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RESUMO

A seguranca sanitaria dos alimentos servidos em restaurantes é da responsabilidade dos
proprietarios. Os requisitos técnicos de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados para os Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e para os Servigos de
Alimentagdo, a fim de garantir as condigdes higiénico-sanitarias dos alimentos, estdo
estabelecidas pela Resolucdo RDC n °© 216/2004 da ANVISA. O presente relatério tem por
objetivo avaliar as condigdes higiénico-sanitarias dos alimentos comercializados de um
restaurante e propor um plano de acdo para atender as exigéncias legais. Para realizacdo do
trabalho, primeiramente foi realizado um diagndstico da empresa aplicando um check-list de
todos requisitos exigidos pela legislacdo vigente. A partir dos resultados obtidos foi elaborado
um plano de acdo. Os resultados gerais alcangados dessa pesquisa revelaram pequenas falhas
nas areas de acesso a cozinha, nos vestiarios, abastecimento de agua, lixeiras, disponibilizacéo
do manual de Boas Praticas, Pops e capacitagdo dos funcionarios. Falhas essas que podem ser
corrigidas com a utilizacdo correta dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs),
fazendo pequenos reparos nas edificacdes, adequando as instalaces e também atualizando e
capacitando os funcionarios. O plano de acdo elaborado representa uma solucao viavel, de baixo
custo e eficaz para correcdo das ndo conformidades, reduzindo, assim, contaminacdo dos
alimentos, da agua e das areas de manipulacdo, tornando as atividades mais faceis e rapidas,
ganhando qualidade nos produtos, seguranca alimentar dos clientes, maior produtividade e
competitividade no mercado.

Palavras-chave: Restaurante. Boas Préaticas. Ferramentas da qualidade. Anvisa-RDC
216/2004. Néo conformidades. Plano de Acao.



ABSTRACT

Sanitary safety of food served in restaurants is the responsibility of the owners. The technical
requirements of Good Practices and Standard Operating Procedures for Commercial Food
Establishments and Food Services, in order to ensure the sanitary hygienic conditions of food,
are established by ANVISA Resolution RDC No. 216/2004.The purpose of this report is to
evaluate the sanitary and hygienic conditions of foods sold a restaurant, and to propose an action
plan to meet legal requirements. To carry out the work, the company was first diagnosed by
applying a checklist of all requirements required by current legislation. From the results
obtained an action plan was prepared. The overall results achieved from this survey revealed
minor shortcomings in the areas of kitchen access, changing rooms, water supply, trash cans,
the provision of the Good Practices Manual, Pops and employee training. Failures that can be
corrected by using Standard Operating Procedures (SOPSs) correctly, making minor repairs to
buildings, upgrading facilities, and upgrading and training employees. The elaborated action
plan represents a viable, inexpensive and effective solution to correct nonconformities, thereby
reducing contamination of food, water and handling areas, making activities easier and faster,
gaining product quality, customers' food security, increased productivity and market
competitiveness.

Keywords: Restaurants. Good practices. Quality tools. Anvisa-RDC 216/2004.
Unconformities. Action plan.
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1 INTRODUCAO

No contexto atual, diante de um cenério altamente competitivo, 0s setores de
restaurantes buscam por melhorias continuas dos produtos e servi¢os que atendam a demanda
de clientes cada vez mais exigentes, quando se trata da seguranca dos alimentos.

O presente relatério técnico evidencia melhorias das Boas Praticas para servicos de
alimentacdo, com enfoque nas condicOes higiénico-sanitarias implantadas em um Restaurante
X no Distrito Federal.

Dessa forma, para alcancar padrbes elevados de qualidade sanitaria, os restaurantes
devem priorizar a utilizacdo de ferramentas de gestdo da qualidade que possam auxiliar na
melhoria continua dos procedimentos operacionais obrigatérios, exigidos pela legislacdo
sanitaria em vigor. Assim, para dinamizar o funcionamento dos restaurantes, reduzir
contaminacgdes dos alimentos, da agua e das areas de manipulacdo, toda a equipe deve ser
capacitada nos temas pertinentes obrigatdrios para manipuladores de alimentos, tais como:
contaminantes alimentares, Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs), manipulagédo
higiénica dos alimentos e boas praticas.

Para tanto, as atividades referentes aos restaurantes se tornam mais faceis e rapidas,
ganhando qualidade nos produtos, seguranca alimentar dos clientes e maior visibilidade no
mercado. Diante disso, o presente relatorio técnico estd delineado em partes que abordam a
apresentacdo da empresa estudada; a identificacdo e descricdo das conformidades e néo
conformidades, por meio da ferramenta de gestao da qualidade, o check-list, plano de acéo para
corrigir e/ou prevenir as ndo conformidades com a utilizacdo do 5W2H e referencial tedrico
abrangendo temas pertinentes a gestdo da qualidade para o setor de restaurantes. A seguir, serdo
descritos os objetivos para realizacdo do Relatério de Estagio para Conclusdo do Curso Gestao

do Agronegdcio.

1.1 Objetivos

Objetivo geral: Apresentar um plano de acéo para melhoria das condic¢des higiénico-sanitarias
de um restaurante Self-Service, tendo como parametro a Resolu¢do RDC n° 216/2004 — Boas

Préticas para servico de alimentac&o.
Objetivos especificos:
- Realizar um diagnostico das conformidades e ndo confornidades do restaurante.

- Analisar as causas das ndo conformidades.



- Propor agGes preventivas e/ou corretivas para ndo conformidades, utilizando a ferramenta de
gestéo da qualidade 5W2H.

- Elaborar um plano de agcdo completo para planejamento das atividades de melhoria.

1.2 Justificativa

As Boas Praticas para sevicos de alimentacdo sdo de suma importancia para o setor de
restaurantes Self-Service. A tematica aborda processos e medidas higiénico-sanitarias para a
prevencdo e/ou controle dos agentes causadores das Doencgas Transmitidas por Alimentos
(DTAs). Portanto, os restaurantes devem seguir requisitos estabelecidos por legislacdo que
dispde sobre o regulamento técnico de Boas Préticas para servigos de alimentacéo.

Dentre destes requisitos, a conduta dos profissionais da area de manipulacdo de
alimentos e das demais areas do ambiente interno e externo dos estabelecimentos torna-se
indispensavel para evitar a contaminacdo dos alimentos e garantir a seguranca alimentar dos
seus clientes e colaboradores.

E necessério que toda equipe envolvida nas atividades do restaurante seja capacitada
nos temas obrigatdrios para manipuladores de alimentos, tais como: contaminantes alimentares,
doencgas transmitidas por alimentos (DTASs), manipulacdo higiénica dos alimentos e boas
praticas, conforme disposto na Resolugcdo RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilacia
Sanitaria (ANVISA).

Ainda, para melhor desempenho da dindmica dos restaurantes, os gestores tém a
disposicdo uma gama de ferramentas para auxiliar na melhoria continua dos servigos e produtos
oferecidos pelos restaurantes, que permite a identificacdo e a correcdo de possiveis falhas sem

maiores prejuizos para o estabelecimento e os seus clientes.

1.3 Apresentacéo da empresa

Fundado em 1997, em Brasilia, no Distrito Federal, o Restaurante X esta localizado na
Asa Norte. Trata-se de uma empresa familiar, consolidada no mercado, atingindo as
expectativas do fundador e se comprometendo cada vez mais com a qualidade dos servigos e

produtos entregues ao consumidor, prezando sempre pela seguranca alimentar.

Atualmente conta com oito colaboradores, funciona das 7h30 as 16h30, de segunda a

sabado. Atua no segmento self-service, proporcionando ao cliente qualidade, variedades e a



livre escolha dos alimentos que irdo para o seu prato. Para tanto, a missao, a visao e os valores
do estabelecimento séo:

Missdo: Preparar e disponibilizar produtos e servigos de alimentacdo com exceléncia, prezar
pela qualidade dos alimentos, atender a legislacdo vigente e garantir a seguranca alimentar dos
clientes e colaboradores;

Visdo: Ser reconhecido pela qualidade dos servicos e producgédo de alimentos para restaurantes
e expandir os negdcios até 2022;

Valores: Comprometimento em todas as atividades do restaurante, confianca e respeito com

todos os colaboradores, zelar por um ambiente agradavel e responsabilidade socioambiental.

A seqguir, na figura 1, serd apresentada a estrutura organizacional do estabelecimento estudado.

Recursos Humanos do Restaurante

Figura 1- Organograma dos Recursos Humanos do Resturante

PROPRIETARIO

i

COZINHEIRO SALADEIRA CHURRASQUEIRO

m o

Fonte: Arquivo do restaurante, 2019.

A sequir, na figura 2, seréa apresentada a area externa do estabelecimento.



Figura 2 — Area externa do Restaurante.

Fonte: Dados primarios, 2019.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 A gestdo da qualidade: uma abordagem direcionada aos restaurantes

A qualidade € o elemento-chave das organizagfes, uma vez que viabiliza o
desenvolvimento de produtos e servicos capazes de satisfazer as demandas e as necessidades
dos clientes reais, bem como atrair os clientes potenciais. Para tanto, a qualidade esta
indissociada de padrdes, critérios e normas consolidados, a fim de avaliar os procedimentos e
os resultados alcancados. Nesse sentido, a temética também envolve a manutencdo da
competitividade das organizages frente aos desafios no cenario mercadoldgico.

No contexto dos restaurantes, a qualidade ndo se restringe ao excelente sabor
proporcionado pelos alimentos, mas envolve todos os recursos e os elementos estruturantes
dessas organizaces. Nesse contexto, observa-se que a qualidade tem a caracteristica de ser
transversal, visto que perpassa por todos 0s niveis organizacionais, que compdem e
caracterizam esses sistemas. Logo, a qualidade esta presente no atendimento dos clientes, na
gestdo dos recursos disponiveis (humanos, financeiros, materiais, logisticos, dentre outros), e
nos procedimentos adotados quanto a higienizacdo, ao acondicionamento, ao preparo e a
disponibilizagdo dos alimentos para os clientes. Ademais, a qualidade também esta associada a
eliminacdo da cultura do desperdicio, por meio da adocdo de técnicas de gestdo sustentaveis,
capazes de economizar os recursos de diferentes naturezas: tempo, agua, luz e os proprios
alimentos.

Diante dessa conjuntura, verifica-se que a tematica de qualidade é abrangente nas
organizacg0es, sobretudo na dindmica de funcionamento dos restaurantes, integrando distintos
assuntos e disciplinas relacionadas: qualidade ambiental (Ciéncias Ambientais e Economia);
qualidade de vida (Saude); ética e valores (Filosofia e Direito); legislacGes, normas, padrdes e
procedimentos (Direito), ferramentas de gerenciamento da qualidade, métodos especificos de
gestdo e qualidades em projetos (Administragéo).

Na contemporaneidade, Marshall Junior et al. (2008) demonstram que o conceito de
qualidade esta atrelado a exceléncia nos produtos e nos servigos ofertados aos clientes. Desse
modo, ganha relevo o fator humano diante da temética, pois o treinamento e a capacitacdo dos
funcionarios, atuantes nos restaurantes, sao criticos para o alcance da qualidade desejada. Sendo
assim, torna-se oportuno discutir os principais conceitos basicos de qualidade, identificados na

literatura.
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2.2 Os conceitos de qualidade na dindmica dos restaurantes

No que diz respeito ao conceito de qualidade, Garvin (2002) aponta cinco abordagens
principais: a transcendental; a baseada no produto; a baseada no cliente, a baseada na producéo
e a baseada no valor.

A abordagem transcendental demonstra que a qualidade esta indissociada da exceléncia
nos produtos e nos servicos ofertados. Para tanto, os restaurantes ndo devem se contentar com
o malfeito ou fraudulento, mas buscar a satisfacéo plena dos seus clientes (TUCHMAN, 1980).
Além disso, a concepcdo transcendental concentra na questdo de que a qualidade ndo pode ser
definida, mas é possivel saber do que se trata. Assim, os clientes percebem, quando determinado
restaurante prioriza a qualidade, ou seja, a efetivacdo de um padrdo alto nas suas atividades e
nos seus produtos finais (PIRSIG, 1974). Ademais, no contexto da abordagem transcendental,
os clientes ndo precisam ser especialistas na temética de qualidade, a fim de avaliar os
restaurantes de acordo com os critérios relacionados. O atendimento, os alimentos, a
organizacdo e a limpeza do espaco, quando ndo adequados, sdo percebidos de forma sensivel
pela clientela, independentemente do conhecimento das normas, dos padrbes e dos
regulamentos firmados.

A abordagem baseada no produto esta relacionada com os atributos dos alimentos
oferecidos aos clientes (ABBOTT, 1955). Nesse sentido, a qualidade envolve a diversidade dos
alimentos oferecidos; o tempero; a temperatura da comida; os ingredientes utilizados; a
apresentacdo; o sabor; a textura; o cheiro; e as demais caracteristicas relacionadas com 0s
6timos efeitos dos alimentos no paladar dos clientes. No ambito das inimeras op¢des de pratos
e de comidas que os restaurantes podem oferecer, torna-se imprescindivel disponibilizar
somente aqueles que tenham dominio no preparo, visto que a quantidade ndo é sinbnimo de
qualidade.

A abordagem baseada no cliente aponta que a qualidade dos restaurantes esta na sua
capacidade de satisfazer, plenamente, as necessidades e as expectativas do publico-alvo. Para
tanto, os restaurantes devem compreender que os produtos e 0s servigos estdo centrados no
cliente, motivo de existéncia dessas organiza¢des. Dessa maneira, 0s restaurantes devem saber
ouvir os seus clientes, os seus elogios e as suas reclamacdes, tendo como base o aprimoramento
dos procedimentos e dos produtos e servigos disponibilizados. O estudo dos clientes permite
gue os restaurantes possam oferecer produtos para os diferentes segmentos de publico, tais

como: 0s vegetarianos e 0s veganos. Kuehn e Day (1962), a luz da abordagem baseada no
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cliente, complementa que a qualidade de um produto depende de como ele se ajusta aos padroes
de preferéncia do consumidor.

A abordagem baseada na producdo aponta que a qualidade dos restaurantes envolve a
sua conformidade com as exigéncias e as especificacdes previamente definidas (CROSBY,
1979; GILMORE, 1974). No contexto do presente relatério cientifico, destaca-se a Resolugdo
RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, aprovada pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas Para Servicos
de Alimentacdo (BRASIL, 2004). A titulo de esclarecimento, as boas praticas para o servico de
alimentacdo sdo praticas de higiene que devem ser observadas pelos manipuladores, desde a
selecdo e a compra dos produtos a serem utilizados no preparo dos alimentos, até a venda para
o consumidor final. O objetivo das Boas Praticas consiste em evitar a ocorréncia de doencas
oriundas do consumo de alimentos contaminados (ANVISA, 2004).

A abordagem baseada no valor retrata que a qualidade é a relacdo existente entre a
exceléncia dos produtos e dos servigos oferecidos e 0 preco justo cobrado (BROH, 1982). Os
restaurantes devem definir o valor dos seus pratos, de forma que garantam a sua lucratividade,
sem lesionar financeiramente os seus clientes. Logo, a tabela de precos deve ser condizente com
os investimentos aplicados no empreendimento. O valor cobrado também é um fator
determinante na escolha do segmento de publico que se pretende atingir.

