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RESUMO

A contaminagdo alimentar esta associada a falta de conhecimento ou & negligéncia dos
manipuladores, sendo o treinamento para 0os mesmos, de suma importancia por
transmitir conscientizagdo e mudancgas nos hébitos comportamentais. O objetivo do
trabalho foi avaliar a importancia de treinamentos periddicos em Boas Praticas em uma
Unidade Produtora de Refeicdo (UPR) na cidade de Jaboatdo dos Guararapes-PE. A
avaliacéo foi realizada, de forma observacional, através da aplicacdo do “Checklist” 15
dias antes do treinamento de boas préticas, 15 e 30 dias apds. Foram abordados 4 temas
de préticas corriqueiras dos manipuladores: higienizacdo das médos, higiene pessoal,
higiene na manipulagdo do alimentos e preenchimento de procedimentos operacionais
padrdo (POPS). Os resultados obtidos foram comparados, e observou-se a grande
deficiéncia de conhecimento antes do treinamento sobre a importancia das Boas
Préticas. Entretanto, um grande numero de funcionérios atendeu adequadamente a
questdo sobre higiene pessoal, com 50% de acordo com a legislacéo especifica, mesmo
antes do treinamento. Apés 15 dias do treinamento, observou-se o crescimento no
percentual de acertos em todas as questdes. Apdés 30 dias do treinamento, as ndo-
conformidades voltaram a ser recorrentes durante a manipulagdo. Dessa forma observa-
se a necessidade da constancia de capacitacdo periédica dos manipuladores, atraves de
treinamentos de boas préticas de fabricacdo, pois significa colaborar ndo somente com a
melhoria da qualidade higiénico-sanitaria, mas especialmente produzir alimentos
seguros e livres de contaminagdo para o consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: servigos de alimentagéo; checklist; seguranca alimentar.

ABSTRACT

Food contamination is associated with lack of knowledge or negligence of handlers, and
training for the same, very important for transmitting awareness and changes in
behavioral habits. The objective was to evaluate the importance of periodic training on
Good Practices in a unit Meal Producer (UPR) in the city of Jaboatdo dos Guararapes-
PE. The assessment was conducted, observational way, by applying the "Checklist" 15
days before the training best practices, 15 and 30 days. They were addressed four topics
of everyday practices of manipulators: hand hygiene, personal hygiene, hygiene in the
handling of food and filling in standard operating procedures (POPS). The results were
compared and there was a great deficiency of knowledge before training on the
importance of Good Practice. However, a large number of employees adequately
answered the question about personal hygiene, with 50% according to the specific
legislation, even before the training. After 15 days of training, growth was observed in
the percentage of correct answers on all questions. After 30 days of training, they
returned nonconformities to be recurrent during handling. Thus it is observed the need
for periodic training constancy of manipulators, through good manufacturing practices
training as means to collaborate not only with the improvement of sanitary conditions,
but especially produce safe and free food contamination to the consumer.
KEYWORDS: food services; checklist; food security.
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1. INTRODUCAO

No processamento de alimentos, caracteristicas sensoriais, nutricionais e
controle microbiol6gico deve ser rigorosamente avaliados, a fim da obtencdo de
produtos com qualidade e seguranga alimentar.

As condigdes higiénico-sanitarias do estabelecimento e dos manipuladores
podem intervir diretamente em toda a cadeia alimentar, desde a aquisi¢do das matérias
primas, recebimento, armazenamento, preparagdo até chegar ao consumidor (MARTIN,
BERTON & LKR, 2009; ANDREOTTI, BALERONE, BHV & AGS, 2003).

O estabelecimento que produz refei¢des é denominado Unidade Produtora de
Refeicdes (UPR), sendo definido como o local que processa e manipula alimentos,
garantindo uma alimentagio de qualidade aos seus comensais (SALOMAO, LIMA,
SILVEIRA & PADUA).

A expressdo “manipuladores de alimentos” é de forma geral usada como
classificagdo de pessoas que entram em contato em parte ou total na produgdo de
alimentos. O manipulador de alimentos diretamente ligado a garantia de uma producéo
segura e de boa qualidade, é a pessoa mais importante de todo processo dentro de uma
UPR (SOUTHIER, NOVELLO, 2008; NETO et. al., 2005; GERMANO, 2000).

Good Manufactures Pratices (GMP), como sédo conhecidas as BPF (Boas
Préticas de Fabricagdo) em todo o mundo, sdo um conjunto de procedimentos, regras e
principios que administram o correto manuseio dos alimentos, abrangendo desde a
matéria-prima até o produto final. S&o instituidas como normas de procedimentos para
chegar a um determinado padrdo de qualidade e identidade de um produto e/ou servigo
na area de alimentagdo, cuja efetividade e eficacia devem ser avaliadas por meio de
investigacio e/ou inspecdo (JUNIOR 2003).

Para beneficiar a qualidade e seguranca na producdo dos alimentos, o Ministério
da Salde publicou a Resolugdo RDC 216 de 15 de setembro de 2004 que objetiva
aplicar os procedimentos de Boas Praticas para Servi¢os de Alimentacdo com o fim de
assegurar as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado, sendo obrigatério a
todos os estabelecimentos do ramo alimenticio autenticar todas as operacdes realizadas
pelo local através da concepcdo do Manual de Boas Praticas (NASCIMENTO,
BARBOSA, 2007; LANGE, 2008).



A capacitagdo dos manipuladores de alimentos através de treinamentos
constantes de BPF significa colaborar ndo somente para melhoria da qualidade
higiénico-sanitaria, mas, especialmente para o aperfeicoamento das técnicas e
processamentos utilizados. Estes treinamentos sdo eficazes para transmitir
conhecimentos, conscientizagdo e mudangas nos habitos comportamentais, visto que a
contaminacdo alimentar esti associada a falta de conhecimento ou a negligéncia dos
manipuladores. As aplicagdes das BPF tem sido uma condigdo necesséria para atingir a
producdo de alimentos seguros, indcuos e com propriedades nutricionais e funcionais,
atendendo assim a expectativa de um consumidor cada vez mais exigente
(ANDREOTTI, BALERONE, PAROSCHI, PANZA, 2003; GOES, 2001; LANGE
2008).

Pesquisas demonstram que a correta aplicagdo das BPF em servigos de
alimentacdo, tem a intervencdo positiva do nutricionista como responsavel técnico para
o cumprimento de todos os itens analisados, dando énfase a atuacdo deste profissional
como colaborador da sadde. E garantida pela Resolugio CFN n° 380/2005, a atuag&o do
profissional de nutricdo frente as UPR, sendo definido em seu artigo 2°, as &reas
distintas onde o nutricionista deve atuar, incluindo a area de alimentacdo coletiva. O
conhecimento técnico é de suma importancia para garantir a qualidade e melhoria nos
servicos de alimentacdo, este é o diferencial que fornece a presenga do nutricionista
(LANGE, 2008; AKUTSU et. al. 2005; NICOLINI et. al. 2013).

No sentido de prevenir a ocorréncia de quadros de toxinfecgdes e contaminagdes
alimentares, e considerando a relevancia das condi¢bes de higiene, sanitizacéo,
identificacdo dos riscos de contaminagéo e proliferacdo de microrganismos, o presente
trabalho objetiva avaliar e comparar as condigdes de uma UPR no municipio de

Jaboatéo dos Guararapes, antes e depois de um treinamento de BPF.
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2. REFERENCIAL TEORICO

Em 15 de Setembro de 2004, a ANVISA- agéncia de vigilancia sanitaria, emitiu a
resolugdo RDC n° 216, dispondo sobre o regulamento técnico de boas préticas para
servigos de alimentacéo, considerando a indispensabilidade da formacdo de requisitos
higiénico-sanitarios gerais para qualquer servico de alimentagdo em todo territorio
brasileiro.

Na resolugdo RDC 216 é pautada as Boas Praticas de Fabrica¢do (BPF) que sdo
obrigatorias para todos servigos de alimentacdo (BRASIL, 2013)

As BPF sdo normas de procedimentos com a finalidade de atingir um
determinado modelo de identidade e qualidade de um produto ou servi¢o na éarea de
alimentos, incluindo-se bebidas, utensilios e materiais em contato com alimentos
(BRASIL, 1993).

De maneira mais ampla, as BPF reputam uma posi¢do basica sobre alguns itens
a serem averiguados como as instalacbes e equipamentos- material, formagéo,
manutencdo, higienizacdo, aprovisionamento de agua, coleta de detritos, luminosidade e
sensagdo térmica apropriada, controle de pragas, uso e armazenamento de produtos
quimicos, pontos criticos de controle em toda a cadeia de producdo, e praticas diérias a
manipulacao.

O design das Unidades de alimentacéo e nutrigdo bem como o seu procedimento
de manipulacdo, devem seguir uma fluidez que corrobore com o processo higiénico em
todas as etapas, de uma forma eficiente e constante (MARTiNEZ, VERA, MURCIA,
2000).

A auséncia de organizacdo da estrutura fisica de uma Unidade pode influenciar
de maneira negativa o fluxo de produgéo, ocasionando cruzamento e contaminagoes, e
retrocesso na cadeia produtiva e até mesmo acidentes de trabalho (APLEVICZ,
SANTOS & BORTOLOZO, 2010).

As préticas de manipulacdo de alimentos é outro fator que tem relagdo
primordial com a qualidade do produto final, pois os manipuladores de alimentos
desempenham um papel importante na preservagao da higiene dos mesmos, podendo ser
portadores de microrganismos patogénicos (SILVA, CAPUANO, TAKAYANAGUI,
GIACOMETTI, 2005).
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Os riscos de contaminagdo dependem do grau de contato com o alimento e a
natureza do trabalho desempenhado (CAPUANO et al., 2008).

