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RESUMO

Foram pesquisadas 10 Unidades de Alimentacdo e Nutricdo localizados na
Esplanada dos Ministérios em Brasilia-DF com o objetivo de avaliar as boas
praticas de producdo em consonancia com a RDC 216/2004 - Anvisa.
Como instrumento de avaliacdo foi utilizada lista de verificagdo elaborada em
consonancia com a legislacao vigente. Os resultados encontrados a partir da analise
dos dados coletados permitem concluir que; nenhuma das Unidades de Alimentacao
e Nutricdo pesquisadas possuem as Boas Praticas implementadas, ndo estando em
conformidade com Resolucdo 216/04 ANVISA. Os principais pontos criticos
encontrados foram: a auséncia dos quatro procedimentos operacionais
documentados e registrados em 100% das unidades, deficiéncia de treinamento dos
manipuladores de alimentos, o desrespeito ao binbmio tempo/temperatura em todas
as fases de producdo, desde da aquisicdo da matéria prima até a exposi¢cdo do
produto final. O manual de boas praticas apresentado pelas Unidades de
alimentagéo e nutricdo nao retratam a realidade local e ndo podem ser utilizados
para nortear planejamentos que visam a qualidade nutricional e sanitaria dos
alimentos produzidos, sendo “documentos de gaveta”.

Palavras-chave:
1. Boas Préticas de Fabricagcédo 2. Unidade de Alimentacdo e Nutricao

3. Procedimentos Operacionais.



ABSTRACT

Had been searched 10 Units of Feeding and Nutrition located in the Esplanade of the
Ministries in Brasilia-DF with the objective to evaluate good the practical ones of
production in accord with the 216/2004 RDC - Anvisa. As evaluation instrument was
used check-list elaborated in accord with the current law. The results found from the
analysis of the collected data allow to conclude that: None of the Units of searched
Feeding and Nutrition possess Good the Practical ones implemented, not being in
compliance with Resolution 216/04 ANVISA - being the main critical points the
absence of the four operational procedures registered and registered in 100% of the
units, deficiency of training of the food manipulators, the dual time/temperature is
disrespected in all the production phases, since acquisition of the substance cousin
tie the exposition of the end item. The manual of good praticas presented by the
Units of feeding and nutrition do not portray the reality local and they cannot be used
to guide planejamentos that they aim at the nutricional and sanitary quality of
produced foods, being "drawer documents”.

Word-key:

1.Good Practical of Manufacture 2. Unit of Feeding and Nutrition 3. Operational
Procedures.
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1. INTRODUCAO

Alimentos produzidos em condi¢cdes higiénico-sanitarias
inadequadas sdo responsaveis por doenc¢as transmitidas por alimentos.
Doencas de origem alimentar sdo todas as ocorréncias clinicas
decorrentes da ingestdo de alimentos que podem estar contaminados
com microrganismos patogénicos (infecciosos ou toxinogénicos),
substancias quimicas ou que contenham em sua constituicao

estruturas naturalmente toxicas (SILVA JR, 2002).

De acordo com a Organizacdo Mundial se saude - OMS (1984);
mais de 60% das enfermidades de origem alimentar sdo provocadas
por agentes microbioldgicos, relacionados aos produtos alimenticios
(SILVA JR, 2002).

Diante do exposto, com o objetivo de prevenir riscos advindos de
praticas inadequadas de producdo de alimentos foram estabelecidos
regulamentos técnicos que definem normas para uma manipulacao
segura. Em 1993 comecou a se falar em Boas Praticas de fabricacao
no Brasil com a publicacdo da Portaria 1428/93 (BRASIL, 1993),
precursora na regulamentacdo, essa dispde sobre as diretrizes gerais
para o estabelecimento de boas praticas de producédo a prestadores de

servigos na area de alimentos.

A portaria 1428/93 (BRASIL, 1993) define boas praticas de
fabricacdo como normas de procedimentos a serem adotados para
atingir um determinado padrdao de identidade e qualidade de um
produto ou servico na area de alimentos, cuja eficacia e efetividade
deve ser avaliada através da inspecao e/ou investigacdo. Em 1997, foi
publicada a Portaria 326/97 (BRASIL, 1997) a qual estabelece os
requisitos gerais sobre as condi¢cdes higiénicas - sanitarias e das boas
praticas de fabricacao para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, definindo as condicdes

técnicas para a elaboracdo do manual de boas praticas, procurado



abranger todos o0s aspectos que envolvem a elaboracao/
industrializacdo de alimentos, desde a sua origem até a sua

distribuicao.

Em 2002 a ANVISA (Agéncia Nacional de vigilancia Sanitaria),
através da Resolucdo da Diretoria Colegiada RDC 275/02 (BRASIL,
2002) definiu o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), com a finalidade de contribuir para a garantia
das condi¢cbes higienicos-sanitarias, aplicados aos estabelecimentos

produtores e industrializadores de alimentos.

Em 2004 é publicada a RDC 216/04 (BRASIL, 2004) que
estabelece procedimentos de Boas Praticas para servicos de
alimentacdo a fim de garantir as condi¢cdes higienicos-sanitarias do
alimento preparado, aplicado aos servicos de alimentacédo que realizam
as atividades de: manipulacéao, preparacdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega

de alimentos preparados ao consumo.

Estas publicacdes fazem parte de politicas publicas que
objetivam assegurar uma producdo de alimentos com melhor qualidade
sanitaria. A adocao das Boas Praticas de Fabricacdo representa uma
das importantes ferramentas para o alcance de niveis adequados de
qualidade higiénico-sanitaria.

A demanda crescente no consumo de alimentos fora das
residéncias, teve como conseqUéncia a expansdo dos servigos de
alimentacao, dentre eles os restaurantes institucionais. SREBERNICH
et al, 2005 relata que segundo dados da Associacdo Brasileira das
Empresas de Refeicdes Coletivas (ABERC), o0s servicos de
alimentacao institucional vém crescendo cerca de 20% ao ano.
Deschamps (2003) afirma que estas unidades estdo associadas a
maioria dos casos relatados de doencas veiculadas por alimento. Em

Brasilia um numero significativo de pessoas fazem uso deste servico, e



muitas vezes, como ja relatado na literatura, estas Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo ndo adotam as boas praticas de fabricacéo.
Para garantir que estes servigos sigam as normas sanitarias e
produzam alimentos seguros ao consumo é necessario que o governo,
por intermédio da Vigilancia Sanitaria, zele pela qualidade destes
servicos e pela qualidade dos produtos expostos ao consumo, desta
forma a avaliacdo das boas praticas nas unidades de alimentacdo e
nutricdo nos fornecerd dados para intervir nos problemas sanitarios,
dando condicbes para promover um aperfeicoamento das acoes,
objetivando na implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo e dos
Procedimentos Operacionais Padrdes, nas unidades de alimentacao e

nutricdo da Esplanada dos Ministérios - Brasilia-DF.



1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

e Avaliar as boas praticas de producdo nas Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo localizadas na Esplanada dos

Ministérios em Brasilia-DF.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Avaliar as boas praticas de producdo em consonéancia com a
RDC 216/2004 - Anvisa, das Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo localizadas na Esplanada dos Ministérios em
Brasilia-DF.

e Detectar as principais ndo conformidades das Unidades de
Alimentac&o e Nutricdo com a RDC216/04 — ANVISA.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Edificacao, Instalacdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios.

As edificagcbes e as instalagbes devem possibilitar um fluxo
linear sem cruzamentos em todas as etapas da preparacao do
alimento; o dimensionamento deve estar compativel com todas as
operacdes, deve existir separacdo entre as diferentes atividades por
meio fisico ou outros meios eficazes capazes de evitar a contaminacgao

cruzada.

As instalacdes fisicas como piso, paredes e teto devem ser de
materiais resistentes, lisos, impermeavel e lavavel, devem ser
mantidos integros conservados livres de rachaduras, trincas, goteiras,
vazamentos infiltracdes, bolores e ndo deve transmitir contaminantes
aos alimentos (DISTRITO FEDERAL, 1985).

As instalacbes devem ser abastecidas de agua corrente e
ligadas a rede de esgoto ou fossa séptica, com ralos sifonados e
grelhas com dispositivos que permita seu fechamento. As caixas de
gorduras e de esgoto devem possuir dimensdao compativel com o
volume de residuos e estar localizadas fora da area de preparacao e

armazenamento.

A iluminacdo deve ser suficiente para 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 preparacdo dos alimentos
devem ser protegidas contra explosdao e quedas acidentais. As
instalacdes elétricas devem se embutidas ou protegidas em tubulacfes

externas e integras, devem se facil higienizacéao.



A ventilacdo existente no local deve se capaz de evitar o calor
excessivo a condensacdo de vapor, o acumulo de poeira, com a
finalidade de eliminar o ar contaminado e minimizar a contaminacao

dos alimentos, devido a formacao de goticulas de condensacéo.

