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RESUMO

As Boas praticas de fabricacdo sdo a base para a manipulagado dos alimentos, e nas
cozinhas e restaurantes se torna um item indispensavel para garantir a qualidade e a
segurancga alimentar. O Tecndlogo de Alimentos trabalha com o conceito de boas
praticas no decorrer de todo o curso, se tornando apto a realizar consultorias ndo s6
em fabricas, como também no campo ou até mesmo em cozinhas. Este trabalho teve
como finalidade, demostrar como o Tecndlogo de Alimentos pode realizar consultoria
baseado na RDC 216/2004 na cozinha de uma Instituicdo que abriga 20 idosos,
situada no municipio de Jodo Pessoa -PB. Como metodologia a pesquisa se utilizou
de métodos observacionais, como também foi utilizado o método analitico e o
experimental e por fim o descritivo, que teve como intuito de observar, registrar e
descrever as caracteristicas dos fenébmenos observados no local. Assim foi realizado
uma auditoria no local, e a aplicacdo de um questionario para verificacdo do
entendimento dos manipuladores baseado na RDC 216/2004. Apds a analises das
nao conformidades evidenciadas na primeira Auditoria e nos resultados da avaliacao,
foi elaborado um plano de agado baseado na ferramenta de qualidade 5W2H para o
tratamento dessas nao conformidades. Com a aplicagcao do plano de agao, onde foram
sanados os problemas estruturais, como também com os treinamentos realizados, o
numero de nao conformidades evidenciados na segunda auditéria baseado na RDC
216/2004, caiu drasticamente, de 17 para apenas 2, deixando a cozinha dentro dos
limites aceitaveis. Ficando evidente que o Tecndélogo em Alimentos, pode exercer a
funcdo de Consultor de Alimentos em restaurantes ou Cozinhas Industriais.

Palavras Chave: Boas Praticas; Qualidade; Segurangca Alimentar; Consultoria
Alimentar.



ABSTRACT

Good Manufacturing Practices are the foundation for food handling, and in kitchens
and restaurants, they become an essential item to ensure quality and food safety. The
Food Technologist works with the concept of good practices throughout the entire
course, becoming qualified to provide consultancy not only in factories but also in the
field or even in kitchens. This work aimed to demonstrate how the Food Technologist
can provide consultancy based on RDC 216/2004 in the kitchen of an institution that
houses 20 elderly people, located in the municipality of Jodo Pessoa -PB. The
methodology used observational methods, as well as analytical, experimental, and
descriptive methods, with the intention of observing, recording, and describing the
characteristics of the phenomena observed on site. An audit was carried out on-site,
and a questionnaire was applied to verify the understanding of the handlers based on
RDC 216/2004. After analyzing the non-conformities evidenced in the first audit and
the evaluation results, an action plan was developed based on the 5W2H quality tool
to address these non-conformities. With the implementation of the action plan, where
structural problems were resolved, as well as with the training provided, the number of
non-conformities identified in the second audit based on RDC 216/2004 dropped
drastically, from 17 to only 2, bringing the kitchen within acceptable limits. This clearly
shows that the Food Technologist can perform the role of Food Consultant in
restaurants or Industrial Kitchens.

Keywords: Good Practices; Quality; Food Safety; Food Consultancy.
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1 INTRODUGAO

Nos ultimos anos, o setor alimenticio vem se expandindo como ramo de
negocio, como também trazendo bastante concorréncia, desta forma eles estao
buscando constantes melhorias, fazendo que isso se torne um diferencial (Santos,
2019).

No que se refere ao restaurante, pode-se considerar que a comida é
somente o fim para a concretizagao da vivéncia de uma refeigéo, pois existem
outros fatores tangiveis e intangiveis que contribuem para o sucesso dessa
experiéncia de consumo, ou seja, o atendimento das expectativas fisiolégicas
e subjetivas dos clientes. (Barbosa et al, 2019).

Desta forma, as Boas Praticas de Manipulagédo (BPM) que € um termo originado
do Inglés Good Manufacturing Pratices (GMP), “usado para designar um conjunto de
acgdes e critérios que objetiva, especialmente, assegurar a qualidade de produtos e
servicos que lidam diretamente com a manipulacdo de alimentos ou produtos
farmacéuticos” (Brasil, 2004), que tém como objetivo primordial evitar a contaminagéo
dos produtos, abrangendo desde a recepcdo das matérias-primas até o produto final
(Oliveira et al., 2021).

Com as boas praticas, varios controles sdo implantados nas empresas, sejam
elas industriais, comerciais ou organizagdes filantropicas, objetivando evitar ou
minimizar os riscos de doengas transmitidas por alimentos, as fraudes econémicas e
a perda da qualidade (Guedes, 2008).

Segundo a ISO 9001:2015, a auditoria pode ser definida como um processo
sistematico, independente e documentado para obter evidéncias objetivas para serem
avaliadas de maneira imparcial, essas evidéncias podem incluir requisitos de normas,
procedimentos, ou outros referenciais estabelecidos pela organizagao, o propdsito da
auditoria € verificar a conformidade do sistema de gestdo da qualidade com esses
requisitos, identificar oportunidades de melhoria e garantir que os processos estejam
eficazes e continuamente aperfeigoados.

A consultoria em alimentos oferece servicos personalizados para uma
variedade de clientes e empresas. Ela desempenha um papel crucial ao resolver
problemas especificos encontrados em estabelecimentos ou produtos alimenticios
(Giacomelli et al., 2020).
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Através da consultoria, € possivel identificar deficiéncias e desenvolver
estratégias para melhorar o desempenho futuro do estabelecimento. Seus objetivos
incluem a avaliagao de layout, recomendacao de novos equipamentos, padronizagao
de processos, treinamento de equipe, implementacdo de sistemas de gestdo da
qualidade, entre outros aspectos importantes para otimizag&o operacional (Giacomelli
et al., 2020).

Atualmente, a garantia da qualidade no setor alimenticio, assume uma grande
importancia, pois esse tem influéncia direta na saude dos consumidores. Nos
restaurantes, lanchonetes e cozinhas, os fatores como a qualidade e o desempenho
profissional, estdo ligados a garantia da eficacia e seguranga dos produtos e servigos
oferecidos aos consumidores. Assim, tanto para seu desenvolvimento quanto para o
cumprimento da legislagdo sanitaria, as empresas e entidades que manipulam
alimentos devem alocar grande parte de seus recursos para a qualidade de seus
produtos.

No Brasil, no ano de 2023, foram registrados 1.162 casos de surto de DTHA
(Doencas de Transmiss&o Hidrica e Alimentar), sendo que desses ocorreram 19.671
hospitalizagbes (Brasil, 2022).

Tendo como finalidade fornecer refeicdes nutricionalmente equilibradas, em
quantidades adequadas e em condigdes higiénico-sanitarias, a Instituicdo situada no
bairro do Castelo Branco | em Jodo Pessoa PB, tem como miss&o o fornecimento de
refeicbes nutritivas, com condi¢des higiénico-sanitarias adequadas para o seu
funcionamento. A instituicdo abriga 30 idosos que necessitam de cuidados diarios,
como também de uma alimentacao de qualidade.

Visando o atendimento da legislagdo vigente, a manipulagdo, preparacéo,
fracionamento, armazenamento e distribuicdo dos alimentos deste estabelecimento,
devem seguir o estabelecido na RDC n°. 216/2004 que dispbes sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, como também seguir as

recomendacgdes abaixo impostas na RDC n°. 502/2021, que diz:

“A instituicho deve manter disponiveis normas e rotinas técnicas quanto aos seguintes
procedimentos:

a) Limpeza e descontaminag&o dos alimentos;

b) Armazenagem de alimentos;

c¢) Preparo dos alimentos com enfoque nas boas praticas de manipulagao;

15



d) Boas praticas para prevengao e controle de vetores;

e) Acondicionamento dos residuos.”

Sendo o foco deste trabalho a RDC n°. 216/2004, pois ele esta direcionado
diretamente aos servicos de manipulacdo de alimentos realizado na cozinha do
abrigo.

Desta forma, € de extrema importancia instituir e acompanhar, como estéo
sendo realizados os procedimentos de Boas Praticas de Manipulagcdo na cozinha da
Instituicdo, principalmente por causa da sua condigdo de saude dos idosos que
consomem diariamente este alimento, visto que, relacionado a idade, € nessa fase
ocorre mudangas fisiolégicas importantes, necessitando o manipulador em manter
cuidados essenciais no preparo da alimentagao. Como também para cumprimento das
leis vigentes e dos procedimentos exigidos pela vigilancia sanitaria nas instituigbes
cuidadoras de idosos.

Assim a consultoria de alimentos desempenhada por um tecndlogo de
alimentos em um restaurante ou cozinha, é uma pratica fundamental para garantir a
qualidade, seguranca e eficiéncia operacional dentro do estabelecimento. Sendo este
profissional portador de conhecimentos especializados em ciéncia dos alimentos,
higiene e tecnologias de processamento, que sdo essenciais para as Boas Praticas
de Manipulacéo e a producédo de uma refeicao livre de contaminantes.

Desta forma para esse trabalho, foi elaborado iniciativas voltadas para abranger
as atividades do Tecnodlogo de Alimentos nas consultorias em estabelecimentos
alimenticios, demonstrando como toda a teoria compreendida no decorrer do curso

pode ser aplicada para esse fim.
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2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

Avaliar a manipulagéo dos alimentos da cozinha de uma Instituicdo que abriga

idosos, localizada no Bairro do Castelo Branco | em Joao Pessoa Paraiba.

2.2 ESPECIFICOS

Fazer um levantamento das condig¢des higiénico sanitaria da cozinha do abrigo
de idosos;

Avaliar o conhecimento dos funcionarios da cozinha do abrigo de idosos,
quanto o seu entendimento nas Boas Praticas.