Conforme a RDC n°® 216/ 2004, manipulador de alimentos é qualquer pessoa que
entra, direta ou indiretamente, em contato com alimentos ou bebidas. Assim, o0s
funcionérios de estabelecimentos que trabalham com alimentacdo coletiva precisam ser
treinados para o trabalho que efetuam (GONZALES et. al., 2009).

As condigbes de higiene dos manipuladores sdo potenciais de risco de
contaminacdo por micro-organismos como coliformes totais e fecais, bactérias
mesofilas e Staphylococcus (SOUZA & SILVA, 2004).

Durante a manipulacéo devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e
a maquiagem. Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes,
toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim (BRASIL, 2004).

Os manipuladores devem lavar sempre as méos quando seu nivel de limpeza
possa afetar a inocuidade dos alimentos, lavando cuidadosamente ao chegar ao trabalho,
antes e depois de manipular alimentos, ap6s qualquer interrupcéo do servico, apds tocar
materiais contaminados, ap6s utilizar os sanitarios e sempre que se fizer necessario
(BRASIL, 2002).

Diante do exposto, € correto afirmar que alguns aspectos, referentes aos
manipuladores, devem ser observados e controlados para que os manipuladores néo
constituam um fator de contaminag&o alimentar.

A verificagio da higiene dos utensilios e equipamentos E muito importante para
promover a contaminacdo. A presenca de micro-organismos na superficie dos mesmos
representa um relevante fator de contaminacgéo através do pd, removido por correntes do
ar, ou trazidos por veiculos animados ou inanimados, a contaminagdo por
enterobactérias pode ocorrer por varias razbes e uma delas sdo os utensilios ndo
desinfetados (SILVA JUNIOR, 2007).

Todos os equipamentos que sdo utilizados para a producéo de alimentos e que
permanecem grandes periodos em contato, sdo classificados como de alto grau de risco
de contaminagéo.

A Portaria n. 854 ressalta que o armazenamento e o transporte do alimento
preparado, da producéo, distribuicdo e até a entrega ao consumo, devem ocorrer em

condigdes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-
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sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas
etapas (BRASIL, 2005).

E observado em estudos, altas contagens de micro-organismos potencialmente
patogénicos em uma unidade de alimentagdo e nutricdo (UAN) em que os alimentos sdo
mantidos fora da temperatura de seguranga. Por isso, o controle do binbmio tempo e
temperatura é fundamental, em raz&o que proporciona a ndo ocorréncia de deterioracéo
e resultante perda da qualidade do produto final (ALVEZ & UENO, 2010).

Os registros de temperatura dos alimentos e de procedimentos operacionais padréo
(POPS) sdo muito importantes em uma unidade produtora de refeicdo (UPR), pois
permitem padronizar o controle de qualidade e a supervisdo do processo.

Ravagnani & Sturion (2009) aponta a necessidade da adocéo de planilhas de
monitoramento, POPS para a padronizagdo dos processos e a realizagcdo do controle de
qualidade sendo a minimizagdo da ocorréncia de enfermidades transmitidas por
alimentos prontos para 0 consumo uma consequéncia.

Os servicos de alimentagdes devem implementar POPS relacionados a
higienizacdo das instalagdes, equipamentos e méveis, a higienizagdo de reservatorio,
higiene e saide dos manipuladores e controle integrado de vetores e pragas, devendo
conter as instrugbes em sequéncia das operagbes e junto a sua frequéncia,
peculiarizando o nome, o cargo e a funcdo dos responséveis pelas atividades, sendo
aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.

Os aspectos acima destacados, convém ressaltar as especificidades que devem ser
observadas e que tais mudancas de comportamentos e habitos devem ser impostas pela
adogdo das BPF, sendo incorporadas e assimiladas pelos manipuladores de alimentos
como alteragbes construtivas que promoverdo acréscimos profissionais e de seguranca

tanto para os manipuladores como para os alimentos.
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3. JUSTIFICATIVA

Dados alarmantes sdo apontados pela Organizacdo Mundial de Salde: cerca de 1
bilhdo de pessoas por ano sdo contaminadas por alimentos, sendo 641 milhares
hospitalizadas. No Brasil ha, por ano, 68 milhes de casos e 588 mil hospitalizaces.
Dessas vitimas de alimentos contaminados, 6 mil ndo resistem e o gasto financeiro com
tudo isso é de aproximadamente 46 milhGes de dolares (ABREU, et. al. 2011).

A importancia da adogdo de procedimentos de Boas Préticas de Fabricacdo em
toda cadeia produtiva dos estabelecimentos produtores de refei¢éo, tem como finalidade
a garantia da qualidade higiénico-sanitéria, tendo o presente projeto a finalidade de
verificar os resultados, antes e depois de um curso de BPF, visto da necessidade em

prevenir episddios de quadros de toxinfeccOes e contaminagdes alimentares.
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4. OBJETIVO

Avaliar a importancia do treinamento para os manipuladores de alimentos em

uma Unidade Produtora de Refeicdo no municipio de Jaboatdo dos Guararapes.
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5. METODOLOGIA

O presente estudo foi realizado no primeiro semestre de 2016 em uma unidade
produtora de refeicdo (UPR) localizada no municipio de Jaboatdo dos Guararapes -PE,
onde fornece cerca de 2.000 refeicbes mensais. Foram inclusos neste estudo 24
funcionarios, de ambos os géneros e diferentes idades, do turno da manha e tarde, das
08:00 as 17:00. A avaliacdo foi feita com visitas ao estabelecimento no periodo
estabelecido, atraves de um estudo observacional, com aplicacdo de um formulério de
boas praticas (checklist), baseado pela RDC 216 de 15 de Setembro de 2004 (anexo 1),
a qual exige procedimentos para garantir a qualidade dos servigcos ofertados em
estabelecimentos produtores de refeicbes. O checklist classificou as informagdes em
conforme (C), quando atende as exigéncias da legislacdo, e ndo conforme (NC) quando
ndo atende as exigéncias estabelecidas. O “checklist™ abordou 0s seguintes temas:

1. Higienizacdo das maos

2. Higiene Pessoal

3. Higiene na manipulagéo de alimentos

4. Preenchimento de Planilhas de procedimentos operacionais Padréo (POPS)

A primeira coleta de dados foi realizada antes do curso de BPF através da
aplicagdo observacional do “check-list”. O curso com duragéo de 2 horas, ministrado
pela nutricionista responsével técnica do local, conforme apéndice B.

Apos realizacdo do curso, foi aplicado uma prova escrita individual para cada
manipulador, com o objetivo de avaliar a consolidagédo do tema abordado no curso de
boas préticas de manipulacdo (Apéndice A).

Apo6s 15 dias da realizagcdo do curso de boas préticas, o mesmo “checklist”
aplicado antes do curso foi reaplicado, para avaliar a consolidagdo do tema na aplicagédo
pratica. Passados 30 dias do treinamento foram coletados os mesmos dados, a fim de
avaliar a permanéncia nas agdes. Os percentuais do “checklist” foram comparados a fim

de verificar o nivel de conformidades no decorrer da pesquisa.
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6. RESULTADOS

A primeira etapa do presente trabalho foi observar as condi¢des rotineiras da
unidade produtora de refeicGes (UPR), através da aplicacdo de um checklist realizado 15

dias antes do treinamento ofertado, obtendo os seguintes resultados.

Quadro 1- Percentual de conformidade e ndo conformidade do checklist que
antecederam o treinamento ofertado aos manipuladores em uma unidade produtora de

refeicdo no municipio de Jaboatdo dos Guararapes, PE, em 2016

Itens Analisados Conforme Né&o conforme
Higienizacdo das Méaos n % n %
Os funcionérios fazem uso dos
produtos corretos para higienizagéo e secagem 8 33,3 6 66,6
das méos
Nos funcionarios h& presenca de
lesBes ou sinais clinicos 24 100 - -
Funcionarios higienizam as maos
frequentemente seguindo 0s passos corretos 8 33,3 16 66,6

(cartazes nas paredes)

Higiene Pessoal

Funcionarios possuem e utilizam o
uniforme compativeis a atividade, 16 66,6 8 33,3
conservados e limpos

Funcionarios fazem o uso de redes ou

toucas para cabelos 24 100 - -
Funcionarios ndo utilizam adornos

pessoais e maquiagem 16 66,6 8 33,3
Funcionarios mantém uma higiene

corporal adequada (unhas curtas sem esmalte 12 50 12 50

ou base, ndo possuem barba)
Higiene na Manipulacdo de Alimentos

Funcionarios utilizam luvas
corretamente 16 66,6 8 33,3
Funcionarios verificam a higiene dos
utensilios e equipamentos antes da utilizacdo 8 33,3 6 66,6
dos mesmos
Os funcionarios pdem em prética um
controle de medidas a fim de minimizar o 12 50 12 50

risco de contaminacéo cruzada.
Preenchimento de procedimentos operacionais padréao (POPS)
Os funcionarios fazem registro de
higienizacéo (planilha no setor) 12 50 12 50
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Os funcionarios fazem registro de 4 16,6 20 83,3
Temperatura da 4gua do Banho Maria
Os funcionarios fazem registro de 4 16,6 20 83,3

Temperatura dos alimentos

De acordo com o quadro 1, pode-se observar diversas inadequagoes,
apresentando tdpicos que ndo atendem as exigéncias estabelecidas pela legislagdo. No
que diz respeito aos manipuladores, evidenciou-se praticas sanitarias inadequadas: o
manipulador ndo atentava para uma higiene corporal apropriada, possuindo unhas
grandes, com esmalte ou base, possuindo barba, e principalmente, ndo realizava
corretamente a técnica de lavagem das maos.

Destaca-se as inadequagdes de itens relacionados a higienizacdo das méos com
percentuais que chegam a 66,6% e ao preenchimento de procedimentos operacionais
padrdo (POPS) que se resultam em 83,3% de inadequacgbes comparado a totalidade.
(Quadro 1).