As instalacdes sanitarias e o0s vestiarios ndo devem se
comunicar diretamente com as areas de preparacdo e armazenamento
de alimentos ou refeitdorios e devem ser mantidos organizados e em
adequado estado de conservacao; as portas devem ser dotadas de
fechamento automéatico, devem possuir lavatorios abastecidos de papel
toalhas nédo recicladas e sabonetes liquidos inodoro anti-sépticos. Os
coletores dos residuos devem se dotados de tampa e acionados sem
contato manual (RDC 216/2004).

Deve haver lavatérios exclusivos para a higiene das maos na
area de manipulacdo, em posicdes estratégicas em relacdo ao fluxo de
preparo dos alimentos com todos 0s acessOrios necessarios para a

execucao desta operacao (RDC 216/2004).

InUmeros alimentos sdo contaminados por manipuladores devido
a precarios habitos higiénico-sanitarios. Silva Jr. (2002) relata que as
maos veiculam qualquer microrganismo com um simples contato,
ocasionando contaminacdes constantes em alimentos. Além dos
microrganismos residentes em geral inofensivos a saude, a pele pode
conter microrganismos presentes apenas na camada superficial da
pele e facilmente removivel ou pelo toque e desta forma facilmente
transferiveis para os objetos tocados, ou pela lavagem de maos.Desta
forma a simples lavagem de mé&os previne diversas formas de

contaminacao cruzada.

A Organizacdo Panamericana de Saude (OPAS/OMS, 1993)
descreve que uma das regras principais para preparacao higiénica dos
alimentos € a lavagem das méaos constantemente, feita antes de iniciar

a manipulacdo de alimentos ou apés qualquer interrupcao



principalmente quando tocar lixos ou utilizar o banheiro. As maos
também devem ser lavadas quando trocar o produto manipulado,

principalmente apés manusear alimentos crus.

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato
com o alimento devem ser desenhados e construidos de modo a
garantir limpeza, desinfeccdo e manutencdo adequadas, e evitar a
contaminacao deste. Os equipamentos devem se feitos com materiais
gque nao tenham efeito téxico no uso proposto. Os equipamentos devem
ser duraveis e moveis, ou desmontaveis, para permitir manutencao,
limpeza, desinfeccdao, monitoramento e inspe¢do de pragas
(OPAS/OMS, 2001).

2.2 Higienizacdo de |Instalacdes, Equipamentos, Modbveis e

Utensilios

Os equipamentos e utensilios mal higienizados tém sido
incriminados, isoladamente ou associados a outros fatores, em surtos
de doencas de origem alimentar ou em alteracdbes de alimentos
processados. Um levantamento constatou que cerca de 2000 surtos de
doencas de origem alimentar ocorridos no periodo de 1961 a 1982, 100
surtos (5%) foram provocados exclusivamente pela higienizagao
inadequada de equipamentos (ANDRADE e MACEDO,1996).

Os equipamentos usados para cozinhar, para tratar termicamente
os alimentos, resfriar, manter ou congelar devem ser projetados de
forma que o alimento alcance a temperatura desejada o mais
rapidamente possivel, tanto para fins de segurangca como para
adequacdo do produto e manutencdo das suas caracteristicas, com a
finalidade de ndo permitir que os microrganismos que oferegcam riscos
ou que sua sobrevivéncia e multiplicacdo sejam efetivamente

controlados, além de permitir que a temperatura e outras condicdes



para a seguranca e adequacdo do produto possam ser alcancadas e
mantidas rapidamente (SENAI/DN,1999).

Todos os equipamentos e utensilios devem ser higienizados e
mantidos em local limpo a fim de ndo ocorrer recontaminacao. As
operacdes de higienizacdo devem de realizadas por funcionarios
capacitados e com frequéncia que garanta a manutencao dessas
condigcbes e minimize o risco de contaminacdo do alimento. Todos os
procedimentos de limpeza, sanitizacdo de equipamentos e utensilios
devem ser documentados, e obedecidos. Deve haver um programa
padrdo de sanitizacdao (OPAS OMS, 2001).

Equipamentos e utensilios danificados e amassados que
dificultem o processo de higienizacdo devem ser substituidos
(DISTRITO FEDERAL, 1985).

Atencao especial deve ser dada as bancadas de manipulacédo,as
quais devem ser lavadas e desinfetadas com solucdo que reduza a
carga microbiana ap0s cada utilizagdo, principalmente ao se mudar o
tipo de produto a ser manipulado e apdés manipulacdo de produtos
crus, principalmente frango em carcaca, reservatorio de salmonela
(SILVA, 2002).

Os produtos saneantes utilizados devem ser regularizados pelo
Ministério da Saude, a diluicdo, o tempo de contato e modo de uso dos
produtos devem obedecer as instrucdes recomendadas pelo fabricante

e guardados em local reservado para essa finalidade (BRASIL, 2004).

A limpeza do equipamento contribui direta ou indiretamente para
o nivel de contaminacdo do alimento, o qual pode influir sobre a sua
estabilidade e inocuidade. Isto é muito importante para os alimentos
que serdo ingeridos posteriormente sem serem submetidos a coccao,
pois destruiria grande parte dos microrganismos, incluindo patégenos

(SILVA, 2002).



2.3 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

Deve-se manter uma higiene rigorosa do estabelecimento e
arredores para evitar infestacdo por pragas urbanas, pois grande
namero dessas pragas prejudicam sob varios aspectos os alimentos;
algumas espécies, além de depredarem o produto, contaminam-os com
microrganismos patogénicos (EVANGELISTA, 1994).

Cabrera (1999) relata que seguindo as normas ambientais de
higiene, mantendo baixa umidade ambiental, sem residuos nos ralos,
além da instalacdo de barreiras fisicas (telas, portas) estaremos
impossibilitando ecologicamente a atracdo e sobrevivéncia de pragas,

limitando assim o uso de produtos quimicos.

A legislacdo preconiza que quando as medidas de prevencéao
adotadas ndo forem eficazes, deve-se aplicar o produto quimico por
uma empresa especializada, competente, com licenca de
funcionamento junto a vigilancia sanitaria, para evitar danos advindos
da aplicagcdo incorreta dos produtos quimicos altamente téxicos
(BRASIL,2000). O uso de inseticidas ou raticidas deve ser precedido
de precaucdes e restricbes que protejam os alimentos, as superficies
em contato com alimentos e o0s materiais de embalagem contra
contaminacdo quimica (OPAS/OMS,2001).

2.4 Abastecimento de Agua

O abastecimento de agua deve ser suficiente para as operacdes
pretendidas e deve ser de uma fonte adequada. Toda agua que entra
em contato com os alimentos ou com as superficies em contato com
alimentos deve ser in6cua e de qualidade sanitaria adequada,

incluindo gelo e vapores.

Para os profissionais de salde, o provimento de &agua em

quantidade e qualidade adequada € medida basica de promoc¢do de
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saude e prevencdo de doencas, pois a agua pode ser grande
causadora de agravos a saude, dentre as quais as principais sédo a
colera, a febre tiféide, a disenteria bacilar e a amebiase
(CABRERA,1999).

Como principio geral, na manipulacdo de alimentos somente
deve ser usada agua potavel.Todo estabelecimento que manipule
alimentos deve ser provido de abastecimento de agua, com pressao
adequada e temperatura conveniente, com adequado sistema de
distribuicdo e protecdo eficiente contra contaminacdo. No caso
necessario de armazenamento, deve dispor de instalacdes apropriadas
e nas condi¢gbes indicadas anteriormente. E imprescindivel o controle
freqiente da portabilidade da agua (BRASIL, 2004).

2.5 Manejo dos Residuos

Os residuos devem ser transportados, armazenados e
descartados para minimizar a formac&do de odores, minimizar o
potencial do lixo de se tornar um atrativo e albergue ou de reproducéao

de pragas e contaminante dos alimentos.

O lixo deve ser manipulado de forma a evitar a contaminacao de
alimentos e da &gua potavel, devem ser retirados das areas de
manipulacdo todas as vezes que se fizerem necessarias e os coletores
destinados a coleta de residuos das areas de preparacdo e
armazenamento de alimentos deve ser dotada de tampas acionadas

sem contato manual.

Imediatamente apdés a remocado dos residuos, 0s recipientes
utilizados para o seu armazenamento e todos oS equipamentos que
tenham entrado em contato com ele devem ser limpos e desinfetados,
bem como a area de armazenamento deste. Os coletores, recipientes

devem ser integros, identificados, de féacil higienizacdo e transporte,
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em numero e capacidade suficientes para conter o0s residuos
(BRASIL/2004).

2.6 Manipuladores

As pessoas que colhem, manipulam, armazenam, transportam,
processam ou preparam alimentos sdo muitas vezes responsaveis por
sua contaminacdo. Todo manipulador pode transferir patégenos a
qualquer tipo de alimento, mas isso pode ser evitado através de
higiene pessoal, comportamento e manipulagcdo adequada. Os
individuos envolvidos no processamento de alimentos devem ser
treinados e conscientizados sobre a importancia das Boas Praticas de
Fabricacdo (OPAS, 2001).