Considerando as diferentes abordagens supracitadas para o conceito de qualidade,
observa-se que 0s restaurantes podem adotar as diferentes abordagens, conforme a realidade
das suas ambiéncias. Nessa Otica, Marshall Junior et al. (2008) acrescentam que a politica de
qualidade é o instrumento mais adequado para que 0s restaurantes possam definir 0s seus
critérios de qualidade. Vale ressaltar que os critérios de qualidade, estabelecidos nos diferentes
tipos de legislacdes pertinentes, servem de apoio para que 0s restaurantes sigam as boas praticas
consolidadas e desenvolvam novos parametros condizentes com a higiene e a seguranga no
processo de selecdo, acondicionamento, manuseio e disponibilizacdo dos alimentos aos clientes
finais.

Ancorando-se nos elementos integrantes do conceito de qualidade, definidos por Gavin
(2002), os restaurantes devem observar as seguintes questdes: o desempenho dos funcionarios
na agilidade da preparacéo da comida, seguindo os padrdes de seguranca e de higiene adotados;
as caracteristicas de uma excelente comida, tais como: o sabor, a textura, a apresentagéo, o
cheiro, a temperatura, dentre outros; a confiabilidade no nome e na imagem do restaurante
frente aos seus pares; 0 tempo de atuacdo do restaurante no mercado; a eficiéncia do

atendimento, priorizando o tratamento ético e cortés; a aparéncia do ambiente do restaurante,
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com a estética sempre limpa e agradavel; e a qualidade percebida pelos clientes, por meio das
suas experiéncias no contato com o restaurante e os seus funcionarios.

Constata-se, assim, que o conceito de qualidade ndo se restringe a sua dimensao técnica,
mas abrange a sua natureza estratégica. A gestdo estratégica da qualidade deve ser estudada
pelos gestores dos restaurantes, uma vez que viabiliza o desenvolvimento de produtos e servigos
alinhados com as necessidades dos clientes, bem como a adog¢do das melhores praticas
consolidadas no mercado. Sabe-se que 0s restaurantes devem sempre priorizar a satisfacao
plena dos seus clientes reais. Consequentemente, esses mesmos clientes satisfeitos podem atrair
os clientes potenciais, por meio do relato da excelente experiéncia vivenciada no restaurante
visitado.

Diante dessa conjuntura, Fonseca et al. (2017) relatam que, atualmente, vivencia-se 0
periodo da Qualidade Total, conduzindo todos os membros integrantes da equipe do restaurante
a participarem ativamente no alcance da qualidade dos produtos e dos servigos oferecidos ao
publico-alvo.  Trata-se, assim, de uma mudanca paradigmética, antes centrada nos
procedimentos técnicos, e, agora, nos servigos como elemento fundamental para a manutencéo
da competitividade nesse segmento de mercado. Para tanto, Fonseca et al. (2017) destacam o
servico de atendimento como diferencial competitivo para os restaurantes, visto que a
exceléncia no atendimento esta relacionada com a satisfacdo e a fidelizagdo dos clientes.
Ademais, os clientes estdo dispostos a pagarem mais por um atendimento diferenciado,
exigindo dos gestores dos restaurantes a utilizacdo de ferramentas de controle da qualidade,
capazes de gerar beneficios ndo somente aos clientes, mas de todos os membros integrantes da

equipe do restaurante.

2.3 As ferramentas de gestdo da qualidade aplicadas nos restaurantes

As ferramentas de gestdo da qualidade permitem que os restaurantes desenvolvam as
acOes estratégicas capazes de aprimorar os produtos e os servicos oferecidos, além de garantir
a fidelizacdo dos clientes, mediante o atendimento das suas necessidades e dos seus desejos.
Conforme demonstrado, a gestdo da qualidade envolve a participacdo de todos os membros da
equipe, integrantes dos diferentes niveis organizacionais. Para tanto, os restaurantes devem
formalizar as politicas e as a¢des voltadas para o alcance da qualidade, a fim de que todos os
membros possam visualizar e compreender os padrfes a serem seguidos.

No contexto das organizac@es responsaveis pelo fornecimento de refei¢des, priorizando
os padrdes higiénicos e de seguranca, Baba et al. (2009) destacam o método DMAIC (Definir,

Medir, Analisar, Aprimorar (Improve) e controlar), proporcionando o estudo das oportunidades
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de melhoria dos restaurantes e da formulag&o de agdes, que resultam em beneficios financeiros
e no aperfeicoamento dos seus processos. Além disso, o método incorpora a filosofia Seis
Sigma.

No panorama de criacdo da filosofia Seis Sigma, Cleto e Quinteiro (2011) esclarecem
que € um programa de melhoria de produtos e de processos, concebido no final da década de
1980, pela empresa Motorola. O emprego dessa estratégia gerencial, altamente quantitativa,
concedeu prémios de qualidade a empresa em questdo. Nesse sentido, Werkema (2004) aponta
a esséncia da filosofia Seis Sigma: incrementar a performance e a lucratividade das empresas,
por meio da melhoria continua da qualidade dos processos e dos produtos, tendo como base a
satisfacdo dos clientes e todos os aspectos essenciais de um negacio.

Considerando a ambiéncia dos restaurantes, vislumbra-se que a filosofia Seis Sigma
considera 0s seguintes aspectos: identificar e corrigir as eventuais falhas nos processos de
armazenagem, manuseio, preparacdo e disponibilizagdo dos alimentos; evitar variagcdes nas
caracteristicas das refeicdes servidas; adotar medidas sustentaveis que eliminam a cultura do
desperdicio; a mobilizacdo da equipe no alcance da qualidade desejada, tendo como referéncia
as normas e os padrdes consolidados, tais como 0 Regulamento Técnico de Boas Praticas Para
Servicos de Alimentacdo (Resolucdo-RDC n° 216); e a satisfagdo dos clientes, por meio da
disponibilizacdo de produtos e servicos de exceléncia.

Além de incorporar a filosofia Seis Sigma, observa-se que 0 método DMAIC incorpora
diferentes ferramentas de gestdo da qualidade, considerando cada uma das suas fases
direcionadas as melhorias continuas de processos e produtos: Definir, Medir, Analisar,
Aprimorar (Improve) e controlar. Sendo assim, verifica-se a abrangéncia e a flexibilidade desse
método, para que os restaurantes possam manter a sua competitividade no mercado, tendo como
sustentaculo a qualidade em todos os aspectos do negocio. Para tanto, 0 Quadro 1 demonstra,
de forma sintética, as fases, 0s seus objetivos, as suas atividades e as suas ferramentas de gestédo
da qualidade no &mbito do método DMAIC

Quadro 1 — Fases, objetivos, atividades e ferramentas de qualidade do método DMAIC.



16

Etapas Objetivos Atividades Ferramentas
Identificar processos
centrais dos negdcios.
Definir o objetivo da D:)fc'gégo Za'(iﬂzntet Termo de Abertura
atividade de | P . | (Project Charter).
. chave. Definir i
: melhoria, : Graficos de Controle.
Define : - necessidades do 1 ‘o
. identificando o Anélise  de  séries
(Definir) cliente. .
problema, suas L temporais. VOC (Voz
~ Definir escopo do . e
relacbes e as partes roieto do Cliente). Analises
envolvidas. Projeto. econdmicas.
Criar mapas de
processo centrais de
alto nivel.
Planejar e executar
medicbes de
desempenho Coleta de  dados.
relativamente a | Estratificacéo.
Measure Coletar dados sobre o | requisitos do cliente. | Amostragem. Folha de
(Medir) processo. Obter medidas de | verificacdo. Diagrama
base de defeitos e | de Pareto. Histograma.
identificar Indice de capacidade.
oportunidades de
melhoria.
Analisar os dados e 0 | Fluxograma. Mapa do
Conversdo dos dados | processo. processo/produto.
em informagGes que | Desenvolver FMEA (Faiture Mode
Analyze indiguem  solugdes. | hipoteses sobre | and Effects Analysis).
Analisar Identificar e priorizar | causas do problema. | Brainstorming.
as causas-raiz do | Encontrar  solucdes | Diagrama de Causa e
problema. focalizadas em | Efeito. Planejamento de
causas-raiz. experimentos.
Brainstorming.
Testar e  avaliar Diagrama de Causa e
~ efeito. FMEA. Teste de
solucdes. do.  Stakehold
Improve Executar agbes que | Implementar mercado. ta_e Older.
Aprimorar melhorem o processo. | solugdes. Padronizar Analysis. __ Simulacdo.
P P : GOes. "1 BW2H. PERT (Program
processos. Medir luati i
resultados Evaluation a_n_d Review)
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Implementar medidas
. em andamento e | Cartas de controle.
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~ acles para manter a | Histograma. Indice de
acoes que : . ; ;
Control melhoria. Definir | capacidade.  Manuais.
mantenham a - . «
Controlar . responsabilidades Procedimento  padrao.
melhoria em longo . L .
orazo para a propriedade e o | Relatorio de Anomalias.

gerenciamento de
processo.

Reunides.

Fonte: Adaptactes de: (HOLANDA,; SOUZA; FRANCISCO, 2013; BABA ET AL., 2009.).
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Consoante 0 Quadro 1, o método DMAIC permite que 0s gestores dos restaurantes
possam combinar diferentes ferramentas de gestdo da qualidade ao longo das suas fases,
propiciando a identificacdo e a resolucdo dos problemas, de forma criativa, eficiente e eficaz,
no contexto dos processos realizados e dos produtos e servicos oferecidos. Ademais, esse
método contribui para a economia dos recursos disponiveis, bem como o alcance das melhorias
almejadas e a manutencdo da competitividade dos restaurantes em longo prazo. Esse método
estd em consonancia com o conceito de Gestdo da Qualidade Total, uma vez que envolve a
participacdo ativa de todos os membros do restaurante no desenvolvimento de acdes
inovadoras.

As proximas subsecOes retratam algumas dessas inumeras ferramentas de gestdo da

qualidade, considerando a dindmica estrutural e de funcionamento dos restaurantes.

2.3.1 A folha de verificagdo (checklist) como ferramenta da gestéo da qualidade

A folha de verificacdo (checklist) é uma ferramenta de gestdo da qualidade que
possibilita a coleta e a analise dos dados obtidos, de forma simplificada, com o auxilio de tabelas
ou de planilhas (VALLE, 2007). No contexto do presente relatorio cientifico, utilizou-se essa
ferramenta para verificar as conformidades do restaurante em estudo com o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, RDC n° 216 (BRASIL, 2004). Ainda,
segundo Valle (2007), ha diferentes tipos de listas de verificacdo, pois elas devem ser adaptadas
de acordo com as particularidades do fenémeno a ser estudado. Todavia, a finalidade das folhas
de verificacdo, independentemente do seu tipo, consiste na categorizacdo dos fatos ou dos
elementos investigados. A titulo de exemplificacdo, Coelho, Silva e Manicoba (2016)
mencionam quatro tipos de lista de verificacdo: existéncia de determinadas condigdes;
contagem de quantidades; classificacdo de medidas; e localizacdo de defeitos.

Para tanto, o checklist € uma ferramenta de suma importancia ndo apenas para o
desenvolvimento desta investigacao, mas para todos os estabelecimentos que oferecem servicos
de alimentacdo, uma vez que propicia a anélise das conformidades em relagdo ao Regulamento
Técnico de Boas Préaticas nesses servicos em questdo, tendo como base o aprimoramento
continuo para garantir a protecao a saude da populacdo no consumo dos alimentos. Ao atender
0s requisitos estabelecidos na RDC 216, esses estabelecimentos estardo em consonancia com

as exigéncias da Vigilancia Sanitéaria.
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No @mbito da categorizacdo propiciada pela ferramenta de checklist, vislumbra-se a
utilizacdo das especificacbes definidas pela propria RDC 216: edificacdo, instalacao,
equipamentos, mdveis e utensilios; higienizacdo de instalacdes, equipamentos, mdveis e
utensilios; controle integrado de vetores e pragas urbanas; abastecimento de agua; manejo dos
residuos; manipuladores; matérias-primas, ingrediente e embalagens; preparacdo do alimento;
armazenamento e transporte do alimento preparado; exposi¢cdo ao consumo do alimento
preparado; documentacdo e registro; e responsabilidade (BRASIL, 2004). Desse modo, 0
checklist possibilita verificar o atendimento dos critérios em cada setor relacionado, a fim de
que os restaurantes possam implementar as Boas Praticas nas a¢@es cotidianas dos servicos de
alimentacéo.

De fato, o checklist é uma ferramenta de gestdo da qualidade para os restaurantes, visto
que a identificacdo e a correcdo das possiveis falhas geram melhorias nos servigos prestados,
refletindo no uso racional dos recursos disponiveis e a configuracdo de um ambiente adequado
com as necessidades dos diferentes tipos de clientes. O aprimoramento constante, nos servicos
de alimentacdo, reflete na imagem positiva dessas instituicdes e na manutencdo da
competitividade no cenario mercadologico.

Diante das peculiaridades da ferramenta de folha de verificacdo, o Quadro a seguir
apresenta as principais recomendacdes para a sua elaboragéo e utilizagdo no contexto das Boas
Préticas para Servicos de Alimentac&o:

Quadro 2 — Recomendacdes gerais para elaboragéo e utilizacdo do checklist no &mbito das
Boas Praticas para Servicos de Alimentacao.

Recomendacdes para elaboracéo e utilizacédo de folhas de verificacdo a luz da RDC 216

Defina o objetivo da coleta de dados (verificar as conformidades com o Regulamento
1 - L . . N
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo).

Determine o tipo de folha de verificacdo a ser empregada (existéncia e conformidade com
os critérios definidos pela RDC 216).

Estabeleca um titulo adequado para o checklist (atendimento dos critérios para as Boas
Préaticas nos Servigos de Alimentacao).

Adicione campos para o registro de nomes e codigos dos departamentos envolvidos.

Adicione campos para o registro dos nomes e codigos dos produtos considerados.

Inclua campos para identificacdo dos responsaveis pelo preenchimento da folha de
verificacao.

o (OB~ W

Inclua campos para registro da origem dos dados (data da coleta, instrumento de medida,
numero total de produtos avaliados, etc.).

Apresente no checklist instru¢bes simplificadas para o seu preenchimento.

Conscientize as pessoas envolvidas no processo de obtencdo de dados do objetivo e da
9 |importancia da coleta (estar de acordo com as exigéncias da Vigilancia Sanitéria;
aprimoramento das agdes desenvolvidas; e a competitividade no mercado).
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Comunique as pessoas envolvidas no processo de obtencdo dos dados o que, onde, quando

10 - .
e como exatamente sera medido.

Instrua as pessoas envolvidas na coleta de dados sobre a forma de preenchimento do

11 checklist.

Certifique-se de que todas as especificacdes da RDC 216 tenham sido incluidas no
checklist (edificacdo, instalagdo, equipamentos, méveis e utensilios; higienizacdo de
instalacdes, equipamentos, madveis e utensilios; controle integrado de vetores e pragas
12 | urbanas; abastecimento de &gua; manejo dos residuos; manipuladores; matérias-primas,
ingrediente e embalagens; preparacdo do alimento; armazenamento e transporte do
alimento preparado; exposicdo ao consumo do alimento preparado; documentacdo e
registro; e responsabilidade).

Execute um pré-teste com o objetivo de identificar possiveis falhas na elaboragdo do

13 checklist.

Fonte: Adaptado de Werkema (2006).

Segundo as recomendacdes de Werkema (2006), a utilizacdo da ferramenta de checklist
facilita a organizacéo e a analise dos dados referentes as conformidades com as Boas Praticas
nos Servigos de Alimentacdo, tendo como finalidade a otimizacéo dos processos em cada area,

para oferecer produtos e servicos de exceléncia aos clientes.