Verificar a eficacia dos treinamentos dos manipuladores, através de

questionarios aplicados.

17



3 REFERENCIAL TEORICO

Ter um negdcio no ramo gastrondmico € uma grande responsabilidade por se
tratar de algo que afeta diretamente o organismo das pessoas. Garantir que essa
comida nao faga mal para os seus clientes é algo que deve estar sempre no topo da
lista de prioridades. Para nortear esses habitos, criando uma regulagédo capaz de
entregar essa garantia, a ANVISA possui a Resolugao RDC 216/2004 que dispbe
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagéo
(SEBRAE, 2021).

De acordo com a ANVISA, para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos, é
imprescindivel seguir procedimentos padronizados estabelecidos pelas legisla¢des de
boas praticas de manipulacao voltadas para as industrias alimenticias e/ou servigos
de alimentac&o (Brasil, 2004). Portanto, a auséncia dessas praticas representa um

risco sanitario.

3.1 Boas Praticas de Manipulagao (BPM)

Como um item indispensavel nas cozinhas dos restaurantes, as BPM (Boas
Praticas de Manipulagao) sao a base para a manipulagao de um alimento seguro, livre
de contaminagdes (Barbosa et al., 2019).

Segundo Silva (2007), as Boas Praticas de Manipulagdo (BPM) sdo um
conjunto de principios e regras para a correta manipulagdo e manuseio do alimento,
que de maneira preventiva visa garantir a seguranga e a integridade do consumidor.
Elas abrangem basicamente aspectos de nivel sanitario que vao desde normas de
construgéo especificas, com a finalidade de prevenir a entrada de pragas e facilitar a
manutengao de higiene das instalagdes, estocagem e transporte, até os cuidados no
cadastramento de fornecedores das matérias primas, no seu recebimento, estocagem
€ manuseio, na elaboracéo, transporte e distribuicdo dos produtos.

De acordo com Wendisch (2010), é importante que se tenha uma manipulagao
apropriada dos alimentos, visando prevenir eventos de doencgas transmitidas por

alimentos (DTA), originadas pelo consumo de alimentos ou bebidas contendo agentes
18



patogénicos; pela presenga de produtos quimicos nocivos ou outras substancias

prejudiciais em quantidades que comprometam a saude do consumidor.

3.2 O Controle de qualidade na Tecnologia de Alimentos

Para melhor compreender o conceito de qualidade, na area de tecnologia de
alimentos, pode-se separar esse assunto em dois aspectos principais: qualidade
percebida e qualidade intrinseca. A qualidade percebida estd associada as
caracteristicas do produto que proporcionam satisfagdo ao consumidor e incentivam
a recompra. Esses atributos incluem crocancia, odor, cor, textura, aroma, ou seja,
propriedades sensoriais, além da composicao nutricional e das caracteristicas da
embalagem. Por outro lado, a qualidade intrinseca abrange todos os aspectos que o
consumidor considera como garantidos no produto, como o peso, auséncia de
contaminantes e impurezas, cumprimento da legislacdo em relagdo aos componentes
utilizados e dosagens seguras. E esta relacionada a seguranga e a conformidade legal
do produto (Bertolli Filho,1998 apud Mello; Gibbert, 2017).

Desta forma, cada alimento é avaliado segundo uma definigdo especifica, o
conceito de qualidade esta intimamente ligado a sua integridade sanitaria, ou seja, as
suas condigdes de higiene e segurancga. Ha casos em que um alimento pode estar de
acordo com as normas fisicas e sensoriais, mas ainda assim ser inadequado do ponto
de vista sanitario, contendo agentes ou substéncias nocivas a saude. Por isso, é
fundamental que um alimento seja disponibilizado de forma segura para o consumidor.
Quando um alimento é considerado seguro, ele ndo deve, de forma alguma,
representar perigo ou risco ao consumidor (Transcredi; Marins, 2017 apud Mello;
Gibbert, 2017).

Assim qualidade dos alimentos se torna uma das principais preocupac¢des dos
consumidores em todo o mundo, que, com o avanco das inovagdes no processamento
de alimentos, tornaram-se mais exigentes em relagdo ao aspecto e a seguranga do
que consomem. Além disso, as regulamentagdes que regem a industria alimenticia e
os restaurantes se tornaram mais rigorosas, destacando a importédncia da

implementagao de medidas de controle higiénico-sanitario para garantir a entrega de
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produtos seguros. Para cumprir essas normas, os restaurantes e o comércio tém
focado em acgdes continuas de melhoria dos processos, buscando assegurar a
qualidade dos produtos e atender tanto as exigéncias legais quanto as expectativas
dos consumidores (Mello; Gibbert, 2017).

3.3 Controle de documentos

A pratica de controle de documentos também € muito importante para que
versdes atualizadas e revisadas estejam a disposi¢ao de todas as areas da empresa,
evitando que documentos obsoletos sejam utilizados ou seguidos pelos colaboradores
na area de manipulacdo. Situacbes como essa sao particularmente problematicas
quando os documentos obsoletos sao legislagdes ou documentos técnicos que podem

impactar na seguranga dos alimentos (Tondo; Bartz, 2012).

3.4 Criacao de Instrugdes de Trabalho (IT’s)

As Instru¢cdes de Trabalho sdo recursos utilizados para documentar e
padronizar tarefas especificas e operacionais que permitem descrever e ilustrar como
executar um determinado processo (SEBRAE, 2019).

A instrucdo quanto aos habitos dos manipuladores é de fundamental
importancia para o controle dos riscos de contaminagdo dos alimentos, e a
consequente prevencao de doencgas transmitidas por alimentos. As DTA constituem
em um dos problemas de saude publica mais frequente do mundo atual. Seus
responsaveis sao agentes etioldgicos, principalmente os microrganismos, cujo acesso
ao organismo humano se da através da ingestdo de agua e alimentos contaminados
(Amson et al., 2006; Tondo, Bartz, 2012).

Desta forma existe uma real necessidade da aplicagao das Boas Praticas de
Manipulacéo, pois elas sao regras que, quando praticadas, ajudam a reduzir os

perigos ou contaminagéo de alimentos como também o desperdicio evitando nao s6
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as DTA como também custos excessivos para empresa (Boaventura et al., 2017).

Tendo em vista a fragilidade das pessoas que se alimentam na Instituigdo, é de
extrema relevancia os treinamentos de Boas Praticas de manipulagao para aqueles
que trabalham na cozinha.

Assim as boas praticas de manipulagdo juntamente com a aplicacdo de
treinamentos periddicos baseados nos Procedimentos Operacionais e nas Instrucdes
de Trabalho, sdo de extrema importancia para garantir a seguranga alimentar das
cozinhas industriais, diminuindo surtos de DTA e garantindo a satisfagdo dos

consumidores (Lopes, et al., 2020).

3.5 Treinamentos dos manipuladores

Segundo Borges et al (2019), € preciso treinar os manipuladores procurando
aperfeigoar suas habilidades e competéncia que sao relacionadas a essa ocupagao.
Sabendo que s6 os treinamentos nao sdo capazes de garantir a seguranga alimentar,
visto que existem outras variaveis como, por exemplo, a falta de equipamentos
adequados e algumas atitudes erronias dos manipuladores, que podem gerar falhas
e possiveis contaminagdes no alimento preparado.

Os treinamentos exigidos na RDC 216/2004 que sao pré-requisitos minimos
para que haja uma manipulagéo adequada nos alimentos s&o:

» Contaminantes alimentares;

» Doencgas transmitidas por alimentos;
» Manipulagao higiénica dos alimentos;
» Boas Praticas.

Para Dias (2017), € fundamental que o manipulador compreenda sua
responsabilidade e relevancia no servico de alimentag&o, garantindo a seguranga
alimentar dos consumidores. Isso ndo se resume apenas ao treinamento em boas
praticas de produgao de alimentos, mas também envolve a avaliagado desse processo

de treinamento como um ponto inicial.
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4 METODOLOGIA

4.1 Local do estudo

Esse trabalho foi executado na cozinha de uma Instituicdo que abriga idosos,
situada no bairro do Castelo Branco |, no municipio de Jodo Pessoa estado da

Paraiba.

4.2 Tipos do estudo

A pesquisa se utilizou de métodos observacionais, que se define por um tipo
de estudo que o investigador atua meramente como expectador de fendmeno ou fatos,
sem realizar qualquer interferéncia. Também foi utilizado o método analitico, que por
sua vez € um tipo de estudo que se utiliza de uma avaliagdo mais aprofundada das
informacdes coletadas de um determinado estudo, como por exemplo, o
observacional ou experimental, para explicar um determinado fenédmeno, procurando
demonstrar a relagao entre a causa e o efeito. E outro método utilizado foi o descritivo,
que teve como intuito de observar, registrar e descrever as caracteristicas dos

fendmenos observados no local (Fontelles, et. al., 2009).

4.3 Procedimentos realizados

Em um primeiro momento, foi realizada uma auditoria baseada no checklist da
RDC n°216/2004 da ANVISA, do local de manipulacao, verificando as Boas Praticas

de Manipulacio da cozinha da Instituicio.

Com o resultado da auditoria foi montado um plano de ag&o para os problemas
evidenciados, para adequar o local do estudo com as normas vigentes.

Logo em seguida, foi realizado a aplicagdo de um questionario para os
manipuladores que trabalham na cozinha, esse € baseado na mesma RDC
n°216/2004 da ANVISA, para verificar o nivel de entendimento dos funcionarios nessa

norma.
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Assim se deu inicio a criagdo, atualizacdo e os treinamentos basicos nos

procedimentos exigidos pela RDC n°. 216/2004.

4.3.1 Levantamento das condigdes higiénico sanitaria

Para esse procedimento foi usado como principio norteador, a lista de
verificagdo baseado no checklist da Resolugdo da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA RDC n° 216/2004, tomada como base para realizacdo de uma
analise minuciosa das Boas Praticas de Manipulag&o da cozinha da Instituicdo (Anexo
1).