Os manipuladores de alimento tém importante papel na
prevencao das toxinfec¢cdes alimentares e nas demais doencas de
origem alimentar, a preocupacdo comum se relaciona a passagem dos
organismos das pessoas para os alimentos, a partir do nariz, da pele,
das méaos e de outras superficies e das feridas. As maos raramente
estdo livres de bactérias, estas bactérias podem ser transitorias ou

semipermanentes no interior ou na superficie da pele.

A flora das mé&os geralmente consiste de estafilococos, que
aderem na superficie da pele e persistem nos foliculos capilares,
poros, cavidades e lesGes causadas por rachaduras na pele, e eles
ndo sao facilmente removidos. Muitas cepas de estafilococos sao
inofensivas nos alimentos, mas quando as cepas produtoras de
enterotoxinas juntam-se a flora da pele, proveniente da mucosa nasal,
0os manipuladores de alimentos se tornam um risco continuo (HOBBS,
1998).

O S.aureus esta presente na mucosa nasal, na garganta, nos

cabelos e na pele de mais de 50% da populacdo humana, com base
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nas peculiaridades de seu habitat, a presenca de S.aureus nos
alimentos €& relativamente frequente, particularmente naqueles
submetidos a manuseio intenso, sob condi¢cdes precéarias de higiene
(ROITMAN, 1987).

A literatura destaca a importancia da adocdo de regras de
higiene pelos manipuladores, para evitar a contaminagcdo do ambiente
e dos alimentos (SILVA, 2002).

De acordo com Portaria 326/97 — MS as pessoas que mantém
contatos com alimentos devem submeter-se aos exames médicos e
laboratoriais que avaliem a sua condicdo de saude antes do inicio de
sua atividade e/ou periodicamente, ap6s o inicio das mesmas. O
exame meédico e laboratorial dos manipuladores deve ser exigido
também em outras ocasides em que houver indicacdo, por razdes

clinicas ou epidemiolégicas (BRASIL, 1997).

Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos devem ser afastados da atividade de preparacado de

alimentos enquanto persistirem essas condi¢cdes de saude.

No Distrito Federal, de cinquenta e dois manipuladores de
cozinhas industriais pesquisados, 47,2% eram portadores nasais de S.
aureus e 41,5% tinham cepas produtoras de enterotoxinas (VIEIRA et
al. 1998).

Os manipuladores de alimentos devem manter um alto grau de
higiene pessoal e usar uniformes compativeis com a atividade e
limpos, trocados diariamente, e ndo devem usa-los fora da area do
estabelecimento, devendo possuir local especifico para guarda das
roupas e objetos pessoais (BRASIL, 2004).
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A Portaria 326/97 MS preconiza que toda pessoa que trabalhe
numa area de manipulacdo de alimentos deve, enquanto em servigo,
lavar as maos de maneira freqiente e cuidadosa com um agente de
limpeza autorizado e com agua corrente potavel fria ou quente. Esta
pessoa deve lavar as maos antes do inicio dos trabalhos,
imediatamente ap6és o uso do sanitario, ap6s a manipulacdo de
qualquer material contaminante que possa transmitir doencas. Devem
ser colocados avisos que indiquem a obrigatoriedade e a forma correta
de lavar as méaos. Deve ser realizado um controle adequado para

garantir o cumprimento deste requisito.

A higiene das maos constitui uma pratica eficaz na prevencao
dos riscos de contaminacdo. Os manipuladores devem se conscientizar
da importancia desse procedimento devendo adotar técnicas

adequadas de higienizacao.

A Portaria 326/1997 MS determina que todos os manipuladores
tém que receber treinamento periédico englobando todas os
procedimentos de higiene e serem seguidos e a importancia destes na
producdo de alimentos, devem ter habilitacbes e conhecimentos para

gque possam proceder a manipulacao higiénica.

2.7 Matérias Primas, Ingredientes e Embalagens

As boas praticas de Fabricacdo recomendam examinar,
submeter, avaliar a selecdo dos fornecedores de matérias primas,
ingredientes e embalagens, os transportes devem ser realizados em
condicdes adequadas de higiene e conservacdo, a recepcdo destes
devem ser realizadas em 4areas limpas, submetidas a inspecao,
verificando datas de fabricacdo e validade, temperatura, integridade
das embalagens, registro, verificando as caracteristicas sensoriais do

produto.
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As matérias primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados em locais limpos e organizados, de forma a garantir a

protecdo contra contaminantes.

As matérias primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados sobres paletes, estrados e ou prateleiras de material
liso, resistente, impermeavel e lavavel, respeitando o espacamento
minimo necesséario para garantir adequada ventilacdo e limpeza
(BRASIL, 1997).

2.8 Preparacao de Alimentos

A legislacdo determina que durante a preparacao dos alimentos
devem ser tomadas medidas a fim de minimizar o risco de
contaminacao cruzada, evitando o contato direto ou indireto entre

alimentos crus, semipreparados e prontos para o consumo.

As matérias primas e o0s ingredientes caracterizados como

produtos pereciveis devem ser expostas a temperatura ambiente

somente pelo tempo minimo necessario para a preparacao do alimento.

Quando as matérias primas e o0s ingredientes ndo forem
utilizados em sua totalidade, devem ser acondicionados e identificados
com as seguintes informacdes: designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da

embalagem original.

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 deste que as
condicdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a

qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. A eficacia do tratamento
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térmico deve ser avaliada pela verificacdo da temperatura e do tempo
utilizados (HOBBS e ROBERTS, 1999).

Os Oleos e as gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser
aquecidos a mais de 180°C, devem ser substituidos imediatamente
sempre que houver alteracdo evidente das caracteristicas fisico-
quimicos ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacéo intensa

de espuma e fumaca.

O descongelamento deve ser efetuado em condicdes de
refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em
forno microondas quando o alimento for submetido imediatamente a

cocgao.

Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser
mantidos em refrigeragcdo se nao forem imediatamente utilizados, néo
sendo recongelados. Ap0s serem submetidos a coccao, os alimentos
preparados devem ser mantidos em condicbes de tempo e de

temperatura que nao favoreca a multiplicagcdao microbiana.

Para conservacdo a quente os alimentos devem ser mantidos a
temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por no maximo 6
(seis) horas. Para conservacao sob refrigeracdo ou congelamento, os

alimentos devem sofrer processo de resfriamento.

O resfriamento do alimento preparado deve ser realizado de
forma a minimizar o risco de contaminacao cruzada e a permanéncia
do mesmo em temperatura 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 o 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).
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A temperatura de armazenamento deve ser regulamente

monitorada e registrada.

Os alimentos consumidos crus devem sofrer processo de
higienizacédo, utilizando produtos regularizados no 6rgdo competente

do Ministério da Saude.

O estabelecimento deve manter documentado o controle e

garantia da qualidade dos alimentos preparados.

2.9 Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado

Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento
ou aguardando o transporte devem ser identificados e protegidos

contra contaminantes.

O armazenamento e o0 transporte do alimento preparado, da
distribuicdo até a entrega ao consumo deve ocorrer em condi¢cdes de
tempo e temperatura que nao comprometa a qualidade higiénico-

sanitaria.

A temperatura do alimento deve ser monitorada durante essas
etapas. Os meios de transporte do alimento preparado devem ser
higienizados. Devem ser adotadas medidas a fim de garantir a

auséncia de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2004).

2.10 Exposicao ao Consumo do Alimento Preparado

As &reas de exposicdo do alimento preparado e de consumacao

ou refeitério devem ser mantidas organizadas e em adequadas

condicdes de higiene.
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Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas
devem ser compativeis com as atividades, em numero suficientes e em

adequado estado de conservacao.

Os equipamentos necessarios a exposicdo ou distribuicdo de
alimentos preparados sob temperaturas controladas devem ser
dimensionados e estarem em adequado estado de higiene,
conservacao e funcionamento. A temperatura desses equipamentos
deve ser monitorada. O equipamento de exposicdo do alimento
preparado deve dispor de barreiras de protecdo que previna a
contaminagdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da acao do

consumidor e de outras fontes.

Os utensilios utilizados na consumacdo do alimento, como
pratos, copos talheres devem ser descartaveis ou, quando feitos de
material ndo descartdvel, devidamente higienizados, sendo

armazenados em local protegido.

A area do servigo de alimentacdo onde se realiza a atividade de
recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o
pagamento de despesas, deve ser reservada. O funcionario
responsavel por essa atividade ndo deve manipular alimentos

preparados, embalados ou néo.

2.11 Documentacéo e Registro

De acordo com a RDC 216/2004, todo servico de alimentacéao
deve possuir o Manual de Boas praticas e de fabricacdo e de
Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem
ser acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade
sanitaria, quando requerido. Os registros devem ser mantidos por

periodo minimo de 30 dias a partir da preparacao do alimento.
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Os POPs devem conter instru¢cdes sequenciais das operacdes e
a frequéncia de execucado, especificando o nome, o cargo e ou a
funcdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados,
datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.