2.3.2 O plano de acdo

O plano de acdo é uma ferramenta fundamental para que 0s restaurantes ndo se
restrinjam ao plano das ideias, mas que possam adotar as medidas efetivas para o alcance da
qualidade nos produtos e nos servigos ofertados. Para tanto, o plano de acdo impulsiona essas
organizagbes para solucionarem os problemas detectados, visto que as transformacdes
almejadas dependem da postura proativa de todos 0s membros integrantes da equipe.

No atual cenario da sociedade da informacdo, sabe-se que os restaurantes devem
acompanhar as inovagdes desenvolvidas no ambito dos servicos de alimentacdo, visto que ndo
estdo alheios as influéncias do ambiente externo. Atualmente, os gestores devem conceber o
restaurante ndo apenas como um espago para suprir a necessidade bésica humana de
alimentagdo, mas para propiciar uma experiéncia singular de interagéo entre os individuos.
Nesse sentido, a imagem do restaurante deve ser ampliada, incorporando a percepcdo de um
ambiente de convivéncia, no qual se realizam reunifes, encontros, comemoracfes e demais
atividades humanas. A interacdo € estendida do meio fisico ao virtual, pois predomina a
comunicagdo por meio das redes sociais na contemporaneidade. Para tanto, é rotineiro o
comportamento de compartilhamento das experiéncias vivenciadas nos restaurantes nos

ambientes virtuais, sobretudo no que diz respeito as fotos registradas no local e as avaliagcGes



20

dos clientes quanto aos diferentes aspectos dessas organizagdes, tais como: o atendimento, a
qualidade dos pratos servidos, a estrutura das instalagfes, a manutencdo dos equipamentos, a
higiene, dentre outros.

A incapacidade dos restaurantes de acompanhar essas constantes transformacdes da
sociedade, que refletem no comportamento humano, compromete a fidelizag&o dos clientes. A
titulo de exemplificacdo, os clientes podem deslocar para os estabelecimentos concorrentes que
disponibilizam os servigos de Wi-Fi de forma gratuita.

Diante dessa conjuntura, o plano de acdo é uma ferramenta imprescindivel para que os
restaurantes possam superar a resisténcia a mudanca. Parte-se do pressuposto de que o alcance
da qualidade nos servicos de alimentacdo depende da utilizacdo de ferramentas da qualidade,
de facil entendimento entre todos os integrantes da equipe, como a ferramenta 5W2H,
empregada na presente pesquisa. Desse modo, o0 plano de a¢do, materializado pela utilizacdo da
ferramenta 5W2H, direciona a acdo dos funcionarios quanto ao que deve ser feito, sem
negligenciar as variadveis relacionadas. Logo, o plano de a¢do é de suma importancia para que
0s restaurantes possam transformar os planos formalizados em um documento em acdes
praticas, tendo como base o0 alcance das boas praticas nos servigos de alimentacéo.

Na perspectiva do plano de agéo, também conhecido como plano de trabalho ou plano
de atividades, Soto (2003) contribui com os argumentos apresentados, ao demonstrar que essa
ferramenta estd intimamente relacionada com o desenvolvimento de uma consciéncia
organizacional entre todos os membros da equipe, uma vez que viabiliza a atribuicdo de
responsabilidades para a resolucdo dos problemas identificados, além de estabelecer os prazos
para a consecucdo das atividades previamente definidas. Sendo assim, os restaurantes devem
utilizar o plano de acdo de maneira critica e criativa, priorizando as potencialidades de cada
funcionario em uma visdo de crescimento e de manutencdo da competitividade dessas
organizag6es. Conforme Soto (2003), o plano de acéo possibilita 0 monitoramento e a avaliagdo
das atividades realizadas, a fim de criar verdadeiras ilhas de exceléncia. No ambito dos
restaurantes, torna-se imprescindivel a consolidacdo das boas praticas nos servicos de

alimentacéo.
2.3.3 A ferramenta 5W2H
A ferramenta 5W2H ¢ utilizada, principalmente, no mapeamento e padronizagdo de

processos, na elaboracdo de planos de agéo e no estabelecimento de procedimentos associados

a padrdes, tais como aqueles definidos na Resolu¢do-RDC n° 216, que dispde do Regulamento
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Técnico de Boas Praticas Para Servigos de Alimentacdo (MARSHALL JUNIOR, 2008). Vale
ressaltar que essa ferramenta de gestdo da qualidade ndo é complexa, facilitando o entendimento
de todos os membros da equipe do restaurante quanto ao caminho correto a se seguir. Nesse
sentido, vislumbra-se a potencialidade de aplicacdo dessa ferramenta na cozinha dos
restaurantes, a fim de que os funcionarios possam executar as atividades de acordo com o
Regulamento Técnico de Boas Préaticas Para Servigos de Alimentacdo, além de viabilizar o
aprendizado conjunto, por meio da observacdo dos cursos de acdo formalizados. No entanto, a
ferramenta 5W2H ndo se restringe a0 ambiente da cozinha, mas na efetivacdo de quaisquer
acOes nos espacos do restaurante, tendo como base a obtencdo da méxima qualidade.

Na dinamica dos restaurantes, a literatura destaca a combinagédo da matriz SWOT com a
ferramenta 5W2H, garantindo a execucdo das acdes estratégicas (DIAS et al., 2018;
DOURADO et al., 2016). Observa-se, assim, que essa ferramenta de gestdo da qualidade pode
ser aplicada tanto em uma dimensao técnica (procedimentos higiénicos e seguros no trato com
os alimentos) quanto estratégica (planos de acdo estratégicos direcionados a competitividade e
a sobrevivéncia no mercado).

Em relacdo as iniciais 5W2H, Marshall Junior et al. (2008) esclarecem que séo oriundas
das seguintes palavras em inglés: Why (por que), What (qual), Where (onde), When (quando),
Who (quem), How (como) e How Much (quanto custa). Logo, essas palavras orientam 0s
membros da equipe na definigdo das agdes que devem ser executadas para alcangar a exceléncia
nos produtos e servicos oferecidos, satisfazendo, assim, as exigéncias dos clientes. O Quadro
2 demonstra a estrutura da ferramenta 5\W2H, podendo ser estruturada por meio de uma planilha
em formato impresso ou eletrénico:

Quadro 3 — Estrutura da ferramenta 5W2H.

Plano de acdo baseado na ferramenta 5W2H

How

What Who Where When Why How Much
(Qual) (Quem) (Onde) (Quando) | (Por que) | (Como) (Quanto

custa)
Qual acdo | Quem Onde Quando Por que a|Como a %us?;]rt'ga
seré executard | executard | executara | acdo sera | acdo sera x
~ ~ ~ execucdo
executada? | a acdo? a acédo? aacgéo executada? | executada? da acio?

Fonte: Adaptado de Oliveira (2011).

De acordo com o Quadro 2, essas indagacfes sdo fundamentais para que os membros

integrantes da equipe dos restaurantes possam refletir, criticamente, quanto a relevancia e ao
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impacto de determinado plano de acdo. Nesse contexto, evita-se a realizacdo de atividades
errdneas, duplicadas ou desnecessérias, visto que a ferramenta 5W2H serve de apoio para o
processo de efetivacdo da atividade de planejamento, considerando oS recursos e 0S
responsaveis pelo sucesso da acéo a ser executada.

No que se refere a resolucdo dos problemas, por meio do auxilio da técnica 5SW2H,
Lisboa e Godoy (2012) dividem em trés fases principais: o diagnostico (investigar o problema
ou processo, a fim de obter o maximo de informacdes e identificar rapidamente as falhas); o
plano de acdo (auxiliar na elaboracdo de um plano de agéo referente ao que deve ser feito para
eliminar determinado problema); a padronizacao (orientar na padronizacdo de procedimentos
que devem ser seguidos como modelo).

Dentre os possiveis problemas enfrentados pelos restaurantes, destaca-se o trabalho de
Giacon (2017), referente a grande quantidade de residuos organicos gerados. Nesse contexto, o
emprego da ferramenta 5W2H foi basilar para efetivar o plano de ac&o de reducdo dos residuos
organicos gerados, concentrando as a¢des na padronizagdo dos procedimentos, no treinamento
dos funcionarios e na manutencdo de maquinas e equipamentos. Para tanto, a ferramenta de

gestdo da qualidade 5W2H viabiliza as melhorias que os restaurantes devem buscar.
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3 EXPERIENCIA PRATICA

Durante a realizacao do estagio obrigatorio, foi possivel perceber a importancia de ter
passado pela disciplina Gestdo da Qualidade, ministrada pelo prof. Jean Louis, do curso Gestao
do Agronegdcio na FUP - Faculdade UnB Planaltina. Os temas abordados, em sala de aula,
nortearam o desenvolvimento do relatério, facilitando a compreensdo dos termos técnicos
citados na legislacdo RDC n° 216/2004 - Boas Praticas para 0s Servicos de Alimentagdo, que
serviu de base para a avaliacdo dos servicos de alimentacéo prestados pelo restaurante estudado.

Por outro lado, o estagiario enfrenta muitas dificuldades, desde o ingresso no estagio até
a conclusdo. A presenca de uma pessoa estranha em um estabelecimento que presta servicos e
que deve seguir regras ndo é bem aceita, pois a empresa estara sob observacao e, ainda, deve
disponibilizar dados referentes as proprias atividades.

No caso deste relatério, a experiéncia concreta como estagiaria foi gratificante e
relevante, por ter sido recebida com respeito e presteza nas informacdes cedidas pela
proprietaria e sua equipe de trabalho, o que facilitou a realizacdo do relatorio. Até entdo, as
empresas contatadas haviam negado a possibilidade de estagio. Em sua maioria, ndo estdo
dispostas a lidar com a responsabilidade de manter uma pessoa na empresa, mesmo que sem
remuneracao e, principalmente, em disponibilizar informacdes, que dizem respeito a empresa,
a um estagiario.

Nesse sentido, é fundamental o apoio da Universidade, como intermediaria, para o

ingresso do discente as empresas ou instituicGes com vistas a realiza¢do do Estagio Obrigatorio.
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4 METODOLOGIA

Para a realizacdo do presente Relatorio Técnico, teve-se como objeto de estudo o
Restaurante X, onde avaliou-se as condic¢des higiénico-sanitarias do estabelecimento citado e a
sua equipe de trabalho, de acordo com todos os requisitos dispostos no Regulamento Técnico
RDC n° 216/2004 (ANVISA) - Boas Préticas para Servicos de Alimentag&o.

Em consonancia com a realidade e as peculiaridades do estabelecimento, a investigacao
possui carater exploratdrio e descritivo, contemplando abordagem qualitativa e quantitativa. Os
dados foram obtidos no decorrer do estagio obrigatdrio, in loco, o que possibilitou a melhor
compreensdo do funcionamento das atividades do estabelecimento. Realizou-se a observagao
direta dos colaboradores em atividades cotidianas do restaurante. A partir da observacao e
coleta dos dados, tornou-se possivel tracar um roteiro para a realizacdo do Plano de Acao, tendo
em vista a garantia das condicOes higiénico-sanitarias dos alimentos servidos aos clientes.

Primeiramente, foi aplicada a ferramenta de gestdo da qualidade, o check-list,
organizado em 12 blocos, seguindo os critérios da RDC n° 216/2004 (ANVISA); em seguida,
foram analisadas as ndo conformidades identificadas e o nivel de criticidade para cada uma
delas. Assim, foi possivel priorizar as corre¢des de acordo com 0 risco que as nao
conformidades podem trazer para seguranca dos alimentos, dos clientes e da equipe de trabalho.
Os niveis foram definidos em baixo, médio e alto. Baixo para a ndo conformidade que ndo esta
diretamente ligada a manipulacdo dos alimentos. Exemplo: instalacdo de armario para guardar
pertences dos manipuladores. Médio a alto para as ndo conformidades que tem impacto direto
sobre as condicdes higiénicas dos alimentos. Exemplos: falta de higienizagdo da caixa d’agua
e falta da barreira de protecao do balcédo de distribuicdo de alimentos.

Posteriormente foi elaborado um Plano de A¢do com base na ferramenta de gestdo da
qualidade, 5W2H, para correcdo e/ou prevencdo dos critérios que ndo atendem a legislacédo
vigente, comparando as atividades do restaurante com as Boas Préticas para 0s servicos de

alimentacéo.
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5 ANALISE DOS RESULTADOS

Para avaliacdo dos dados, foram aplicados os critérios: conforme, ndo conforme, nédo se
aplica e ndo observado, utilizando como parametro os requisitos ordenados na Resolu¢do RDC
n° 216/2004 - Boas Praticas Para Servicos de alimentacdo. Também foi considerado o nivel de
criticidade das ndo conformidades. Com a aplicacdo do Checklist foi possivel levantar as
informacdes das atividades desenvolvidas no restaurante e identificar as que ndo atendem a
legislacdo vigente, ou seja, as ndo conformidades.

A partir da identificacdo das ndo conformidades, foi elaborado o Plano de Agéo, que
permitiu a melhor visualizacdo dos problemas encontrados e a tomada de deciséo para corre¢ao
e/ou prevencdo dos fatores de riscos para os servicos de alimentacdo. A seguir, serdo
especificados os resultados encontrados, em blocos, com representacdo grafica das areas
estudadas, para melhor entendimento. O primeiro grafico demonstra o resultado encontrado

para edificacGes, instalagcdes, moveis e utensilios.

Gréfico 1 — Critério de edificacGes, instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios.
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Fonte: Dados primarios, 2019.

Considerando o total de 17 critérios para edificacOes, instalacfes, equipamentos, méveis
e utensilios, constatou-se que 11 critérios (64,70%) estavam em conformidade com a RDC n°
216/2004; 6 critérios (35,29%) ndo estavam em conformidade; e nenhum critério analisado

(0%) inseriu na categoria de ndo se aplica ou ndo observado.
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Nesse bloco, o percentual de 35,29% das ndo conformidades refere-se a pequenos
problemas, tais como o corrimdo da escada de acesso para a cozinha que esta solto, grelha de
escoamento de agua da cozinha que nao dispde de dispositivo de fechamento, instalacdo de
molas para fechamento automatico das portas dos banheiros, troca da torneira da pia exclusiva
para manipuladores, pallets para acondicionar engradados de bebidas, a compra e instalagéo de
armarios para guardar os pertences dos funcionérios e a fixacdo de barreira de protecdo do
balcéo de distribuicdo para evitar a contaminacgéo dos alimentos pelos clientes.

Apesar de consistirem em pequenos problemas de facil solugéo, o seu impacto é de alto
potencial para a ocorréncia de acidentes, bem como a contaminacao das areas de producéo e
dos alimentos, pois podem vir a acarretar prejuizos para as acGes de operacionalizacdo das
atividades dos manipuladores. O nivel de criticidade é considerado de médio a alto por se tratar
de critérios que determinam a seguranca dos alimentos e da equipe de trabalho, exceto a compra
e instalacdo dos armarios dos vestiarios. Uma vez ndo atendida, qualquer uma das néo
conformidades pode acarretar danos a satde dos consumidores.

Grafico 2 — Critério de higienizacédo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios.
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Fonte: Dados primarios, 2019.

