego de pessoas € equipamentos pesados.
Os pisos devem ser lisos, de cores claras, antiderrapantes e inclinados em direc@o 20s
ralos, possibilitando o escoamento adequado da 4gua. Para facilitar a limpeza, o ideal

¢ que os 4ngulos entre pisos, paredes e bases de equipamentos sejam arredondados.

Vale esclarecer, porém, que ndo hé definicio legal federal quanto & cor do piso.
Cores claras sfo exigidas de algumas legislagSes estaduais e municipais ¢ da portaria
n° 326/97 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria (ANVISA) e, quanto 2 este
critério, ressalta-se que ha uma variedade de cores claras. A sugestdo de cores claras

tem como objetivo facilitar a visualizacdo de sujidades.

b) Paredes e divisérias: Devem ter acabamento liso, impermedvel, lavavel e de cor
clara, como definido pelas portarias 326/97 e 275/2002 do Ministério da Satde, que
também abrangem o setor de distribuigdo. Em caso de revestimento com azulejos,
que devem estar a uma altura minima de dois metros do piso, é recomendavel que o
rejunte seja impermeabilizado também. A boa manutenco € importante para que
permaneca livre de rachaduras, umidade, bolor e outras avarias. Por fim, entre

paredes e tetos ndo deve haver aberturas que permitam a entrada de pragas ou a

formacfo de ninhos.

¢) Tetos e forros: Como as paredes, os forros devem ter acabamento liso, lavavel e

impermeavel de cor clara. Além disso, devem ser de acesso simples para facilitar a
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limpeza € 0 controle de pragas. Caso haja abertura para ventilagio, elas devem

possuir telas removiveis de, no maximo, dois milimetros.

o A -
d) Portas e janelas: As portas devem ter superficies lisas, de cor clara e de fécil

. : N s o _ &
limpeza outras caracteristicas importantes sao material nfo absorvente, fechamento

automatico e protetor no rodapé.

¢) lluminacio e instalagdes elétricas: O ambiente deve ser iluminado de maneira
uniforme, sem causar ofuscamento, contraste € cantos escuros. As lumindrias devem
ser limpas e, nas éreas de manipulacgio, devem estar protegidas contra explosoes €
quedas acidentais. Instalagdes clétricas devem ser embutidas ou revistadas por

tubulacdes isoladas posicionadas de modo a facilitar a limpeza.

f) Ventilacio e sistemas de exaustio e sucgio: Além de garantir conforto, a
ventilacio deve manter o ar renovado e prevenir fungos, gases, fumacas ¢ vapores —
para isso, o pé direito ideal deve ser de pelo menos 2,7 m e pode-se instalar aberturas
teladas com dreas equivalentes al/10 da édrea do piso que permitam a circulagdo

natural do ar, ou instalar equipamentos adequados.

o) Esgotamento sanitario: Deve ser ligado 2 rede de esgoto. Quando ngo for possivel,
devem ser tratados adequadamente e despejados em local determinado pela
autoridade competente. N&o deve haver caixa de esgoto nas dreas de produgdo de
alimentos ¢ é essencial a presenga de caixa de gordura vedada proximo a drea de

geragdo do residuo, mas fora da area de producéo.

2.6 Tipos de Contaminacio Em Alimentos

A contaminacio ocorre quando hid no alimento a presenga de particulas,
substéncias ou micro-organismos que sejam considerados nocivos & saide humana ou
que comprometam a sua integridade. Um alimento pode ser contaminado a partir do
ambiente, das superficies, dos utensilios e equipamentos, de outros alimentos. Mas s&o
justamente as pessoas as principais causadoras das contaminacdes, principalmente
devido a praticas inadequadas de higiene e falhas de processo. A prevenc@o as
contaminagles € essencial para garantir a seguranga dos alimentos e passa

obrigatoriamente pelo conhecimento de suas causas e maneiras de serem evitadas
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(BRASIL, 2008). Existem trés tipos de contaminag#o: de acordo com (SILVESTRE,

2005).

> Fisica: Quando ha a presenca nos alimentos de particulas estranhas e visiveis a
olho nu.

> Qufmica: Quando hi a presenca de produtos quimicos indesejaveis nos
alimentos.

> Biolégica: Quando ha a presenca de micro-organismos prejudiciais ou suas
toxinas nos alimentos. A contaminagfo bioldgica apresenta as maiores ameagas

a seguranga dos alimentos, pois sdo muito dificeis de serem detectadas.

2.7 Controle Sanitario

A palavra higienizaggo deriva do grego Aygieine, que significa saiide. Na indistria
alimentar, o processo de higienizacfo consiste num conjunto de praticas que tem como
objetivo devolver ao ambiente de processamento (superficies das instalacBes, dos
equipamentos e utensilios) a boa condi¢do higiénica inicial (inicic da laborag#o)
(ANDRADE et glicssail.,)

As préticas de higiene devem ser obedecidas pelos manipuladores desde a escolha
¢ compra dos produtos a serem utilizados no preparo do alimento até a venda para o
consumidor. Isto quer dizer que os alimentos ndo devem apresentar contaminantes de
natureza bioldgica, fisica ou quimica, entre outros perigos que possam comprometer a

saude do individuo ou da populacdo (BRASIL, 2007).
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3 METODOLOGIA E. CRONOGRAMA

Inicialmente foi feito um primeiro contato com ©OS proprietarios  do
estabelecimento da srea de alimentacl0 solicitando autorizacdo pard realizacio do
estagio. Neste primeiro momento, explanou-se acerca da importéncia do profissional em
formacdo em (Tecndlogo em alimentos) no setor alimenticio, o qual proporcionaria
conformidade a0 estabelecimento diante da legislacéo vigente, permitindo a manutengdo
do seu funcionamento, além de trazer solugdes de diversas dificuldades pertinentes €
consequentemente, reduzindo custos gerados através de desperdicios.