Os servicos de alimentacdo devem implementar Procedimentos

Operacionais Padronizados relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizacado de instalacfes, equipamentos e moveis;
b) Controle integrado de vetores e pragas;

c) Higienizacdo do reservatorio;

d) Higiene e saude dos manipuladores.

2.12 Responsabilidade

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

O responséavel pelas atividades de manipulacdo deve ser
comprovadamente submetido a curso de capacitagcao, abordando, no

minimo, 0os seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;
b) Doencgas transmitidas por alimentos;
c) Manipulacgédo higiénica dos alimentos;

d) Boas Praticas.
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3. MATERIAIS E METODOS

Trata-se de uma pesquisa de corte transversal quantitativa. Serdo avaliadas
a adocdo as boas praticas de fabricacdo em 10 Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo localizadas na Esplanada dos Ministérios Brasilia-DF, perfazendo um
total de 70% do universo da amostra. Para a selecdo das Unidades de
Alimentac&o e Nutricdo foi utilizado o Cadastro de estabelecimentos da
Vigilancia sanitaria do Distrito Federal e realizado sorteio de 70% das

mesmas.

Foi utilizado como instrumento um roteiro de inspec¢ao elaborado a partir das
normas da RDC 216/04 ANVISA, previamente validado pelos inspetores do Nucleo

de Inspecéo da Ceilandia — DF.

Os dados serao analisados utilizando o programa Excel-Windons 98.

As variaveis a serem estudadas sao:

= Edificagéo, Instala¢des, equipamentos, moéveis e utensilios;
» Higienizacao de instalacdes, méveis e utensilios;

= Controle Integrado de vetores e Pragas Urbanas;

= Abastecimento de agua;

= Manejo dos residuos;

* Manipuladores;

= Matérias primas, ingredientes e embalagens;

» Preparacado do alimento;

= Armazenamento e Transporte do alimento preparado;
= Exposi¢cdo ao Consumo;

» Documentagéo e registro;

» Responsabilidade.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Edificacdo, Instalacdo, Equipamentos, Méveis e Utensilios

Em 90% das unidades de Alimentacdo e Nutricdo visitadas apresentaram
problemas em suas instalacdes fisicas. Os tetos, pisos e paredes, ndo sao mantidos
integros, apresentaram-se mal conservados, com rachaduras, trincas e

descascamentos.

As portas e as janelas ndo sdo ajustadas aos batentes. As portas ndo séo
dotadas de fechamento automatico apresentando falhas de revestimento em 80%
das unidades.

Em 100% das unidades néo é realizada manutencao programada e periédica
dos equipamentos de climatizagdo, equipamentos gerais e utensilios, inexistindo
registro das realizacdes dessas operacoes. A literatura preconiza que as Unidades
de Alimentacdo e NutricAo facam manutencdo preventiva com registros em
planilhas para garantir que 0s equipamentos que ndo estdo em boas condi¢cdes de
uso recebam a manutencdo necessaria e ndo venham a afetar a qualidade do
alimento. Deve-se ter registro dos equipamentos que necessitam de manutencgao
regular e os procedimentos e a freqiéncia da manutencéo, tais como: inspecao,
ajustes e reposicao de partes do equipamento (CNI/SENAI/SEBRAE, 2000).

Quanto as condicbes de iluminacdo constatou-se que 100% possuem
iluminacéo suficiente para proporcionar a visualizacdo de forma que as atividades
sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos e 70% ndo possuem luminarias com prote¢cdo adequada, acarretando

riscos fisicos por fragmentos em caso de quebras de lampadas.

Em 60% das unidades, os equipamentos de conservacdo encontravam-se
em numero insuficiente, além de apresentarem manutencdo e higienizacao
comprometidas, acarretando riscos de contaminacdo fisica e microbiolégica nos

alimentos.
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Segundo Costerton (1994) estes equipamentos e moveis ndo higienizados
adequadamente permitem acumulo de residuos em sua superficie e transformam-se
em fonte de contaminagé&o, pois sob determinadas condigbes 0s microrganismos se
aderem, interagem com as superficies, iniciam crescimento celular, dando origem a
colénias capazes de agregar nutrientes, residuos e outros microrganismos,
formando biofilme. No biofilme os microrganismos tornam-se mais resistentes a
acdo de agentes quimicos e fisicos usados nos procedimentos de higienizacao
(MOSTELLER & BISHOP, 1993; PARIZI, 1998). Para evitar a formacao de biofilme
todos equipamentos e utensilios que possam entrar em contato com alimentos
devem ser confeccionados de material que ndo transmita substancias toxicas,
odores e sabores que sejam néo absorventes e resistentes a corrosdo e capaz de
resistir a repetidas operacdes de limpeza e desinfec¢do. As superficies devem ser
lisas e estarem isentas de rugosidades e frestas e outras imperfeicbes que possam

comprometer a higiene dos alimentos ou sejam fontes de contaminacao.

Todos os estabelecimentos sdo abastecidos de agua corrente e dispdem de
conexdes com rede de esgoto, caixas de gordura em bom estado de conservacéo e
funcionamento. Em 60% dos estabelecimentos as caixas de gordura estao
localizadas na area de preparacdo e armazenamento de alimentos. Em 40% das
unidades as instalagcbes ndo foram projetados de forma a possibilitar um fluxo
ordenado sem cruzamentos, os dimensionamentos da edificacdo ndo € compativel
com todas as operacdes realizadas, sao edificadas em andares superiores,
dificultando o acesso de fornecedores, remocéo de lixo, sendo comum 0 acesso a
outros usos. A portaria 326/97-MS, estabelece que as instalagbes devem ser
projetadas de maneira que o fluxo das operacbes possa ser realizado nas
condicBes higiénicas, desde a chegada da matéria-prima, durante o processo de
producédo, até a obtencdo do produto final. O fluxo unidirecional deve ser adotado
em todas as unidades de producdo de alimentos, pois auxilia na prevencdo da

contaminacgdo cruzada.

Em 70% das unidades de producdo pesquisadas ndo existem lavatérios
exclusivos para higiene das méaos na area de manipulagdo, em posicoes
estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente.

Existe pelo menos duas pias nas areas de manipulacdo, uma das quais dotadas de
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suportes para toalha e sabdo liquido, utilizadas para a higienizacdo das maos,

durante a producdo em 100% das unidades.

Em 30% dos estabelecimentos as instalacdes e os vestiarios apresentam-se
desorganizados, falta armarios em nuamero suficiente, as portas externas ndo sao
dotadas de fechamento automatico. Em 100% ndo se comunicam diretamente com
a area de trabalho, 50% ndo estavam dotadas de produtos destinados a higiene
pessoal, tais como papel higiénico, sabdo liquido e papel toalha. Os coletores de

residuos ndo apresentam tampas e acionamento ndo manual.

4. 2 Higienizacdo de Instalagcbes, Equipamentos, Modveis e

Utensilios

No requisito higieniza¢édo das instala¢gfes, equipamentos, moveis e utensilios
constatou-se a inexisténcia de procedimentos documentados e disponiveis aos
responsaveis pela limpeza e em 100% das unidades, ndo ha registros das
operacdes. Em 90% nao possuem funcionarios comprovadamente capacitados e
treinados para a operagao; 100% dos estabelecimentos utilizam produtos de
higienizagdo autorizados pelo Ministério da Saude, 90% ndo fazem a diluigo,
tempo de contato e modo de aplicacdo especificada pelos fabricantes; 90% das
unidades os funcionarios pela atividade de higienizacdo das instalacdes sanitarias
nao fazem uso de uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipulagéo de alimentos. 20% das unidades, ndo tomam precaugdes para impedir
a contaminacdo dos alimentos causada por produtos saneantes, ndo sendo
verificada a higienizacdo ap6s o término do trabalho. A portaria 326/97-MS
determina que cada estabelecimento deve assegurar sua limpeza e desinfecgéo,
nao devendo ser utilizados, nos procedimentos de higiene substancias odorizantes
e/ou desodorantes em qualquer das formas nas éareas de manipulacdo dos
alimentos, com vistas a evitar a contaminacdo pelos mesmos e que nao se
misturam os odores. O pessoal deve ter pleno conhecimento da importancia da
contaminacgdo e de seus riscos, devendo estar capacitados em técnicas de limpeza.
N&o existem procedimentos e rotinas para as operacoes de limpeza e desinfeccéo

dos equipamentos e maquinarios e de moveis e utensilios, disponiveis para o0s
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responsaveis em 100% das unidades. Conseqglentemente, os procedimentos e a
freqiéncia de limpeza adotada ndo sdo satisfatorios, e os moveis e utensilios

disponiveis em 60% das unidades apresentam em numero insuficiente.

Segundo Hobbs & Roberts (1988), os alimentos podem ser contaminados
mediante contato com utensilios, superficies e equipamentos insuficientemente
limpos. Saliente-se que 0s microrganismos patégenos podem manter-se em
particulas de alimentos ou em agua sobre os utensilios lavados inadequadamente
(SILVA JR; 2002).