Apos a elaboracéo do treinamento, houve a segunda aplicagdo do checklist de
maneira observacional, onde foi realizada 15 dias apds o treinamento oferecido. Durante
0 treinamento, observou-se o interesse e participagcdo dos manipuladores e o grande
namero de duvidas sobre a maioria dos temas tratados.

Os resultados encontrados na segunda aplicagdo do checklist diferem bastante
em comparagdo a primeira aplicacdo. Os resultados apds o treinamento dos

manipuladores estdo descritos no quadro 2.

Quadro 2- Percentual de conformidade e ndo conformidade do checklist ap6s o
treinamento ofertado aos manipuladores em uma unidade produtora de refeicdo no

municipio de Jaboatdo dos Guararapes, PE, em 2016

Itens Analisados Conforme N&o conforme
Higienizacdo das Méaos n % n %
Os funcionarios fazem uso dos
produtos corretos para higienizagdo e 20 83,3 4 16,6

secagem das maos

Nos funcionérios ha presenca de

lesBes ou sinais clinicos 24 100 - -
Funcionarios  higienizam  as
maos frequentemente seguindo 0s 20 83,3 4 16,6

passos corretos (cartazes nas paredes)



Higiene Pessoal

Funcionarios possuem e utilizam
o uniforme compativeis a atividade,
conservados e limpos.

Funcionarios fazem o uso de
redes ou toucas para cabelos

Funcionarios  ndo  utilizam
adornos pessoais e maquiagem

Funcionarios  mantém  uma
higiene corporal adequada

24

24

20

20

Higiene na Manipulacdo de Alimentos

Funcionarios  utilizam  luvas
corretamente

Funcionarios verificam a higiene
dos utensilios e equipamentos antes da
utilizacdo dos mesmos

Os funcionérios pdem em préatica
um controle de medidas a fim de
minimizar o risco de contaminagdo
cruzada.

Preenchimento de procedimentos operacionais padréao (POPS)

Os funcionérios fazem registro
de higienizag&o (planilha no setor)

Os funcionérios fazem registro
de Temperatura da &gua do Banho
Maria

Os funcionérios fazem registro
de Temperatura dos alimentos
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Pode-se observar que 100% dos manipuladores apresentaram adequacdo no

item de posse e utilizagdo do uniforme compativeis a atividade, conservados e limpos,

do uso de redes ou toucas para cabelos, e no que diz respeito ao uso correto de luvas

durante a manipulacdo do alimento (Quadro 2).

Observa-se, ainda, a porcentagem em 33,3% de inadequagao no item higiene e

manipulacdo de alimentos. A porcentagem do item preenchimento dos POPS foi

reduzido.

Para comparagdo e comprovagdo maior e mais aprofundada foi reaplicado o

checklist pela terceira vez, de forma observacional. Foi observado mudangas que

defendem a ideia que ha necessidade de manter atividades de capacitagdo e educacdo
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continuada com os manipuladores envolvidos no processo produtivo de refei¢Oes, para
boas préticas de fabricacdo serem estudadas e colocadas em pratica diariamente.

O quadro 3 descreve os percentuais de adequagdes e inadequaces referente as
préticas na unidade produtora de refei¢des, apos 30 dias do treinamento. Observou-se,
um crescimento percentual de itens em ndo conformidade na maioria das questdes,
quando comparado com o quadro 2, apenas o item de presenca de lesdes ou sinais
clinicos nos funcionarios manteve, o mesmo percentual nas trés aplicaces do checklist,

que ja estava satisfatdrio.

Quadro 3- Percentual de conformidade e ndo conformidade do checklist ap6s 30 dias do
treinamento ofertado aos manipuladores em uma unidade produtora de refeicdo no

municipio de Jaboatdo dos Guararapes, PE, em 2016

Itens Analisados Conforme Né&o conforme
Higienizacdo das Méaos n % n %
Os funcionarios fazem uso dos
produtos corretos para higienizagdo e 16 66,6 8 33,3

secagem das méos
Nos funcionérios ha presenca de

lesdes ou sinais clinicos 24 100 - -
Funcionarios  higienizam  as
méos frequentemente seguindo o0s 16 66,6 8 33,3

passos corretos (cartazes nas paredes)
Higiene Pessoal
Funcionarios possuem e utilizam
0 uniforme compativeis a atividade, 20 83,3 4 16,6
conservados e limpos.
Funcionarios fazem o uso de
redes ou toucas para cabelos 24 100 - -

Funcionarios ndo utilizam

adornos pessoais e maquiagem 14 66,6 8 33,3
Funcionarios  mantém  uma
higiene corporal adequada 5 83,3 1 16,6

Higiene na Manipulacdo de Alimentos
Funcionarios utilizam luvas

corretamente 24 100 - -
Funcionarios verificam a higiene
dos utensilios e equipamentos antes da 16 66,6 8 33,3

utilizacdo dos mesmos
Os funcionarios pdem em pratica
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Gréfico 1. Porcentagem de conformidades na higienizagdo das méos dos funcionarios,

seguindo 0s passos corretos
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030 dias depois do treinamento

Conforme mostra 0 quadro 1, pode-se observar a comparagdo percentual de

conformidades do item higienizacdo das maos dos funcionarios, em todas as etapas do

trabalho, indicando um crescimento de 50% do checklist aplicado 15 dias antes,

contraposto a 15 dias depois da oferta de treinamento de boas préticas de fabricacdo

(BPF). O percentual de 15 dias depois do treinamento de BPF ministrado se comparado

com 30 dias depois diminuiu em 16,7%.

No grafico 2,3 e 4 se faz respectivamente uma compara¢do de uso na utilizagdo

de adornos dos manipuladores, de verificagdo da higiene dos utensilios e equipamentos

antes da sua utilizacdo, e comparacdo do registro de higienizagdo nas planilhas de cada

setor, 15 dias antes, e 15 e 30 dias depois na unidade produtora de refeicdes.
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Gréfico 2. Porcentagem da utilizagdo de adornos na UPR
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Gréfico 3. Porcentagem de verificacdo da higiene dos utensilios e equipamentos
antes da sua utilizacdo
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Gréfico 4. Porcentagem de registro de higienizacdo (planilha no setor)
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7. DISCUSSAO

7.1. Higienizacao das Mé&os

O conhecimento dos préprios funciondrios € pequeno sobre 0s assuntos
observados antes da realizacdo do treinamento, a unidade apresentava em relacdo ao
conhecimento dos passos corretos de higienizagdo das méos e ao conhecimento dos
produtos corretos para higienizacéo e secagem de méos 33,3% de conformidades, apés
15 dias de treinamento esse resultado aumentou para 83,33% E na terceira etapa, 30 dias
apds o treinamento, apresentou 66,6% dos itens em conformidades (Gréfico 1). A
higiene adequada das méos pode diminuir o risco de contaminagdo dos alimentos por
Escherichia coli e outras bactérias (ABREU et. al., 2011).

Somente a rigorosa lavagem das méos ndo é garantia da eliminagdo completa
dos microrganismos. Entretanto, a higiene com sab&o, aplicacéo de antisséptico e uso de
agua morna é o primeiro requisito de higiene pessoal para reduzir a populacdo
bacteriana é aconselhado ao manipulador antes, durante e ap6s a manipulacdo de
alimentos, assim como apds utilizarem instalacGes sanitarias (ALMEIDA et. al., 1995;
GENTA et. al, 2005).

As inadequacOes registradas podem implicar de forma direta ou indireta na
qualidade final das preparacdes. A manipulacdo inadequada dos alimentos em UPR € a
principal causa de doencas.

Os dados obtidos sdo resultados a falta de periodicidade de treinamentos de BPF,
0s quais ndo sdo realizados com frequéncia necessaria.

Né&o foi observada, no item da presenca de lesbes ou sinais clinicos, nenhuma
conformidade.

Ao questionar os trabalhadores de restaurante comercial sobre a importancia de
praticar uma boa higienizacdo das méos, aponta que houve mais respostas em branco
(21%) no grupo dos trabalhadores ndo capacitados do que no grupo capacitado (1,5%)
(GUIMARAES K. A. S., 2006).

A correcdo das inadequagBes é importante para que a UPR avaliada, trabalhe
com a producdo de refeicdes em conformidade com a legislagéo vigente, uma vez que
as boas préticas estdo diretamente relacionadas com a garantia da qualidade higiénico-

sanitaria do produto final.
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A importancia da capacitagcdo dos manipuladores sobre o procedimento correto
de higienizagdo das méos pode ser observada em pesquisa realizada com manipuladores
de quatro lanchonetes situadas ao redor do campus do CEFET/Quimica de Nilépolis/RJ
e que ndo haviam recebido nenhum tipo de capacitagdo (CRUZ et. al., 2003).

Em avaliac@o por andlise microbioldgica, foi constatada uma precéria qualidade
higiénico-sanitaria das méos desses profissionais, sendo identificados coliformes totais
e termotolerantes, alto indice de bactérias mesdfilas e, ainda, Staphylococcos aureus.
Esses resultados mostram que os manipuladores podem ser veiculos de toxinfeccdes
alimentares, o que pode comprometer a salde dos consumidores. Logo, para que sejam
servidas refeicbes em condicdes adequadas para consumo, faz-se necessario que 0s
manipuladores apresentem boa higiene pessoal, principalmente no que se refere aos

cuidados higiénicos das mé&os.

7.2.  Higiene Pessoal

No Brasil, a legislagdo sanitaria dos alimentos estabelece que os servicos de
alimentagdo capacitem periodicamente seus manipuladores de alimentos em higiene
pessoal, em manipula¢do higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por
alimentos (BRASIL, 2004).

Nas observagdes 33,3% dos manipuladores de alimentos ndo utilizavam o
uniforme na cor clara, adequado & atividade e exclusivo para a producdo de alimentos.
Apos 30 dias do treinamento esse percentual caiu para 16,6%. Ressalta-se que 0 ndo uso
de uniforme preferencialmente de cor clara dificulta a visualizagdo da higiene do
mesmo (SILVA J. E. A., 2008).