Diante do exposto, 2 autorizaco fol ofetivada através de um documento com
concordéncia e comprometimento de ambas as partes para realizaco do trabalho.

O estagio fol desenvolvido em uma pizzaria € restaurante localizadano municipio
de Salgueiro, Pernambuco.O enfoque do trabalho foi direcionado para a arca de controle
de qualidade, tendo um supervisor 0 colaborador Marcilio Jodo Da Silva.

O estabelecimento funciona de segunda 2 domingo ¢ ¢em feriados, ©
estabeleciemento e de medio porte, conta cOm sessenta colaboradores desde setor
administrativo a manipuladores de alimentos. O restaurante possui duas cozinha sendo
uma que é improvisada com um folgdo e um mesa de marmore para preparo de salada
durante o dia e a noite O preparo de massas para coxinha. O restaurante também
disponibiliza de dois saloes crimatizados € organizado para acomodar seus clientes,
também dispoem de dois balcBes térmicos. O restaurante & um local de preparos de
pratos a la carte © self service.

Pizzaria ambiente exclusivo para 2 preparacdo de pizza, onde conta com um
molho de tomate produzido na propria pizzaria, Oregano, ovos cozidos, cebola, queijos,
carnes bovinas,carne de frango, bacon, salame, e demais ingredientes que s30
exclusividade da casa, sendo 0 modo de preparo mantido em sigilo pelos pizzaiolo. tudo
produzindo no ambiente da pizzaria.

0O estagio iniciou-se no dia 6 de abril de 2015 com término no dia 31 de agosto do

corrente ano, totalizando uma carga horaria de 400 horas, como exigido para concluséo

do estagio.
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3.1 Atividades realizadas durante o perfodo de estagio:

As atividades realizadas no perfodo do estdgio foram distribuidas conforme ©

cronograma indicado na Tabela 1.



Tabela 1.Cronograma de execugfic de atividades propostas para

22

+

localizada no municipio Salgueiro-PE.

Periodo

Atividades

1" semana

Apresentacgo aos colaboradores do estabelecimento e ambientagéo
através do acompanhamento da rotina de trabalho; AplicacZo de
lista de verificacio baseado na RDC N° 275/2002; Organizacio
das equipes de trabalho.

2 semana

Elaboragdo POPs; Recolhimento de latas amassadas; Organizacio
dos freezers, geladeiras e camara fria; Organizacdio do depésito de
bebidas; Disposicio de cartazes educativos em pontos estratégicos
no estabelecimento.

3" semana

Orientacdo quanto & higienizagdo dos ambientes; Remocio de
entulhos; Solicitagdes & geréncia acerca de utensilios para o
estabelecimento; Realizago do 1° treinamento; Elaboracio de
etiquetas para identificacio dos produtos.

4% ¢ 5* semana

Apresentaco e explicagio dos POPs para as equipes de trabalho;
Verificacdo de higienizacio dos ambientes; Solicitagéio e realizagfo
de controle de pragas através de empresa terceirizada.

6" e 7% semana

Realizagdo do 2° treinamento; Reuniio como proprietéria do
estabelecimento; Verificacdo do uso correto de etiquetas;
Verificagdo de higienizagio dos ambientes: SolicitacBes & geréncia
acerca de utensilios para o estabelecimento.

8" semana

Reforma do deposito de bebidas; Reunifio com o proprietario do
estabelecimento; Higienizagio da cimara fria, méaquina de gelo e
bebedouro.

9% e 10" semana

Avaliac@o dos conhecimentos repassados aos colaboradores através
de teste; Realizagdio do 3° treinamento; Verificacio de higienizacio
dos ambientes; Acompanhamentos da produc¢do na cozinha.

117 a 147
semana

Aplicagdo do segundo teste; Realizacio do 4° treinamento;
Reunifo com equipes e proprietdrio do  estabelecimento;
Solicitacdes & gerénceia acerca de utensilios para o estabelecimento:
Aplicacdo de lista de verificagBio baseado na RDC N° 275/2002;
Confraternizacio de encerramento.
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3.2 Implantagio das Boas Praticas de Fabricagdo

A implantagio das BPF foi realizada no primeiro dia com a aplicacdo de lista de
verificagio baseado na RDC N° 275 de outubro de 2002. Inicialmente, avaliou-se a
conformidades e ndo conformidades que © estabelecimento apresentava para assim
propiciar um trabalho direcionado aos pontos probleméticos, bem como para servir de
pardmetro comparativo para o final do perfodo de atividades e assim concluirmos se
houve melhoria ou nZo diante do trabalho e sugestdes realizadas no decorrer do estagio.

No primeiro dia, aplicou-se a lista de verificacfio (Tabela 2) na area da pizzaria, €
no segundo dia, na srea do restaurante. Neste primeiroc momento, iniciou-se também a
elaboracio de cartazes contendo orientagdes acerca da correta higienizaciio das m&os,
manutencio do uniforme adequado para o trabalho e higiene pessoal, procedimentos de
higienizagdo de saladas, entre outros (Anexo A).