4.3 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

Com relacdo ao controle integrado de pragas, verificou-se que 100% das
unidades ndo possuem procedimentos documentados de controle integrado de
pragas. Ndo ha um conjunto de acdes eficazes e continuas para o controle de
pragas, com objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou a proliferacao; foi
constatada a existéncia de registros de servicos de controle de pragas prestados
por firmas licenciadas pela Secretaria de Saude do Distrito Federal, mediante
apresentacao da copia do referido licenciamento, nota fiscal dos servigos prestados
e guia de aplicacdo dos produtos utilizados. Cabe ressaltar que n&do existe um
programa de controle integrado de pragas como medida preventiva e sim a
realizagédo de servigos de desinsetizagéo e desratizagdo. Conforme a necessidade,
em algumas unidades este servico € realizado mensalmente, e as vezes, a
realizacdo deste procedimento ocorre semanalmente. O uso do praguicida s6 deve
ser empregado caso ndo se possa aplicar outras medidas de prevencdo. O uso
indiscriminado de inseticida representa um risco de contaminacdo dos alimentos, do
ambiente e do trabalhador, pois na execucado do trabalho e necesséria a utilizacdo
de diversas substancias toxicas para a eliminacdo das pragas. A adocéo do controle
integrada de pragas deve ser considerada como um elemento fundamental devido a
sua capacidade de influenciar todos os processos de armazenamento e producao
de alimentos, na medida que as pragas possuem uma alta capacidade de
adaptacdo as mudancas e inovacbes e também por ser indispensavel para a

prevencdo de toxinfeccbes alimentares, sua importancia na transmissdo de
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microrganismos patogénico e bastante estudado, tendo sido detectados importantes

grupos de microrganismos nas proprias pragas e seus residuos (SILVA JR. 2002).

4.4 Abastecimento de Agua

Sobre a agua utilizada nas unidades de alimentacdo e nutricdo, verificou-se
que é utilizada agua potavel ligada a rede publica em 100% das unidades, no
entanto ndo existem registros de controle de potabilidade da agua atestada atraves
de laudos laboratoriais periddicos. Em 100% das unidades as responsaveis técnicas
nao souberam informar com precisdo se havia reservatério de agua, ou se a agua
vinha direto da rede publica, ndo existindo registros dessas operacées. Em 100%
dos casos pesquisados o gelo é fabricado com agua potavel, mantido em condicdes
higiénicas, o vapor utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies

que entrem em contato com alimentos € produzido com agua potavel.

A portaria 443 Brasilia (1978) determina que os reservatoérios prediais devam
ter acesso proprio, facil e desimpedido; construidos de modo a ndo permitir a
entrada em seu interior de animais e elementos que possam poluir a agua. Devem
ser feitos de material que ndo prejudique a potabilidade da 4gua e néo represente
risco a saude. Devem ser realizadas inspecdes periddicas; limpos e a cada limpeza
ou reparo submetidos a desinfeccdo, antes da entrada novamente em uso. A
limpeza deve ser realizada, no minimo a cada seis meses. O monitoramento da
qualidade da agua é de essencial importancia, pois essa pode representar um

perigo sanitario.

4.5 Manejo de Residuos

Com relacéo ao manejo dos residuos, em 60% das unidades o lixo é mantido
em recipientes integros, identificados e constantemente higienizados com
capacidade suficientes para conter os residuos. O lixo € acondicionado em sacos

plasticos e depositados em local apropriado, ou em containeres para posterior
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coleta pelo servico de limpeza urbana. Em 90% os coletores utilizados para
disposicdo dos residuos das areas de preparacdo de alimentos sdo dotados de

tampa acionadas manualmente.

Neste item, o fator mais preocupante foi a realizacdo da abertura manual das
lixeiras, pois ndo foi observada a higienizacdo adequada das maos apos abertura
das lixeiras e foi visualizado que muitas sdo mantidas abertas, facilitando o acesso
de pragas. A utilizacdo de lixeiras com abertura por pedal evitaria estes riscos de

contaminacao nestas unidades de producao.

4.6 Manipuladores

De acordo com Monteiro (2001), o estado de saude dos funcionarios ligados
aos servicos alimentares e suas praticas higiénicas influenciam no ambiente e em

cada operacao de uma empresa de alimentos.

Sobre o controle da saude dos manipuladores todas as unidades fazem
exames médicos laboratoriais que avaliam a sua condi¢do de saude antes do inicio
de suas atividades e/ou periodicamente, mas somente uma unidade mantém
registro dessa operacdo. Apesar de 100% das unidades atenderem a este item é
importante ressaltar que o0s exames realizados visam atender a legislacdo

trabalhista e ndo estéo associados a producao de alimentos seguros.

Em todas as unidades os manipuladores apresentavam-se com asseio,
uniformes compativeis a atividade, conservados limpos, cabelos presos e
protegidos com redes, toucas, sem usos de adornos unhas curtas e sem uso de
esmalte, ndo foram constatados nenhum manipulador com lesdo e ou sintomas de

enfermidades.

Apesar de todas as unidades apresentarem supervisao técnica, somente uma
unidade mantém a documentacdo e registro que comprova a capacitacdo dos

funcionarios nos quatro itens exigidos pela legislacao.
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Em 80% das unidades, constatou-se a inexisténcia de lavagem cuidadosa
das maos pelos manipuladores, ndo existindo avisos explicativos sobre esse habito.
O procedimento de higienizacdo de maos € fator primordial para que ndo ocorram
doencas veiculadas por alimentos. Conforme Magalhdes (2001) a maioria dos
surtos relacionados as toxinfec¢des alimentares acontecem em cozinhas industriais
devido a auséncia do controle de higienizacdo de maos pelos manipuladores,

favorecendo a disseminacao de microrganismos causadores de surtos.

4.7 Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens

Em 100% das unidades as matérias primas, o0s ingredientes e as
embalagens ndo sdo submetidos a inspecdo e aprovados na recepcdo, ndo se
verifica a temperatura das matérias primas, ndo havendo registro dessa operacao,
80% tem especificado os critérios para avaliagdo dos fornecedores, mas ndo sabem
informar as condi¢des higiénicas e de conservagdo dos transportes das matérias
primas, 50% das unidades ndo tem uma area apropriada protegida para recepcao
de matérias primas. Em 80% das unidades as matérias primas ingredientes e
embalagens sdo armazenadas em locais limpos organizados, sobre paletes,
estrados e ou prateleiras. Importante ressaltar que 50% das unidades ndo possuem
cadeia de frio para conservacdo adequada ao volume e aos diferentes tipos de
alimentos. Sendo observada o acondicionamento de diferentes produtos num
mesmo espago, excedendo a capacidade de armazenamento dos equipamentos,
comprometendo a manutencdo de temperaturas adequadas, expondo os produtos a
riscos de contaminacdes cruzadas e perda de qualidade nutricional e sanitaria dos

alimentos.

A falta da adocdo das boas praticas na aquisicdo da matéria prima
compromete todas as outras etapas da producdo, pois nenhum processo de
transformacao dos alimentos e capaz de recuperar a falta de qualidade da matéria
prima (ARAUJO, 1998 ).
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4.8 Preparacéao do Alimento

Em todas as unidades os alimentos consumidos crus s&o submetidos a
higienizagdo, utilizando produtos regularizados, mas somente uma unidade havia
esta instrucdo de trabalho bem explicativa exposta na area de manipulacdo. Em
90% das unidades a temperatura de armazenamento dos alimentos preparados nao

sao monitorados e registrados, ndo mantendo documentado este controle.

Os alimentos preparados sdo armazenados em refrigeracdo ou
congelamento, mas ndo sao identificada com designacdo data de fabricacdo e
validade em 100% das unidades. Em 50% das unidades apds serem submetidos a
coccéao os alimentos preparados ndo sao resfriados e/ou mantidos em condi¢cfes de
tempo e temperatura, ndo possuindo equipamentos suficientes para essa atividade,
sendo freqiente a permanéncia do alimento pronto na area de manipulacao
aguardando para ser servido na area de consumacdo em temperaturas
inadequadas e sem protecdo. O descongelamento é empregado incorretamente em
50% das unidades, foi verificado produto em descongelamento em temperaturas

ambiente sem controle.

Bryan (1978) destacou que o resfriamento inadequado, tais como alimento
deixado a temperatura ambiente ou temperaturas propicia a multiplicacéo
bacteriana apds cozimento (35°C a 45°C), ou armazenados sob refrigeracdo em
grandes recipientes foram o0s principais fatores que contribuiram para o
desenvolvimento de toxinfec¢des alimentares em servicos de alimentagdo nos
Estados Unidos. Em 20% das unidades, os Oleos e gordura utilizados
apresentavam alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimico, ndo havendo
um controle efetivo. Conforme Informe Técnico n° 11/2004 ANVISA esclarece que
no processo de fritura, o alimento € submerso em 6leo quente na presenca de ar,
desta forma, € exposto a oxidacdo e interage com a agua, alta temperatura e
componentes dos alimentos que causam degradacdo em sua estrutura, gerando
compostos responsaveis por odor e sabor desagradaveis, incluindo substancias que

pode causar riscos a saude do consumidor. Desta forma a melhor opcédo é o

descarte do oleo utilizado.
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4.9 Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado

Somente uma unidade faz o transporte do alimento preparado, sao
armazenados em caixas térmicas, protegidos, identificados, mas néo ha controle de

temperatura, ndo se realiza a monitorizacao.