Os dados foram coletados entre os meses de julho e setembro de 2024.

Para a parte estrutural da cozinha foram realizadas duas auditérias, uma na
primeira visita realizada no dia 22 de junho de 2024, e segunda auditoria realizada no
dia 07 de setembro de 2024.

Ja para avaliacdo dos manipuladores, foi realizado o mesmo procedimento da
parte estrutural com duas verificacdes, sendo a primeira na visita realizada no dia 22
de junho de 2024 e a outra apds a implantagdo das Instrugdes de Trabalho e dos
treinamentos basicos, que foram ministrados no dia 24 de agosto de 2024.

Apo6s as identificacdes das nao conformidades, que por sua vez serao desvios
pré-existentes, elas foram tratadas com ajuda da ferramenta da qualidade 5W2H, que
sdo um conjunto de metodologias utilizadas para definir, medir, analisar e resolver

problemas (Neoprespecta, 2000).

4.3.2 Avaliar o conhecimento dos manipuladores

Foi aplicado um questionario para os manipuladores que trabalham na cozinha
com perguntas de multiplas escolhas (Anexo 2), onde foi avaliado o conhecimento
desses colaboradores sobre as Boas Praticas de Manipulagao, esse questionario teve
como base a RDC n° 216/2004, onde se conseguiu evidenciar se os colaboradores,
possuem uma nog¢ao basica sobre crescimento microbiano, doencas veiculadas por

alimentos, contaminagdo de alimento, lavagem correta das maos, contaminagéo
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cruzada, desinfeccdo de utensilios, equipamentos e ambientes, uso correto de

uniforme e controle de pragas.

4.3.3 Verificar a eficacia dos treinamentos dos manipuladores

Foi realizado a aplicacao dos treinamentos, baseado na RDC n° 216/2004, com
0s manipuladores, com o principal intuito de adequac¢ao a norma.

Durante a auditoria ficou evidenciado que os manipuladores necessitavam de
treinamentos relacionados as a Boas Praticas de Manipulacdo, devido a
esquecimentos, principalmente porque se fazia muito tempo que foi realizado o ultimo
treinamento sobre esse assunto, como também por causa da mudanga de
colaboradores na cozinha.

Apos os treinamentos, foi realizada uma nova auditoria no setor, para
checagem dos mesmos pardmetros que foram visualizados inicialmente, com
aplicagao do checklist de boas praticas, e a aplicagcdo de um novo questionario para

avaliar os conhecimentos basicos de boas praticas dos manipuladores.
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5 RESULTADOS

5.1 Consultoria in loco

No dia 22 de junho de 2024 foi iniciado o processo de consultoria na cozinha
da Instituicado. Em um primeiro momento foi observado que no ambiente trabalha duas
cozinheiras, uma fixa em regime de escala 5X1, e outra colaboradora folguista e uma
terceira colaboradora que nao faz parte do quadro da cozinha, mas da apoio nos
pedidos suprimentos e insumos.

ApoOs as devidas apresentagdes, as duas colaboradoras que estavam no
plantdo neste dia, acompanhou toda a auditoria baseando no checklist da RDC
2016/2004 (Anexo 1), durante esse processo, foi evidenciado as seguintes né&o

conformidades (Quadro 1):
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Quadro 1: Checklist de verificagdao da RDC 216 de setembro 2004.

As instalagdes sao mantidas integras, conservadas, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos?

As portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes?

As portas da area de preparagédo e armazenamento de alimentos sao dotadas de
fechamento automatico?

As areas internas e externas do estabelecimento estao livres de objetos em desuso X
ou estranhos ao ambiente?

Os lavatorios possuem sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higi-
énico e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato ma-
nual?

Os equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato com alimentos sao
mantidos em adequando estado de conservagao e ser resistentes a corrosao e a re- X
petidas operagdes de limpeza e desinfecgéo?
As instalagdes, os equipamentos, os méveis e os utensilios sdo mantidos em condi- X
¢bes higiénico-sanitarias apropriadas?
A diluicao, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes X
obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante?

A edificagdo, as instalagbes, os equipamentos, os méveis e os utensilios séo livres
de vetores e pragas urbanas?

O reservatdrio de agua é higienizado, em um intervalo maximo de seis meses?

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

Sao afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e
assepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagao, X
inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatérios?

Durante a manipulagao, sao retirados todos os objetos de adorno pessoal e a X
maquiagem?

A capacitagdo é comprovada mediante documentagao?

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens s&o armazenados em local X
limpo e organizado, de forma a garantir prote¢cao contra contaminantes?

O descongelamento é efetuado em condi¢des de refrigeragdo a temperatura inferior
a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas quando o alimento for sub- X
metido imediatamente a cocgao?

O responsavel pelas atividades de manipulagao dos alimentos € comprovadamente
submetido a curso de capacitagdo, abordando, no minimo, os seguintes temas: O
responsavel pelas atividades de manipulagao dos alimentos € comprovadamente X
submetido a curso de capacitagdo, abordando, no minimo, os seguintes temas: a)
Contaminantes alimentares; b) Doengas transmitidas por alimentos; ¢) Manipulagao
higiénica dos alimentos; d) Boas Praticas

Fonte: David Ricard, 2024

Desta forma, apos a aplicagédo do checklist foi emitido um relatério descrevendo
todas as nao conformidades evidenciadas na auditoria de verificacdo das Boas
Praticas de Manipulagao para o diretor da instituicdo, neste mesmo documento foi
enviado o plano com as devidas a¢des para sanar essas ndo conformidades, foi usado

para esse propdésito o modelo de plano de agcdo 5W2H, essa ferramenta de qualidade
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é utilizada na implementagao de planejamentos de agdes, essa técnica foi criada no

Japado apos a Segunda Guerra Mundial, sendo desenvolvida por profissionais da

industria automobilistica, e tem como objetivo criar agdes para sanar problemas

oriundos de processos ou servigos, segue abaixo no quadro 2 o que foi realizado:

Quadro 2: Plano de agéo da auditéria do dia 22 de junho 2024.

QUANTO

local apropriado

O QUE? PARA QUE? QUEM? |QUANDO?| ONDE ? COMO ? CUSTA? STATUS
Limpeza geral do setor Remover sujidades| Diarista | 07/07/2024 | Cozinha Lavando R$ =70,00 |Concluido
Eneress Aplicando
Dedetizacdo do local Combater pragas p 24/08/2024 | Cozinha | dedetizag&o de R$=0,00 |Concluido
terceirizada
chogue
Realizar treinamentos com os manipuladores Atendimento a RDC David 24/08/2024 .NE.I . Iemamentoei R$=0,00 |Cencluida
Institui¢&o loco
Na Enviando os
Solicitar exames periddicos dos manipuladores Atendimento a RDC David 03/09/2024 Instituic&o manipuladores a| R$=36,00 |Concluido
clinica
Limpeza da caixa d' gua Atendimento a RDC| EMPTeS2 | 54099004 Na | Procedimento | pe_gqq  |Goneluido
terceirizada Instituigdo | de sanitizagdo
Colocar mola Coimbra na porta de entrada Ewtarsr;g;r:da £ Ajudante | 19/09/2024| Cozinha Instalando R$=0,00 |Concluido
Ajustar a porta de entrada Evilaraentiadalde Ajudante | 20/07/2024 | Cozinha AIStakio R$=000 |Concluida
pragas porta
Capturar os insetos Hacando
Colocar em funcionamento as armadilhas luminosas P R Ajudante | 14/09/2024| Cozinha lampada e R$=98,00 |Concluido
reator
Fazendo o
Caoncertar o forro do gesso Retirar as goteiras Ajudante | 09/09/2024| Cozinha fechamento R$=457,00 |Concluida
COm gesso e
pintura
; ; 20 : ] Entrada da - i g
Fixar saboneteiras de detergente biocida Atendimento a RDC David 27/07/2024 Cozinha Fixando R$=30,25 |Concluido
Fixar Porta papel Atendimento a ROC|  David | 27/07/2024 Egt;z?nah:a Fixando R$=9517 |Concluido
Confeccionando
Fixar cartaz de lavagem das méos Atendimento a RDC David 14/09/2024 | Cozinha um cartaz e R$ = 10,00 |Concluido
fixando
Identificando 3 =
Criar local para guarda de produtos saneantes Atendimento a RDC David 15/08/2024 | Cozinha R$=35,00 |Concluido

Fonte: David Ricard, 2024

Com o plano de agao definido, comecaram os trabalhos para atendimento a

RDC 216/2004, assim foi definido as prioridades, ficando desta forma:

5.1.1 Limpeza geral e organizag¢ao do setor

Para essa acdo foi contratado uma diarista de fora da instituicdo, pois as

manipuladoras que trabalham no local ndo possuiam tempo disponivel para realizar

essa atividade, por causa das suas atividades diarias, assim no dia 07 de julho de
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2024 foi realizada a limpeza geral do setor, comegando pelo teto, paredes, armarios,
dispensas, pias, panelas e piso, deixando a cozinha dentro dos padrdes de higiene,
exigidos pela Vigilancia Sanitaria, para um ambiente de manipulagdo de alimentos

(Figuras 1 e 2).

Figura 1: Dispensa Antes da limpeza Figura 2: Dispensa apo6s a limpeza
e ———— o =

Fonte: David Ricard, 2024 Fonte: David Ricard, 2024

Como podemos observar na figura 2, apds a realizagdo da limpeza e
organizagao do setor, diminuiu significativamente a possibilidade de haver uma
contaminagdo cruzada, devido ao acumulo de sujidades, como também a essa

limpeza contribuiu para a redugao dos insetos.