As verificacdes foram feitas em todos os segmentos. desde a area de manipula¢io
até o armazenamento, surgindo sugestdes de adequagBes nas areas {isicas do
estabelecimento, manipulagdo, entre outras. Desta forma, abaixo lista-se os principais
pontos avaliados baseados na RDC n° 216 de 15 de Setembro de 2004 e foram feitas
observagGes com as néo conformidades no estabelecimento:

> Edificacdo, instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios;

Y

Higienizagio de instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios;
Abastecimento de dgua;

Preparacéo do alimento;

Y ¥V Y

Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

A7

Manejo dos residuos;

Y

Exposi¢io 20 consumo do alimento preparado;
Manipuladores;
Armazenamento e transporte do alimento preparado;

Matérias-primas, ingredientes e embalagens;

Y ¥V V V¥

Documentagfo e registro.
A lista de verificacdo aplicada foi composto por 121 itens para avaliagfio de vérios
aspectos do estabelecimento segundo a lista de verificagdo da RDC 275 de 21 de
outubro de 2002 do Ministério da Saide (BRASIL, 2002). Para responder a lista de
verificacio foram assumidas as seguintes opcdes: Conformidade (C) quando o

estabelecimento atendeu ao item observado, Nio Conformidade (NC) quando o
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estabelecimento apresentou ndo conformidade para o item observado, e Nao Aplicével
(NA) quando o item foi considerado nfo pertinente 20 local pesquisado. Itens que
apresentaram a opgo Nio Aplicavel ndo foram avaliados.

Durante o levantamento dos dados foi preenchida a lista de verificagdo conforme
as observacBes feitas naquele local. Consultas foram feitas ao proprietdrio para

esclarecimentos de algumas dividas pertinentes.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Avaliacio inicial do estabelecimento através da RDC 275/2002

Segue abaixo (Tabela 2) a lista de verificacdo realizada no estabelecimento para

que assim, avaliasesse as condicBes iniciais do local.

Tabela 2. Resultados do check-list aplicado de acordo com a RDC n° 275/2002 em

pizzaria e restaurante localizada no municipio Salgueiro-PE.

N°de N°deitens

Aspectos e itens avaliados Ttens criticos

Projeto e instalagGes - Localizagdo e condi¢des da edificacdo,

paredes e divisérias, pisos, ralos e caneletas, tetos, forros e

portas, janelas e telas, ventilacio. sanitdrios e vestidrios, lixo, 19 19
caixas de gordura e esgoto, abastecimento de dgua e controle

de pragas.

Equipamento, méveis e utensilios - Condi¢Bes gerais e 4
material utilizado. '

(W8]

Higienizagdo - Instalagdes, equipamentos e utensilios,
produtos e materiais.

(5]
I
N

Manipuladores - Uniformes, higiene pessoal, habitos
higiénicos, higienizagZo das m#os e Programa de controle de 18 16
satde.

Fornecedor ¢ recebimento de matéria-prima — Qualificagdo de
fornecedor, recepcdo e avaliacdo de mercadorias.

(5]
o

Armazenamento — Temperatura ambiente: Avaliagdo de setor,
identificac@o, controle de validade de produto ¢ Temperatura
controlada: aspectos gerais de equipamentos e cuidados no
armazenamento.

20 15

Pré-preparo de cameos e Hortifrutigranjeiros — Limpeza do
setor, riscos de contaminac@o fisica e quimica, contaminacio 9 8
cruzada e higienizago de hortifrutigranjeiros.

Preparo de alimentos - Controle de temperaturas na cocgéo,

reutilizac@o de 6leo de fritura, esfriamento, manutencio. Ly &

Controle integrado de vetores e pragas urbanas 0 0

Manual de BP - Existéncia do manual 0 0
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Os projetos de instalagdo e condigdo da edificacdio, tais como parede, divisoras,
pisos, ralos e caneletas, tetos, forros e portas, janelas e telas, ventilacfo, sanitirios e
vestiarios, lixo, caixas de gordura e esgolo, ahastecimento de 4gua e controle de pragas.
No estabelecimento teve de cento e trinta € ¢inco itens verificado onde noventa e dois
itens em situaco critica. Alguns se encontravam com sujidades excessivas nos pisos,
ralos, tela e teto. Em algumas partes do estabelecimento nfo tinha porta, no
estabelecimento ndo contava com uma empresa que fosse responsavel pelo o controle de
pragas.

No quesito equipamento, méveis e utensilios as condicBes gerais era de forma a
se desejar pois os utensilios encontravam se em locais desapropriados como debaixo de
mesa que em baixo tinha uma divisgo e contava com uma lona onde colocavam os
talheres e pratos, e algumas panelas. N&o tinha um armario de material inoxidével para
guarda os utensilios.

Os manipuladores disponibilizavam de um tnico uniforme que se encontrava em
estado de calamidade, alguns relataram que receberam uniforme no ano de 2014.
Portanto foi solicitado ao proprietério para comprar uniforme, botas, tocas e aventais.

As matérias prima era adquirida no comercio local, contando com apenas dois
fornecedor fixos, que era o de ovos e o de hortifruti. As demais matérias primas eram
adquiridas de forma inadequada, desta forma n#o tinha um controle no estoque, pois 0
mesmo era reposto diariamente, e quando faltava alguma matéria prima era comprado
no momento dos preparos, muitas vezes isso causava discussdo entre os manipuladores.