Foi verificado que 100% dos manipuladores estavam com os cabelos totalmente
protegidos. Esta situacdo esta de acordo com os padrdes estabelecidos pela legislacdo
sanitaria de alimentos a qual preconiza que os manipuladores de alimentos devem usar
cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse
fim (BRASIL, 2004; SILVA J. E. A,, 2008).

Outro item em ndo conformidade foi a presenga de adornos em 33,3% dos
manipuladores antes do treinamento e ap6s 15 dias esse valor caiu para 16,6%, no
entanto com o estudo observacional de 30 dias esse valor retornou para 33,3% (Gréfico
2).
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Este dado corrobora com outros autores, que observaram 82% dos vendedores
ambulantes de S&o Carlos/SP utilizando adornos no local de trabalho. Sabe-se que os
adornos devem ser removidos, pois podem gerar perigos fisicos e bioldgicos aos
alimentos, além de dificultarem a higienizagdo adequada das maos. O motivo disto é
que o desinfetante ndo consegue atingir toda a superficie das méos ou é inativado pela
presenca de sujidades que possam estar presentes nas mdos dos manipuladores devido a
presenca dos adornos. Assim, as bactérias contidas na regido da mao que ndo sofreu
acéo do desinfetante poderdo contaminar os alimentos que o manipulador tiver contato
(SILVA J. E. A, 2008; SANTI et. al., 2009; RODRIGUES et. al. 2003).

O estudo constatou que 58,33% dos manipuladores apresentaram fator de risco
alto para contaminacéo dos alimentos pela utilizacdo de adornos, como anéis, durante a
preparacdo alimentos (ABREU, et. al. 2011; ALMEIDA, et. al. 1995).

Constatou-se a presenca de unhas curtas, bases incolores, barba em 50% dos
manipuladores antes do treinamento, ap6s o curso 0s manipuladores ocorreram
mudancas significativas pois foram observados em 15 e 30 dias ap6s o treinamento dos

funcionarios 16,6% de ndo conformidades.

7.3.  Higiene na Manipulagdo de Alimentos

A palavra higiene para a grande parte das pessoas significa limpeza. Se algo tem
aparéncia de limpo, acredita-se que seja higiénico, entretanto, a completa e real
definicdo de higiene alimentar € a destruicdo de todas e quaisquer bactérias prejudiciais
a salde por meio do cozimento adequado ou de outros processos. A prote¢do dos
alimentos contra a contaminago, inclusive aquela causada por bactérias prejudiciais a
saude, por organismos estranhos e venenosos participa de todo contexto da higiene
alimentar, inibindo assim a multiplicacéo das bactérias que colocam em risco a saude.

E crucial que as praticas de higiene, dentro dos ambientes de manipulagio de
produtos alimenticios, sejam levadas a sério por todas as pessoas que exerce interagdo
nesses ambientes, se de fato se pretende vender alimentos higiénicos (HAZELWOOD
& MCLEAN, 1996).

Nas observagdes 33,3% dos manipuladores de alimentos ndo utilizavam luvas

corretamente, apés 15 dias do treinamento ofertado, esse item obteve 0% de
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inadequacdo, e 100% dos manipuladores utilizavam luvas para a producédo de alimentos,
mantendo o nivel até mesmo 30 dias depois do treinamento.

Foi verificado antes do treinamento, que 66,6% dos funcionarios ndo
verificavam a higiene dos utensilios e equipamentos antes da utilizacdo dos mesmos,
logo ap6s do treinamento, esse percentual diminuiu para 16,6% e depois de 30 dias
cresceu para 33,3% em comparagdo com a totalidade.

Anterior ao treinamento ofertado aos manipuladores, o item condizente aos
funcionérios colocarem em prética um controle de medidas a fim de minimizar o risco
de contaminacdo cruzada, cerca de 50% dos funcionarios ndo estava de acordo, logo
apds 15 dias do treinamento este percentual diminuiu para 33,3%, e ap6s 30 dias este
percentual se manteve estavel.

Estes dados em comparagdo ao estudo que verificou as condigdes higiénicos
sanitarias de um restaurante do Centro Universitario de Maringa (CESUMAR),
confirmam mudangas consideraveis ap6s o treinamento, resultando no aumento de 49%
do item higiene na manipulacdo de alimentos em conformidade ap6s o treinamento,
tendo um percentual de apenas 13% antes do treinamento que passou para 62%,
evidenciando que antes havia falta de conhecimento em relagdo as atitudes dos
funcionarios, enquanto os alimentos estavam sendo preparados.

Segundo Oliveira et. al. a maior parte das ocorréncias de contaminagéo
microbiana dos alimentos tem origem na ignorancia e descaso dos manipuladores as

boas praticas de higiene na manipulacdo de alimentos.

7.4 Preenchimento de POPS

Na unidade, todos os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) estavam
estabelecidos, entretanto ndo havia o cumprimento do preenchimento dos POPS para
higienizacdo de instalacBes, equipamentos e utensilios do setor, de temperatura do
banho maria (equipamento) e dos prdprios alimentos, o que resultou em apenas 50% de
adequacdo para os itens de preenchimento de planilha de higienizagdo e 33,3% para
preenchimento de planilha de temperatura do banho maria e dos alimentos.

Depois do treinamento este percentual cresceu para 83,3% para o item de
preenchimento de planilha de higienizagéao, 66,6% para o preenchimento de planilha de

temperatura e 50% para o item de preenchimento de temperatura dos alimentos. Apos



26

30 dias houve diminuic&o percentual de todos os itens, sobre higienizacéo de instalagGes
equipamentos e utensilios do setor o percentual foi de 66,6%, em relagdo a temperatura
do banho maria (equipamento) e a temperatura dos alimentos ambos foram de 50%.

A auséncia de continuagéo no preenchimento de planilhas de controle deve-se as
diversas atividades atribuidas aos manipuladores, acarretando ao esquecimento desta
acéo pela falta de tempo na cadeia produtiva.

Dessa forma, as lacunas encontradas durante a avaliagdo devem ser consideradas
medidas tomadas para contribuir com a qualidade do servigo oferecido. A aplicagdo dos
POPS vem contribuir para a garantia das condigdes higiénico-sanitarias necessarias ao
processamento/industrializacdo de alimentos, complementando as Boas Praticas. As
boas praticas sdo consideradas ferramentas essenciais para a implementagéo do sistema

de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC.
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8. CONCLUSAO

Os resultados deste estudo indicam que nenhum dos quatro itens analisados
individualmente antes do treinamento ser realizado alcangou 100% de adequagdo na
UPR avaliada. A classificacdo da unidade, considerando a totalidade dos itens de
verificacdo, indica que ha falhas na adogdo das boas préticas, principalmente nos itens
de preenchimento de Planilha de POPS e Higiene na Manipulagéo de Alimentos.

Este estudo permitiu demonstrar a importancia da aplicagdo de ferramentas
simples, como a lista de verificagdo e o registro de temperatura de equipamentos e
preparagOes, para a garantia da qualidade final da refeicdo que é oferecida ao cliente.

A capacitagdo e educacdo continuada com os manipuladores envolvidos no
processo produtivo de refeigdes sdo de extrema importancia para reducédo de DTA. O
treinamento foi efetivo na transmissdo de conhecimentos. A capacitacdo dos
manipuladores de alimentos através de treinamentos significa contribuir ndo apenas para
com a melhoria da qualidade higiénico-sanitaria, mas especialmente produzir alimentos

seguros, livres de contaminag&o para o consumidor.



28

REFERENCIAS

ABREU E.S., SPINELLI, MGN, PINTO AMS. Gestao de Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo: um modo de fazer. So Paulo: Ed. Metha, 2 ed: p.313, 2007.

ABREU, E.S. et. al. Anélise microbiol6gica de maos de manipuladores de alimentos do
municipio de Santo André. Revista Univap, Sao José dos Campos-SP, v. 17, n. 30, dez.
2011.

ANDREOTTI A, BALERONE H. F.,, PAROSCHI B. H. V., PANZA A. G. S.
Importancia do treinamento para manipuladores de alimentos em relacdo a higiene
pessoal. Iniciagdo Cientifica; V. 05, n.01: p. 29-33, 2003.

APLEVICZ, K. S.; SANTOS, L. E. S.; BORTOLOZO, E. A. F. Q. Boas préticas de
fabricacdo em servicos de alimentacéo situados no estado do Parana. Revista Brasileira
de Tecnologia Agroindustrial, v. 4, n. 2, p. 122-131, 2010.

AKUTSU R. C, BOTELHO R. A, CAMARGO E. B, SAVIO K, ARAUJO W. C.
Adequacdo das boas praticas de fabricacdo em servigos de alimentacdo. Revista de

Nutricdo, Campinas, maio/jun. v. 18, n. 3: p. 419-427, 2005.

ALMEIDA, R. C. et. al. Avaliacdo e controle da qualidade microbioldgica de méos de
manipuladores de alimentos. Revista de Saude Publica, Sdo Paulo, v. 29, n. 4, p. 290-
294, 1995.

ALVES, M. G.; UENO, M. Restaurantes self-service: seguranca e qualidade sanitéria
dos alimentos servidos. Revista de Nutrigéo, v. 23, n. 4, p. 573-580, 2010.

BRASIL. Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria n.
275, de 21 de outubro de 2002. Regulamento técnico de procedimentos operacionais

padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de



29

alimentos. Diério Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 2002.

Disponivel em: http://www. anvisa.gov.br/legis/. Acesso em: 01 set. 2016.

BRASIL. Ministério da Defesa. Secretaria de Logistica, Mobilizagdo, Ciéncia e
Tecnologia. Portaria n. 854, de 4 de julho de 2005. Aprova o regulamento técnico de
boas préticas em seguranca alimentar nas organizacdes militares. Bol. Exército, n. 28, p.
11-33, 2005.