De acordo com Silva Jr. (2002) o controle do bindmio tempo/temperatura é
fundamental para monitorar a multiplicacdo bacteriana, sendo desta forma
imprescindivel a monitorizardo deste binbmio no transporte de alimentos
preparados, para que os mesmos ndo venham a ser veiculos de microrganismos

causadores de toxinfecgéo.

4.10 Exposigcao ao Consumo do Alimento Preparado

Sobre a exposicdo ao consumo do alimento preparado, em todas as
unidades pesquisadas, as areas de exposicdo, consumacao, refeitério estavam em
boas condi¢cbes higiénicos sanitarias. Os utensilios utilizados na consumacao
devidamente higienizados, ndo havendo plantas ou ornamentos que pudessem ser
fonte de contaminacao, havendo funcionarios e area especificos para a atividade de

caixa.

Em 40% das unidades os equipamentos de exposi¢cdo do alimento preparado
nao estavam compativeis com o volume de producéo, sendo insuficientes, mas em
bom estado de conservacao, em 70% das unidades os equipamentos de exposicao
nao apresentavam barreiras de protecdo que previnam a contaminacdo em
decorréncia da proximidade ou acdo do consumidor e de outras fontes; 90% das
unidades nado realizam freqlientemente o controle adequado e registro de

temperaturas do alimento.

De acordo com Silva Jr. (2002), a distribuicdo € a etapa onde os alimentos
estdo expostos para o0 consumo imediato, a monitorizardo do bindbmio tempo e

temperatura € fundamental para impedir a multiplicacdo microbiana e deve estar
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protegida de novas contaminacfes, sendo necessario a observacdo de alguns

critérios:

Os alimentos quentes, que na cocc¢do atingiram temperatura interna minima
de 74° C, podem ficar expostos a 65° C ou mais por no maximo 12 horas, a 60° C

por no maximo 6 horas, ou 60° C por até 3 horas.

Os alimentos frios, que favorecem uma multiplicagdo microbiana
(sobremesas cremosas, maioneses, etc.), deverdo permanecer no maximo a 10° C
por até 4 horas e, entre 10° C e 21 por até 2 horas.

Além disto é necessario que 0s equipamentos de distribuicdo possuam

barreiras para evitar contaminacdo pelos consumidores.

4.11 Documentacédo e Registro

A resolucdo 216/04 — ANVISA, estabelece que todas as unidades de
servicos de alimentacdo deve ter seu Manual de Boas Préticas, documento que
descreve as operacOes realizadas pelo estabelecimento, bem como todos os
procedimentos operacionais padronizados escrito de forma objetiva que estabelece
instrucdes sequenciais para a realizacdo das operacdes. Os POP’S que devem

ser desenvolvidos e implementados e mantidos sao relacionados a:

e Higienizacdo das instalacdes, equipamentos e moveis
e Controle integrado de vetores e pragas Urbanas
e Higienizacdo do reservatério

e Higiene e Saude dos Manipuladores

A Implementacdo dos POP’s deve ser monitorada através de registros e
verificacbes de forma a garantir a finalidade pretendida, sendo adotadas medidas

corretivas em casos de desvio.
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Em 100% das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo pesquisadas constatou-
se a inexisténcia de aplicacdo dos quatro POP’s , em apenas uma unidade verificou
a existéncia do POP’s Higiene e saude dos manipuladores. Ha inexisténcia de
documentacéo e registro em 100% das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, as
operacdes executadas ndo sdo documentadas, ndo possuindo em sua totalidade a
implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo. Em algumas Unidades foi
verificada a existéncia do Manual de Boas préticas, mas nao sao aplicaveis em sua
totalidade, ndo retratando a realidade da Unidade, além disto, os manuais néo
apresentavam medidas corretivas para as ndo adequacdes, ou simplesmente as

ignoraram.

O manual de boas préticas s6 faz sentido se realmente estiver retratando a
realidade da empresa e nortear as mudancas necessarias — estruturais e de
procedimento — para que possa ser atingido o objetivo de se preparar alimentos
com qualidade nutricional e sanitaria. Desta forma os manuais apresentados nao
cumprem o seu papel, sendo apenas um “documento de gaveta” que n&o atende a

legislacdo sanitaria vigente.

4.12 Responsabilidade

A resolucdo 216/04 — ANVISA estabelece que o Responsavel pelas
atividades de manipulagdo dos Alimentos, tenha conhecimento e seja
comprovadamente capacitado nos seguintes itens: contaminantes alimentares,
doencas transmitidas por alimentos, manipulacédo higiénica dos alimentos e boas
praticas. Em 100% das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo 0s responsaveis
técnicos sdo capacitados, tendo graduacdo superior em Nutricdo. Apesar da
capacitacao técnica superior presente em todas as unidades foi observado que
apenas em uma destas Unidades de Alimentacao e Nutricdo faz o treinamento dos

manipuladores conforme determina a legislacao vigente.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados encontrados a partir da aplicacéo da lista de verificagdo em 10
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo localizadas na Esplanada dos Ministérios —
Brasilia DF- com relacdo a adequacdo as Boas Préaticas de Manipulacdo de
alimentos baseada na RDC 216/2004 ANVISA, permite concluir que:

Nenhuma das Unidades de Alimentagdo e NutricAo pesquisadas possuem
as Boas Praticas implementadas, ndo estando em conformidade com Resolucdo
216/04 ANVISA. Os principais pontos criticos encontrados foram: a auséncia dos
quatro procedimentos operacionais — Higienizacdo de Instalacdes, moveis e
Utensilios, Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, Higienizacdo do
Reservatorio de Agua e Higiene e Salude dos Manipuladores - documentados e
registrados em 100% das unidades, a deficiéncia de treinamento dos manipuladores
de alimentos, evidenciado principalmente pela ndo higienizacdo das maos de forma
adequada e na frequéncia necessaria, 0 desrespeito ao binbmio tempo/temperatura
em todas as fases de producao, desde a aquisicdo da matéria prima até a exposicao
do produto final, muitas vezes conseqiente a inexisténcia de equipamentos em
namero suficiente e muito destes em estado precario de funcionamento. Os manuais
de boas praticas apresentados pelas unidades de alimentacdo e nutricdo nao
retratam a realidade local e ndo podem ser utilizados para nortear planejamentos
que visam a qualidade nutricional e sanitaria dos alimentos produzidos, sendo

“documentos de gaveta”.

Apesar de existir legislacdo que prevé a implementacdo das Boas Praticas
de Fabricacdo desde 1993 e varios outros regulamentos posteriores que determinam
a adocao das boas praticas — inclusive a RDC 216/04 Anvisa — especifica para
unidades de alimentacdo e nutricdo, o que se observa é que até o momento nédo
ocorreu a adequacdao destas unidades de alimentacdo as normas vigentes. Esta nao
adequacao pode trazer riscos aos consumidores pelo consumo de alimentos nao
seguros. Para alterar este quadro é necessario a soma de esforcos da iniciativa

publica, privada e dos conselhos e entidades de classe.
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ANEXO

RESOLUCAO - RDC N° 216 DE 15/09/2004.
LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE
ALIMENTACAO

NUMERO: /ANO:

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA:

1 - RAZAO SOCIAL:

2 - NOME FANTASIA:

3 - ALVARA / LICENCA SANITARIA 4 - INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL

5 - CNPJ/CPF: 6 - TELEFONE: 7 - FAX:

8 - E-mail:

9 - ENDERECO: 10 - N° 11 - COMPL.:
12 - BAIRRO: 13 - MUNICIPIO: 14 - UF 15 - CEP:

16 - RAMO DE ATIVIDADE: PRODUCAO MENSAL:

NUMERO DE FUNCIONARIOS: 19 - NUMERO DE TURNOS:

20 - CATEGORIA DE PRODUTOS:

21 - RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO: 22 - ESCOLARIDADE:

23 - RESPONSAVEL LEGAL / PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24 - MOTIVO DA INSPECAO:

( ) SOLICITAGAO DE LICENCA SANITARIA

( ) COMUNICACAO DO INIiCIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE
DE REGISTRO.

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA

( ) VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

() INSPECAO PROGRAMADA

( ) RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA

() OUTROS

B - AVALIAGAO: SIM  |[NAO [NA()

1.1 - EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

111 A edificacdo e as instalagdes sao projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e
sem cruzamentos em todas as etapas da preparacdo de alimentos e a facilitar as
operacdes de manutencdo, limpeza e, quando for o caso, desinfecc¢éo.