Os alimentos era disposto na cdmara fria e nfo tinha um controle de temperatura,
na primeira semana do estagio foi disponibilizada uma tabela de temperatura, que foram
colocados na cdmara fria e na cozinha, nfo tendo como fazer a planilha de temperatura
porque o estabelecimento ndo comprou o termémetro. O restaurante ¢ pizzaria nio
dispbe de Manual de Boas Préticas. Tabela com temperatura disposta no Anexo C.

Vale ressaltar que o estabelecimento apresentou alguns itens que foram
classificados como inexistentes e os demais apresentaram ndo conformidades como:

> O piso na drea de manipulagfo de um setor e dep6sito apresentou rachaduras,
além de ndo ser de cor clara e antiderrapante;
» Nio verificou-se a presenca de lixeira com tapas e acionamento nfo manual;
No estabelecimento nfio existe nenhum tipo de armério inox para guarda os
mantimentos e para os vestudrios para os funciondrios;

T ~ -
> Alguns setores estdo ocupados com material em desuso;
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$ Nio hi existéncia de lavatério na é4rea de produgio com acionamento
automético;

» Nzo ha uma empresa responséavel pelo o controle de pragas;

> A empresa nfo possui de vestidrio para 08 manipuladores;

> O estabelecimento néio possui o manual de boa praticas de fabricacfo.
4.2 Higienizacio das instalacdes, equipamentos e utensilios

Os procedimentos de higienizagfio interna adotados pelo estabelecimento sao
insatisfatérios. O piso apresenta algumas incrustagGes e em algumas partes indica
presenca de residuos gerados possivelmente devido ao mau enxdgue no momento da

higienizaggo, como pode ser observado na Figura 1.

Figura 1. Pisos de dreas de manipulagfio do estabelecimento em estudo.

Desse modo foi sugerido que o proprietério trocasse o piso por um de material

liso. resistente, impermeavel, lavdvel, de cores claras, sem rachaduras e antiderrapante
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Além disto, foi orientado a auxiliar de servicos gerais que no momento da limpeza
comegasse pelas as reas mais altas, segundo para as dreas mais baixas, como também
na higienizagio so usasse cloro e agua corrente, ndo sendo permitido ¢ uso de cera nem
de desinfetante para irea de manipulacio de alimentos e dentro da cémara fria.

Paredes e tetos nio apresentavam higienizacio eficiente, pois estas se
encontravam com visiveis incrustacdes de éleo, agregado ao fato dos exaustores ndo
serem higienizados, acumulando nestes Gleo e outros tipos de sujeiras, como podemos

verificar através da Figura 2.
(A)

(B)

(€

Figura 2. Diferentes dreas de manipulacdo do estabelecimento em estudo apresentando

sujidades no {A) Exaustor, (B) Teto e (C) Parede.
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Foi orientado 2o lider do setor para que junto com sua equipe fosse realizada
higienizagéo das paredes com 4gua corrente, sabio e sanitizante. Também foi sugerido
ao proprietario que ele realizasse 2 troca do forro de gesso Ou PV C, uma vez que este s
encontrava com rachaduras e infiltracdes, p'odendo causar risco de contaminaco, bem
como acidente de trabalho. Desde 2 primeira semana até a 5° foi realizada
higienizag’io,cbnfudo,- apds esse periodo os colaboradores recusaram-s¢ a realizar O
procedimento na periodicidade solicitada (semanalmente) para higienizaco de paredes,
freezer ¢ teto. Desta forma, 2 higienizagZo passou a Ser realizada no momento dito como

adequando pelos colaboradores. 0 que s€ caracterizou como inadequado.

(~)

(B)

(€

Figura 3. Condiges ¢ disposicio do (A) Freezer. (B) Pratos ¢ talheres e (C) CAmara
fria.

Em relagio aos freezers estes se encontravam com alimentos com embalagens

abertas sem identificagdo (etiquetas descriminando a data de abertura ¢ validade) e com
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alimentos sem embalagens armazenados dentro de caixas. Salienta-se ainda que os
freezers apresentassem sujidades em suas superficies.

As etiquetas, como j& situado, identificam todo alimento que apresenta sua
embalagem aberta, fazendo assim necessério a identificacdo com relacfio a sua data de
abertura, bem como a data de validade. Este procedimento e extremamente importante ¢
exigido durante a inspecdo da vigilancia sanitéria, afinal, esta é a forma que permite que
qualquer pessoa possa identificar a perecibilidade ou nfo de cada produto armazenado.
Esta pratica ndo era realizada no estabelecimento, o que foi implantado durante o

~ ~

periodo do estagio. Todos os colaboradores foram orientados com relacéio a importincia
deste habito, contudo apenas um colaborador foi eleito para realizar esta tarefa com a
responsabilidade de identificar todo alimento que fosse aberto, bem como o que sobrava
de um expediente, respeitando a possibilidade de cada produto em ser ou nfo
armazenado. Logo apds a identificagdo de todos os alimentos, estes eram armazenados
em cimara fria.

Devido a inexisténcia de armérios dentro dos setores de processamento, os
talheres, pratos e utensilios em geral eram dispostos de forma inadequada em locais
aleatorios do estabelecimento sem protecio nenhuma contra a exposi¢io a4 poeira,
contato de méos e pragas, como mostra 2 Figura 3 (A).

Diante deste ponto critico, foi sugerido ao proprietario que adquirisse outros
freezers e também armérios para guardar os utensilios em geral, em todos os setores de
processamento do estabelecimento. Essas solicitacdes entre outras foram listadas e
podem ser verificadas no Anexo A. Contudo, estas sugestBes ndo foram acatadas até o
momento do encerramento do estagio.