De acordo com os sete critérios relacionados com a higienizacdo de instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios, observou-se que seis critérios (85,71%) estavam em
conformidade com a RDC 216/2004; um critério (14,28%) ndo estava em conformidade; e
nenhum critério (0%o) analisado integrou as categorias de ndo se aplica e ndo observado. Para
esse bloco, a ndo conformidade identificada refere-se a falta de capacitacdo dos funcionarios,
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sendo esta de extrema importancia para garantir a seguranca dos alimentos servidos no
estabelecimento, uma vez que as agdes dos manipuladores nas areas de higienizacdo estdo

diretamente relacionadas com a qualidade e seguranca dos alimentos.

Grafico 3 — Critério de controle integrado de vetores e pragas urbanas.
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Fonte: Dados primarios, 2019.

Conforme o gréafico 3, dos 3 critérios associados ao controle integrado de vetores e
pragas urbanas, identificou-se que todos estavam em conformidade com a RDC 216/2004
(100%0). O atendimento de todos os requisitos exigidos pela legislagdo garantiu os objetivos de
impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e a proliferacdo de insetos e roedores, tornando o ambiente

mais seguro e livre de pragas e vetores urbanos.
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Grafico 4 — Critério de abastecimento de agua.
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Fonte: Dados primarios, 2019.

No que concerne aos critérios referentes ao abastecimento de agua, verificou-se que trés
critérios (75%) estavam em conformidade com a RDC 216/2004; um critério (25%0) ndo estava
em conformidade; e nenhum critério analisado (0%o) integrou nas categorias de ndo se aplica
ou ndo observado. Para o critério ndo conforme do abastecimento de agua, faz-se necessario
buscar medidas urgentes com vistas a regularizacdo da higienizagdo da caixa reserva. O
estabelecimento depende desse recurso para realizacdo das atividades do restaurante, no caso
de racionamentos ou falta de agua direto da rede, podendo causar prejuizos em toda a cadeia de
producéo dos alimentos.
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Grafico 5 — Critério de manejo dos residuos.
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Fonte:

Dados primarios, 2019.

No que diz respeito aos critérios relativos ao manejo dos residuos, constatou-se que um
critério (33,33%) estava em conformidade com a RDC 216/2004; dois critérios (66,66%) ndo
estavam em conformidade; e nenhum critério (0%) analisado situou nas categorias de ndo se
aplica ou ndo observado. Ao referido critério de Manejo de Residuos, foi constatado que o
processo de separacdo e acondicionamento dos residuos secos e organicos sdo realizados
corretamente. Por outro lado, a higienizacdo das lixeiras da cozinha estd inadequada. Esse
requisito é considerado critico por colocar em risco a sadude dos clientes, por contaminacao dos
alimentos e consequentemente a transmissdao das DTAs. A medida de correcdo deve ser
imediata, utilizando medidas simples de higienizacdo adequada dos recipientes, como limpeza

e desinfeccdo com hipoclorito de sodio.
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Grafico 6 — Critério de manipuladores.
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Fonte: Dados primarios, 2019.

Consoante os critérios relacionados com o0s manipuladores, constatou-se que seis
critérios (75%) estavam em conformidade com a RDC 216/2004; dois critérios (25%) néo
estavam em conformidade; e nenhum critério (0%) analisado incluiu nas categorias de néo se
aplica ou ndo observado. Assim, como citado no bloco de higienizacdo de instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios, a capacitacdo é de extrema importancia para garantir a
seguranca dos alimentos servidos no estabelecimento. O nivel de criticidade € alto uma vez que
o nivel de conhecimento dos manipuladores determina a qualidade dos alimentos servidos aos
clientes. A falta de capacitacdo dos funcionarios deve ser priorizada nas acles corretivas
propostas para o restaurante. A outra ndo conformidade desse bloco diz respeito as orientac6es
sequenciais de como lavar as maos corretamente. Os manipuladores ndo tém a disposicdo
cartazes com as orientacdes corretas afixados ao lado da pia exclusiva para manipuladores e
nos banheiros, 0 que pode propiciar a probabilidade de contaminagdes cruzadas dos alimentos

pelas maos.
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Grafico 7 — Critério de matérias-primas, ingredientes e embalagens.
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Fonte: Dados primarios, 2019.

Diante dos critérios concernentes as matérias-primas, ingredientes e embalagens,
observou-se que quatro critérios (66,66%) estavam em conformidade com a RDC 216/2004;
nenhum critério (0%0) integrou a categoria de ndo conforme; dois critérios (33,33%) néo se
aplicaram ao contexto do restaurante estudado; e nenhum critério (0%) como nédo observado.
Para avaliacdo desse bloco, pode ser observado que os itens 4.7.3 e 4.7.4 ndo se aplicam aos
servicos do restaurante, pois as matérias-primas, 0s ingredientes e as embalagens sdo
selecionadas, e as datas de validades s&o averiguadas diariamente, ainda no local da compra.
Salienta-se que o estabelecimento n&o trabalha com estoque. Todos os produtos utilizados para

suprir a sua demanda sdo adquiridos diariamente.

Gréfico 8 — Critério de preparacdo do alimento.
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Fonte: Dados primarios, 2019.



32

No ambito dos critérios para a preparacdo do alimento, detectou-se que 16 critérios
(80%) estavam em conformidade com a RDC 216/2004; um critério (5%) ndo estava em
conformidade; nenhum critério (0%) integrou na categoria de nao se aplica; e trés critérios
(15%) como nao observados. Os critérios ndo observados, referem-se ao controle de tempo e
temperaturas, que ndo puderam ser avaliados, pois dependem dos termdmetros. Entretanto, o
critério ndo conforme para esse bloco foi justamente a falta de termdmetros para averiguacao
das temperaturas dos alimentos pds coccdo. O que sera providenciado pela dona do
estabelecimento. Esse ndo atendimento a legislacdo € um fator de alta criticidade, pois o
controle do tempo e temperatura para alimentos preparados séo indispensaveis para que 0s
alimentos n&o se tornem fonte de proliferacdo dos microorganismos causadores das DTAs. A

acao corretiva devera ser imediata para garantir a sadde dos consumidores.

Grafico 9 — Critério de armazenamento e transporte do alimento preparado.
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Fonte: Dados primarios, 2019.

Considerando os critérios relativos ao armazenamento e transporte do alimento
preparado, constatou-se que todos os critérios (100%) ndo se aplicaram ao contexto do
restaurante analisado. Nao foi necessario avaliar os critérios, pois o estabelecimento néo

fornece alimentos preparados para outros estabelecimentos.
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Grafico 10 — Critério de exposi¢do do alimento preparado.

Exposicao do alimento preparado
6 o
o
5 o
o
e 4 -
«w
3
£3
2
1 o
0% 0%
0 T I I 1
Conforme Niaoconforme Nio seaplica Naoobservado

Fonte: Dados primarios, 2019.

Em relacdo aos critérios associados a exposi¢do do alimento preparado, observou-se que
seis critérios (85,71%) estavam em conformidade com a RDC 216/2004; um critério (14,28%)
ndo estava em conformidade; e nenhum critério (0%0) integrou as categorias de ndo se aplica
ou nao observado. Todos os critérios atendem a legislacdo, com excec¢do da protecdo do balcéo
de exposi¢édo dos alimentos, o que pode acarretar contaminacgdo dos alimentos pelos clientes,

sendo um fator de alta criticidade e que precisa ser solucionado com urgéncia.

Grafico 11 — Critério de documentagdo e registro.

Documentacio e registro

3. -

n
|

Frequéncia
[UN N
|

2
|

o

Conforme Niaoconforme Nio se aplica Niao observado
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Consoante os critérios para a documentacao e registro, identificou-se que cinco critérios
(62,5%) estavam de acordo com a RDC 216/2004; dois critérios (25%) ndo estavam em
conformidade; um critério (12,5%) ndo se aplicou ao contexto do restaurante estudado; e
nenhum critério (0%o) integrou a categoria de ndo observado. Dentre os critérios avaliados,
destacou-se duas ndo conformidades importantes para 0s servigos de alimentagao quais sejam,
a falta de acesso ao Manual de Praticas e POPs. E necessario que o responsavel pelo restaurante
providencie imediatamente a organizacdo dos POPs obrigatorios para serem disponibilizados
para os manipuladores. E considerado como fator de alta criticidade por ser uma ferramenta de
auxilio para garantir a agilidade, evitar desperdicios de materiais, retrabalhos nos processos de
higienizacdo e manipulagéo, e garantir alimentos seguros para os clientes. A organizagao das
informagdes, dispostas nos POPs, deve ser de acordo com a realidade do restaurante.

Graéfico 12 — Critério de responsabilidade.
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Fonte: Dados primarios, 2019.

No que se refere aos critérios associados a responsabilidade, verificou-se que todos ndo
estavam em conformidade com a RDC 216/2004 (100%). Como foi discutido anteriormente,
ndo héa capacitacdo dos funcionarios. O cozinheiro é o responsavel designado para a preparacéo
dos alimentos e ndo tem capacitacdo nas areas obrigatorias descritas na RDC n° 216/2004, o
que pode acarretar problemas em caso de fiscalizagdo e da seguranca alimentar. O fator de

criticidade é alto por proporcionar risco a satde dos clientes. As a¢fes corretivas devem ser
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imediatas para toda equipe de trabalho, inclusive para os donos do estabelecimento que devem
supervisionar os seus funcionarios.

O Gréfico 13 aponta o panorama geral dos critérios analisados:

Graéfico 13 — Panorama geral dos critérios analisados, conforme a RDC 216/2004.
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Fonte: Dados primarios, 2019.

De acordo com o Grafico 13, 61 critérios (69,31%) estavam em conformidade com a
RDC 216/2004; 18 (20,45%) ndo estavam em conformidade; seis critérios (6,81%) ndo se
aplicaram ao contexto do restaurante estudado; e trés critérios (3,40%) integraram a categoria
de ndo observado. Diante do exposto, para garantir as condi¢@es higiénicas do estabelecimento
e garantir a seguranca dos alimentos, constata-se a importancia da correcdo e/ou prevencao
imediata das ndo conformidades encontradas para adequar as atividades rotineiras a legislacdo
vigente.

Em face do panorama geral dos critérios analisados, conforme a RDC 216/2004, os
Quadros 4 e 5 sdo destinados ao plano de acdo, sendo desmembrados didaticamente em: analise

das conformidades e seus respectivos niveis de criticidade e o0 emprego da ferramenta 5W2H.



Quadro 4 — N&o conformidades e seus respectivos niveis de criticidade.

NAO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS E SEUS RESPECTIVOS NIVEIS DE CRITICIDADE

Critérios avaliados

N&o conformidades
identificadas

Nivel de criticidade

Baixo Médio Alto
Falta manutencdo no
corriméo do lado direito da
EDIFICACOES escada de acesso para C
cozinha e pintura das
paredes da escada.
Falta dispositivo de
INSTALACOES fechamento para grelha de C
escoamento de agua da
cozinha.
~ Faltam molas aéreas
INSTALAGOES automaticas para portas dos C
banheiros
Fata torneira sem contato
INSTALACOES manual para pia de lavar as c
mé&os dos manipuladores de
alimentos.
Faltam armarios nos
MOVEIS vestiérios para guardar os C
pertences dos funcionarios
Faltam lixeiras com tampa e
UTENSILIOS pedal para area da C
churrasqueira.
HIGIENIZACAO DOS Falta higienizagio das c
UTENSILIOS lixeiras da cozinha
HIGIENIZACAO DOS Falta higienizacéo da caixa
7 d' agua reserva, encontra se C
UTENSILIOS - ,
com sujidades e esta aberta.
EQUIPAMENTO Falta pallets C
Falta barreira de protecéo
EQUIPAMENTO dos alimentos na bancada de C
exposicao
PREPARO DOS Faltartn tlerr;()[[netros pzra 0
controle do tempo e das
ALIMENTOS temperaturas p6s coccao dos c
alimentos.
Falta acesso da equipe aos
Pops obrigatorios e
organizagéo dos mesmos no
DOCUMENTOS Manual de Boas Préticas, de C
forma sequencial das
atividades de acordo com
realidade do restaurante.
Falta acesso da equipe ao
DOCUMENTOS Manual de Boas Praticas C
4.2 - HIGIENIZACAO Falta
DE INSTALACOES, capacitacdo/atualizacdo dos
EQUIPAMENTOS, funcionarios nas areas C

MOVEIS E UTENSILIOS
4.6 - MANIPULADORES

obrigatorias disposto na
RDC n° 216 /2004.
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412 -