5.1.2 Dedetizagao da cozinha

Como foram evidenciados alguns insetos dentro da cozinha, como formigas e
baratas Francesinhas (Figura 3), foi necessario a dedetizagdo geral do local, que
aconteceu no dia 24 de agosto de 2024, no horario de 17:00 horas, apos o termino da

manipulag&o dos alimentos.
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Figura 3: Foco de baratas Francesinhas na cozinha

Fonte: David Ricard, 2024.

Com isso, foi mitigado a infestacado de insetos que exista na cozinha, assim foi
criado um cronograma mensal de dedetizagdo com uma empresa terceirizada, com a

finalidade de manter o controle de pragas de todo o ambiente.

5.1.3 Criagao das Instrugoes de Trabalho

Também foi evidenciada a falta de algumas instrugées de trabalho relacionadas
as atividades dos manipuladores, esses documentos sao de extrema importancia para
a padronizag¢ao dos processos da cozinha, como também para evitar erros durante a
manipulacéo dos alimentos.

Desta forma, foram criadas as instru¢des de trabalho (Anexo lll):

o IT.01-00 Higienizacdo do Reservatdrio de Agua;

o IT.02-00 Higienizagdo de Vegetais e Frutas;

o IT.03-00 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas;

o IT.04-00 Higienizacéo de Folhosos;

. IT.05-00 Higienizacao de Geladeiras, Freezers e Camaras;

o IT.06-00 Higienizagao de Instalagbes Equipamentos e Moveis;

o IT.07-00 Higiene e Saude dos Manipuladores.
29



Apos a criagcao destas Instrucdes de Trabalho, se deu inicio aos treinamentos.

5.1.4 Realizar treinamentos com os manipuladores

Com o intuito de aumentar o conhecimento dos manipuladores, como também
para atendimento legal, foi realizado o treinamento das Instrugbes de trabalho, como
também nos requisitos solicitados na RDC 216/2004, sobre Contaminantes
alimentares, Doengas transmitidas por alimentos, Manipulagdo higiénica dos

alimentos e de Boas Praticas (Figura 4).

Figura 4: Treinamento com os manipuladores

Hoas Priticas de maniputacas

1 ': |%'t.
i)

-

Fonte: David Ricard, 2024.

Para avaliar o conhecimento dos colaboradores, antes e apds o treinamento foi
aplicado um questionario com dez questdes (Anexo 2) com os assuntos relacionados

as Boas Praticas de Manipulagao, dessa forma foi possivel avaliar o entendimento
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individual de cada colaborador, e a eficacia do treinamento.

No quadro 3, podemos observar a porcentagem de acerto dos manipuladores
em cada questao, demonstrando a evolugao e o nivel de aprendizado adquirido na
BPM.

Quadro 3: Porcentagem de acerto antes e apds o treinamento.

(%) de acerto antes do | (%) de acerto apos o

Questoes : )
treinamento treinamento

1- Qual faixa de temperatura é designada como ZOMNA
DE RISCO, favorecendo o crescimento da maioria dos 509% 100%
microrganismaos?

2- Quais sd0 as causas das doencas originadas pelo

(3] 0,
consumo de alimentos? 5% 100%
3- Quais s30 as possiveis conseqléncias para os
alimentos em geral quando ndo s3o0 devidamente 75% 100%
cozidos?

4-Indique a opcao que mais descreve as potenciais

a, d,
origens de contaminacio dos alimentos. 5% 100%

5- Como realizar a secagem das maos de maneira

adequada? 25% 100%

6- Como se deve preparar a solugdo clorada destinada
a desinfeccio de utensilios, equipamentos e 50% 100%
ambientes?

7- Qwal & o uniforme basico dos profissionais que
0 0
manuseiam alimentos? 25% T75%

8- Caso haja falta de cloro no seu local de trabalho,
qual é a alternativa adicional para a higienizacio de 2504 100%
equipamentos e utensilios?

9- Depois de realizar a lavagem dos equipamentos e
utensilios com agua e sabdo, qual é a etapa
subsequente para maximizar a eliminacio dos
microrganismos?

50% 100%

10- 0 motivo central para a implementacio do controle

de pragas & que elas: 50% T75%

Fonte: David Ricard, 2024

Quando avaliamos as respostas das questdes respondidas de forma individual
antes e apos o treinamento, podemos concluir que:

Na questdo um, quando foi perguntado, qual faixa de temperatura é designada
como zona de risco, favorecendo o crescimento da maioria dos microrganismos?

Apenas 50% dos manipuladores sabiam qual temperatura é ideal para
proliferagdo dos microrganismos deteriorantes de alimentos, marcando 10° e 60°C, os
outros 50% ficaram divididos, em N&o sei e 35° e 80°C. Apds o treinamento, 100%

dos manipuladores conheciam a temperatura que favorece o crescimento microbiano,
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como também a temperatura correta de eliminar os microrganismos deteriorantes dos

alimentos.

Na questao dois, quais sdo as causas das doencas originadas pelo consumo

de alimentos?

Foi obtido um acerto de 75% nesta questdo, apenas um manipulador marcou
que Nao sabia da resposta. Ao término do treinamento, 100% dos manipuladores
conheciam as doengas originadas pelos alimentos, como também o nome dos
principais microrganismos causadores de intoxicagao e infecgao alimentar.

Na questao trés, quando foi perguntado, quais sao as possiveis consequéncias
para os alimentos em geral quando nao sdo devidamente cozidos?

Foi obtido antes do treinamento o acerto para essa pergunta de 75%, os outros
25% colocaram a resposta que ocorre a diminuicdo do alimento, assim apos o
treinamento 100% dos manipuladores acertaram essa questio.

Para a questdo de numero quatro, “Indique a opcdo que mais descreve as
potenciais origens de contaminagao dos alimentos?”

Antes do treinamento, 75% dos manipuladores acertaram a resposta, os 25%
disseram que “Nao sabiam da resposta”’, apdés o treinamento, 100% dos
manipuladores acertaram essa questao.

Na questdo de numero cinco, como realizar a secagem das maos de maneira
adequada?

Apenas 25% acertaram essa questdo antes do treinamento, os outros 75%
colocaram a resposta, utilizando toalhas de pano individuais e utilizando o avental ou
uniforme, essa ultima demonstra uma pratica cotidiana entre os manipuladores desta
cozinha, apos o treinamento onde foi demonstrado o que € contaminagao cruzada,
100% dos manipuladores acertaram essa questao.

Ja na questao de numero seis, onde foi perguntado como se deve preparar a
solucéo clorada destinada a desinfecgao de utensilios, equipamentos e ambientes?

S6 a metade dos avaliados 50% acertaram essa questéo, apds o treinamento
100% dos manipuladores sabiam preparar a solugédo clorada para desinfec¢ao de
utensilios, equipamentos como também dos alimentos, como frutas e folhas.

Na questdo de numero sete, qual € o uniforme basico dos profissionais que

manuseiam alimentos?

32



Apenas 25% dos manipuladores acertaram essa questao antes do treinamento,
os outros 75% colocaram a resposta: Calca e blusa, avental, rede ou touca e chinelos,
demonstrando que o uso de sandalias na cozinha era um procedimento normal, mas
apos o treinamento os manipuladores tiveram o entendimento do uso correto de cada
item do uniforme, assim 75% acertaram essa questao, os 25% restante disseram que
nao gostam de usar sapatos, pois machuca o pé e ficaram altamente desconfortaveis
e resolutos com o uso do sapato fechado.

Para a questao de numero oito, caso haja falta de cloro no seu local de trabalho,
qual é a alternativa adicional para a higienizagao de equipamentos e utensilios?

Antes do treinamento, 25% dos manipuladores acertaram essa questdo, os
outros 75% colocaram como resposta o Detergente como alternativa adicional, pois
desconheciam a eficiéncia da agua fervente. Apos o treinamento 100% dos
manipuladores ja entendiam como e quando utilizar a agua fervente no processo de
manipulagao.

Na questdo nove, depois de realizar a lavagem dos equipamentos e utensilios
com agua e sabao, qual é a etapa subsequente para maximizar a eliminagéo dos
microrganismos?

Apenas 50% dos colaboradores acertaram essa questao antes do treinamento,
os outros 50% colocaram como resposta: enxaguar o sabdo com a agua e secar com
pano de prato limpo, apds o treinamento 100% dos manipuladores compreenderam
que sobre o tempo de contato da solugao clorada, como também sobre o uso correto
do alcool a 70% de concentragéao.

Para a questdo de numero dez, o motivo central para a implementacédo do
controle de pragas é que elas: apenas 50% dos manipuladores acertaram essa
resposta e apds o treinamento esse numero evoluiu para 75%, os 25% dos
colaboradores que ndo acertaram, alegaram que o controle de pragas nao servia,
mesmo quando foi demonstrado in loco que a dedetizagao que ocorreu na cozinha no
dia 27 de junho de 2024, diminuiu as pragas de forma significativa, evidenciando

dessa forma a eficiéncia do controle de pragas.

33



5.2 Segunda auditoria na cozinha

No dia 07 de setembro de 2024 foi realizada uma segunda auditoria na cozinha
do abrigo de idosos situada no bairro do Castelo Branco | Jodo Pessoa PB, onde ainda

foram evidenciadas as seguintes ndo conformidades (Quadro 4):

Quadro 4: Nao conformidades evidenciadas na segunda auditoria na cozinha

As areas internas e externas do estabelecimento estao livres de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente?

O descongelamento é efetuado em condi¢des de refrigeragdo a temperatura inferior
a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas quando o alimento for sub- X
metido imediatamente a coc¢ao?

Fonte: David Ricard,2024

Grafico 1: Numero de ndo conformidades evidenciadas nas auditorias

Numero de nao conformidades
evidenciadas na cozinha

1° AUDITORIA 2° AUDITORIA

Fonte: David Ricard, 2024

Desta forma, como podemos observar no grafico 1, das 17 nao conformidades
evidenciadas na primeira auditoria, apenas 2 ainda persistiram, obtendo uma redugao
de 88,23% da nao conformidades evidenciadas na primeira auditoria.