BRASIL. Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. D.O.U. - Diario Oficial

da Unido; Poder Executivo, de 16 de setembro de 2004.

BRASIL. Ministério da satde, o Conselho Federal de Nutricionistas. Resolugao CFN n.
378/2005, de 28 de dezembro de 2005. D.O.U. -Diario Oficial da Unido; Poder
Executivo, de 30 de dezembro de 2005, SEQAO l.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugéo
RDC n. 216 de 15 de setembro de 2004. Regulamento técnico de boas préticas para
servicos de alimentagdo. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia,
2004. Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br/alimentos/ bps.htm. Acesso em: 22 jul.
2016.

BRASIL. Portaria n° 58/93 de 17 de maio de 1993. Estabelece Diretrizes e Principios
para a inspe¢do e Fiscalizacdo Sanitéria de Alimentos, Diretrizes e Orientacbes para o
Estabelecimento de Padrdes de Identidade e Qualidade de Bens e Servicos na Area de
Alimentos — Boas Praticas de Producéo e Prestacdo de Servicos; Regulamento Técnico
para Estabelecimento de Padrdes de ldentidade e Qualidade dos Alimentos. Diario
Oficial, Brasilia, 31 maio 1993. Secao |, p. 7228-33.

CAPUANO, D. M. et al. Enteroparasitoses em manipuladores de alimentos do
Municipio de Ribeirdo Preto - SP, Brasil, 2000. Revista Brasileira de Epidemiologia, v.
11, n. 4, pp. 687-695, ago, 2008



30

CRUZ, A. G. et. al. A questdo da higiene de manipuladores das lanchonetes localizadas
ao redor do campus do CEFET/Quimica de Nil6polis, RJ. Revista Instituto Adolfo Lutz,
Rio de Janeiro, v. 62, n. 3, p. 245-248, 2003.

FRANTZ, C. B. et al. Avaliagdo de registros de processos de quinze unidades de

alimentagdo e nutricdo. Alimentos e Nutrigdo, v. 19, n. 2, p. 167-175, abr./jun, 2008.

GENTA, T.M. de S. et al. Avaliagdo das Boas Préticas através de check-list aplicado em
restaurantes self-service da regido central de Maringa, Estado do Parana. Acta
Sci.Health Sci. S&o Paulo, v. 27, n. 2, p. 151-156, 2005.

GERMANO P.M.L. Manipuladores de alimentos: Capacitar? E preciso. Regulamentar?
Seré preciso? Higiene Alimentar, Nov/dez, Séo Paulo; v.14, n.78/79: p.18-22, 2000.

GOES J.A. Capacitagdo dos manipuladores de alimentos e a qualidade da alimentacéo

servida. Revista Higiene Alimentar, Sdo Paulo, mar.; v.15, n.82: p.20-22, 2001.

GUIMARAES, K. A. S. Acdes educativas para a promogcao da satde e da seguranca do
trabalho em restaurantes comerciais. 2006. 190 f. Dissertacdo (Mestrado em Biociéncias

e Salde) - Fundagdo Oswaldo Cruz, Rio de Janeiro, 2006.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de

alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1996.

LANGE T. N. Acdo educativa da Vigilancia Sanitaria, como instrumentos de
aprimoramento da qualidade dos alimentos. Revista Higiene Alimentar. S&o Paulo, out.;
v.22, n.165: p.40-45, 2008.

MARIN T., BERTON P., Espirito Santo LKR. Educacdo nutricional e alimentar: por
uma correta formacdo de habitos alimentares. Revista F@pciéncia, Apucarana-PR,;
v.3,n.7: p.72-78, 2008.



31

MARTINEZ-TOME M., VERA A. M., MURCIA M. A., Improving the control of food
production in catering establishments with particular reference to the safety of salads.
Food Control.11:437-45, 2000.

NASCIMENTO G. A.,, BARBOSA J. S., BPF -Boas Préaticas de Fabricagdo: uma
revisdo. Revista Higiene Alimentar. S&o Paulo, jan./fev; v.21, n.152: p. 24-30, 2007.

NETO N, GOMES CAO, SANTIAGO G.D, ALAVARENGA BM, SILVA VS,
BARROS WV. Roteiro para elaboragdo de manual de boas praticas de fabricacdo (BPF)
em restaurantes. SENAC, S&o Paulo; v.2: p.33, 2005.

NICOLINI J., COSTA N., SOUZA., T. A., LEITE, R. M. Fatores relacionados aos
conhecimentos de manipuladores de alimentos sobre boas praticas de manipulacdo em
estabelecimentos comerciais. Revista NUTRIR GERAIS, Ipatinga, fev./Jul. v. 7 n. 12:
p.1015-1029, 2013.

OLIVEIRA A. M., Gongalves MO, Shinohara NKS, Stamford TLM. Manipuladores de
alimentos: um fator de risco. Higiene Alimentar; 17(114/115):12-19, 2003.

PORTARIA N° 854, DE 7 DE ABRIL DE 2016. Comissdo no ambito da Anvisa.

RIBEIRO, C. S. G. Controle de custos: questdo de sobrevivéncia para as Unidades de

Alimentacéo e Nutrigdo. Revista Nutri¢do Brasil, jan./fev.; vol. 2, n. 1: p.39 — 44, 2003.

RODRIGUES, K. L. et al. Condi¢des Higiénico-Sanitarias no Comércio Ambulante de
Alimentos em Pelotas/RS. Ciéncia Tecnologia de Alimentos, Campinas, v.23, n. 3, p.
447 — 452, set. — dez, 2003.

RAVAGNANI, E. M.; STURION, G. L. Avaliacdo da viabilidade de implementacéo
das boas préaticas em unidades de alimentacéo e nutri¢do de centros de educagéo infantil
de Piracicaba, Sao Paulo. Revista SAN, v. 16, n. 2, p. 43-59, 2009.



32

SOUZA, E. L.; SILVA, C. A. Qualidade sanitaria de equipamentos, superficies, agua e
maos de manipuladores de alguns estabelecimentos que comercializam alimentos na
cidade de Jodo Pessoa, Revista Higiene Alimentar, v. 18, n. 116/117, p. 98-102,
jan./fev, 2004.

SALOMAOQ J.0, LIMA C. G. O, SILVEIRA H. M, PADUA J. G. Condicdes higiénico-
sanitarias de uma padaria e 0s riscos de contaminacdo alimentar. Disponivel
em:<http://www.fevale.edu.br/seminario/cd/files/pdf/1469.pdf> Acesso em: 22 jul.
2016.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacdo. 6. ed. atual. Sdo Paulo, SP: Varela, 2008. Disponivel em
<http://www.ibge.gov.br/home/presidencia/noticias/noticia_visualiza.php?id_noticia=1
648&id_pagina=1>. Acesso em 7 de Setembro de 2016.

SILVA J. O, CAPUANO D. M., TAKAYANAGUI O. M., GIACOMETTI J. E.
Enteroparasitoses e onicomicoses em manipuladores de alimentos do municipio de
Ribeirdo Preto, S&o Paulo, Brasil. Revista Brasileira de Epidemiologia 8: 385-392,
2005.

SANTI, E. et. al. Avaliacdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias do comércio ambulante,
para a intervengédo junto aos manipuladores de alimentos. Revista Higiene Alimentar,
Séo Paulo, v. 23, n. 172/173, maio/junho, p. 77 — 81, 20009.

SOUTHIER N, NOVELLO D. Treinamento, avaliacéo e orientagdo de manipuladores,
sobre praticas de higiene em uma unidade de alimentagdo e nutricdo da cidade de
Guarapuava. Revista Higiene Alimentar. PR; v. 22, n. 162: p. 45-50, 2008.

STANGARLIN L, DELEVATI MTS, SACCOL, A. L. F. Vigéncia da RDC 216/04
para servigos de alimentacdo do Centro de Santa Maria, RS (12 parte). Revista Higiene
Alimentar. S&o Paulo, Nov./dez. v.22, n.166/167: p.20-23, 2008.



33

APENDICES

APENDICE A - Questionario formulado para os funcionérios

Funcéo:
Unidade:

Data: /[

TESTANDO OS CONHECIMENTOS...

Leia com atengéo e responda as questdes abaixo.

1. Cite exemplos de como um alimento pode ser contaminado (minimo de cinco):

2. Quais as condicOes ideais para a sobrevivéncia e multiplicacdo dos microrganismos

no alimento?

3. Explique, passo a passo, como deve ser realizada a coleta de amostra de alimentos.
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4. Diga o significado das trés palavras abaixo:
- Higienizacgéo
- Limpeza
- Desinfeccéo

5. Explique, passo a passo, do procedimento de lavagem de m&os.

6. O que se deve observar no momento de recebimento de mercadorias?




7. Complete a tabela abaixo:

Alimentos Temperatura (°C) | Equipamentos

Congelados

Resfriados

Temperatura ambiente

8. O que é contaminagdo cruzada? Cite trés exemplos.

9. Explique, passo a passo, como deve ser feita a desinfeccdo de hortifruticolas.

10.Explique as diferentes formas corretas de realizar o descongelamento de carnes.
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APENDICE B- Slide de treinamento de boas préticas de manipulacio

BOAS PRATICAS DE

MANIPULACAO DOS
ALIMENTOS

.‘K‘I_:lll;,‘in.]:h.\lu S0onia Debora .-"\;LL:!:_:I

ENTENDENDO A
CONTAMINACAO DOS
ALIMENTOS



ALIMENTO SEGURO

37



PERIGOS NOS ALIMENTOS il

MICRORGANISMOS =

Bactérias  Fungos Virus Parasitas

CURIOSIDADE
Ha mais microrganismos em uma mio suja do gue
quantidode de pessoas em todo planeta.
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MULTIPLICACAO DOS .
MICRORGANISMOS

Nutrientes

Agua
Oxligénla e
 GHoras
Temperatura ( = 1
1 milhdo
® de células.
4
[ ]
2 células
: celulas
1 célula

- Condigdes

DOENCAS TRANSMITIDAS m
POR ALIMENTOS

Segundo dados OMS, anualmente,
2.2 milhdes de pessoas morrem no
mundo devido a doencas diarréicas,
gue na maioria dos casos, estdo
ligadas ao consumo de alimentos ou
~agua contaminados.
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COLETA DE AMOSTRA

O que vamos coletar?