RESPONSABILIDADES

HIGIENIZAGCAO DAS

Faltam as orientacfes de

MAOS como lavar as M&0S passo a C
passo (cartazes afixados)
Fonte: Dados primarios, 2019.
Quadro 5 — Plano de acdo a luz da ferramenta 5W2H.
PLANO DE ACAO A LUZ DA FERRAMENTA 5W2H
WHEN HOW
CRITERIOS (Owstﬁs—gré (Po:N :|eY sera (V(\Q/lTe?n WHERE (Q:e?gdo (C?n%vgeré MACH
AVALIADOS au q 3 (Onde fara) (Quanto
feito) feito) fard) executado executado) .
) custara)
Fixar o Para reduzir L Na escada de
A . Funcionario Contratando empresa
corrimdo e riscos de acesso do ) o
EdificacGes pintar as acidente da da empresa saldo para Ate especializada em R$500,00
aredes da equive de X . P 20/11/19 reparos para realizacéo '
P quip contratada. cozinha do trabalho
escada trabalho
Instalar
dispositivo
para fechar Para evitar Funcionari Contratando empresa
relha ap6s entrada de uncionario . especializada em
~ g ; da empresa Na grelha da Até D R$50,00
InstalacGes lavagem e insetos no X cozinha 20/11/20 | "eParos para realizacdo
desinfeccdo do | estabeleciment do trabalho
. contratada.
piso da 0.
cozinha.
Para evitar o
Instalar mola
) contato com L Contratando empresa
acrea macanetas e Funcionario especializada em
Instalacses automatica nas cons% uentem daempresa | Nas portas dos Até reparos para realizacio R$75,00
¢ portas dos g X banheiros 20/11/20 P P ¢
. ente a do trabalho
banheiros. S contratada.
contaminagao
das méos.
Proprietéria
Comprar e . do
instalar Para e_wtat estabelecime . Trocando torneira
. contaminagao Na pia ) .
~ torneira com x nto e - Até antiga por uma nova R$80,00
Instalacdes . das méos dos exclusiva para
sensor para pia . trabalhados . 20/10/19 com sensor.
i manipuladores . manipuladores
exclusiva dos da &rea
. pelo contato P
manipuladores hidraulica
contratado
Comprar:
Comprar e dona do
fixar armarios . estabelecime
Para garantir S
com chave nto. Fixar: Até . L
o para os seguranca e fUncionario N te Fixando armarios na R$600,00
Moveis FUNCIONArios comcécci)lsdade da empresa No vestiario 20/11/20 parede do vestidrio.
guardar 0s fUNCionAri de
uncionarios.
Seus pertences. montagem
de onde for
realizada a
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compra dos
armarios.
Para Contatando empresa
acondicionar que trabalhe com
Comprar residuos utensilios para residuos
lixeiras com organicos e Proprietaria Loja Secos e organicos e
- tampa e pedal | secos e evitar do fornecedora de . comprando-as no R$240,00
Utensilios para area da contaminagdo | estabelecime | materiais para Imediato tamanho, material e
churrasqueira das areas de nto limpeza quantidades adequadas
preparo e para suprir
distribuicdo necessidades.
dos alimentos.
Dirio e Fazendo limpeza e
desinfec¢do com
ao hipoclorito de sédio,
Para mitigar descartar atendendo as
Fazer - o lixo ificacs
higienizaco riscos de~ ) : especificages que
S oS contaminagio - Na area de | produzido | serdo organizadas no
Higienizacao das lixeiras 4as 3 Auxiliar de L . s . R$0,00
B as areas de - higienizagdo | nas areas POP de higienizagéo
dos utensilios (lavagem e cozinha "
. x preparo e de dos utensilios.
desinfeccéo) L
dIStI’IbUI(;aO preparagé
dos alimentos o dos
alimentos
Fazendo limpeza e
desinfec¢do com
hipoclorito de sédio,
Fazer Para evitar Empresa at_epden~d0
Lo S especificacdes que
higienizacdo | contaminacédo contratada N :
L do dos alimentos, | especializad . I Serdo orggmz_adas: ho
st | mratriode| aiguaes | aam | NASPA | Semestal | POPeigentcioa | 10000
agua (lavagem | transmissdo de | limpeza de re istran%o a
e desinfeccdo) | doengas pela caixas d' _ eg
) , periocidade (semestral)
agua. agua - .
em planilhas dispostas
no Manual das Boas
Préticas.
Levar os L Para servir de Apanhando os na
pallets que j& s A
suporte paraas | Proprietaria . residéncia da
foram - Na area de . o
Equipamento comprados caixas de do _ recepgo de Imediato | proprietaria e levando R$0,00
bebidas que estabelecime . 0S para o
para o x materiais. .
séo colocadas nto estabelecimento
restaurante x
no chéo.
Empresa
Estal contratada
stalar . especializa Contratando empresa
barreira de Para evitar d -
. protecéo do contaminagao 'd em No balcdo de | Imediato especializada em
Equipamento balcdo de dos alimentos | &dUIPament distribuicdo equ:ggtrz Sp;gtsepara R$600,00
distribuicdo | pelos clientes. 0s para :
restaurantes
Comprar Para Proprietaria | Em empresas Contatando empresa
Preparo dos Termometros verificacdo e do que forneca Imediato que trabalhe com R$85,00
alimentos especificos controle das | estabelecime materiais termdmetros culinarios.
para culindria | temperaturas e nto especificos de
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para garantir medic&o de
que ndo temperaturas
havera para
condices que restaurantes.
favoreca a
multiplicacdo
microbiana.
Disponibi
lizag&o:
sempre, Fazendo cdpias e
para deixando nas areas de
serem realizagdo das
consultad atividades.
Disponibilizar 0s e evitar Desgrevendo 0
o0s Pops erros Nos contelido de cada
obrigatdrios di atividade em formato
para toda Para garantir . - procedim | e POPs, especificando
; .- Disponibilizag entos -
equipe nas agilidade, . . : 0 objetivo, quem deve
. : do:nasareas | Organiza : -
areas evitar ; g ¢ realizar a atividade,
o . L da cozinha, 5. . .
especificas de desperdicios Proprietaria x . ao: onde aplicar, materiais
« . saldo e demais | . - - -
atuacao. de materiais e do . imediata necessarios, de apoio, R$15,00
Documentos - . areas X
Organizar retrabalhos estabelecime necessarias mente, como realizar, a
POPs de nos processos nto A para frequéncia e outros, de
Organizacdo:
forma de arantir acordo com a
. L no Manual de | 9 :
sequencial dos | higienizacéao e " .~ necessidade do
: < Boas Praticas | condigdes ;
temas manipulagéo. sanitarias estabelecimento. Todos
obrigatorios q q 0s POPs, devem ser
pela RDC adequaca aprovados, datados,
n°216/2004 para assinados e anexados
SErvicos no manual de Boas
de Praticas de forma
alimentag correta.
ao, sem
erros.
Dei B Em local
Mar?tlj);?rde aai:iiiigol{srar Proprietaria acessivel Fazendo uma copia e
Documentos | boas Praticas a tenham do para '_[oda Sempre _delxa_nEio sempre a R$30,00
. - . estabelecime equipe disposigéo da equipe.
disposicdo da | conhecimento nto |
equipe das BP (saldo)
tenham Equipe estabeleci o
. L presenciais a serem
conhecimento técnica de do um . .
4.2 - o realizadas ap0s torno
L das boas capacitacdo cronogra S
Higienizacao . o dos funcionarios com
; A Capacitar/atua préaticas e do Sebrae, ma de x
de instalagdes, g . . . duracdo de 1h, com
. lizar demais temas, | Universidad itacs L U
equipamentos, e . Capacitaca | materiais de apoio, tais
moveis e funcionarios | para que assim es, No o dos cOmo: anostilas
Utensilios nos temas possam evitar | estagiarios | estabelecime funcionari manuéisp de boaé R$0,00
obrigatorios a da area de nto "
4.6 - descri L : 0s em praticas e
manipuladores escritos na contaminagdo | servios para o demonstracio das
RDC/216/200 | dos alimentos | alimentac&o. Perioaos e fon
412 - de sei atividades na prética e
- 4 e Contratados € SEIsem -
responsabilida ; outros. Com emisséo
consequentem ou sels o
des . de certificados para o
ente a gratuitament meses
ocorréncia das e ara contro!e do
DTA ' p: . estabelecimento.
S realizacao
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dos
cursos.
Para ndo haver
. davidas em Ao lado dos
Fixar cartaz L.
informativo do como proceder Dona do lavatérios dos Mandando
Higienizaca na lavagem . banheiros e i . R$15,00
glenizagao passo a passo a9 estabelecime X . Imediato confeccionar cartazes $
das méos das méos e pia exclusiva . .
da lavagem - nto adesivados em gréfica
~ evitar dos
das maos - .
contaminag&o manipuladores
dos alimentos.

Fonte: Dados primarios, 2019.

6 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados alcangados, provenientes do trabalho realizado no restaurante, mostrou a
importancia da implantacdo e manutengdo das ferramentas de gestdo da qualidade para os
servicos de alimentacdo e, consequentemente, para identificacdo e solucéo dos problemas que
ndo atendem a legislacdo. Com a aplicacdo das ferramentas Check-List e 0 5W2h, foi possivel
analisar as conformidades e ndo conformidades, evidenciando quais atividades do restaurante
ndo atendem as condi¢des higiénico-sanitarias, descritas pela RDC n° 216 /2004, Boas Préticas
para o0s servicos de alimentacao.

Todas as ndo conformidades identificadas sdo de faceis solugdes, envolvendo baixo
custo para correcdo e/ou prevencgéo, mas possuem grande impacto sobre as condi¢des higiénicas
dos alimentos, seguranca da equipe de trabalho e na satde dos consumidores. Apenas no que
se refere a compra e instalacdo dos armarios dos vestiarios, ndo ha risco diretamente na salde,
seguranca ou higiene dos alimentos ou da equipe. No Plano de Acdo proposto, delineado no
corpo do trabalho, estdo especificadas todas as ndo conformidades, agdes necessarias e 0 custo
para corrigir cada uma das ndo conformidades encontradas, nas edificagcdes, instalacdes,
moveis, equipamentos e utensilios, higienizacdo, preparo dos alimentos, disponibilizacdo do
Manual de Boas Préticas e organizagdo e disponibilizacdo dos POPs.

Os valores referidos no Plano de Acéo, para tornar o restaurante com adequadas
condic@es de atendimento a legislacdo, somam R$ 2.470,00 de investimento. Esses valores sdo
estimativas, foram obtidos por meio de pesquisas no site das Americanas e do Mercado Livre.

Diante do exposto, a proposta do Plano de Ac¢éo, se for implantada pelos proprietarios
do restaurante, se torna uma alternativa viavel e imediata para solucionar os problemas

encontrados no restaurante avaliado.
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Assim, o estabelecimento poderé atender a legislagdo, dar mais seguranga e condigdes
de trabalho para toda a equipe colaboradora, garantir servigos e alimentos de qualidade para os
consumidores e ainda podera ser mais competitivo no mercado.

Entretanto, para manter o controle e melhoria continua do restaurante, é de suma
importancia o engajamento e valoracdo de toda a equipe, a supervisdo planejada dos
proprietarios e 0 monitoramento das atividades, podendo fazer um planejamento de novos
diagnosticos em periodos pré-determinados, visando manter a garantia de alimentos saudaveis

€ Seguros.
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CHECK-LIST DO RESTAURANTE X

PARAMETRO: RDC216 /2004 - BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

Critérios avaliados

4.1 Edificaces e

Edificacdes e instalacdes no

conservadas e facil

possuir revestimento

higienizacdo. Paredes e teto -

. 3 N&o Na&o se N&o
instalacbes restaurante Conforme conforme aplica observado
RDC/216/2004
As edificacfes tém areas
4.1.1 A edificacéo e as independentes com fluxo de
instalagOes devem ser | atividades ordenadas. A entrada
projetadas de forma a da cozinha fica logo apds a
possibilitar um fluxo escada de acesso para o saldo
ordenado e sem com pia exclusiva na entrada
cruzamentos em todas | para higienizagdo das méos dos
as etapas da preparacdo | manipuladores. Em seguida, a
EdificagBes e de alimentos e a esquerda tem se as bancadas e X
instalagdes facilitar as operacdes pias de higienizacdo das
de manutengdo, matérias primas e lavagem dos
limpeza e, quando for o | utensilios em formato de L. O
caso, desinfecgdo. O fogéo fica no meio da cozinha e
acesso as instalacbes as prateleiras de guardar os
deve ser controlado e | utensilios limpos e mantimentos
independente, ndo no lado direito. O espacgo é
comum a outros usos. compativel com as atividades
desenvolvidas.
4120
dimensionamento da
edificacdo e das
instalagBes deve ser . .
; O espaco é compativel com as
compativel com todas - .
~ atividades desenvolvidas. Cada
. . as operacgoes. Deve L PR
Dimensionamento do - x atividade é realizada
existir separagdo entre . X
espaco . o separadamente por meio de
as diferentes atividades o
L bancadas especificas para cada
por meios fisicos ou
. processo.
por outros meios
eficazes de forma a
evitar a contaminagéo
cruzada.
4.1.3 As instalacOes Piso da cozinha - revestido de
Piso, parede e teto da fisicas como piso, ceramicas brancas bem X
cozinha/ saldo parede e teto devem
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liso, impermeéavel e
lavavel. Devem ser
mantidos integros,
conservados, livres de
rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos,
infiltracdes, bolores,
descascamentos, dentre
outros e ndo devem
transmitir
contaminantes aos
alimentos.

revestido com tinta
impermeavel, lavavel e em
perfeito estado de conservagdo,
sem risco de transmitir
contaminacdo aos alimentos.
Piso do saldo - Piso em pedras
escuro de facil higienizacdo e
bem conservado. Teto -
revestido de tinta branca,
lavavel e bem conservados livre
de avarias. Paredes do saléo -
parte revestido de cerdmicas
brancas e decorativas e outra
parte revestido de tinta branca,
lavavel e bem conservadas.

Escada de acesso do
saldo para cozinha

Conforme item 4.1.3

Falta manutencdo no corriméo
do lado direito da escada de
acesso para cozinha e pintura
das paredes da escada.

Portas e janelas

"4.1.4 As portas e as
janelas devem ser
mantidas ajustadas aos
batentes. As portas da
area de preparacao e
armazenamento de
alimentos devem ser
dotadas de fechamento
automatico. As
aberturas externas das
areas de
armazenamento e
preparacao de
alimentos, inclusive o
sistema de exaustéo,
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.

Portas bem conservadas, em
material de vidro e bem vedadas
ao piso. Janelas em vidro e com

protecdo de telas milimétricas.
Né&o ha porta de acesso do saldo
para a cozinha, sdo separados
pela escada. A abertura externa
do sistema de exaustdo estd com
protecdo de tela milimétrica e
removivel.

Instalagdo de agua

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

As instalagdes hidréaulicas estéo
em perfeito estado. apenas a
grelha de vazéo de 4gua da
cozinha esta sem dispositivo de
fechamento.

Instalacdo de agua

Conforme item 4.1.5

Falta dispositivo de fechamento
da grelha de vazdo de 4gua da
cozinha.

Caixa de Gordura e
esgoto

4.1.6 As caixas de
gordura e de esgoto

Caixa de gordura fica na lateral
da cozinha, com tamanho
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devem possuir
dimensédo compativel
ao volume de residuos,
devendo estar
localizadas fora da area
de preparacéo e
armazenamento de
alimentos e apresentar
adequado estado de
conservacao e
funcionamento.

adequado, bem tampada,,com
fluxo compativel com a

necessidade de vaz&o para o
esgoto e bem conservada.

Area interna e
externo

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

As areas externas estdo livres de
animais e objetos em desuso e
estdo sempre limpas. Possui
uma estrutura de ferro e telha de
PVC bem conservados. A area
interna atende aos parametros
do item 4.1.7

[luminacdo

4.1.8 A iluminacéo da
area de preparacao
deve proporcionar a

visualizacdo de forma

que as atividades sejam
realizadas sem
comprometer a higiene
e as caracteristicas
sensoriais dos
alimentos. As
luminérias localizadas
sobre a area de
preparacéo dos
alimentos devem ser
apropriadas e estar
protegidas contra
explosdo e quedas
acidentais.

As luminarias estdo com
protecdo contra quedas e
explosdo. Ha luz suficiente para
uma boa visualizagéo e facilitar
a higienizacdo dos ambientes.

InstalacGes elétricas

4.1.9 As instalacdes
elétricas devem estar
embutidas ou
protegidas em
tubulacbes externas e
integras de tal forma a
permitir a higienizacdo
dos ambientes.

As instalagdes estdo em bom
estado de conservagdo com
fiacdo embutida. Possui
lampadas de emergéncia por
todo o estabelecimento. As
tomadas estdo em perfeito
estado de conservagéo.

Ventilagdo

4.1.10 A ventilacdo
deve garantir a
renovacdo do ar e a
manutencdo do
ambiente livre de
fungos, gases, fumaca,
pos, particulas em
suspenséo,
condensacéo de
vapores dentre outros
gue possam
comprometer a
qualidade higiénico-
sanitaria do alimento.
O fluxo de ar ndo deve

Atende especificagdes 4.1.10
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incidir diretamente
sobre os alimentos.

Equipamentos de
ventilagdo

4.1.11 Os
equipamentos e 0s
filtros para
climatizacdo devem
estar conservados. A
limpeza dos
componentes do
sistema de
climatizacéo, a troca de
filtros e a manutencédo
programada e periddica
destes equipamentos
devem ser registradas e
realizadas conforme
legislacdo especifica.

Coifas e exaustores da cozinha e
churrasqueira no saldo séo de
material inox, com filtros
removivel para sugar gordura e
estdo em perfeito estado de
conservagdo. Sdo novos. Ndo ha
registros de manutengdo ainda.

InstalacGes sanitarias
e 0s vestiarios

4.1.12 As instalages
sanitarias e 0s
vestiarios ndo devem se
comunicar diretamente
com a area de
preparacao e
armazenamento de
alimentos ou
refeitorios, devendo ser
mantidos organizados e
em adequado estado de
conservacao. As portas
externas devem ser
dotadas de fechamento
automatico.

Os banheiros e vestiarios estido
fixados fora da area de
manipulagdo de alimentos,
estdo em bom estado de
conservacdo e organizados.