Verificou-se ainda como inconformidade o modo de lavagem das lougas, a qual
era realizada com sabdo em pé. Esse habito foi constatado durante a 12 semana, sendo
imediatamente recolhido todo sabfio em pé ¢ entfio disponibilizado detergente neutro.
Tal mudanca foi possivel devido a prontiddo ao atendimento desta exigéncia pelo
proprietério, o qual relatou posteriormente que com a mudanga o detergente apresentou
menor custo do que o uso de sabfo em pd, além de compreender a questdo de a

seguranca alimentar para o consumidor.
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4.3 Higienizacio de frutas e hortalicas

A higienizaggio de frutas e hortalicas é uma etapa de suma importdncia, devido aos

riscos que estes alimentos podem causar aqueles que os ingerirem quando n#o

higienizados.

Apesar da importéncia, 0 estabelecimento no qual se desenvolveu o estdgio, ndo
realizava a higienizagio correta de frutas e hortaligas, como pdde ser observado durante
a 1* semana de estagio. Com isso, cartazes (Anexo B) foram elaborados e dispostos

dentro dos setores de processamento orientando quanto ao correto procedimento de

higienizacgo deste grupo de alimentos.
4.4 Procedimentos de HigienizacZo Externa

Ao avaliar a 4rea externa do estabelecimento verificou-se que esta era mantida
limpa adequadamente e sem a presenga de material em desuso. Assim, foi orientado ao
responsavel pela limpeza externa que continuasse com O mesmo procedimento do

servigo.
4.5 Conscientizacio dos colaboradores
A equipe de colaboradores que tinham qualquer contato com a manipulagio e

produgio de alimentos foi trabalhado e observado os seguintes pontos:

» Principios béasicos de higiene;

Y

Treinamentos;

v

Comportamento na hora de manipulaggo;

Y/

Registros;
Cartazes educativos;

Esta etapa pode ser representada como a mais dificil de ser desenvolvida, pois
revela um dos maiores gargalos no ramo alimenticio devido a dificil aceitago por parte
dos colaboradores daquilo que deve ser realizado. Tal dificuldade levou a geragfo
desconforto no desenvolvimento do trabatho e divergéncias em relagdo a higienizacgo
dos ambientes, utensilios e alimentos. A falta de educacfio era nitida no momento da
instrucdo e durante os treinamentos, dificultando ainda mais a difusio do conhecimento,

devido as dificuldades de quebra de paradigmas impostos pelos habitos enraizados.
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Contudo, cabe ao profissional orientar e buscar manter a realizagio correta dos
procedimentos, contornando qualquer dificuldade enfrentada para que assim possa-se
atingir com sucesso as adequagdes necessarias.

Outra dificuldade enfrentada foi a caréncia de conhecimento acerca da BPF e
higienizaco, o que foi constatado no momento da manipulacio dos alimentos, com
habitos niio aceitiveis durante a manipulagiio, tais como: conversas durante o preparo de
alimentos, 0 uso de pano de prato para enxugar a louga e as maos também era um habito
inadequado, foi sugerido o uso de perfex para enxugar a louga e papel toalha para as
maos.

A manutencio do uso adequado do uniforme e equipamentos de proteg#o
individual (EPI) representa uma problematica neste ramo, como foi verificado durante o
estagio. No estabelecimento foi verificado que alguns manipuladores nfo usavam o
uniforme e touca rotineiramente, com isso, fazia-se necessario a exigéncia por parte da
geréncia ou proprietdrio para que assim fosse cumprido o uso da touca e uniforme.
Diversas vezes ocorreram desentendimentos por parte dos colaboradores por n@o
seguirem algumas instru¢des sugeridas durante os treinamentos. Contudo, apds diversas
conversas e orientagdes conseguiu-se que 0s colaboradores acatassem o uso da toca e
uniforme corretamente.

Como incentivo & adequacfo dos trabalhos, como ja dito anteriormente, dentro
dos ambientes de producBio e manipulacfio, foram disposto cartazes informativos
(Anexo B) orientando com relagfio & higienizagZo das m#os, diluicio de produtos de
higienizac@o, controle de temperatura, higieniza¢fio de frutas e hortalicas.

Outro ponto observado era que o auxiliar dos servigos gerais limpava algumas
areas e outras n&o, negligenciando o servige e mascarando algumas sujidades. Outra
dificuldade foi 0 nfio atendimento as orientacdes realizadas, tais como limpeza apos o
término do turno de trabalho: retirada dos residuos das lixeiras, lavagem das lixeiras,
limpeza dos banheiros, limpeza das 4reas de processamento e cdmera fria. Assim,
elaborou- se relatérios destinados ao proprietério para que assim fossem tomadas as
devidas providéncias e que assim o servico fosse realizado de forma eficiente.

De forma geral, raramente os manipuladores obedeciam as orientacfes fazendo
com que o trabalho ndo tivesse resultados positivos. As notificacdes eram feitas
continuamente e repassadas ao proprietirio do estabelecimento diariamente. O que

refor¢a cada vez mais que para atingirmos a exceléncia no servico deve haver
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comprometimento em toda pirémide hierdrguica, ou seja, desde os gestores até a funcio
base da empresa.

Qutro ponto critico era no momento de corte de camnes (Figura 4), as quais eram
manipuladas por pessoal ndo contratado, consequentemente, que n#o recebia instrugBes
¢ treinamentos sobre BPF e higienizacfo, além de ser realizada em paralelo (mesma
bancada) a elaboracio de massas. Diante do averiguado, foram realizadas vérias
notificacBes e sugestSes para que a carne ndo fosse cortada na mesma bancada, as quais
nfo atingiram sucesso, pois o proprietrio do estabelecimento justificava que a bancada

seria 0 melhor local para tal procedimento.