112 O acesso as instalac@es é controlado e independente, ndo comum a outros usos.

1.1.3 O dimensionamento da edificagcdo e das instalagbes € compativel com todas as
operagdes. Existéncia de separacdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou
por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

1.14 As instalacdes fisicas como piso, paredes e teto possuem revestimento liso,
impermeavel e lavavel. S8o mantidos integros, conservados, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltragBes, bolores, descascamentos, dentre outros e
nao transmitem contaminantes aos alimentos.

115 As portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de
preparagdo e armazenamento de alimentos séo dotadas de fechamento automético. As
aberturas externas das areas de armazenamento e preparacéo de alimentos, inclusive o
sistema de exaustdo, sao providas de telas milimétricas para impedir 0 acesso de
vetores e pragas urbanas. As telas sdo removiveis para facilitar a limpeza periédica.
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1.1.6

As instalacdes abastecidas de agua corrente e dispdem de conexdes com rede de
esgoto ou fossa séptica. Existéncia de ralos sifonados e de grelhas com dispositivos
gue permitam seu fechamento.

AVALIACAO:

SIM

NA()

117

As caixas de gordura e de esgoto possuem dimensdo compativel ao volume de
residuos, localizadas fora da area de preparagdo e armazenamento de alimentos,
apresentam-se em adequado estado de conservacdo e funcionamento.

1.1.8

As areas internas e externas do estabelecimento estdo livres de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, Auséncia de animais.

119

A iluminagdo da area de preparagdo e suficiente para proporcionar a visualizacédo de
forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminérias localizadas sobre a éarea de
preparacdo dos alimentos sdo apropriadas e protegidas contra explosdo e quedas
acidentais.

1.1.10

As instalagdes elétricas estdo embutidas ou protegidas em tubulacBes externas e
integras que permitir a higienizacdo dos ambientes.

1111

A ventilacdo garante a renovacgdo do ar e a manutencdo do ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, pos, particulas em suspensao, condensacéo de vapores dentre outros
gue possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo do ar ndo
incidi diretamente sobre os alimentos.

1.1.12

Os equipamentos e os filtros para climatizagdo estdo em bom estado de conservagéo. A
limpeza dos componentes do sistema de climatizagao, a troca de filtros e a manutencgéo
programada e periddica destes equipamentos sdo registradas e realizadas conforme
legislacao especifica.

1.1.13

As instalagdes sanitarias e os vestiarios ndo se comunicam diretamente com a area de
preparagdo e armazenamento de alimentos ou refeitdrios, sdo mantidos organizados e
em adequado estado de conservagdo. As portas externas sdo dotadas de fechamento
automatico.

1.1.14

As instalagdes sanitarias possuem lavatorios e estéo supridas de produtos destinados a
higiene pessoal, tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os coletores dos residuos
séo dotados de tampa e acionados sem contato manual.

1.1.15

Existéncia lavatérios exclusivos para a higiene das méos na area de manipulagcdo, em
posi¢cBes estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em numero
suficiente de modo a atender toda a area de preparacéo. Os lavatérios séo supridos de
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico,
toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das
maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.

1.1.16

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos sdo de
materiais que ndo transmitam substancias tdxicas, odores, nem sabores aos mesmos,
conforme estabelecido em legislacdo especifica. S8o mantidos em adequado estado de
conservacao e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operagbes de limpeza e
desinfecgéo.

1.1.17

E realizada manutencdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios e
calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de medicdo. Existéncia registro da
realizacdo dessas operacdes.

1.1.18

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparacao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda dos
alimentos sédo lisas, impermeaveis, lavaveis e estdo isentas de rugosidades, frestas e
outras imperfeicdes que possam comprometer a higienizagdo dos mesmos e serem
fontes de contaminacéo dos alimentos.

1.2 - HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

1.2.1 As instalacgdes, os equipamentos, 0s moveis e o0s utensilios sdo mantidos em condi¢Bes
higiénico-sanitarias apropriadas. As operag¢Bes de higienizacdo sdo realizadas por
funcionarios comprovadamente capacitados e com freqliéncia que garanta a
manutencéo dessas condi¢cdes e minimize o risco de contaminagdo do alimento.

1.2.2 As caixas de gordura sd@o periodicamente limpas. O descarte dos residuos atende ao

disposto em legislacdo especifica.
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1.2.3

As operacdes de limpeza e, se for o caso, de desinfec¢cdo das instalages e
equipamentos, sdo realizadas rotineiramente. Existéncia de registro de operacdes.

1.2.4

A area de preparacdo do alimento é higienizada quantas vezes forem necessarias e
imediatamente apds o término do trabalho. S8o tomadas precaugdes para impedir a
contaminagdo dos alimentos causadas por produtos saneantes, pela suspensdo de
particulas e pela formacé@o de aerossois. Substancias odorizantes e ou desodorantes
em quaisquer das suas formas ndo sado utlizadas nas areas de preparacdo e
armazenamento dos alimentos.

AVALIACAO:

SIM

NA()

125

Os produtos saneantes utilizados sdo regularizados pelo Ministério da Saude. A
diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes
obedecem as instrucées recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes séo
identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

1.2.6

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo séo préprios para a atividade e
sdo conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados em local
reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalagdes
sdo distintos daqueles usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e
utensilios que entrem em contato com o0 alimento.

1.2.7

Os funcionérios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalacdes sanitérias
fazem uso de uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipulacdo de alimentos.

1.3-CON

TROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

13.1

A edificacdo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios séo livre de
vetores e pragas urbanas. Existéncia de um conjunto de a¢des eficazes e continuas de
controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

132

Quando as medidas de prevengdo adotadas ndo forem eficazes, € empregado o
controle quimico e executado por empresa especializada, conforme legislagédo
especifica, com produtos regularizados pelo Ministério da Saude.

1.3.3

Quando da aplicacdo do controle quimico, a empresa especializada estabelece
procedimentos pré e poés-tratamento a fim de evitar a contamina¢éo dos alimentos,
equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de
serem reutilizados, sdo higienizados para a remoc¢do dos residuos de produtos
desinfestantes.

1.4 - ABASTECIMENTO DE AGUA

141

E utilizada somente agua potavel para manipulagdo de alimentos. Quando utilizada
solucdo alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade € atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias
previstas em legislagao especifica.

1.4.2

O gelo para utilizagdo em alimentos é fabricado a partir de dgua potavel, mantido em
condicéo higiénico-sanitaria gue evite sua contaminagao.

143

O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que

entrem em contato com alimentos, € produzido a partir de agua potavel e nédo
representa fonte de contaminacgéo.

1.4.4

O reservatorio de agua é edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a
qualidade da agua, conforme legislacdo especifica. estdo livres de rachaduras,
vazamentos, infiltracdes, descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado
de higiene e conservacgédo, devendo estar devidamente tampado. O reservatorio de agua
e higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, existéncia dos registros da
operacao.

1.5 - MAN

EJO DOS RESIDUOS

151

O estabelecimento dispde de recipientes identificados e integros, de facil higienizagéo e
transporte, em namero e capacidade suficientes para conter os residuos.

152

Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas de preparagdo e
armazenamento de alimentos sdo dotados de tampas acionadas sem contato manual.

153

Os residuos séo freqlientemente coletados e estocados em local fechado e isolado da
area de preparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de
contaminacao e atracdo de vetores e pragas urbanas.
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1.6 - MANIPULADORES

16.1

O controle da saude dos manipuladores é registrado e realizado de acordo com a
legislacao especifica.

1.6.2

Os manipuladores que apresentarem lesfes e ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos séo afastados da
atividade de preparacéo de alimentos enqguanto persistirem essas condi¢cdes de saude.

1.6.3

Os manipuladores apresentam-se com asseio pessoal, uniformes compativeis a
atividade, conservados e limpos. Os uniformes sdo trocados, no minimo, diariamente e
usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento. As roupas e 0s
objetos pessoais sdo guardados em local especifico e reservado para esse fim.

AVALIACAO:

SIM

NAO

NA()

1.6.4

Os manipuladores lavam cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e
ap6s manipular alimentos, ap6s qualquer interrup¢édo do servigo, apds tocar materiais
contaminados, apds usar 0s sanitarios e sempre que se fizer necessario. Existéncia de
cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia das
maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagdo, inclusive nas
instalacbes sanitérias e lavatorios.

1.6.5

Os manipuladores ndo fumam, falam desnecessariamente, cantam, assobiam,
espirram, cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro ou praticam outros atos que
possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

1.6.6

Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro
acessorio apropriado para esse fim. Ndo usam barba. As unhas sédo curtas e sem
esmalte ou base. Durante a manipula¢do, sédo retirados todos 0s objetos de adorno
pessoal e a maguiagem.

1.6.7

Os manipuladores de alimentos sdo supervisionados e capacitados periodicamente em
higiene pessoal, em manipulacdo higiénica dos alimentos e em doencgas transmitidas
por alimentos. Existéncia de documentagdo e registro que comprovem a capacitacao.