Faltam armarios nos vestiarios

Vestiarios Conforme item 4.1.12 para guardar os pertences dos
funcionarios.
Banheiros Conforme item 4.1.12 Faltam molas automaticas para

as portas dos banheiros.

InstalagOes sanitarias

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

As instalacfes contém
lavatorios, sabonete
antisséptico, papel higiénico,
papel toalha para secar as maos,
lixeiras com pedal e &lcool a 70°
disponivel para cliente e
também funcionérios.

Lavatério exclusivo
para as maos na area
de manipulagéo

4.1.14 Devem existir
lavatérios exclusivos
para a higiene das

Dispde de um lavatorio
exclusivo para os manipuladores
na entrada da cozinha, munido
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maos na area de
manipulacéo, em
posicdes estratégicas
em relacéo ao fluxo de
preparo dos alimentos e
em numero suficiente
de modo a atender toda
a area de preparacéo.
Os lavatorios devem
possuir sabonete
liquido inodoro
antisséptico ou
sabonete liquido
inodoro e produto
antisséptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico
e seguro de secagem
das méos e coletor de
papel, acionado sem
contato manual.

de sabonete antisséptico, papel
toalha para secagem das méos,
lixeira com pedal para o
descarte do papel.

Lavatério exclusivo
para as mdos na area
de manipulagdo

Conforme item 4.1.14

A torneira é de contato manual,
podendo ser substituida por
torneira com acionamento
automatico.

Equipamentos,
moveis e utensilios

4.1.15Os
equipamentos, méveis
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 legislagdo
especifica. Devem ser
mantidos em
adequando estado de
conservacao e ser
resistentes a corrosao e
a repetidas operagdes
de limpeza e
desinfeccéo.

Serdo especificados a seguir

Pias e bancadas da
cozinha /area da
churrasqueira

Conforme 4.1.15

Séo de pedras, lisas e de facil
higienizacéo estdo em perfeitas
condi¢des de uso.

Bancada da cozinha

Conforme item 4.1.15

Bancadas de pedras, lisas e de
facil higienizagdo em bom
estado de conservagéo.

Freezers

Conforme item 4.1.15

Bem conservadas, sem ferrugem
e mantidas nas temperaturas
adequadas.

Refrigeadores

Conforme item 4.1.15

Bem conservadas, sem ferrugem
e mantidas nas temperaturas
adequadas.
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Conforme item 4.1.15

Bem conservado, sem ferrugem
e perfeito estado de

Fogéo N
conservagcao.
Bem conservado, sem ferrugem
Forno Conforme item 4.1.15 e perfeito estado de

conservacao.

Armario p/ produtos
de limpeza

Conforme item 4.1.15

Longe do local de manipulacdo
dos alimentos e em boa
conservacao. Feito de metal
com portas de acrilico.

Palletes

Conforme item 4.1.15

Faltam pallets

Panelas

Conforme item 4.1.15

As panelas sdo de aluminio,

bem conservadas, e contem

quantidades suficiente para
atender demanda do restaurante.

Rechaud

Conforme item 4.1.15

Estdo em bom estado de
conservacdo, tamanho e
quantidades adequadas para
atender demanda.

Talheres,conchas,
facas, pegadores e
bandejas

Conforme item 4.1.15

Estdo bem conservados, sdo
inox e contem quantidades
suficiente para atender demanda
do restaurante.

Jarras

Conforme item 4.1.15

Jarras de vidro e em bom estado

Pratos e refratérias

Conforme item 4.1.15

Pratos de lou¢a sem quebrados,
cor branca. Refratarias de
vidro,aluminio e inox em bom
estado de conservagéo.

Conforme item 4.1.15

Copos de vidro sem avarias

Copos
. Conforme item 4.1.15 De material PVC em t~30m
Téabuas estado de conservagéo
Bebedouro com base para
Conforme item 4.1.15 garrafdo de agua mineral em
Bebedouro

bom estado de conservagéo.

Cortador de legumes

Conforme item 4.1.15

Em bom estado de conservacao
e bem higienizado

Fritadeira

Conforme item 4.1.15

Em perfeito estado de
conservagao

Liquidificador e
espremedor de frutas

Conforme item 4.1.15

Liquidificadores e espremedor
de frutas estdo em bom estado
de conservagdo com cabos
elétricos sem avarias.

Prateleiras inox

Conforme item 4.1.15

Bem conservadas, de facil
higienizacéo e suficiente para
guardar utensilios e
mantimentos.
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Churrasqueira e

Conforme item 4.1.15

De material inox, bem
conservadas e bem higienizadas.

grelha
Balcio/ _ Mater_la_l de_z pecjra, liso, facil
x L Conforme item 4.1.15 higienizacdo e bem
saldo/exposicdo dos
. conservados.
alimentos

Balcdo /salao/ saladas

Conforme item 4.1.15

Material inox, com protecdo de
vidros para evitar contaminagédo
e bem conservada.

Bancada exclusiva
para utensilios de
consumacéo de
alimentos

Conforme item 4.1.15

Material de pedra lisa, facil
higienizagdo e bem
conservados.

Mesas/cadeiras do

Conforme item 4.1.15

Estdo bem conservadas, sdo de
madeira e pléstico e em
quantidades adequadas para

salao atender demanda.
O mdvel é feito de MDF,
Balciio de Conforme item 4.1.15 revestido por material liso e de

atendimento

facil higienizagdo e bem
conservado.

Manutencéo de
equipamentos e
utensilios e
calibracéo ou
medicao.

4.1.16 Devem ser
realizadas manuten¢éo
programada e periddica

dos equipamentos e
utensilios e calibragdo
dos instrumentos ou
equipamentos de
medicéo, mantendo
registro da realizacdo
dessas operagdes.

S&o equipamentos e utensilios
novos, limpos e ainda ndo foi
necessario manutencéo. Por isso
ainda ndo ha cronograma nem
registros de manutengéo.

As superficies dos
equipamentos,
moveis e utensilios

4.1.17 As superficies
dos equipamentos,
moveis e utensilios

utilizados na
preparacéo,
embalagem,
armazenamento,
transporte, distribui¢do

e exposicdo a venda

dos alimentos devem

ser lisas,
impermeaveis, lavaveis
e estar isentas de
rugosidades, frestas e
outras imperfeicoes
que possam
comprometer a
higienizacédo dos
mesmos e serem fontes
de contaminacéo dos
alimentos.

As superficies dos
equipamentos, moveis e
utensilios séo lisas,
impermeaveis, lavaveis e estdo
isentas de rugosidades, frestas e
outras imperfeicoes.
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4.2 HIGIENIZAGCAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.2 Higienizacéo de
instalacoes, Higienizacéo de instalagdes, x x x
- . . ¢ . grenizac alac Nao N&o se Né&o
Critérios avaliados | equipamentos, moveis equipamentos, moveis e Conforme .
P o conforme aplica observado
e utensilios utensilios no restaurante
RDC/216/2004
4.2.1 As instalagdes, 0s
equipamentos, 0s
maveis e os utensilios
devem ser mantidos em
condicdes higiénico-
sanitarias apropriadas.
As operagdes de A higienizacdo € realizada de
Instalagdes, higienizacdo devem ser maneira e frequéncia correta. X
equipamentos, realizadas por Exceto das lixeiras da cozinha.
maveis e os utensilios funcionérios Embora o cozinheiro néo tenha
comprovadamente capacitacdo comprovada.
capacitados e com
frequéncia que garanta
a manutencao dessas
condicGes e minimize o
risco de contaminacédo
do alimento.
Falta higienizag&o das lixeiras
~ da cozinha que serdo citadas em
Instalagdes, - .
- . manejo de residuos. Falta
equipamentos, Conforme item 4.2.1 o« X
L - capacitacdo comprovada do
maveis e os utensilios o .
cozinheiro e atualizacdo do
restante da equipe.
A caixa de gordura fica na
lateral da cozinha, encontra se
. bem tampada e higienizada
4.2.2 As caixas de P glenizadk
semanalmente pelo cozinheiro
gordura devem ser .
A . depois do encerramento do
periodicamente limpas. N . .
. . turno. A operacdo de limpeza é X
Caixa de Gordura O descarte dos residuos . AN
feita pelo cozinheiro, é feita
deve atender ao : .
. S« retirada e descarte dos residuos
disposto em legislacdo
e de gordura, a lavagem com
especifica. . .
detergente e uma espoja que €
descartada logo apos € a
aplicacdo de solugdo com
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hipoclorito de s6dio sem
enxague. ABNT NBR 8160

Atividades de
limpeza e desinfeccdo

4.2.3 As operacdes de
limpeza e, se for o
caso, de desinfec¢do
das instalacdes e
equipamentos, quando
ndo forem realizadas
rotineiramente, devem
ser registradas.

Toda a limpeza e sanitizacdo
sdo realizadas pelos
funcionérios rotineiramente e/ou
periodicamente. Sao utilizados
detergentes e hipoclorito de
sodio.

Higienizacdo da area
de preparacéao
Produtos saneantes e
desinfetantes

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

Diariamente, antes e depois de
cada atividade, rigorosamente.
Sdo utilizados detergentes e
hipoclorito de sddio.

Produtos saneantes e
desinfetantes

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

Os produtos saneantes utilizado
pelo restaurantes sdo
detergentes, desinfetantes,
hipoclorito de sddio e alcool a
70% em gel e liquido para ser
usado com borrifadores. As
proporcdes de diluicdo séo
seguidas de acordo com 0
fabricante. Possuem registro do
MS e permanece na embalagem
original até o termino do
produto para o descarte.Sao
guardados em armario
especificos para produtos de
limpeza.

Utensilios e
equipamentos
utilizados para

higienizacéo das
instalagdes

4.2.6 Os utensilios e
equipamentos
utilizados na

higienizacdo devem ser
préprios para a

Os baldes, vassouras, panos,
esponjas, mangueira e pas sao
guardados em um espago
especifico, longe da cozinha, e
estdo separados daqueles que

atividade e estar

sdo utilizados para higienizacdo
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conservados, limpos e
disponiveis em nimero
suficiente e guardados
em local reservado para
essa finalidade. Os
utensilios utilizados na
higienizacdo de
instalagcdes devem ser
distintos daqueles
usados para
higienizacdo das partes
dos equipamentos e
utensilios que entrem
em contato com o
alimento.

dos utensilios e equipamentos
que entram em contato com 0s
alimentos.

Higienizacédo dos
sanitarios

4.2.7 Os funcionarios
responsaveis pela
atividade de
higienizag&o das
instalacdes sanitérias
devem utilizar
uniformes apropriados
e diferenciados
daqueles utilizados na
manipulagdo de
alimentos.

Os funcionarios que realizam a
higienizagéo das instalagdes
sanitérias usam botas, luvas e
uniforme especifico para
atividade.
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4.3 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

4.3 Controle

Controle integrado de vetores

ol . integrado de vetores e N&o Na&o se x
Critérios avaliados e pragas urbanas no Conforme . Nao
pragas urbanas RDC conforme aplica
216 restaurante observado
4.3.1 A edificacdo, as
instalagdes, os
equipamentos, 0s O estabelecimento possui uma
maveis e 0s utensilios gama de medidas preventivas
devem ser livres de para evitar a atragéo, acesso e
vetores e pragas abrigo dos vetores e pragas
~ urbanas. Deve existir urbanas tais como: portas bem
Ac0es de controle de . ~ L
um conjunto de agbes | vedada, telas protetoras, higiene
vetores e pragas . . . X
eficazes e continuas de | adequada de todos os ambientes
urbanas i o .
controle de vetores e e utiliza dedetizag&o preventiva
pragas urbanas, com o mensal para eliminar qualquer
objetivo de impedir a risco. Na area externa a
atracdo, o abrigo, o dedetizacdo vai além dos limites
acesso e ou do estabelecimento.
proliferacdo dos
mesmaos.
4.3.2 Quando as
medidas de prevencgéo
ad_otadas néo forem A dedetizacdo quimica faz parte
eficazes, o controle : .
-~ das medidas preventivas do
quimico deve ser . 2o
estabelecimento. E feita
empregado e executado
I mensalmente por empresa
Controle quimico por empresa o o X
- especializada com certificado de
especializada, x x
s comprovacdo da acdo. Os
conforme legislacéo x g
o produtos sdo certificados pelo
especifica, com MS
produtos desinfetantes '
regularizados pelo
Ministério da Saude
4.3.3 Quando da Para a realizacéo da dedetizacdo
aplicacéo do controle os funcionarios fazem a
Procedimentos de quimico, a empresa protecdo de todos equipamentos
higienizacéo pré e especializada deve e utensilios com plasticos. Apos X

pos-dedetizagdo

estabelecer
procedimentos pré e
pos-tratamento a fim de

dedetizacéo e periodo de efeito
do produto é retirada a protecdo
e realizada higienizacdo de
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evitar a contaminagéo
dos alimentos,
equipamentos e
utensilios. Quando
aplicavel, os
equipamentos e 0s
utensilios, antes de
serem reutilizados,
devem ser higienizados
para a remocéao dos
residuos de produtos
desinfetantes.

todas as areas, equipamentos
moveis e utensilios para evitar
contaminagdo quimica dos
alimentos.

ABASTECIMENTO DE AGUA

Critérios avaliados

4.4 Abastecimento de
dgua RDC216/2004

Abastecimento de agua no
restaurante

Conforme

Nao
conforme

N&o se
aplica

Nao
observado

Abastecimento de
agua

"4.4.1 Deve ser utilizada
somente 4gua potavel
para manipulagdo de

alimentos. Quando
utilizada solucéo
alternativa de

abastecimento de agua, a
potabilidade deve ser

atestada semestralmente

mediante laudos
laboratoriais, sem
prejuizo de outras
exigéncias previstas em
legislac¢&o especifica.

O abastecimento de agua é
diretamente da CAESB.
Potavel.

Gelo

4.4.2 O gelo para
utilizacdo em alimentos
deve ser fabricado a
partir de 4gua potavel,
mantido em condi¢éo
higiénico-sanitaria que
evite sua contaminacéo.

O estabelecimento faz uso de
gelo adquirido de outra
empresa.

Vapor

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
contaminacdo.

Atende item 4.4.3, utiliza 4gua
potavel para coccdo dos
legumes a vapor.