Figura 4. Operac#o de corte de carne em bancada de mérmore em paralelo a elaboraggo

de massas.

Apesar de muitos obstdculos quanto & implementagic das BPF, alguns
manipuladores se mostraram bastantes conscientes as orientacSes realizadas, tais como,
proibi¢fo ao uso de adomos e maquiagem, manutencio da higiene pessoal, uso de
toucas e uniformes limpos, entre outras. Todos participaram dos treinamentos, assim
como realizaram testes avaliativos dos conhecimentos repassados. Devido & dificuldade
de leitura e interpretacdo das questdes, foi proposto que a realizaco dos testes fosse em
grupos, promovendo assim maior troca de conhecimentos.

Apbs o periodo de estdgio, com diversos treinamentos e orientagdes, foi possivel
constatar a melhoria (aquém da desejada e esperada). Alguns setores apresentam-se,
atualmente, mais préximos da conformidade desejados ponto de vista da higiene.

Contudo, ainda h& grande necessidade de melhoria para que a situagfo seja revertida

completamente.
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4.6 Inconformidades estruturais no estabeiecimento

Algumas 4reas, tais como 0 almoxarifado, PoT exemplo, ndc possuem condicdes
adequadas para © armazenamento destes produtos, devido 2 proxima presenca tambem
de produtos de limpeza, © que S¢ caracteriza como inadequado, podendo ocasionar risco
de contaminagao quimica. Tal armazenamento era feito desta forma, devido a0 prédio
do estabelecimento niio prover de divisorias, ou €spaco para um malor distanciamento
destes produtos. Contudo, tentou-s¢ minimizar tal problema aumentando  ©
distanciamento dos produtos alimenticios € quimicos.

Qutro ponto yerificado foi com relagdo 2 auséncia de estrados no almoxarifado, ©
que deve sempre haver como forma de evitar o contato dos produtes alimenticios com O
solo. Apesar de 0 setor POSSUir estantes com prateleiras, estas eram posicionadas rente
as paredes, sugerindo-se assim, o afastamento para melhorar & circulacio de ar € gvitar 0
contato dos produtos com as paredes.

O local (almoxarifado) ainda era utilizado para armazenar bolsas, uniformes €
botas dos colaboradores, € absurdamente, restos de alimentos. Habitos influenciados
pelo fato do estabelecimento ndo dispor de armarios para funcionarios, bem COmO
refeitérios para realizacio das refeicBes de seus funcionarios.

Outra dificuldade em relacio & estruturd & o fato de que OS arnbientes ndo
apresentarem aberturas suficientes para ventilaggo adequada, gerando ambientes
imidos, com favoravel crescimento microbiano, jevando 2 geracio de custos devido a0s
desperdicios gerados.

Diante disto, fol deixado como proposta @ abertura de passagens de ar, para
facilitar a yentilacgo e, consequentemente, diminuir 2 umidade. Outra proposta foi a
aquisi¢do de novas portas para © almoxarifado € construcio de depdsito para O
armazenamento de bebidas, as quais cram colocadas inadequadamente externo 20
almoxarifado. Como terceira proposta, sugeriu-se a troca do forro e piso, bem €OMO;
pintura das paredes de cor branca.

Comparando-s¢ com a situacdo inicial, o almoxarifado pbde ser organizado de
forma correta € mantido desta forma, contudo, alguns colaboradores einda insistem em

guardar seus pertences neste ambiente.
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4.7 Abastecimento de Agua

O estabelecimento conta com o abastecimento de 4gua potavel dispon?vel sistema
de abastecimento ligado 2 rede piblica. O recinto ainda conta com dois reservatérios de
4dgua livre de vazamento com tampa € em condico satisfatéria de uso. N&o existe
nenhum responsével capacitado para a higienizagio dos reservatérios de dgua. Nio foi
encontrado nenhum registro de higienizagfio do reservatério de 4gua ou comprovante de
execucdo do servigo. Foi aconselhado que o proprietario buscasse um profissional
adequado para fazer a higienizagfo das caixas de agua, onde também foi elaborado uma

ficha para registra a higienizagfo do reservatorio.
4.8 Controle integrado de pragas

O restaurante e pizzaria nfo possuiam contrato com empresa especializada em
controle de pragas, sujeitando o estabelecimento ao risco de incidéncia de pragas. Desta
forma, pdde-se observar a presenca de baratas e ratos. Prontamente realizou-se a
solicitagdo de contragfio de uma empresa para realizagio do servico de controle de
pragas, a qual foi atendida, dando-se inicio aos trabalhos de dedetizagfo, sendo repetido

mensalmente durante intervalos de turnos, como sugerido.
4.9 Conservacio dos alimentos

No setor pizzaria os alimentos eram expostos sob temperatura ambiente tais como
ovos cozidos, azeitona e palmito. A primeira mudanga foi para que os alimentos sé
fossem expostos no momento em que houvesse pedido, principalmente no caso do
palmito. Assim, aconselhou-se que os alimentos que requeressem armazenamento sob
baixa temperatura ficassem em geladeiras. Para auxiliar no controle de temperatura dos

alimentos, desde a primeira semana de estdgio, solicitou-se a aguisicio de termdmetro

de infravermelho, contudo este nfo foi adquirido.