Para os objetos em desusos que se encontram na cozinha, estdo sendo doados

para comunidade carente moradora da comunidade Santa Clara.
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Com relagdo ao descongelamento dos produtos carneos, foi colocado em
pratica o método de descongelamento imediato antes da coagéao, esse procedimento
foi descrito durante o treinamento de boas praticas realizado no dia 24 de agosto de
2024 com todos os manipuladores da cozinha, foi neste momento que foi
padronizagdo os métodos de descongelamento e armazenamento dos produtos

carneos.

35



6 DISCUSSAO

Com os resultados obtidos na avaliacao tedrica, pode-se observar que quando
foi perguntado aos manipuladores sobre os assuntos relacionados a seguranca
alimentar como a temperatura ideal para proliferagdo de microrganismos,
consequéncias da coc¢ao inadequada dos alimentos e as doengas originadas pelo o
consumo de alimentos, eles ndo possuiam um entendimento definido sobre esses
assuntos, o que possuiam eram bastantes duvidas oriundas do proéprio trabalho.

Segundo Borges et. al., (2020), esses trabalhadores, em geral, ndo possuem
um conhecimento vasto e aprofundado sobre as Boas Praticas de Fabricacao, devido
ao nivel de escolaridade reduzido e a falta de oportunidades de capacitagao
profissional. Mesma realidade evidenciada no local da execug¢ao deste trabalho.

Desta forma, na primeira auditoria ficou claro o reflexo dessa falta de
conhecimento, quando foram evidenciadas as nao conformidades que estédo
diretamente ligadas a seguranga alimentar como o uso de adornos durante a
manipulacdo, as matérias primas, armazenadas em locais improéprios, produtos
vencidos e apresentando mofo, junto com produtos bons como também a falta do
procedimento para descongelamento de produtos carneos.

Para impedir o crescimento microbiano e, consequentemente, a degradacgao da
carne, devem ser aplicados tratamentos apropriados que interfiram nesse processo,
entre os métodos de conservagao de alimentos, destaca-se o congelamento, que
reduz a temperatura do alimento para abaixo de -10°C, evitando a proliferacdo de
todos os microrganismos (Rezende et. al., 2020).

Como também o processo de congelamento e descongelamento da carne
repetidamente, pode ocasionar um aumento na populagdo microbiana, podendo
oferecer risco a saude do consumidor principalmente a pessoas imunossuprimidas
(Rezende et. al., 2020).

Para as perguntas relacionadas a higiene e saude dos manipuladores,
equipamentos e utensilios e controle de pragas, os manipuladores obtiveram um
numero de acerto ainda menor do que as perguntas relacionadas a segurancga

alimentar.

36



Na auditoria também foram observadas ndo conformidades relacionadas a
utensilios com corroséo e sujidades, como um cortador de batatas, panelas e peneira
apresentando esse problema.

Com relagao a saude dos manipuladores, eles estavam sem realizar os
exames periodicos a mais de um ano, ndo atendendo aos requisitos da RDC 216/2004
que solicita que seja semestral.

Para os trabalhadores que lidam com alimentos, € essencial que eles estejam
cientes das normas legais que regem sua fungéo. A possibilidade de contaminagéao
dos alimentos por parte dos manipuladores deve ser monitorada (Silva, 2020 apud
Baptista; Linhares, 2005).

A higiene pessoal dos trabalhadores que manuseiam alimentos pode impactar
diretamente na contaminagao dos produtos. As praticas de higiene pessoal e todas as
medidas de controle precisam ser rigorosamente cumpridas, assegurando que a
producao de alimentos seja segura e adequada para o consumo humano (Silva, 2020
apud Rosa, 2015).

Com relagdo ao controle de pragas, os manipuladores da cozinha nao
entendiam a necessidade deste servico ser executado periodicamente no ambiente
de manipulagédo, pois ndo acreditavam na eficiéncia dos produtos utilizados pela
empresa de controle de pragas, durante a auditoria do local foi visto que no local se
encontrava uma infestagao de baratas, e que nao havia periodicidade de dedetizagao
do ambiente, como também restos de comida dentro da cozinha, o que ocasionou
esse problema. Apds a regularizagédo das dedetizagbes que passaram a ser mensal e
o acondicionamento correto dos residuos diario, esse problema com as pragas foi
mitigado.

Também foi verificado que na cozinha existia a presenca de telas milimetradas
nas janelas para impedir a entrada de insetos, mas o fechamento automatico da porta
de entrada principal ndo estava em funcionamento como também a armadilha
luminosa, esses dois itens formam colocados em funcionamento apds a conclusao do
plano de acéo.

Na definicdo e metas do Controle Integrado de Pragas, € importante levar em
conta que o principal objetivo € prevenir a criagcdo de condigbes que promovam o0

surgimento ou abrigo de insetos e roedores, além de impedir que essas pragas
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tenham acesso as areas de produgao, bem como eliminar e/ou controlar as que ja se
encontrem no local (Lima et. al., 2021).

Assim, o controle Integrado de Pragas pode ser definido como um método que
reune medidas preventivas e corretivas com o propdésito de evitar a atragao, abrigo,
entrada e/ou propagacgao de pragas urbanas e vetores que possam comprometer a
seguranca dos alimentos (Lima et. al., 2021).

Para segunda avaliacdo dos manipuladores que ocorreu apos o treinamento,
onde foi contemplado todos os assuntos pertinentes a RDC 216/2004, ficou evidente
o entendimento deles com relagido a esses assuntos pelo numero de acertos que eles
obtiveram nesta segunda avaliagdo. Objetivando que s&o necessarios treinamentos
periddicos relacionados a esses assuntos, para que os manipuladores obtenham uma
capacitacao continuada para melhor desempenhar o seu trabalho.

“Treinamento por sua vez, € entendido como um processo em que um
individuo ou grupo de pessoas & preparado para desempenhar de forma
adequada as tarefas especificas do cargo que devera ocupar. A realizagdo
de treinamentos deve ser orientada para o presente e ter como foco o cargo
momentaneo do manipulador, procurando melhorar suas habilidades e
competéncias relacionadas ao desempenho da ocupagao” (Borges et. al.,
2020).

Demonstrando assim que a realizagdo de treinamentos periddicos, baseado
nas legislagdes vigentes, para os manipuladores de alimentos, € de extrema
importancia para garantir a qualidade e a seguranga alimentar dos produtos

preparados.
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7 CONCLUSAO

Como foi observado, apds a primeira auditoria evidenciou-se 17 nao
conformidades que abrangeu a infraestrutura da cozinha, higienizagao e erros basicos
de boas praticas de manipulacao de acordo com o preconizado com a RDC 216/2004,
esses resultados mostram que os alimentos manipulados dentro deste ambiente,
estavam sem fornecer a garantia de seguranga alimentar aos pratos ali preparados.
Existiam varias falhas durante o processo de manipulacdo, onde a comprovacao se
deu através da aplicagcédo do checklist desta RDC.

As nao conformidades observadas estavam diretamente ligadas a ma
qualidade higiénica sanitaria da cozinha, podendo favorecer a contaminagao
microbiolégica com surtos de doencas transmitidas por alimento.

Com a aplicacdo do plano de agao, onde foram sanados os problemas
estruturais, como também com os treinamentos, o numero de ndo conformidades
evidenciados na segunda auditéria baseado na RDC 216/2004, caiu drasticamente,
para apenas 2, deixando a cozinha dentro dos limites aceitaveis, mas torna-se de
extrema importancia que essas nado conformidades que ainda existiram sejam
sanadas o mais breve possivel.

Desta forma como podemos observar com esse trabalho, ficou evidente que o
Tecndlogo em Alimentos, pode exercer a fungdo de Consultor de Alimentos em
restaurantes ou Cozinhas Industriais, pois o conhecimento adquirido no curso foi
colocado em pratica, deixando-me apto para tomar decisdes assertivas no
planejamento e na resolugao dos problemas encontrados.
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ANEXOS

Anexo 1: Checklist baseado na RDC 216 de 15 de setembro de 2004, Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.

Para utilizar este checklist basta preencher com um X a coluna que responde
a pergunta da esquerda.
Sim = quando o estabelecimento atende ao item;
Nao = quando o estabelecimento n&o atende ao item;
N.A (Nao se aplica) = quando o estabelecimento ndo possui este setor ou esta

operagao.

Edificacao, Instalagoes, Equipamentos, Méveis e Utensilios SIM | NAO | N.A

A edificagao e as instalagbes sao projetadas de forma a possibilitar
um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da

preparacao de alimentos?

O acesso as instalagdes é controlado e independente, ndo comum a

outros usos?

O dimensionamento da edificagdo e das instalacbes é compativel

com todas as operagdes?

Existe separagao entre as diferentes atividades por meios fisicos ou

por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacao cruzada?

As instalagdes fisicas como piso, parede e teto possuem

revestimento liso, impermeavel e lavavel?

As instalagbes sdo mantidas integras, conservadas, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores,

descascamentos?

As portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes?

As portas da area de preparagao e armazenamento de alimentos sao

dotadas de fechamento automatico?

As aberturas externas das areas de armazenamento e preparagao de
alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, sédo providas de telas

milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas?

As telas sdo removiveis para facilitar a limpeza periédica?

As instalagbes sdo abastecidas de agua corrente e dispbéem de
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conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica?

Os ralos sao sifonados e as grelhas possuem dispositivo que

permitam seu fechamento?

As caixas de gordura e de esgoto possuem dimensido compativel ao

volume de residuos?

A caixa de gordura esta localizada fora da area de preparacao e

armazenamento de alimentos?

A caixa de gordura apresenta adequado estado de conservagao e

funcionamento?

As areas internas e externas do estabelecimento estdo livres de

objetos em desuso ou estranhos ao ambiente?

E permitida a presenca de animais?