Edificacdo do
reservatorio de gua

4.4.4 O reservatorio de
agua deve ser edificado e
ou revestido de materiais
gue ndo comprometam a

qualidade da agua,
conforme legislacdo

Néo dispde de caixa d” agua
fixa , utiliza 4gua diretamente
da rede da CAESB. Possui
reservatorio reserva que se

encontra em condi¢des
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especifica. Deve estar
livre de rachaduras,
vazamentos, infiltracGes,
descascamentos dentre
outros defeitos e em
adequado estado de
higiene e conservagao,
devendo estar
devidamente tampado. O
reservatério de agua deve
ser higienizado, em um
intervalo maximo de seis
meses, devendo ser

inadequadas de uso. Encontra
se com sujidades e sem tampa.

operagao.

mantidos registros da

4.5 MANEJO DOS RESIDUOS

estocados em local
fechado e isolado
da &rea de

Sdo vedados em sacos
de lixo e colocado em

local especifico, fora da

ol 4.5 Manejo dos . . ~ ~ ~
Critérios . ] Manejo dos residuos Nao N&o se N&o
) residuos RDC/ Conforme :
avaliados no restaurante conforme | aplica | observado
216/2004
4510 O estabelecimento
estabelecimento dispde de lixeiras em
deve dispor de todas as areas, sendo
recipientes que as da area da
identificados e churrasqueira ndo tém
Lixeiras para lixo | integros, de facil pedal nem tampas X
Seco e organico higienizacéo e adequadas. Necessitam
transporte, em ser substituidas. Todas
ndmero e sdo de pléastico
capacidade resistente e tamanhos de
suficientes para 80 litros de capacidade
conter os residuos. aproximadamente.
4.5.2 Os coletores . «
o Na area de preparacao
utilizados para .
e dos alimentos o
deposicédo dos . N
. . estabelecimento dispde
residuos das areas L
. . < de lixeiras com tampa e
Lixeiras da area de preparacéo e .
« pedal, munidas de sacos
de preparacdo de | armazenamento de L X x X
. . plasticos e ndo sao
alimentos. alimentos devem AN
higienizadas
ser dotados de
. adequadamente, nem
tampas acionadas o ;
diariamente e nem apos
sem contato . i
retirada do lixo.
manual.
4.5.3 Os residuos Os residuos sdo
devem ser separados e sdo
frequentemente retirados dos coletores
Descarte do lixo coletados e sempre gque necessario. X
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preparacao e

a evitar focos de
contaminacéo e
atracéo de vetores
pragas urbanas.

area de manipulacéo

armazenamento dos | para o descarte, sendo
alimentos, de forma reservados na area

externa parao

recolhimento publico.
e

4.6 MANIPULADORES
Critérios avaliados 4.6 Manipuladores Manipuladores no Conforme Nao Néq se Nao
RDC/ 216 /2004 restaurante conforme aplica | observado
O estabelecimento tem
4.6.1 O controle da saude | registros atestando a sadde
Avaliacdo/ atestado | dos manipuladores deve e integridade fisica dos
de saude dos ser registrado e realizado funcionarios. Obs: (Ndo X
funcénarios de acordo com a tive acesso a esses
legislacéo especifica. documentos para
comprovagéo)
4.6.2 Os manipuladores
que apresentarem lesdes
€ ou sintomas de
enfermidades que N&o foi identificado
possam comprometer a nenhum funcionario com
Saude dos qualidade higiénico- lesbes ou doente no
funcionarios sanitaria dos alimentos estabelecimento. Todos
devem ser afastados da estdo em bom estado de
atividade de preparagéo salde.
de alimentos enquanto
persistirem essas
condicdes de saude.
4.6.3 Os manipuladores
devem ter asseio pessoal,
apresentando-se com
uniformes compativeis a
atividade, conservadose | Os funcionarios de modo
limpos. Os uniformes geral estdo sempre limpos,
devem ser trocados, no utilizando uniformes
Higiene dos minimo, diariamente e adequados e limpos para
funcionarios e dos usados exclusivamente atividades especificas, sao X
uniformes

nas dependéncias
internas do
estabelecimento. As
roupas e os objetos
pessoais devem ser
guardados em local
especifico e reservado

para esse fim.

levados diariamente para
serem lavados e passados.
As roupas e objetos sdo
guardados no vestiario.
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Lavagem das méo
dos manipuladores

4.6.4 Os manipuladores
devem lavar
cuidadosamente as maos
ao chegar ao trabalho,
antes e ap6s manipular
alimentos, apés qualquer
interrupcdo do servico,
apos tocar materiais
contaminados, ap6s usar
0S sanitarios e sempre
que se fizer necessario.
Devem ser afixados
cartazes de orientacéo
aos manipuladores sobre
a correta lavagem e
antisepsia das méos e
demais habitos de
higiene, em locais de
facil visualizagdo,
inclusive nas instalagdes
sanitarias e lavatérios.

Apesar de ndo ter
orientacdes afixadas de
como lavar as méos
corretamente, 0s
manipuladores fazem a
lavagem e antissepsia
correta.

Lavagem das méo
dos manipuladores

Conforme item 4.6.4

Faltam as orientacGes de
como lavar as maos passo
a passo (cartazes afixados)

Comportamento
dos manipuladorse

4.6.5 Os manipuladores
ndo 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.

Atendem as especifica¢des
do item 4,6.5

Comportamento
dos manipuladorse

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
manipulagéo, devem ser
retirados todos os objetos
de adorno pessoal e a
maquiagem.

Atendem as especificacles
do item 4.6.6

Capacitacdo dos
manipuladores

4.6.7 Os manipuladores
de alimentos devem ser
supervisionados e
capacitados
periodicamente em
higiene pessoal, em
manipulagdo higiénica
dos alimentos e em
doencas transmitidas por
alimentos. A capacitacdo

Falta capacitacdo dos
funciondrios nas areas
obrigatdrias pela RDC 216
/2004
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deve ser comprovada
mediante documentacao.

Visitantes

4.6.8 Os visitantes
devem cumprir 0s
requisitos de higiene e de
salide estabelecidos para
0s manipuladores.

O estabelecimento dispde
de uniformes, botas e
toucas extras para
visitantes e sdo orientados
pelos proprietarios como
proceder durante uma

visita.

"4.7 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS”

Critérios
avaliados

4.7 Matérias-primas,
ingredientes e embalagens
RDC/216/2004

Matérias-primas,
ingredientes e
embalagens no
restaurante

Conforme

Nao
conforme

Nao se
aplica

Néao
observado

Avaliacdo e
selecdo dos
fornecedores

4.7.1 Os servigos de
alimentacdo devem especificar
0s critérios para avaliacdo e
selecdo dos fornecedores de
matérias-primas, ingredientes
e embalagens. O transporte
desses insumos deve ser
realizado em condicGes
adequadas de higiene e
conservacao.

Os proprietérios do
estabelecimento
avaliam e selecionam
as matérias-primas e
embalagens ainda no
mercado, no ato da
compra dos mesmos. E
o transporte é feito pelo
proprietario em
condic@es higiénicas
adequadas.
Normalmente os
mantimentos secos sdo
transportados em
caixas de papelao,
hortifruti em sacolas
plasticas e 0s
congelados ou
refrigerados em caixas
térmicas.

Recepgdo das
matérias-primas,
ingredientes e
embalagens

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.

Na recepc¢éo das
matérias-primas,
ingredientes e
embalagens o
cozinheiro separa 0s
produtos por area de
preparacéo no balcdo
de recepcdo e
encaminha para
higienizacéo se for o
caso. Os produtos de
hortifruti sdo
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encaminhados para
higienizacdo na
bancada de pré preparo,
0s produtos secos e hdo
pereciveis vao para
prateleira inox e 0s
frios e congelados para
refrigeradores e
freezers.

Inspecéo e
aprovacao das
matérias-primas,
0s ingredientes e
as embalagens na
recepcédo

4.7.3 As matérias-primas, 0s
ingredientes e as embalagens
devem ser submetidos a
inspecdo e aprovados na
recepgdo. As embalagens
primérias das matérias-primas
e dos ingredientes devem estar
integras. A temperatura das
matérias-primas e ingredientes
que necessitem de condiges
especiais de conservacdo deve
ser verificada nas etapas de
recepcao e de armazenamento.

N&o se aplica. Tendo
em vista que as
matérias-primas 0s
ingredientes e as
embalagens séo
selecionadas e as datas
de validades
averiguadas
diariamente, ainda no
local da compra.

Das mateérias-
primas, dos
ingredientes ou
das embalagens
reprovados ou
com prazos de
validade
vencidos.

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
destinacdo final dos mesmos.

N&o se aplica. Tendo
em vista que as
matérias-primas os
ingredientes e as
embalagens séo
selecionadas e as datas
de validades
averiguadas no ato da
compra, diariamente,
ainda no local da
compra.

Matérias primas

4.7.5 As matérias-primas, 0s
ingredientes e as embalagens
devem ser armazenados em
local limpo e organizado, de
forma a garantir protecéo
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 indicacdo
do prazo de validade, deve ser
observada a ordem de entrada
dos mesmos.

As matérias primas,os
ingredientes e as
embalagens séo
armazenados em
prateleiras inox,

material liso, lavavel
com espaco adequado
para ventilacdo e
limpeza. Quando
necessario em
refrigeradores e
freezers. Néo é
necessario
identificacdo, tendo em
vista que toda matéria-
prima e ingredientes
sdo comprados
diariamente. Obs: 0
que ndo for utilizado
em sua totalidade é
mantido em sua
embalagem original
para uso posterior.

Armazenamento
das matérias-

4.7.6 As matérias-primas, 0s
ingredientes e as embalagens

As matérias primas,os
ingredientes e as
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primas, devem ser armazenados sobre embalagens séo
ingredientes e paletes, estrados e ou armazenados em
embalagens prateleiras, respeitando-se o prateleiras inox,
espagcamento minimo material liso, lavavel
necessario para garantir com espaco adequado
adequada ventilacdo, limpeza para ventilacdo e
e, quando for o caso, limpeza. Obs: Faltam
desinfecc¢do do local. Os os pallets para
paletes, estrados e ou armazenar as bebidas,
prateleiras devem ser de conforme citado no
material liso, resistente, item 4.1.15.
impermeavel e lavavel.
4.8 PREPARACAO DO ALIMENTO
ol . . Preparacéo do ~ ~ ~
Critérios 4.8 Preparacéo do alimento aIi[:nem(:;o no Conforme N&o N&o se N&o
avaliados RDC/216/2004 conforme aplica observado
restaurante
Antes do uso das
materias primas, dos
ingredientes e
embalagens é feita a
verificacdo da
- . integridade e higiene
. 4.8.1 As matérias-primas, 0s 9 g
CondicGes . . das embalagens (latas e
o ingredientes e as embalagens
higiénicas das o ~ pouch), dos
- . utilizados para preparacéo do X
matérias-primas e . . equipamentos e
alimento devem estar em condicGes L x X
embalagens para R . utensilios que entrardo
~ higiénico-sanitéarias adequadas e em
preparagdo dos . o em contato com o
. conformidade com a legislacéo . A
alimentos. i alimento e higienizacéo
especifica.
dos mesmos entre
manipulagdo de
diferentes géneros de
alimentos, como carnes
e verduras para evitar
contaminacdo cruzada.
O estabelecimento
. dispbe da quantidade
uantidade de . L.
Q S 4.8.2 O quantitativo de suficiente de
funcionarios, L - L L
. funcionarios, equipamentos, moveis funcionarios,
equipamentos, PR L . -
moveis e e ou utensilios disponiveis devem equipamentos, moveis X
o ser compativeis com volume, e utensilios para
utensilios x S . S .
atividades e diversidade e complexidade das realiza¢do dos servigos
preparacgdes alimenticias. e atendimento da
demandas.
demanda do restaurante
e dos clientes.
Medidas para 4.8.3 Durante a preparagdo dos Os Manipuladores
evitar a alimentos, devem ser adotadas lavam as méos e X
contaminacdo medidas a fim de minimizar o risco | utensilios antes, entre
cruzada de contaminacdo cruzada. Deve-se | e depois do preparo dos
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evitar o contato direto ou indireto
entre alimentos crus, semi-
preparados e prontos para o
consumo.

alimentos para evitar a
contaminacdo cruzada.
Evita o contato entre
alimentos crus, semi-
preparados e
prontos.Também sdo
utilizadas bancadas
especificas para
hortifruti e carnes.

Requisitos para
manipular
alimentos crus

4.8.4 Os funcionarios que
manipulam alimentos crus devem
realizar a lavagem e a antissepsia

das méos antes de manusear
alimentos preparados.

A saladeira é a
responsavel para a
manipulagio dos
alimentos crus e
cumpre requisitos de
lavagem e antissepsia
das méos.

Controle dos
alimentos
pereciveis sob
temperatura
ambiente

4.8.5 As matérias-primas e 0s
ingredientes caracterizados como
produtos pereciveis devem ser
expostos a temperatura ambiente
somente pelo tempo minimo
necessario para a preparacgao do
alimento, a fim de ndo
comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado.

Os produtos pereciveis
s80 expostos a
temperatura ambiente
somente durante o
periodo de preparo.

Requisitos para
acondicionar
alimentos que néo
foram utilizados
na sua totalidade

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 informacdes: designacéo
do produto, data de fracionamento e
prazo de validade apds a abertura
ou retirada da embalagem original.

Quando ha sobras de
matérias-primas e
ingredientes sdo
guardados na
embalagem original.
Normalmente séo
utilizados na sua
totalidade.

Higienizacéo no
pré-preparo

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

As matérias-primas,
ingredientes e as
embalagens séo

higienizadas de acordo
com a necessidade de
cada produto antes do
preparo. Para hortifruti
sdo utilizados lavagem,
desinfeccdo com
hipoclorito de Na e em
seguida o enxague
assim gue chegam do
mercado.

Tratamento
térmico

4.8.8 O tratamento térmico deve
garantir que todas as partes do
alimento atinjam a temperatura de,
no minimo, 70°C (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.

Nao observado
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Controle da
temperatura e
tempo para o

tratamento

térmico dos
alimentos.

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

Nao observado

Controle dos
6leos e gorduras
para frituras

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 o0 6leo e
a gordura utilizados ndo constituam
uma fonte de contaminacéo quimica
do alimento preparado.

O controle dos dleos e
gorduras do
estabelecimento é feito
por Monitor de Oleos e
gordura 3M. Sdo fitas
medidoras que avalia a
degradacdo da gordura
medindo a
concentracdo dos
acidos graxos livres.
Esse método ¢é utilizado
devido a facilidade de
uso das fitas. Basta
mergulhar no 6leo e
verificar as cores da
linhas na fita de acordo
com a recomendacao
do fabricante.

Da utilizagdo e
substituicdo dos
6leos e gorduras

4.8.11 Os 6leos e gorduras
utilizados devem ser aquecidos a
temperaturas nao superiores a
180°C (cento e oitenta graus
Celsius), sendo substituidos
imediatamente sempre que houver
alteragdo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou
sensoriais, tais como aroma e sabor,
e formacéo intensa de espuma e
fumaca.

Os 0leos de fritura do
restaurante sao
mantidos nas
temperaturas
adequadas e
descartados sempre que
apresentam mudangas
na cor, sabor, aroma e
outras caracteristicas
gue possam
comprometer a
qualidade dos
alimentos. Essas
observacdes sdo feitas
por meio de fitas de
monitoramento dos
6leos.

Descongelamento

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 0s casos em que 0
fabricante do alimento recomenda
que 0 mesmo seja submetido ao
tratamento térmico ainda
congelado, devendo ser seguidas as
orientacdes constantes da
rotulagem.

O descongelamento é
realizado sempre em
refrigeradores.

Condicdes para
descongelamento

4.8.13 O descongelamento deve ser

conduzido de forma a evitar que as

areas superficiais dos alimentos se
mantenham em condi¢des
favoraveis a multiplicacdo

Sdo descongelados
apenas em
refrigeradores a
temperatura inferior a
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microbiana. O descongelamento
deve ser efetuado em condicdes de
refrigeracdo a temperatura inferior a
5°C (cinco graus Celsius) ou em
forno de micro-ondas quando o
alimento for submetido
imediatamente a coccdo.

5°C. N&o utilizam
micro-ondas.

Controle do
descongelamento
dos alimentos

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

Normalmente os
alimentos
descongelados sdo
utilizados na sua
totalidade.Quando ha
sobras sdo mantidos
sob refrigeracdo em
suas embalagens
originais para uso
posterior.

Controle do
tempo e
temperatura dos
alimentos apds
coccao.

4.8.15 Apds serem submetidos a
cocgao, os alimentos preparados
devem ser mantidos em condicGes
de tempo e de temperatura que nao
favoregcam a multiplicagdo
microbiana. Para conservacao a
guente, os alimentos devem ser
submetidos & 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.