4.10 Treinamentes realizados

Foram realizados diversos treinamentos com os manipuladores do

restabelecimento, onde foram trabalhados os seguintes pontos: higienizagio, limpeza,
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desinfecciio, 0 que $80 microorganismo, Tisco fisicos, quimices € Liolégicos. Onde o8
resultados foram de maneira satisfatoria, os colaboradores participaram de todas as

atividades e atingiram nota méxima. Foi passado diversos videos sobre doengas que sd0

adquiridas atraves de alimentos.
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5 CONCLUSAO

Apoés 2 realizacdo do gstagio em restaurante € pizzaria, pode s€ concluir que a

higienizagdo foi de maneira insatisfatoria, ainda & valido ressaltar que OS problemas de
infra-estrutura € de conscientizag20 POT parte dos funcionérios que trabalha com O
processamento de alimentos s&0 de inteira responsabilidade e lideranca do proprietério
visto que 0 mesmo fa7 muitas promessas € poucas realizacdes.

Ainda sdo0 necessarios mais treinamentos voltados 2 conscientizagao, hem como 2
importancia dos processos de higienizacéo, BPF e uso adequado de EPL Além disso,
faz-se necessaria reforma na estrutura fisica do estabelecimento para que assim propicie
um layout adequado para 2 logistica de funcionamento & seguranca bem como de
armazenamento € alocacio de setores.

E importante citar que, apesar de muitas barreiras enfrentadas, algumas mudangas
foram realizadas € que O proprietério comprometeu-se em continuar tomando medidas
para uma crescente melhor, haja vista que houve conscientizagdao em parte da
importancia dos procedimentos de higiene nfio somente objetivando 2 qualidade final
dos produtos elaborados, como tambem vislumbrando 2 imagem da empresa frente a um
mercado que é cada dia mais competitivo. Contudo, ter um profissional Tecnoélogo em
Alimento dentro de um estabelecimento faz um diferencial ndo sé no controle com &

metéria-prima, mas também nos processamentos finais e redugfo de gastos.
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ANEXO A

Lista de solicitagSes de material para o estabelecimento:

fom—y

. Armarios;

. Botas e uniformes padronizados para todos 0s manipuladores, conforme a legislagdo,
de cor branca;

. Recipientes com tampas; para armazenar sobras de alimentos.

. Termdmetro para verificar a temperatura dos alimentos;

. Bancadas em inox;

Etiquetas;

. Lixeira com tampa e de acionamento com pedal;

Aventais;

(]

Procedimento de higienizagio das caixas de agua e maquina de gelo;
10. Parfex;

11. Etiquetas, para colocar nos alimentos que foram retirados da sua embalem original.
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PROIBIDO
O USO DE _
CELULARES
NESTA AREA

(E) Proibido o uso de celulares na drea de manipulacio.

EQUIPAN ‘EEMTO
DEPOIS DE USAR.

(F) Limpeza dos equipamentos depois do uso.

coLAmORE |
COM A TURMA.
DA LIMPEZA

(G) Celabore com a limpeza.
Anexo B. Cartazes instrutivos com relacdo 2 (A) Higienizagdo das mos, (B) Lunpeza
dos ambientes e (C) Proporcio para elaboracdo de solugBes sanitizantes (D) Proibido o

uso de celulares na 4rea de manipulacdo (E) Usar toca na cozinha D) lepar 0s

utensilios depois que usar ( G) Colaborar com a limpeza.



44

ANEXO C
TESTE 1: Relacione 08 tipos de contamin2¢io

i. Escreva ¥ para contaminagdo fisica, Q para contaminagao quimica € Bpara
contaminagdo biologica.

a) Pedra no feijao ()

b) (resto) Residuo de cloro nas frutas ()

¢) Virus da hepatite A 10 tomate ()

d) Mofo no queijo mussarela ()

¢) Pedago de unhana pizza ()

f) Caco de vidro na lasanha()

o) Fio de cabelo na pizza()

TESTE 2: Questdes multipla escolha

1. Marque 2 alternativa verdadeira.

a) Todo manipulador de alimento deve conhecer € EXercer as boas praticas,
Mesmo porque € uma exigéncia da legislacdo.

b) O Manual de Boas Préticas deve permanecer bem guardado no escritorio.
¢) A lei ndo faz exigéncias quanto 3s instalagdes fisicas.

d) Apenas 0 responsavel pelas atividades de manipulagao deve ser treinado.
2. E exemplo de contaminagio fisica:

a) Pedaco de plastico no alimento.

b) Resquicios de cloro no alimento.

¢) Microrganismos prejudiciais no alimento.

d) Misturar 0 alimento cru com O cozido.

3. E exemplo de contaminagio quimica:

a) Utilizar um pano para limpar uma bancada e em seguida as maos.
b) Pedaco de unha no alimento.

¢) Parafuso no alimento.

d) Resto de detergente no alimento.

4. E exemplo de contaminacdo biologica:

a) Pedaco de esmalte no alimento.

b) Microrganismos prejudiciais no alimento.

¢) Resto de sabdio no alimento.

d) Fio de cabelo no alimento.

5. Como se deve evitar 2 contaminacfo cruzada?

a) Armazenar alimentos crus acima dos alimentos prontos para o consumo.
b) Apds preparar um peixe, colocar luvas para montar sanduiche.