A iluminacio da area de preparagao proporciona a visualizagao de
forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a

higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos?

As luminarias localizadas sobre a area de preparacao dos alimentos
sdo apropriadas e estdo protegidas contra explosdo e quedas

acidentais?

As instalagbes elétricas estdo embutidas ou protegidas em
tubulagbes externas e integras de tal forma a permitir a higienizagéo

dos ambientes?

A ventilacdo garante a renovagéo do ar e a manutengao do ambiente
livre de fungos, gases, fumaga, pds, particulas em suspensao,

condensacao de vapores?

O fluxo de ar incide diretamente sobre os alimentos?

Os equipamentos e os filtros para climatizagao estdo conservados?

A limpeza dos componentes do sistema de climatizac&o, a troca de
filtros e a manutencdo destes equipamentos sdo programadas e

periodicas?

Essa limpeza é registrada em planilha de controle?

As instalacbes sanitarias e os vestiarios se comunicam diretamente
com a area de preparagao e armazenamento de alimentos ou

refeitorios?

As instalagbes sanitarias sdo mantidas organizadas e em adequado

estado de conservagao?
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As portas externas das instalagdes sanitarias sdo dotadas de

fechamento automatico?

As instalagdes sanitarias possuem lavatorios e estao 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 sdo dotados de tampa e acionados sem

contato manual?

Existem lavatorios exclusivos para a higiene das méos na area de
manipulagdo, em posi¢cdes estratégicas em relagédo ao fluxo de
preparo dos alimentos e em numero suficiente de modo a atender

toda a area de preparagao?

Os lavatérios possuem sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos

e coletor de papel, acionado sem contato manual?

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com
alimentos sao de materiais que nao transmitam substancias toxicas,

odores, nem sabores aos mesmos?

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com
alimentos sao mantidos em adequando estado de conservacgao e ser
resistentes a corrosdao e a repetidas operacbes de limpeza e

desinfecgao?

Sao realizadas manutengdes programadas e periddicas dos
equipamentos e utensilios e -calibracdo dos instrumentos ou

equipamentos de medigao?

As manutengbes programadas e periddicas dos equipamentos e
utensilios e calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de

medig¢ao sao registradas em planilhas de controle?

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na
preparagédo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuigéo e

exposi¢ao a venda dos alimentos sao lisas, impermeaveis, lavaveis
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e estdo isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que
possam comprometer a higienizagédo dos mesmos e serem fontes de

contaminacao dos alimentos?

Higienizagao de Instalagoes, Equipamentos, Moveis e Utensilios

SIM

NAO

N.A

As instalagbes, os equipamentos, os moveis e os utensilios sao

mantidos em condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas?

As operagdes de higienizagdo sao realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a
manutencéo dessas condicdes e minimize o risco de contaminacao

do alimento?

As caixas de gordura sao periodicamente limpas?

O descarte dos residuos atende ao disposto em legislagcéo

especifica?

As operagdes de limpeza e, se for o caso, de desinfecgdo das
instalacbes e equipamentos, quando ndo s&o realizadas

rotineiramente, sao registradas em planilhas de controle?

A area de preparagao do alimento € higienizada quantas vezes forem

necessarias e imediatamente apés o término do trabalho?

Sao tomadas precaugdes para impedir a contaminacgao dos alimentos
causada por produtos saneantes, pela suspensido de particulas e

pela formacao de aerossois?

Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas
formas sao utilizadas nas areas de preparagao e armazenamento dos

alimentos?

Os produtos saneantes utilizados estao regularizados pelo Ministério

da Saude?

A diluicao, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos

saneantes obedecem as instrugées recomendadas pelo fabricante?

Os produtos saneantes sao identificados e guardados em local

reservado para essa finalidade?

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagéo s&o proprios
para a atividade e estdo conservados, limpos e disponiveis em

numero suficiente e guardados em local reservado para essa
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finalidade?

Os utensilios utilizados na higienizagéo de instalagdes sao distintos
daqueles usados para higienizagdo das partes dos equipamentos e

utensilios que entrem em contato com o alimento?

Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das
instalagdes sanitarias utilizam uniformes apropriados e diferenciados

daqueles utilizados na manipulagao de alimentos?

Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas SIM | NAO | N.A
A edificagdo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e 0s

utensilios séo livres de vetores e pragas urbanas?

Existe implantado um conjunto de acdes eficazes e continuas de

controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a

atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagcdo dos mesmos?

Quando as medidas de prevencao adotadas ndo séo eficazes, o

controle quimico é empregado e executado por empresa

especializada?

A empresa especializada estabelece procedimentos pré e pods

tratamento a fim de evitar a contaminagdo dos alimentos,

equipamentos e utensilios?

Os equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, séo

higienizados para a remocgdo dos residuos de produtos

desinfestantes?

Abastecimento de Agua SIM | NAO | N.A

E utilizada somente agua potavel para manipulacdo de alimentos?

Quando utilizada solugao alternativa de abastecimento de agua, a
potabilidade ¢é atestada semestralmente mediante laudos

laboratoriais?

O gelo para utilizagdo em alimentos é fabricado a partir de agua
potavel e mantido em condicdo higiénico-sanitaria que evite sua

contaminagao?

O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com
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superficies que entrem em contato com alimentos € produzido a partir

de agua potavel e nao representa fonte de contaminagéo?

O reservatério de agua é edificado e ou revestido de materiais que

nao comprometam a qualidade da agua?

O reservatério de agua esta livre de rachaduras, vazamentos,
infiltracdes, descascamentos dentre outros defeitos e em adequado

estado de higiene e conservacgao e devidamente tampado?

O reservatorio de agua é higienizado, em um intervalo maximo de

seis meses?

Sao mantidos registros da operagéo de higienizagao do reservatorio?

Manejo de Residuos

SIM

NAO

N.A

O estabelecimento dispde de recipientes identificados e integros, de
facil higienizacao e transporte, em nimero e capacidade suficientes

para conter os residuos?

Os coletores utilizados para deposicao dos residuos das areas de
preparagdo e armazenamento de alimentos s&o dotados de tampas

acionadas sem contato manual?

Os residuos sdo frequentemente coletados e estocados em local
fechado e isolado da area de preparagdo e armazenamento dos
alimentos, de forma a evitar focos de contaminacdo e atracido de

vetores e pragas urbanas?

Manipuladores

SIM

NAO

N.A

O controle da saude dos manipuladores é registrado e realizado de

acordo com a legislagao especifica?

Os manipuladores que apresentarem lesbes e ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico
sanitaria dos alimentos sao afastados da atividade de preparagao de

alimentos enquanto persistirem essas condicdes de saude?

Os manipuladores possuem asseio pessoal, apresentando-se com

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 os objetos pessoais sdo guardados em local especifico
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e reservado para esse fim?

Os manipuladores lavam cuidadosamente as maos ao chegar ao
trabalho, antes e apdés manipular alimentos, apds qualquer
interrupcao do servigo, apds tocar materiais contaminados, apés usar

0s sanitarios e sempre que se fizer necessario?

Sao afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a
correta lavagem e antisepsia das maos e demais habitos de higiene,
em locais de facil visualizacao, inclusive nas instalagbes sanitarias e

lavatoérios?

Os manipuladores 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?

Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por redes,
toucas ou outro acessoério apropriado para esse fim, ndo sendo

permitido o uso de barba?

As unhas estdo curtas e sem esmalte ou base?

Durante a manipulagédo, séo retirados todos os objetos de adorno

pessoal e a maquiagem?

Os manipuladores de alimentos sdo supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos

alimentos e em doengas transmitidas por alimentos?

A capacitacdo é comprovada mediante documentagao?

Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de saude

estabelecidos para os manipuladores?

Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens

SIM

NAO

N.A

O estabelecimento possui critérios para avaliagdao e selecdo dos

fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens?

O transporte desses insumos é realizado em condi¢gdes adequadas

de higiene e conservagao?

A recepgao das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens

é realizada em area protegida e limpa?

Sao adotadas medidas para evitar que esses insumos contaminem o

alimento preparado?
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As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens séo

submetidos a inspecgao e aprovados na recepgao?

As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes

estdo integras?

A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de
condicbes especiais de conservagdo € verificada nas etapas de

recepcao e de armazenamento?

Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens
reprovados ou com prazos de validade vencidos sao imediatamente
devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, sdo devidamente

identificados e armazenados separadamente?

E determinada a destinacéo final dos mesmos?

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens séo
armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir

protecao contra contaminantes?

Estdo adequadamente acondicionados e identificados, sendo que

sua utilizacdo deve respeitar o prazo de validade?

Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicagédo do

prazo de validade, é observada a ordem de entrada dos mesmos?

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens séo
armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-
se 0 espagamento minimo necessario para garantir adequada

ventilagao, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo do local?

Os paletes, estrados e ou prateleiras sao de material liso, resistente,

impermeavel e lavavel?

Preparacgao do Alimento

SIM

NAO

N.A

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para
preparacdo do alimento estdo em condi¢cdes higiénico-sanitarias

adequadas?

O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moveis e ou utensilios
disponiveis sdo compativeis com volume, diversidade e

complexidade das preparagdes alimenticias?

Durante a preparacao dos alimentos, sao adotadas medidas a fim de

minimizar o risco de contaminacao cruzada?
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E evitado o contato direto ou indireto entre alimentos crus,

semipreparados e prontos para o consumo?

Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e

a anti-sepsia das maos antes de manusear alimentos preparados?

As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos
pereciveis sao expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo
minimo necessario para a preparagao do alimento, a fim de nao

comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado?

Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo sao utilizados em
sua totalidade, sdo adequadamente acondicionados e identificados
com, no minimo, as seguintes informagdes: designagéo do produto,
data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou

retirada da embalagem original?

Antes de iniciar a preparacido dos alimentos, é realizada adequada
limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos

ingredientes, minimizando o risco de contaminagao?