Faltam termdmetros
para o controle do
tempo e temperatura
p6s-coccao dos
alimentos.

Controle do
processo de
resfriamento dos
alimentos
preparados.

4.8.16 O processo de resfriamento
de um alimento preparado deve ser
realizado de forma a minimizar o
risco de contaminacéo 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).

O processo de
resfriamento é
realizado apenas para
sobras de carnes. S&o
mantidas sob
refrigeracdo inferior a
5°C. e séo utilizadas no
dia seguinte. Atende as
especificagfes do item
4.8. 16

Contole de prazos
e temperaturas
para alimentos

prontos.

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
4°C (quatro graus Celsius) e
inferiores a 5°C (cinco graus
Celsius), 0 prazo maximo de

Apenas as sobras de
carnes sdo aproveitadas
para o dia seguinte e
sdo mantidas em
temperaturas inferior a
5°¢ C. Temperaturas
programadas no
préprio refrigerador.
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consumo deve ser reduzido, de
forma a garantir as condigdes
higiénico-sanitarias do alimento
preparado.

Armazenamento
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 informacdes: designacao,
data de preparo e prazo de validade.
A temperatura de armazenamento
deve ser regularmente monitorada e
registrada.

Apenas as sobras de
carnes sdo aproveitadas
para o dia seguinte. Sdo

mantidas em
temperaturas inferior a
5° C. e devidamente
identificados com
designacdo data de
preparo e validade.

Higienizacéo dos
alimentos crus

"4.8.19 Quando aplicavel, os
alimentos a serem consumidos crus
devem ser submetidos a processo
de higienizagéo a
fim de reduzir a contaminacédo
superficial. Os produtos utilizados
na higienizac&o dos alimentos
devem estar regularizados no 6rgéo
competente do Ministério da Saude
e serem aplicados de forma a evitar
a presenca de residuos no alimento
preparado. "

Os alimentos
preparados e
cosumidos crus séo
higienizados com
lavagem, desinfec¢éo
com hipoclorito de NA
e enxague em agua
corrente. Os produtos
sdo regularizado pelo
MS.

Controle e
garantia da
qualidade dos
alimentos
preparados

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

Nao observado. Sem
resposta concreta.
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4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

Armazenamento e

cl 4.9 Armazenamento e transporte x x Né&o
Criterios do alimento preparado transporte do Conforme Nao Nao se observado
avaliados RDC/216/2004 alimento preparado conforme aplica
no restaurante
4.9.1 Os alimentos preparados
Alimentos mantidos na area de
preparados e armazenamento ou aguardando o Né&o se aplica, tendo
mantidos na drea | transporte devem estar identificados em vista que 0s
de e protegidos contra contaminantes. alimentos preparados X
armazenamento Na identificacdo deve constar, no sdo consumidos logo
ou aguardando minimo, a designacdo do produto, a | apds serem preparados.
transporte. data de preparo e o0 prazo de
validade.
4.9.2 O armazenamento e 0
Controle de transporte do alimento preparado,
tempo e da distribuicdo até a entrega ao Niio se aplica, tendo
temperatura dos consumo, deve ocorrer em .
; o em vista que 0s
alimentos condicBes de tempo e temperatura .
~ alimentos preparados X
preparados da que ndo comprometam sua ~ .
I . o o séo consumidos logo
distribuicdo até qualidade higiénico-sanitéria. A .
. apds serem preparados.
entrega para temperatura do alimento preparado
cosumo. deve ser monitorada durante essas
etapas.
4.9.3 Os meios de transporte do
alimento preparado devem ser x .
S Néo se aplica, tendo
higienizados, sendo adotadas .
Transporte do . ; . em vista que o0s
. medidas a fim de garantir a .
alimento P alimentos preparados
auséncia de vetores e pragas x . X
preparado sdo consumidos no

urbanas. Os veiculos devem ser
dotados de cobertura para protecéo
da carga, ndo devendo transportar
outras cargas que comprometam a

préprio
estabelecimento.
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qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado.

4.10 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

Exposi¢do ao consumo

Critérios 4.10 Exposi¢éo ao consumo do : Néo Né&o se Né&o
avaliados alimento preparado RDC/216/2004 do alimento preparado | Conforme conforme aplica observado
prep no restaurante P
. - . A drea do saldo é
4.10.1 As areas de exposicao do alimento izada. li
preparado e de consumagéo ou refeitério | ©'8an'zaca, limpae
devem ser mantidas organizadas e em dispde de
Area de adequadas condigdes higiénico- equipamentos, moveis X
exposicao de sanitarias. Os equipamentos, moéveis e e utensilios suficiente
alimento utgnsnlos dlspon|ve[s nessas areas para atender demanda
~ devem ser compativeis com as e estio bem
atividades, em namero suficiente e em q
adequado estado de conservagéo. conservados.
4.10.2 Os manipuladores devem adotar .
. L - Os manipuladores
Conduta dos | procedimentos que minimizem o risco de atendem as
manipulador | contaminagdo dos alimentos preparados e~ . X
. . . x especificagdes do item
es por meio da antissepsia das méos e pelo 4102
uso de utensilios ou luvas descartaveis. e
Os equipamentos de
exposicao dos alimentos
4.10.3 Os equipamentos necessarios a preparados sdo
Temperatura - x L - . .
dos exposicao ou distribuicdo de alimentos dimensionados
equipamento preparados sob temperaturas controladas, adequadamente, estdo
d gde devem ser devidamente dimensionados, e sempre limpos e em X
C estar em adequado estado de higiene, perfeita conservagéo.
exposi¢ao N .
dos conservacgao em funcionamento. A Para manter a
. temperatura desses equipamentos deve temperatura ideal sdo
alimentos

ser regularmente monitorada.

utilizados fogareiros a
alcool e rechauds no
banho maria.
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Barreiras de
protecdo das
bancadas de

4.10.4 O equipamento de exposicéo do
alimento preparado na area de
consumacéo deve dispor de barreiras de
protecdo que previnam a contaminacédo

Falta barreira de protecéo
dos alimentos na bancada

responsaveis pelas atividades.
Devem ser aprovados, datados e
assinados pelo responsavel do
estabelecimento.

atividade, onde aplicar,
materiais necessario, de
apoio, como realizar, a
frequéncia e outros, de

acordo com a necessidade
do estabelecimento. Falta
organizar todos os POPs,
aprovar, datar, assinar e
anexa-los no manual de

exposicao do P o X
- do mesmo em decorréncia da de exposicéo.
alimento L N i
proximidade ou da acdo do consumidor e
preparados
de outras fontes.
Os utensilios para
. . 4.10.5 Os utensilios utilizados na consumacao durante a
Disposicéo ~ . . - .
40s consumacéo do alimento, tais como exposicao dos alimentos
e pratos, copos, talheres, devem ser séo colocados em
utensilios L . RN
descartaveis ou, quando feitos de bancada exclusiva a X
para A . : . S .
C material ndo descartavel, devidamente disposi¢do do cliente, em
refeicbes no S o
x higienizados, sendo armazenados em lugar estratégico ao lado
saldo - o M
local protegido. do balcéo de distribuicéo
dos alimentos.
4.10.6 Os ornamentos e plantas . .
. _— . . x No estabelecimento so
Disposicdo localizados na area de consumacéo ou .
. S o séo utilizados quadros
de objetos de | refeitdrio ndo devem constituir fonte de - N X
~ S . decorativos. Estéo
decoracdo contaminagdo para os alimentos .
conforme item 4.10.6
preparados
4.10.7 A area do servigo de alimentacao
onde se realiza a atividade de - .
. S ~ O caixa fica na area
recebimento de dinheiro, cartfes e outros < .
P . o externa do saldo, na saida
Area do meios utilizados para o pagamento de
: do restaurante, com X
caixa despesas, deve ser reservada. Os - ;
FUNCIONATi L funcdo exclusiva da
uncionarios responsaveis por essa o
o x . proprietaria.
atividade ndo devem manipular
alimentos preparados, embalados ou néo.
411 DOCUMENTACAO E REGISTRO
Critérios 4.11 Documentacao e registro Documentacao e registro Conforme Nao Nao se obs,e\zlf\?a do
avaliados RDC/216/2004 no restaurante conforme aplica
4.11.1 Os servigos de alimentacdo Tem o Manual de Boas
devem dispor de Manual de Boas . )
- . Praticas e POPs. Esta
Préticas e de Procedimentos . A
L . disponivel a Vigilancia
Manual de Boas | Operacionais Padronizados. Esses L
o I Sanitaria. Falta X
Préticas e POPS | documentos devem estar acessiveis . S
. . disponibilizagdo do MBP e
aos funcionérios envolvidos e .
. PRI . s POPs para a equipe de
disponiveis a autoridade sanitéria,
: trabalho.
quando requerido.
Embora o conteido dos
POPs esteja descrito no
Manual de Bos Préticas,
ndo existe uma sequéncia
4.11.2 Os POP devem conter as logica em formato de
A ~ . POPs. N&o existe uma
instrugBes sequenciais das A .
4 N organizacdo sequencial
operac0es e a frequéncia de - o
x e especificando o objetivo,
execucao, especificando o nome, o .
POPs x guem deve realizar a
S . cargo e ou a fungdo dos X
obrigatorios
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Boas Praticas de forma
correta.

Registros

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

N&o sdo feitos registros
porqué ndo ha guarda de
alimentos preparados no

restaurante por longos
periodos. No maximo de
um dia para o outro, no
caso de sobras de carnes.

Devidamente identificadas.

Implementacéo
dos POPs
obrigatorios

"4.11.4 Os servigos de alimentacéo
devem implementar Procedimentos
Operacionais Padronizados
relacionados aos seguintes itens:
a) Higienizacgdo de instalacdes,
equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e
pragas urbanas;

c) Higienizagao do reservatorio;
d) Higiene e satde dos
manipuladores.”

Os POPs obrigatérios
estdo implementados.
Apenas o POP de
higienizagdo do
reservatdrio de agua nao é
seguido pela equipe. Nao
fazem a limpeza e
desinfec¢éo conforme
anteriormente citado no
item 4.4.4. Obs: Falta
organizagédo dos POPS.
Citadas no item 4.11.2

POP para
higienizag&o das
instalagdes,
equipamentos e
moveis

4.11.5 Os POP referentes as
operacOes de higienizacdo de
instalacdes, equipamentos e méveis
devem conter as seguintes
informagdes: natureza da superficie
a ser higienizada, método de
higienizagéo, principio ativo
selecionado e sua concentracéo,
tempo de contato dos agentes
quimicos e ou fisicos utilizados na
operacéo de higienizacéo,
temperatura e outras informacoes
que se fizerem necessérias. Quando
aplicavel, os POP devem
contemplar a operagdo de desmonte
dos equipamentos.

Segue especificacdes do
item 4.11.5 Contém todas
as informagdes citadas.

POP do controle
integrado de
vetores pragas
urbanas

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 atragéo, o
abrigo, o acesso e ou a proliferacéo
de vetores e pragas urbanas. No
caso da adocéo de controle
quimico, o estabelecimento deve
apresentar comprovante de
execucdo de servico fornecido pela
empresa especializada contratada,
contendo as informac6es
estabelecidas em legislagéo
sanitaria especifica.

Além medidas preventivas
e corretivas, o controle
quimico é realizado
mensalmente e tem
registro da execugdo de
servigo. Os produtos
utilizados atendem
legislacdo sanitaria.

POP para
hienizacéo do
reservatorio de

agua

4.11.7 Os POP referentes a
higienizacdo do reservatério devem
especificar as informac6es
constantes do item 4.11.5, mesmo
quando realizada por empresa
terceirizada e, neste caso, deve ser

Segue especificacBes do
item 4.11.5 com excecao
da higienizacéo da caixa
d“agua reserva, nao
conformidade citada no
item 4.4.4
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apresentado o certificado de
execucdo do servigo.

POP da higiene
e salide dos

4.11.8 Os POP relacionados a
higiene e satide dos manipuladores
devem contemplar as etapas, a
freqliéncia e os principios ativos
usados na lavagem e anti-sepsia das
méos dos manipuladores, assim
como as medidas adotadas nos
casos em que 0s manipuladores
apresentem lesdo nas maos,
sintomas de enfermidade ou
suspeita de problema de sadde que
possa comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

O POP esté descrito no
manual, atentde todas as
especificagdes com
exce¢do do cronograma de
capacitacdo em higiene e
satde dos manipuladores

. Deve-se especificar 0os exames aos como Citado no item 4.6.7. X
manipuladores . . O estabelecimento tem
quais os manipuladores de . ,
. x . registros atestando a salde
alimentos séo submetidos, bem ; - o
A e integridade fisica dos
como a periodicidade de sua L2 ik
~ funcionarios. Obs: (Néo
execucgdo. O programa de - L
e ; foi permitido acesso a
capacitacdo dos manipuladores em
o . esses documentos)
higiene deve ser descrito, sendo
determinada a carga horaria, o
conteido programatico e a
freqliéncia de sua realizagéo,
mantendo-se em arquivo 0s
registros da participacdo nominal
dos funcionarios.
4.12. RESPONSABILIDADE
Responsabilidade 4.12 Responsabilidade Responsabilidade no Conforme Nao Nao se Nao
P RDC216/2004 restaurante conforme aplica | observado
4.12.1. O responsavel pelas
atividades de manipulacéo dos S
. P O cozinheiro é 0
. alimentos deve ser o proprietario o ]
Responsavel pela ou funcionario desianado funcionario responsavel
manipulagdo dos - S19 ' pela manipulacéo dos X
. devidamente capacitado, sem . N
alimentos - ; alimentos. N&o tem
prejuizo dos casos onde ha o
- capacitagdo comprovada.
previsdo legal para
responsabilidade técnica.
"O cozinheiro é o
"4.12.2. O responsavel pelas funcionario responsavel
atividades de manipulacéo dos pela manipulacéo dos
alimentos deve ser alimentos. N&o tem
comprovadamente submetido a capacitacdo comprovada
curso de capacitacdo, abordando, nas &reas exigidas pela
Responsavel pela no minimo, os seguintes temas: RDC 216/2004 nos
manipulacdo dos a) Contaminantes alimentares; temas: a) Contaminantes X
alimentos b) Doengas transmitidas por alimentares;

alimentos;
¢) Manipulagéo higiénica dos
alimentos;
d) Boas Praticas.

b) Doengas transmitidas
por alimentos;
¢) Manipulacéo higiénica
dos alimentos;
d) Boas Praticas.
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APENDICE B — REGISTROS DAS NAO CONFORMIDADES

A seguir serdo demonstradas as ndo conformidades que foram fotografadas, as demais
sdo referentes as capacitacdes, falta de cartaz informativo para lavagem das maos, POPS,
Manual de Boas Praticas, termémetros, pallets, higienizacdo das lixeiras e caixa d’agua, compra

de armérios para vestiarios e molas automaticas para as portas dos banheiros.

Substituir torneira e afixar cartaz

Fonte: Dados primarios, 2019.

Fixar corrimdo e pintar as paredes

Fonte: Dados primarios, 2019.



Higienizagdo da caixa d’agua reserva

Fonte: Dados primarios, 2019.

Substituicdo da grelha

Fonte: Dados primarios, 2019.
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Comprar lixeiras com tampa

Fonte: Dados primarios, 2019.

Fixar barreira de protecdo dos alimentos

Fonte: Dados primarios, 2019.
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