¢) Higienizar bem as mios entre uma atividade e outra.

d) Depois de puncionar 2 came crua, usar a faca logo em seguida para cortar




TESTE 3: Questoes miltipla escolha

1.Com relagio as Doengas Transmitidas por Alimentos DTAs:
a) Criangas, idosos e mulheres gravidas s&o mais vq]neravas.

b) S&o causadas pela ingestéo de alimentos co_ntamlna_dos.

¢) Os principais alimentos envolvidos s&o de origem animal.

d) Todas as alternativas s&o verdadeiras.

2. Marque 2 alternativa falsa. ’
a) Consumir 4gua tratada é uma das formas de prevenir doengas causadas por virus.
b) Se uma parte do queijo mussarela estd embolorada, devemos eliminar a parte
com o bolor e comer o restante.

¢) Uma higienizago adequada de frutas e verduras previne doengas causadas

por parasitos.

d) As bactérias patogénicas s80 as principais causadoras de doengas.

3. Qual das condigdes abaixo é favoravel & multiplicagfo rapida
das bactérias?

a) Temperatura abaixo de 5°C.

b) Temperatura acima de 60°C.

¢) Alimentos ricos em agua e proteina.

d) Alimentos com elevada acidez.

4. Qual dos alimentos abaixo nio favorece a multiplicacio rapida
das bactérias, nas condi¢es apresentadas?

a) Lasanha de frango, a 35°C.

b) Ensopado de carne, & 40°C.

¢) Peixe fresco (temperatura ambiente).

d) Alméndega de carne congelada.

5. Como podemos prevenir doengas causadas por bactérias?
a) Mantendo alimentos frios a temperaturas acima de 5°C.

b) Mantendo alimentos quentes a temperaturas abaixo de 60°C.
¢) Reduzindo a0 méximo o tempo de manipulago dos alimentos.
d) Descongelando alimentos a temperatura ambiente.

TESTE 4: Questdes multipla escolha

1. Sobre os manipuladores de alimentos, é correto afirmar:

a) As pessoas s30 as principais causadoras de contaminagoes.

b) A higienizag@o das maos é um dos procedimentos mais importantes para a
seguranca dos alimentos.

¢) A higienizacfio das mios deve ser realizada em uma pia exclusiva.

d) Todas as alternativas acima s3o verdadeiras.

2. Quando devemos higienizar as mios?
a) Antes de pegar em dinheiro.

b) Antes de iniciar o trabalho.

¢) Antes de se cogar.

d) Antes de tossir ou espirrar.
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3. Quanto aos habitos dos manipuladores:

a) Devo falar 0 minimo necessério enquanto manipular o alimento.
b) Brincos podem ser utilizados desde que sejam bem pequenos.

¢) Posso mascar goma, desde que tenha cuidado para n3o cair no alimento.

d) Devo utilizar mascaras por no méximo uma semana.

4. Quando devemos usar luvas?

a) Quando n&o der tempo de lavar as mé&os.

b) Quando tiver que puncionar uma grande quantidade de alimento.
¢) Quando tiver um pequeno corte no dedo.

d) Todas as alternativas acima s3o verdadeiras.

5. Qual o melhor procedimento em caso de possuir um pequeno
ferimento no dedo?

a) Tratar o ferimento e cobrir com luva de latex.

b) Tratar o ferimento, cobrir com bandagem e proteger com luva de latex.
¢) Tratar o ferimento e cobrir com bandagem.d) Lavar bem o ferimento.
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ANEXOE

delegumes

Laticinios
industrializados 5 o
‘@ sobremesas | o

Camescaves R

. Peixes | 20C

Peixescozidos | 4C

Alimentos
_cozidos

ANEXO E Tabela com temperatura dos alimentos
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ANEXOF

Nome da Empresa:

Meés/ano

Planilha de monitoramento de tratamento térmico

Dia

Alimento

Temperatura
do Alimento

Hora apés
1h

Temperatura
do Alimento

Acdes
Corretivas

Responsavel

ANEXO F Planilha de Monitoramento de Tratamento Térmico.
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ANEXO G

Para auxiliar no controle de BPF dos colaboradores, foi elaborado um quadro de

recistros. Todos os dias eram feitas as observagdes, conforme o modelo abaixo:

B CONTROLE DE HIGIENE E APRESENTACAO PESSOAL
Data:
Nio Acdo corretiva
Itens Conforme Conforme ou Observacio
Unhas

Barba e Bigode

Higienizag¢io das
maos

Utilizacdo de luvas

Utilizacao de
Adornos

Condicdes do
uniforme

Pratica de Bons
habitos

Utilizaciio de
Equipamentos de
ProtecZo Individual

ANEXO G. Quadro de controle de conformidade dos colaboradores com relacio as
BPF.
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ANEXO H

AVALIACAO DO RELATORIO DE ESTAGIO

Estudante:
Curso:
Local de estagio:

Area de desenvolvimento do estégio:

Orientador:

B TOTAIS |

ASPECTOS AVALIADOS

Composicio do relatério

Linguagem adequada

Aspectos estruturais

Progress3o textual

Objetividade

Clareza

Coesdo

Coeréncia

Contetido técnico

Fundamentac&o

CONCEITOS

A - de 90 a 100%: Excelente

B - de 80 a2 89%: Bom

C - 70 a 79%: Regular

R - 0 2 69%: Reprovado

|

TOTAL DE PONTOS DISTRIBUIDOS: 100 PONTOS
MINIMO PARA APROVACAO: 70 PONTOS — equivalentes 2 7,0

PONTOS

NOTA ALCANCADA:
CONCEITO:
Data: / /

Assinatura do Avaliador