1.6.8

Os visitantes cumprem com os requisitos de higiene e de salde estabelecidos para os
manipuladores.

1.7 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

171

Os servicos de alimentacéo, tem especificados os critérios para avaliagdo e selecdo dos
fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O transporte desses
insumos séo realizados em condi¢des adequadas de higiene e conservacao.

1.7.2

A recepgado das matérias-primas, os ingredientes e as embalagens é realizada em area
protegida e limpa. Sdo adotadas medidas para evitar que esses insumos contaminem o
alimento preparado.

1.7.3

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo submetidos a inspecao e
aprovados na recepgdo. As embalagens primarias das matérias-primas e dos
ingredientes apresentam-se integras. A temperatura das matérias-primas e
ingredientes que necessitem de condigBes especiais de conservacdo séo verificadas
nas etapas de recepcdo e de armazenamento.

1.7.4

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

1.75

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo armazenados em local limpo
e organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes. Estéo
adequadamente acondicionados e identificados, sua utilizagdo respeita o prazo de
validade. Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicacdo do prazo de
validade, obedecer a ordem de entrada dos mesmos.

1.7.6

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo armazenados sobre paletes,
estrados e ou prateleiras de material liso, resistente, impermeavel e lavavel. Respeitam
0 espacamento minimo necessario para garantir adequada ventilagdo, limpeza e,
guando for o caso, desinfec¢do do local.
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1.8 - PREPARACAO DO ALIMENTO

18.1

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacdo do
alimento encontram-se em condi¢ces higiénico-sanitarias adequadas e em
conformidade com a legislacéo especifica.

1.8.2

O quantitativo de funcionarios, equipamentos, méveis e ou utensilios disponiveis séo
compativeis com volume, diversidade e complexidade das preparacdes alimenticias.

183

Durante a preparagéo dos alimentos, sdo adotadas medidas a fim de minimizar o risco
de contaminacgéo cruzada. é evitado o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semi-preparados e prontos para 0 consumo

1.8.4

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

1.85

As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis s&o
expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a
preparagdo do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higi€nico-sanitaria do
alimento preparado.

1.8.6

Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo sao utilizados em sua totalidade, séo
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes
informacdes: designagdo do produto, data de fracionamento e prazo de validade apos a
abertura ou retirada da embalagem original.

AVALIACAO:

SIM

NA()

1.8.7

Antes de iniciar a preparag¢do dos alimentos, quando aplicavel, é realizada adequada
limpeza das embalagens primérias das matérias-primas e dos ingredientes,
minimizando o risco de contaminacéo.

1.8.8

O tratamento térmico garante 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 combinagdes de tempo e temperatura sejam
suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

1.8.9

A eficacia do tratamento térmico é avaliada pela verificagdo da temperatura e do tempo
utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas na textura e cor na parte central do
alimento.

1.8.10

Nos alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para
um tratamento térmico, deve-se instituir medidas que garantam que o 6leo e a gordura
utilizados nado constituam uma fonte de contaminagdo quimica do alimento preparado.

1.8.11

Nos 6leos e gorduras utilizados sdo aquecidos a temperaturas néo superiores a 180°C
(cento e oitenta graus Celsius), sdo substituidos imediatamente sempre que houver
alteracéo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e
sabor, e formacao intensa de espuma e fumaca.

1.8.12

Nos alimentos congelados, antes do tratamento térmico, € realizado o
descongelamento, a fim de garantir adequada penetracdo do calor.

1.8.13

O descongelamento é conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condigGes favoraveis a multiplicagdo microbiana. O
descongelamento é efetuado em condic¢des de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C
(cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o alimento for submetido
imediatamente a coccao.

1.8.14

Os alimentos submetidos ao descongelamento sdo mantidos sob refrigeracdo se néo
forem imediatamente utilizados, ndo sendo recongelados

1.8.15

Apos serem submetidos a cocgao, os alimentos preparados sdo mantidos em condicdes
de tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicagdo microbiana. Para
conservacdo a quente, os alimentos sdo mantidos & temperatura superior a 60°C
(sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para conservacdo sob
refrigeracdo ou congelamento, os alimentos s@o previamente submetidos ao processo
de resfriamento.

1.8.16

O resfriamento do alimento preparado é realizado de forma a minimizar o risco de
contaminacdo 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
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5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito
graus Celsius negativos).

1.8.17 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracéo 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), o prazo maximo de consumo deve ser reduzido,
de forma a garantir as condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado.

1.8.18 O alimento preparado, armazenado sob refrigeracdo ou congelamento possui no
invllucro as seguintes informacgdes: designacao, data de preparo e prazo de validade.

1.8.19 A temperatura de armazenamento é regularmente monitorada e registrada.

1.8.20 Os alimentos a serem consumidos crus sdo submetidos a processo de higienizacéo,
utilizando produtos regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Saude e sdo
aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado.

1.8.21 O estabelecimento mantem documentado o controle e garantia da qualidade dos
alimentos preparados.

1.9 - ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

191 Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o
transporte estdo identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificagdo
constam a designacdo do produto, a data de preparo e o prazo de validade.

1.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega
ao consumo ocorre em condigdes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua
qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado € monitorada
durante essas etapas.

1.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado séo higienizados, e adotadas medidas a
fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas.

[AVALIACRO: [SIM_[NAO [NA(*)

1.10 - EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

1.10.1 As areas de exposicdo do alimento preparado e de consumagdo ou refeitério sédo
mantidas organizadas e em adequadas condi¢cfes higiénico-sanitarias.

1.10.2 Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas sdo compativeis com
as atividades, em nimero suficiente e em adequado estado de conservacgéo.

1.10.3 Os manipuladores adotam procedimentos que minimizam o risco de contaminac¢do dos
alimentos preparados por meio da anti-sepsia das méos e pelo uso de utensilios ou
luvas descartaveis.

1.10.4 Os equipamentos necessarios a exposi¢cdo ou distribuicdo de alimentos preparados sob
temperaturas controladas, sédo dimensionados, e estdo em adequado estado de higiene,
conservacdo e funcionamento. A temperatura desses equipamentos € regularmente
monitorada.

1.10.5 O equipamento de exposicdo do alimento preparado na area de consumagcéo dispde de
barreiras de prote¢cdo que previnam a contaminagcdo do mesmo em decorréncia da
proximidade ou da ac¢édo do consumidor e de outras fontes.

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

1.10.7 Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacao ou refeitério ndo sdo
fontes de contaminacdo para os alimentos preparados.

1.10.8 A &rea do servico de alimentagdo onde se realiza a atividade de recebimento de
dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas, € reservada.
Os funcionarios responsaveis por essa atividade ndo devem manipular alimentos
preparados, embalados ou nao.

1.11 - DOCUMENTACAO E REGISTRO

1.11.1 O servigo de alimentacdo dispde de Manual de Boas Praticas e de fabricagdo e de
Procedimentos Operacionais Padronizados.

1.11.2 Esses documentos estdo acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a
autoridade sanitaria, quando requerido.

1.11.3 Os POPs contém instrugdes seqlienciais das operacdes e a freqiiéncia de execucdo,
especificando o nome, o cargo e ou a funcdo dos responsaveis pelas atividades. S&o
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aprovados, datados e assinados pelo responséavel do estabelecimento.

1.11.4 Os registros sao mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da
data de preparacédo dos alimentos.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADQOS:

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS.

1.11.5 Existéncia de POP estabelecidos para este item.

1.11.6 POP descrito esta sendo cumprido.

1.11.7 POP contém as informacdes exigidas.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

1.11.8 Existéncia de POP estabelecidos para este item.

1.11.9 POP descrito estd sendo cumprido.

1.11.10 | POP contém as informacdes exigidas.

HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO

1.11.11 | Existéncia de POP estabelecidos para este item.

1.11.12 | POP descrito esta sendo cumprido.

1.11.13 | POP contém as informacdes exigidas.

HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

1.11.14 | Existéncia de POP estabelecidos para este item.

1.11.15 | POP descrito esta sendo cumprido.

1.11.16 | POP contém as informacdes exigidas.

1.12 - RESPONSABILIDADE

1.12.1 O responséavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos é o proprietario ou
funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha
previsao legal para responsabilidade técnica.

1.12.2 O responséavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos € comprovadamente
capacitado, ou foi submetido a curso de capacitagdo em tenha sido abordado os
seguintes itens: contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos,
manipulacéo higiénica dos alimentos e boas Préticas

OBSERVACOES:

NA(*): N&o se aplica

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos o6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6érgdo competente
no ambito federal, a construcdo do panorama sanitario  dos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O
panorama sanitario sera utilizado como critério para definicdo e priorizagdo das estratégias institucionais
de intervencao.

( )GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens
( )GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens
( )GRUPO3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Assinatura do responsavel e carimbo Assinatura do responsavel e carimbo
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F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e Assinatura do responséavel pelo estabelecimento:

LOCAL:

DATA: / /