O tratamento térmico esta garantindo que todas as partes do alimento

atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius)?

A eficacia do tratamento térmico € avaliada pela verificagdo da
temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas

mudancgas na textura e cor na parte central do alimento?

Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles
estabelecidos para um tratamento térmico, s&o instituidas medidas
que garantam que o 6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma

fonte de contaminagao quimica do alimento preparado?

Os dleos e gorduras utilizados sao aquecidos a temperaturas nao
superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo
substituidos imediatamente sempre que houver alteragcao evidente
das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e

sabor, e formacao intensa de espuma e fumacga?

Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, procede

o descongelamento, a fim de garantir adequada penetragao do calor?

O descongelamento é conduzido de forma a evitar que as areas
superficiais dos alimentos se mantenham em condi¢des favoraveis a

multiplicagao microbiana?
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O descongelamento é efetuado em condigbes de refrigeragéo a
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-

ondas quando o alimento for submetido imediatamente a cocgao?

Os alimentos submetidos ao descongelamento sdo mantidos sob
refrigeracédo se nao forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser

recongelados?

Apods serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados sao
mantidos em condi¢gdes de tempo e de temperatura que nao

favoregam a multiplicacdo microbiana?

Para conservagdao a quente, os alimentos sdo submetidos a
temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no

maximo, 6 (seis) horas?

Para conservagao sob refrigeragédo ou congelamento, os alimentos

sdo previamente submetidos ao processo de resfriamento?

O processo de resfriamento de um alimento preparado é realizado de
forma a minimizar o risco de contaminagao cruzada e a permanéncia
do mesmo em temperaturas que favorecam a multiplicacdo

microbiana?

A temperatura do alimento preparado é reduzida de 60°C (sessenta

graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas?

Em seguida, o mesmo é conservado sob refrigeragéo a temperaturas
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura

igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos)?

O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado
sob refrigeragdo a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou

inferior, & de 5 (cinco) dias?

Quanto o alimento preparado é armazenado sob refrigeracéo ou
congelamento é colocado no invélucro do mesmo, no minimo, as
seguintes informagdes: designacao, data de preparo e prazo de

validade?

A temperatura de armazenamento é regularmente monitorada e

registrada?

Os alimentos a serem consumidos crus sao submetidos a processo

de higienizagao a fim de reduzir a contaminagéao superficial?

Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos séao
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regularizados no 6rgao competente do Ministério da Saude e sao
aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no alimento

preparado?

O estabelecimento implementa e mantém documentado o controle e

garantia da qualidade dos alimentos preparados?

Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado SIM | NAO | N.A
Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou

aguardando o transporte devem estdo identificados e protegidos

contra contaminantes?

Na identificagéo consta, no minimo, a designagéo do produto, a data

de preparo e o prazo de validade?

O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da

distribuicdo até a entrega ao consumo, ocorrem em condi¢cbes de

tempo e temperatura que nao comprometam sua qualidade higiénico-

sanitaria?

A temperatura do alimento preparado € monitorada durante essas

etapas?

Os meios de transporte do alimento preparado sao higienizados,

sendo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e

pragas urbanas?

Os veiculos sao dotados de cobertura para protegao da carga, nao

transportando outras cargas que comprometam a qualidade

higiénico-sanitaria do alimento preparado?

Exposi¢cao ao Consumo do Alimento Preparado SIM | NAO | N.A

As areas de exposi¢cao do alimento preparado e de consumacéao ou
refeitério sdo mantidas organizadas e em adequadas condi¢des

higiénico-sanitarias?

Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas séo
compativeis com as atividades, em numero suficiente e em adequado

estado de conservagao?

Os manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de
contaminacédo dos alimentos preparados por meio da antissepsia das

maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis?
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Os equipamentos necessarios a exposicdo ou distribuicdo de
alimentos preparados sob temperaturas controladas, s&o
devidamente dimensionados, e estdo em adequado estado de

higiene, conservacao e funcionamento?

A temperatura desses equipamentos é regularmente monitorada?

O equipamento de exposicao do alimento preparado na area de
consumacédo dispbe de barreiras de protegdo que previnam a
contaminagdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da agao

do consumidor e de outras fontes?

Os utensilios utilizados na consumacgido do alimento, tais como
pratos, copos, talheres, sdo descartaveis ou, quando feitos de
material ndo-descartavel, sdo devidamente higienizados, sendo

armazenados em local protegido?

Os ornamentos e plantas localizados na area de consumagéo ou
refeitério constituem fonte de contaminagdo para os alimentos

preparados?

A area do servigco 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 manipulam

alimentos preparados, embalados ou ndo?

Documentacéao, Registro e Responsabilidade

SIM

NAO

N.A

O servigo de alimentagao dispde de Manual de Boas Praticas e de

Procedimentos Operacionais Padronizados?

Esses documentos estdo acessiveis aos funcionarios envolvidos e

disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido?

Os POP contém as instrugdes sequenciais das operacgdes e a
frequéncia de execucgao, especificando o nome, o cargo e ou a fungao

dos responsaveis pelas atividades?

Estdo aprovados, datados e assinados pelo responsavel do

estabelecimento?

Os registros sdo mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias

contados a partir da data de preparacao dos alimentos?

O servico de alimentagdo tem implementados Procedimentos
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Operacionais Padronizados relacionados aos seguintes itens: a)
Higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moéveis; b) Controle
integrado de vetores e pragas urbanas; c) Higienizagdo do

reservatorio; d) Higiene e saude dos manipuladores?

O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos é o

proprietario ou funcionario designado, devidamente capacitado?

O responsavel pelas atividades de manipulagao dos alimentos é
comprovadamente submetido a curso de capacitagéo, abordando, no
minimo, os seguintes temas: a) Contaminantes alimentares; b)

Doengas transmitidas por alimentos; ¢) Manipulagdo higiénica dos

alimentos; d) Boas Praticas

Anexo 2: Questionario Sobre Conhecimento de Boas Praticas de Manipulagao de

Alimentos

1- Qual faixa de temperatura é designada como ZONA DE RISCO,
favorecendo o crescimento da maioria dos microrganismos?
() Entre 35 e 80°C ( ) Entre 10 € 60°C* ( ) Entre 10 e 35°C ( ) Nao sei

2- Quais sao as causas das doengas originadas pelo consumo de
alimentos?
() Ingestao de pratos muito quentes

() Ingestao de microrganismos patogénicos ou suas toxinas presentes nos

alimentos*
() Ingestao de muita comida
() Nao sei

3- Quais sao as possiveis conseqliéncias para os alimentos em geral
quando nao sao devidamente cozidos?
() Os alimentos ficam frios
() Ocorre a diminuigdo no tamanho do alimento
() Microrganismos podem se desenvolver*
() Nao sei

4- Indique a opgao que mais descreve as potenciais origens de
contaminagao dos alimentos.

( ) Méos, boca, nariz e cabelo dos manipuladores de alimentos, utensilios

mal higienizados™



( ) Agua potéavel, poeira e boca dos manipuladores de alimentos
() Utensilios higienizados, poeira e agua contaminada

() Nao sei

5- Como realizar a secagem das maos de maneira adequada?

( ) Utilizando toalhas de pano individuais

( ) Utilizando o avental ou uniforme

( ) Utilizando toalhas de papel néo recicladas*

() Nao sei

6- Como se deve preparar a solugao clorada destinada a desinfecgao de
utensilios, equipamentos e ambientes?
() 1 colher de sopa de cloro para 1 litro de agua*
() 5 colheres de sopa de cloro para 1 litro de agua
() 100ml de cloro para 1 litro de agua
() Nao sei

Qual é o uniforme basico dos profissionais que manuseiam alimentos?
( ) Calcga e blusa, gravata, avental, e luvas de borracha

( ) Calga e blusa, avental, sapatos ou botas, rede ou touca*

( ) Calga e blusa, avental, rede ou touca e chinelos

() Nao sei

8- Caso haja falta de cloro no seu local de trabalho, qual é a alternativa
adicional para a higienizagao de equipamentos e utensilios?
( ) Detergente ( ) Desinfetante e 4gua ( ) Agua fervente* ( ) Nao sei

9- Depois de realizar a lavagem dos equipamentos e utensilios com agua e
sabao, qual é a etapa subsequente para maximizar a eliminagao dos
microrganismos?

( ) Passar desinfetante de eucalipto

( ) Enxaguar o sabdo com a agua e secar com pano de prato limpo

() Aplicar solugao clorada e deixar agir por 15 minutos ou borrifar alcool
70%*

() Nao sei

10-O motivo central para a implementagao do controle de pragas é que
elas:
( ) Dificultam o trabalho de limpeza
() Causam nojo aos empregados e fregueses
( ) Séo portadoras de doengas e podem estragar os alimentos®
() Nao sei

*Alternativa correta.
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Anexo 3: Instrugcdes de Trabalho Criadas para atender a RDC 216/2004.

a2 INSTRUCAO DE . :
MNOER0 T
Lar 55 TRABALHO CHEIRHA
HIGIENTZACAO DO RESERVATORIO DE | CODIFICACAO | VERSAO | PAGINA
AGAra — —
L1} Ul L

1. RESULTADOS ESPERADOS

A hipienizacio do rezervatorio esta sob responzabilidade de uma empreza prestadorz das servige
izclundo o metodo de higiemizacdo, o principio ativo do desinfetante uhlizado 2 soa concentragio,
tempo de contato dos agentes guimicos wtilizados na operacio de higlemizacio e cuiras informagdes

que ze fizerem necessarias.

2. PROCESS0S RELACIONADOS

A higiemizagio do reservatorio € de responsabilidade de uma empreza prestadora de zsemigo =
deve ser montorada através doz “Registro de Higlemizagio de Rezervatonio de .-'-'rkg:ua”'_. Z zer
praenchide pelo responzavel pela hiztenizacdo, apds 2 realizacdo do procadimento.