-Onde vamos armazenar?

Como devemos coletar?

COLETA DE AMOSTRA

1% PASSO0 - Identificar os sacos de amostra
2° PASS0 - Higienizacdo das maos

3° PASS0 - Abrir os sacos com auXiliode tesoura e alcool 70

4" PASS0 - Separar utensilios limpos e desinfetados
5° PASSO - Coletar uma porgédo—100gr ou 200mL
6° PASS0 - Fechar o saco sem are com né firme

7° PASS0 - Congelar material coletado por 72 horas




AMBIENTE DE MANIPU'LACAO
E CUIDADOS COM A AGUA

INSTALACOES, EQUIPAMENTO .
E UTENSILIOS

# Eguipamentos, moveis e utensilios — lisas e lavaveis, em perfeito
estado de conservagdo

# Devemn estar organizados e limpos.

# Moveis e equipamentos devem estar em perfeito estadode
conservagao,

Lembrar de avisar sempre ao responsavel
do estabelecimento sobre a nao
conformidade encontrada,

41
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INSTALACOES FiSICAS A

» A caixa de gordura deve esta sempre em bom estado de
conservagao

¥ (O ambiente deve ser separado por tipo de atividade

# Retirada de objetos em desuso ou estranho ao ambiente
* Asinstalagdes elétricas devern estar protegidas
# Ailuminacdo e ventilagdo deve ser suficiente

para um bom funcionamento do trabalho da
equipe e adequada para o ambjente

MANUSEIO DO LIXO E
CONTROLE DE VETORES E
PRAGAS



LIXO b

O lixo € um meio ideal para a multiplicacdo
de microrganismos

= Aslixeiras devern ser acionadas sem contato manual

# 0O lixo deve ser estocado fora do local de manipulagdo, com sacos
bem fechados

# Aremocdo deve ocorrer nos intervalos das atividades
# Alimpeza da lixeira deve ser periddica

# Apds manuseio do lixo, deve-se lavar as maos

VETORES E PRAGAS A

Pragas e vetores contém microrganismos prejudiciais a
saude, sendo uma ameaca a seguranca dos alimentos

Sdo atraidos por acimulo de lixo, por restos de
comida e por agua.

Para evitar:

Higienizagdo adequada do local de trabalho
Remover o lixo frequentemente

Alimentos devemn ser armazenados corretamente
Portas e janelas devem ser mantidas fechadas
Aberturas devern conter telas milimétricas

Ralos devem possuir sistema de fechamento

YYVYYYY
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HIGIENIZACAO

""a._\_\_\q_

Desinfeccdo

e
-

Atencao:

# Nio utilizar produtos quimicos com odor
nas dreas de manipulacdo e
armazenamento

® MNio guardar produtos quimicos
préximos a alimentos

F MNio reaproveitar embalagens de
produtos guimicos

44
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MATERIAIS PARA ﬂ;
HIGIENIZACAO

Devem ser apropriados para atividade

Devermn ser mantidaos conservados e higienizados

Devem ser diferentes para @rea de manipulacioe
outras areas

Uniformes devem ser exclusivo para higienizagdo
(LUVAS E AVENTAL)

® = f

MANIPULADORES E
VISITANTES
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LAVAGEM DAS MAOS

1 I 2 é 3! 4 q 55
Arregace as Cologue Esfreguea Dorsodas Espacgo ent
mangas sabao Palma das Maos Maos os Dedos

Oy 7B o8, S

Unhas, Extremidades
Polegar Articulagao don Disdos Antuhmgo

LAVAGEM DAS MAOS

W

COSTAS PALMA DA MAD
) Falha com maor frequinga

'EJ‘ Falha com alguma frequéncia

. Nio fains
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VISITANTES =

- Retirar adornos, cabelos protegidos, roupa limpa e
utilizagdo de avental fornecido pela empresa.

- Nao falar desnecessariamente, tossir ou espirrar.

- Ndo podem tocar em utensilios, equipamentos e/ou

ARMAZENANDO OS m
ALIMENTOS...

Cada produto deve ser armazenado de acordo

cOom sua caracteristica.

Armazenamento
em temperatura
amblente

Congelamento:
inferior a -18°C

Refrigeragdo:
entre 0 e 5°C




PREPARACAO DO
ALIMENTO

o

O que € uma contaminacgdo

cruzada?

|

Maos sujas \

- -

CONTAMINAGCAQ
CRUZADA

r i
L

\.I
\

Superficie e
| utensilios

Alimento com alimento 1

HIGIENIZACAO DE
HORTIFRUTIS

o

Frutas, legumes e verduras consumidos crus devem ser
submetidos a processo de higienizagdo para reduzir a
contaminagdo quimica do alimento.

PROIBIDO J

Concentracdo «J-
Tempo -4

Concentragdo T~ |
Tempo T J
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HIGIENIZACAO DE
HORTIFRUTIS

o

-

-
= Retirar produtos

ou partes
danificadas ou
deterioradas

= Levar na agua
corrente, um a
um.

e
1. Selegdo

N

L

* Daivar alimento

P

e 2 Desinfeccao

= Dissalvero

produto quimico
na quantidade de
agua indicada

Imerso pelo tempo
determinadeo

o,

-
* Dsalimentos

devem ser
enxaguados em
4gua corrente
antes do uso

\

DESCONGELAMENTO

o

Temperatura
resfriamento
4 5°C

Embalagens
originais e
dentro de
recipiente

Manter na

refrigeracdao
até o uso.
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TRATAMENTO TERMICO ﬂl

Reaguecimento Resfriamento

I k|

Temperatura 60a10°Cem

acima de 60°C 1l até 2 horas

por maximo 6 s J
horas

-

Refrigerado a . 5°C
Congelado a J.-18°C

A

P

DUVIDAS?




Preenchimento de POPS ,ﬂm

v POP: Procedimento operacional padrio
Tem o objetivo de padronizar e minimizar a ocorréncia de
desvios na execugdo de tarefas,

v Preenchimento de planilhas de higienizacao

v Preenchimento de planilhas de temperatura dos
equipamentos

v Preenchimento de planilhas de temperatura dos
alimentos

Deve fazer parte da rotina diaria !

Obrigada! s
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ANEXOS
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titulo:

ementa:

publicacao:

6rgao emissor:
alcance do ato:

area de atuacio:

relacionamento(s):

Resolucido RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004

Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Prticas para Servigos de
Alimentacao.

D.O.U. - Didrio Oficial da Unido; Poder Executivo, de 16 de setembro de
2004

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
federal - Brasil

Alimentos

atos relacionados:

Lein® 6437, de 20 de agosto de 1977
Decreto-lei n° 986, de 21 de outubro de 1969
Lei n° 6360, de 23 de setembro de 1976
Portaria n° 15, de 23 de agosto de 1988
Portaria n° 1428, de 26 de novembro de 1993
Portaria n° 152, de 26 de fevereiro de 1999
Portaria n® 3523, de 28 de agosto de 1998
Resolugdo n° 105, de 19 de maio de 1999
Resolucdo n° 211, de 18 de junho de 1999
Resolu¢do RDC n° 18, de 29 de fevereiro de 2000
Resolucdo RDC n° 277, de 16 de abril de 2001
Resolucdo RDC n° 91, de 11 de maio de 2001
Resolu¢do RE n° 9, de 16 de janeiro de 2003
Portaria n° 518, de 25 de margo de 2004

revoga:
® Resolucdo n® 16, 1978

= Versao para impressao

4 Enviar por email

RESOLUCAO-RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 11,
inciso 1V, do Regulamento da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, aprovado pelo Decreto n.° 3.029, de 16 de
abril de 1999, c/c o art. 89, inciso IV, do Regimento Interno aprovado pela Portaria n® 593 de 25 de agosto de 2000,
em reunido realizada em 13 de setembro de 2004, considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das

DispGe sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de

Alimentacao.

acbes de controle sanitario na area de alimentos visando a protecdo a saude da populagdo;

considerando a necessidade de harmonizacdo da agdo de inspecdo sanitaria em servicos de alimentacdo;

considerando a necessidade de elaboracdo de requisitos higiénico-sanitarios gerais para servicos de alimentacdo

aplicaveis em todo territério nacional;




adota a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicacdo:

Art. 10 Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentagdo.

Art. 2° A presente Resolucdo pode ser complementada pelos érgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e
municipais visando abranger requisitos inerentes as realidades locais e promover a melhoria das condigdes higiénico-

sanitarias dos servigos de alimentagao.

Art. 32 Os estabelecimentos tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da publicacdo, para se
adequarem ao Regulamento Técnico constante do Anexo I desta Resolugdo.

Art. 49 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo.

Art. 5° Fica revogada a Resolugdo CNNPA n° 16, publicada no Diario Oficial da Unido em 28 de junho de 1978.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolugdo configura infragdo de natureza sanitaria,
na forma da Lei n® 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse diploma
legal.

CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

1 - ALCANCE

1.1. Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentacdo a fim de garantir as condigbes higi€nico-
sanitarias do alimento preparado.

1.2. Ambito de Aplicacio

Aplica-se aos servicos de alimentacao que realizam algumas das seguintes atividades: manipulacdo, preparacao,
fracionamento, armazenamento, distribuigdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao
consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

As comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e Terminais Alfandegados devem, ainda, obedecer aos
regulamentos técnicos especificos.

Excluem-se deste Regulamento os lactarios, as unidades de Terapia de Nutricdo Enteral - TNE, os bancos de leite
humano, as cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de salde e os estabelecimentos industriais abrangidos no
ambito do Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Prdticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

2- DEFINICOES



Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1 Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e preparados em servigos de alimentagdo, expostos a venda
embalados ou ndo, subdividindo-se em trés categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, que necessitam ou ndo de
aquecimento antes do consumo;

c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao consumo.

2.2 Anti-sepsia: operacdo que visa a reducdo de microrganismos presentes na pele em niveis seguros, durante a
lavagem das mdos com sabonete anti-séptico ou por uso de agente anti-séptico apos a lavagem e secagem das
maos.

2.3 Boas Préticas: procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria.

2.4 Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam
considerados nocivos a salide humana ou que comprometam a sua integridade.

2.5 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do ali-mento.

2.6 Desinfeccdo: operagdo de redugdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de microrganismos em
nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.7 Higienizagao: operagdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfecgdo.

2.8 Limpeza: operacdo de remocdo de substdncias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira,
gordura e outras sujidades.

2.9 Manipulagdo de alimentos: operacGes efetuadas sobre a matéria-prima para obtencdo e entrega ao consumo do
alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagao, embalagem, armazenamento, transporte, distribuigao e
exposicdo a venda.

2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servigo de alimentagdo que entra em contato direto ou indireto
com o alimento.

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no
minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutengdo e higienizacdo das instalagGes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas
urbanas, a capacitagdo profissional, o controle da higiene e saide dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o
controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

2.12 Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar



um agente fisico, quimico ou bioldgico que comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.13 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semi-preparados ou produtos
preparados para o consumo que, pela sua natureza ou composicao, necessitam de condicOes especiais de
temperatura para sua conservacao.

2.14 Registro: consiste de anotagdo em planilha e ou documento, apresentando data e identificacdo do funcionario
responsavel pelo seu preenchimento.

2.15 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparacdo e das demais areas do servigo de
alimentacao.

2.16 Saneantes: substancias ou preparacoes destinadas a higienizacdo, desinfeccdo ou desinfestacdo domiciliar, em
ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de agua.

2.17 Servigo de alimentacdo: estabelecimento onde o alimento é manipulado, preparado, armazenado e ou exposto a
venda, podendo ou ndo ser consumido no local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrugbes
sequienciais para a realizagdo de operacdes rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos.

3. REFERENCIAS

3.1 BRASIL. Decreto-Lei n°® 986, de 21 de outubro de 1969.
Institui Normas Bésicas sobre Alimentos.

3.2 BRASIL. Lei n® 6360, de 23 de setembro de 1976.

Dispde sobre a vigilancia sanitaria a que ficam sujeitos os medicamentos, as drogas, os insumos farmacéuticos e
correlatos, cosméticos, saneantes e outros produtos, e da outras providéncias.

3.3 BRASIL. Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, e suas alteracdes. Configura infragGes a legislacdo sanitaria
federal, estabelece as sancGes respectivas e da outras providéncias.

3.4 BRASIL, Ministério da Salde. Divisdao Nacional de Vigilancia Sanitdria de Produtos Saneantes Domissanitarios.
Portaria n° 15, de 23 de agosto de 1988. Normas para Registro dos Saneantes Domissanitarios com Acdo
Antimicrobiana.

3.5 BRASIL, Ministério da Salde. Secretaria Nacional de Organizacdo e Desenvolvimento de Servicos de Saude.
Programa de Controle de Infecgdo Hospitalar. LAVAR AS MAOS: INFORMACOES PARA PROFISSIONAIS DE SAUDE. 39
paginas na Impressado Original, il. - Série A: Normas e Manuais Técnicos - 11, 1989.

3.6 BRASIL, Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 1.428, de 26 de novembro de 1993.
Regulamentos Técnicos sobre Inspecdo Sanitdria, Boas Praticas de Produgdo/ Prestagdo de Servigos e Padrdo de
Identidade e Qualidade na Area de Alimentos.

3.7 BRASIL, Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 152, de 26 de fevereiro de 1999.
Regulamento Técnico para Produtos destinados & Desinfeccdo de Agua para o Consumo Humano e de Produtos



Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.8 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n® 3.523, de 28 de agosto de 1998. Regulamento
Técnico contendo Medidas Basicas referentes aos Procedimentos de Verificacdo Visual do Estado de Limpeza,
Remocdo de Sujidades por Métodos Fisicos e Manutencdo do Estado de Integridade e Eficiéncia de todos os
Componentes dos Sistemas de Climatizagdo, para garantir a Qualidade do Ar de Interiores e Prevencdo de Riscos a
Saude dos Ocupantes de Ambientes Climatizados.

3.9 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n° 105 de 19 de maio de 1999.
Aprova os Regulamentos Técnicos: Disposicdes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato com
Alimentos

3.10 BRASIL, Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo n° 211, de 18 de junho de
1999.

Altera os dispositivos das Normas para Registro dos Saneantes Domissanitarios com Acdo Antimicrobiana.

3.11 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Resolugdo-RDC n° 18, de 29 de fevereiro
de 2000. Dispde sobre Normas Gerais para Funcionamento de Empresas Especializadas na Prestacao de Servicos de
Controle de Vetores e Pragas Urbanas.

3.12 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo-RDC n° 277, de 16 de abril de
2001.

Altera os dispositivos do Regulamento Técnico para Produtos destinados & Desinfeccdo de Agua para o Consumo
Humano e de Produtos Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.13 BRASIL, Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo-RDC n° 91, de 11 de maio de
2001. Aprova o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e Classificagdo de Materiais para Embalagens e Equipamentos
em Contato com Alimentos constante do Anexo desta Resolucdo.

3.14 BRASIL, Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo-RE n° 9, de 16 de janeiro de
2003. Orientagdo Técnica Elaborada por Grupo Técnico Assessor sobre PadrGes Referenciais de Qualidade do Ar
Interior em Ambientes Climatizados Artificialmente de Uso Publico e Coletivo.

3.15 BRASIL, Ministério da Salde. Gabinete do Ministro. Portaria n® 518, de 25 de marco de 2004. Estabelece os
Procedimentos e as Responsabilidades relativos ao Controle e Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo
Humano e seu Padrdo de Potabilidade.

3.16 BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Secretaria de Seguranga e Salude no Trabalho. Norma
Regulamentadora n® 7. Programa de Controle Médico de Satde Ocupacional.

3.17 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003. Recommended International Code of Practice General
Principles of Food Hygiene.

3.18 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in Mass
Catering.



3.19 WORLD HEALTH ORGANIZATION. Genebra, 1999. Basic Food Safety for Health Workers.
4 BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTA(;AO
4.1 EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.1.1 A edificacdo e as instalagdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas da preparacao de alimentos e a facilitar as operagdes de manutencao, limpeza e,
quando for o caso, desinfecgdo. O acesso as instalagdes deve ser controlado e independente, ndo comum a outros
usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificagdo e das instalagdes deve ser compativel com todas as operagdes. Deve existir
separacdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a
contaminagdo cruzada.

4.1.3 As instalacdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel. Devem
ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores,
descascamentos, dentre outros e nao devem transmitir contaminantes aos alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de preparagdo e
armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automdtico. As aberturas externas das dareas de
armazenamento e preparagdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas de telas
milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a
limpeza periddica.

4.1.5 As instalagdes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexGes com rede de esgoto ou fossa
séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu
fechamento.

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao volume de residuos, devendo estar
localizadas fora da area de preparacdo e armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de
conservagao e funcionamento.

4.1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais.

4.1.8 A iluminacdo da area de preparacdo deve proporcionar a visualizagdo de forma que as atividades sejam
realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a
area de preparacao dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosao e quedas acidentais.

4.1.9 As instalagdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagdes externas e integras de tal forma a
permitir a higienizagdo dos ambientes.

4.1.10 A ventilacdo deve garantir a renovacao do ar e a manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca,
pos, particulas em suspensdo, condensagao de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.

4.1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizagdo devem estar conservados. A limpeza dos componentes do
sistema de climatizagdo, a troca de filtros e a manutencdo programada e periddica destes equipamentos devem ser



registradas e realizadas conforme legislacdo especifica.

4.1.12 As instalacOes sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com a area de preparagdo e
armazenamento de alimentos ou refeitdrios, devendo ser mantidos organizados e em adequado estado de
conservacdo. As portas externas devem ser dotadas de fechamento automatico.

4.1.13 As instalagOes sanitarias devem possuir lavatorios e estar supridas de produtos destinados a higiene pessoal
tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higi€énico e seguro para secagem das mados. Os coletores dos
residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual.

4.1.14 Devem existir lavatdrios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagdo, em posicoes estratégicas
em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em nimero suficiente de modo a atender toda a area de preparagdo.
Os lavatérios devem possuir sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico,
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das mdos e coletor de papel,
acionado sem contato manual.

4.1.15 Os equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que ndo
transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislacdo especifica.
Devem ser mantidos em adequando estado de conservacdo e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operagbes de
limpeza e desinfecgao.

4.1.16 Devem ser realizadas manutencdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios e calibracdo dos
instrumentos ou equipamentos de medicao, mantendo registro da realizagdo dessas operacgdes.

4.1.17 As superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios utilizados na preparacdo, embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicdo e exposigdo a venda dos alimentos devem ser lisas, impermedveis, lavaveis e estar isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a higienizacdo dos mesmos e serem fontes de
contaminacao dos alimentos.

4.2 HIGIENIZACAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.2.1 As instalacdes, os equipamentos, os modveis e os utensilios devem ser mantidos em condigGes higiénico-
sanitarias apropriadas. As operacdes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados e com frequiéncia que garanta a manutengdo dessas condicdes e minimize o risco de contaminagdo do
alimento.

4.2.2 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve atender ao disposto em
legislagdo especifica.

4.2.3 As operagoOes de limpeza e, se for o caso, de desinfecgao das instalagdes e equipamentos, quando ndo forem
realizadas rotineiramente, devem ser registradas.

4.2.4 A area de preparacdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente apds
o término do trabalho. Devem ser tomadas precaucdes para impedir a contaminagdo dos alimentos causada por
produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formacdo de aerossdis. Substéncias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser utilizadas nas areas de preparacdo e armazenamento
dos alimentos.



4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A diluigdo, o tempo de
contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer as instrugdes recomendadas pelo
fabricante. Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

4.2.6 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo devem ser proprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade. Os
utensilios utilizados na higienizagdo de instalagGes devem ser distintos daqueles usados para higienizagdo das partes
dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

4.2.7 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalagbes sanitarias devem utilizar uniformes
apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacdo de alimentos.

4.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

4.3.1 A edificacdo, as instalacOes, os equipamentos, os mdveis e os utensilios devem ser livres de vetores e pragas
urbanas. Deve existir um conjunto de agOes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o
objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdao dos mesmos.

4.3.2 Quando as medidas de prevencdo adotadas ndo forem eficazes, o controle quimico deve ser empregado e
executado por empresa especializada, conforme legislacdo especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo
Ministério da Saude.

4.3.3 Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos pré e
postratamento a fim de evitar a contaminagdo dos alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os
equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remogdo dos residuos de
produtos desinfestantes.

4.4 ABASTECIMENTO DE AGUA

4.4.1 Deve ser utilizada somente dgua potavel para manipulagdo de alimentos. Quando utilizada solugdo alternativa
de abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem
prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica.

4.4.2 O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em condicdo
higiénico-sanitaria que evite sua contaminagdo.

4.4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que entrem em contato com
alimentos, deve ser produzido a partir de agua potavel e ndo pode representar fonte de contaminagao.

4.4.4 O reservatorio de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da
agua, conforme legislacdo especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltracGes, descascamentos
dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservagdo, devendo estar devidamente tampado. O
reservatdrio de agua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros
da operagao.

4.5 MANEJO DOS RESIDUOS

4.5.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizagao e transporte, em



numero e capacidade suficientes para conter os residuos.

4.5.2 Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas de preparacdo e armazenamento de alimentos
devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual.

4.5.3 Os residuos devem ser freqlientemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de
preparacao e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminacdo e atracdao de vetores e pragas
urbanas.

4.6 MANIPULADORES
4.6.1 O controle da satde dos manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a legislagdo especifica.

4.6.2 Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade de preparacdo de alimentos enquanto
persistirem essas condicGes de salude.

4.6.3 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis a atividade,
conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas
dependéncias internas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico
e reservado para esse fim.

4.6.4 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as mdos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular
alimentos, apds qualquer interrupcdo do servigo, apds tocar materiais contaminados, apds usar os sanitdrios e
sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e antisepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalagdes
sanitarias e lavatorios.

4.6.5 Os manipuladores nao devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer,
manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o desempenho das
atividades.

4.6.6 Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado
para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a
manipulacdo, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal,
em manipulagdo higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser
comprovada mediante documentagao.

4.6.8 Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de salde estabelecidos para os manipuladores.

4.7 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.7.1 Os servigos de alimentagdo devem especificar os critérios para avaliagdo e selecdo dos fornecedores de
matérias-primas, ingredientes e embalagens. O transporte desses insumos deve ser realizado em condigOes

adequadas de higiene e conservacao.

4.7.2 A recepgdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em area protegida e



limpa. Devem ser adotadas medidas para evitar que esses insumos contaminem o alimento preparado.

4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a inspecdo e aprovados na
recepcdo. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras. A temperatura das
matérias-primas e ingredientes que necessitem de condicGes especiais de conservacdo deve ser verificada nas etapas
de recepcdo e de armazenamento.

4.7.4 Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de validade
vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente
identificados e armazenados separadamente. Deve ser determinada a destinacao final dos mesmos.

4.7.5 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e organizado, de
forma a garantir protecdo contra contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo
que sua utilizacdo deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicacao
do prazo de validade, deve ser observada a ordem de entrada dos mesmos.

4.7.6 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados e ou
prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo necessario para garantir adequada ventilagdo, limpeza e, quando
for o caso, desinfeccdo do local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel.

4.8 PREPARACAO DO ALIMENTO

4.8.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparagao do alimento devem estar em
condigdes higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislagdo especifica.

4.8.2 O quantitativo de funciondrios, equipamentos, mdveis e ou utensilios disponiveis devem ser compativeis com
volume, diversidade e complexidade das preparaces alimenticias.

4.8.3 Durante a preparagao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de contaminagdo
cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para o
consumo.

4.8.4 Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a anti-sepsia das maos antes de
manusear alimentos preparados.

4.8.5 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser expostos a
temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparacdo do alimento, a fim de ndo
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

4.8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagGes: designacdo do produto,
data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem original.

4.8.7 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos, deve-se proceder a adequada limpeza das
embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminacao.

4.8.8 O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo,
700C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as



combinacdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

4.8.9 A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificacdo da temperatura e do tempo utilizados e,
quando aplicavel, pelas mudangas na textura e cor na parte central do alimento.

4.8.10 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento
térmico, deve-se instituir medidas que garantam que o dleo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de
contaminagdo quimica do alimento preparado.

4.8.11 Os dleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C (cento e oitenta
graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteracdo evidente das caracteristicas fisico-
quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagdo intensa de espuma e fumaga.

4.8.12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao descongelamento, a fim de
garantir adequada penetracdo do calor. Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda que o
mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientagdes constantes da
rotulagem.

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos se
mantenham em condigdes favoraveis a multiplicagdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em
condicdes de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o
alimento for submetido imediatamente a cocgdo.

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracdo se ndo forem
imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

4.8.15 Apds serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condigdes de tempo e de
temperatura que ndo favoregam a multiplicacdo microbiana. Para conservacdao a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para
conservacao sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de
resfriamento.

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de
contaminagdo cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favorecam a multiplicacdo microbiana. A
temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius)
em até duas horas. Em seguida, 0 mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C
(cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

4.8.17 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracdo a temperatura de 4°C
(quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a
40C (quatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo deve ser reduzido,
de forma a garantir as condigdes higiénico-sanitarias do alimento preparado.

4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracdo ou congelamento deve-se apor no invélucro do
mesmo, no minimo, as seguintes informagdes: designacdo, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de

armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

4.8.19 Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizacdo a



fim de reduzir a contaminacdo superficial. Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar
regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Salde e serem aplicados de forma a evitar a presenca de
residuos no alimento preparado.

4.8.20 O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos
preparados.

4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte devem estar
identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificagdo deve constar, no minimo, a designacdo do produto,
a data de preparo e o prazo de validade.

4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega ao consumo, deve
ocorrer em condicdes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A
temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

4.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim de
garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protegao da
carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento
preparado.

4.10 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

4.10.1 As areas de exposicdo do alimento preparado e de consumacdo ou refeitdrio devem ser mantidas organizadas
e em adequadas condigdes higi€nico-sanitarias. Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas
devem ser compativeis com as atividades, em nimero suficiente e em adequado estado de conservagao.

4.10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminacao dos alimentos
preparados por meio da anti-sepsia das maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

4.10.3 Os equipamentos necessarios a exposicdo ou distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas
controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservacdo e
funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente monitorada.

4.10.4 O equipamento de exposicdo do alimento preparado na drea de consumagdo deve dispor de barreiras de
protecdo que previnam a contaminacdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor e de
outras fontes.

4.10.5 Os utensilios utilizados na consumacdo do alimento, tais como pratos, copos, talheres, devem ser descartaveis
ou, quando feitos de material ndo-descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido.

4.10.6 Os ornamentos e plantas localizados na area de consumagdo ou refeitério ndo devem constituir fonte de
contaminagdo para os alimentos preparados.

4.10.7 A area do servigo de alimentacdo onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartSes e outros
meios utilizados para o pagamento de despesas, deve ser reservada. Os funcionarios responsaveis por essa atividade
nao devem manipular alimentos preparados, embalados ou nao.



4.11 DOCUMENTAGAO E REGISTRO

4.11.1 Os servigos de alimentagdo devem dispor de Manual de Boas Préticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade
sanitaria, quando requerido.

4.11.2 Os POP devem conter as instrugdes sequienciais das operacdes e a freqliéncia de execucdo, especificando o
nome, o cargo e ou a fungdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento.

4.11.3 Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data de
preparacao dos alimentos.

4.11.4 Os servicos de alimentacdo devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados aos
seguintes itens:

a) Higienizacdo de instalagOes, equipamentos e méveis;
b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

¢) Higienizagdo do reservatorio;

d) Higiene e satde dos manipuladores.

4.11.5 Os POP referentes as operagdes de higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis devem conter as
seguintes informagGes: natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizagdo, principio ativo selecionado
e sua concentracdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagdo de higienizacdo,
temperatura e outras informagGes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a
operacao de desmonte dos equipamentos.

4.11.6 Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as medidas
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacao de vetores e pragas
urbanas. No caso da adogdo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execugdo de
servico fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informagdes estabelecidas em legislagdo
sanitaria especifica.

4.11.7 Os POP referentes a higienizagdo do reservatorio devem especificar as informagdes constantes do item 4.11.5,
mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o certificado de execucdo do
Servigo.

4.11.8 Os POP relacionados a higiene e satde dos manipuladores devem contemplar as etapas, a freqiiéncia e os
principios ativos usados na lavagem e anti-sepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas
nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema
de saude que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos
quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execugcdo. O programa de
capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o contetdo
programatico e a freqliéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos
funcionarios.



4.12. RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser o proprietario ou funciondrio
designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previsdo legal para responsabilidade técnica.

4.12.2. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser comprovadamente submetido a curso
de capacitacdo, abordando, no minimo, os seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;

b) Doengas transmitidas por alimentos;

¢) Manipulagdo higiénica dos alimentos;

d) Boas Praticas.