3. RESPONSABILIDADE
Empresa prestadera de servigo.

4. MATERIAIS NECESSARIOS
Escova d= fibra vegetal ou zintstica, balde, pano multiuso.

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO

e

A, Amarrar 2 bota ou fechar o regizstro de entrada de 3gua no reservatonio;

B. Esvaziar o reservatdrio até a alhura de cerca de um palmo de dgua;

C. Fechar a zaida d= azna;

D. Escovar as pareds: internaz e o fimdo com Zgua & escova de fibra vegetal ou sintatica (ndc
usar sabdo, detergente ou outro produte), desprendeando todo o residuc & matéria organica;

E. Fetirar o3 residucs do funde do reservatonio com zuxilio de um balde e um pano limpe, com
cutdado para ndo danificar as paredes;

F. Abmr oz registros de zaida e entrada da igua;

(. Enxaguar bem az paredes com 3zua limpa, mantende zs formeiras abertas para gos ndc
sobram residucs nos canos;

H. Fachar a entrada da 2gua;



Nossd

Lar S5

INSTRUCAO DE

TRABALHO COZINHA

HIGIENIZAGAD DO EESERVATORIO DE

AGUA

CODIFICACAO | VERSAO | PA

IT.01 0o

8 QA S |

I. Banhar todo o infertor do reservatomo com solugdo de clore a 300 mglito, deixando as

torneiras aberias para que exta solugic azcorra peles canos;

—_

Aguardar 30 mmutos;
K. Abrir 2 entrada da dpua;

L. Enxaguar com igna limpa, mantende todas az tomeiras zbertas para emxagnar bem toda a

tubulacio;
WL Fachar todas as tomeiras;
M. Encher o reservatario.

6. CONSIDERACOES IMPORTANTES

A higienizacio do rezervatorio deve ser realizada a cada se1s meses ou toda ver em que houver

2 peorréncia de acidentes como entrada de animais, inzetos e folhas; como também a sua

potabilidade a cada 6 mese:.

7. REFERENCIAS

BEASIL. Resolucio n. 216. 2004, Disponivel em:
httpe:/bvams zaude zov brove/sandeleziz/anvisa 2004/ 722021615 09 2004 html. Aceszo em: 10

jan. 2023.
EMISSAO PROXIMA REVISAO
Agosto 2024 Agosto 2026
ELABORADO POR: APROVADO POR:
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Nosss INSTRUCAOQ DE

Loriss TRABALHO COFINHA

CODIFICACAO | VERSAO | PAGINA

HIGIENIZACAD DE VEGETAIS E FEUTAS

ITol 00 i1

1. RESULTADOS ESPERADOS

Elimumar agentes gquimicos, fizicoz & biologicos, bem come proporcionar sanifizacido,
elimimando microrganizmes nocrvos a zaude & favorecendo zezuranca alomentar a0z comensais.

!-i

PROCESS0S RELACIONADOS

Higienizacio de vegetals & frutas no servige de almantagic & nutrigio.

3. RESPONSABILIDADE
Equipe dz Cozmbha.

4. MATERIAIS NECESSARIOS
Esponja, detergants, hipoclorito.

5. DESCRICAO DO PROCEDIMENTO

Mergulhar em agua corrente & detergante um a um;
Beetirando toda 2 sujidade com esponja (n2o wsar Bombnl) 2 partes detaricradas;
Enxaguar em azua corrente refirando todo residuo de detergente, & apos dertar escorrer;

oo mE

Colocar nas carxas lonpas e armazenar na cimara de vegetas.

6. CONSIDERACOES IMPORTANTES

Frutas e vegatalz com casca grozsa ¢ lavada com escova, retirando todz a supdade. Coloca-ze
alimentos come: folhas, frutas, verdura: para consumir crua, em solugdo clotada por 13 mmutos (1
colher da zopa de hipoclorito a 1% para um litro de ipua potaval).

7. REFFRENCIAS

BEAERIL. Resolucio n. 216. 2004, Disponivel em:
hittpz://bvems savde gov brbvs/sandeleziz anvisa 2004/1a20216 15 09 2004 himl. Acezzo em: 10
abl. 2024



INSTRUCAO DE

TRABALHO COZINHA

CODIFICACAO | VERSAO | PAGINA

e ok o
IT. 02 Ll

Agosto 2024 Agosto 2026
ELABORADO POR: :J'_I.PRDVA]]B'P‘IR_:
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Yiiano INSTRUCAO DE

L ..r':J_- £ TRABALHO CAOZNHE

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E| CODIFICACAO | VERSAOQ | PAGINA
PRAGAS URBANAS

IT.03 12

U LB

1. [RESULTADOS ESPERADOS

Medidaz preventivas & comretivas destinadas a 1mpedir 2 atragdo, o zbrigo, o acesso &/'ou 2
proliferagio de vetorez a prazas urbanas.

2. PROCES305 RELACIONADOS

A empresz contratada especializada e legalizada faz 3 aplicapio do fratamento guimico das
areas mtermas da cozmha e proximas, uhlizando o manejo integrado de pragas.

A empresa especializada erite certificado de garantia do servigo, o qual preciza ser renovado
penodicaments e colocado em local de facil acesso, comprovando a execucdo do servigo e contendo
az informagdes “astabelacidas em lagislagdo sanitaria sspacifica™.

3. BESPONSABILIDADE
Empresa tercsinzadz espacializada

4. MATERIAIS NECESSARIOS

Produtos quimicos.

DESCRICAOQ DO PROCEDIMENTO

e

O controle  mtegrado de pragas visa mmimizar o uso  zbosive de  praguicidas,
incorporande agfes praventivas & corretivas destinadas 2 mmpedir qua as pragas ambiantais possam
zerar problemas significatrros.

6. CONSIDERACOES IMPORTANTES
Oz colaberadore: gue atuam pa hmpeza, supervizionados palo responzivel palaz atividades de
manipulacio, devem tomar oz cmdados a segur durante = apos 2 aplicapzo dox produtos quimicos
pesticidas, para evitar a contammacio de produtes, utensilios, lougas e equipementos:
# Durante a aplicagio do produto quimico, o piso deve ser mantido seco para chmizar a
eficiéneia do tratamento.
* Todoz oz alimentos & utenzilios devem =er armazenados refrigeradores ou ammarios
antss da aplicagio dos produtes quimicos.
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CODIFICACAD | VERSAO | PAGINA

IT 013 0o

-

*  Antes da iniciar o tumo no dia saguinte apods a aplicagie, todas as superficiss que entrarem

contato com alimentos deverdo ser devidaments hipienizadas.

7. REFERENCIAS

EFASIL. Rezolucio n. 216, 2004, Disponivel em:
httpz:/brams zaude zov brvs/sandseleziz/anvisa 2004 re=0206 15 09 2004 html. Aceszso em: 10

abl 2024,

EMISSAQ PROXIMA REVISAQ
Aposto 2024 Agosto 2026
ELABORADOD POR: APROVADO FOR:
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iy INSTRUCAO DE
Lors TRABALHO

COZINHA

. CODIFICACAD
HIGIENIZACAD DE FOLHOS0S

VERSAOQ | PACINA

ITo4

il

1.1

1. RESULTADOS ESPERADOS

Elmminar agentss quimicos, fisico: & biologicos, bem come proporciomar samitizacdoe.

elimmando microrganizmes nociyos A =aude = favorecendo zeguranca alimentar a0z comensais.

2. PROCESS0S RELACIONADOS
Facebmmento de folhosos para refeipdes.
3. RESPONSABILIDADE|

Cozmheira.

4. DESCRICAO DO PROCEDIMENTO

* Balscionar, retirando a2z folhas, partes & unidades datersoradas;

* Tavar dgna corrente vegetais folhozos (alface, escarola, micula, agndo ete ) folha a folha,

e frutas e legumes nm a2 um;

*  Colocar de molho por 13 mimitos em agua clorada, atilizando produto adequado para este
fim (lar o rotule da embalagem), na dilmigdo 1 colher de zopa para 1 litro de dgua;

* Fnxaguar em agua corrents vegetals folhozos folha a folka, & frutas & legumes wm a um;

* Fazar o corte dos alimentos para 2 montazem dos pratos com as mios e utensilios bem

lavados;

#  Manter =ob refriperacio até a hora de semvar.

£, REFERENCIAS
BRAEIL. Rezolucdo n. 216. 2002, Dizponivel em:

hitps:/bvems sande gov bribevs'sandelagis/amisa 2004/taz02 16 15 00 2004 html. Aceszzo em: 10

zbl. 2024
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INSTRUCAO DE

TRARALHEO COZINHA

HIGIENIZACAD DE FOLHOS0S

CODIFICACAO | VERSAO | PACINA

IT.04 i) gl

EMISSAD PROXIMA REVISAD
Azosto 2024 Aposto 2026
ELABORADO POR: APROVADO POR:
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#Nosk INSTRUCAD DE :
MNos&D
\ Lar s TRABALHO FOEENEA
HIGIENIZACAO DE GELADEIRAS CODIFICACAO | VERSAD | PAciNAa
FREEZERS E CAMARAS — —

1. [RESULTADOS ESPERADOS

Elimmar oz agentes gquimicos, fisicos e microrganismes nocivo: 3 sadds, proporcionando
alimentagio sagura.

1. PROCESS0S5 RELACTONADOS

Higienizacio de geladeira, freezer o cimara

}. RESPONSABILIDADE
Cozmheira

4 A

LATERIAIS NECESSARIOS

Esponja face dupla; Pano especifico (separado para limpeza exclusiva destes agquipamentoz);
Zabdo ou detergents neutro; Aleool 3 70%.

By

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO

Dezlipar o squipaments.

Feetirar todos oz alimentos e deixar az porfas abertas;

Colocar oz abmentos em outre sgmpamento de refriperzedo ou caixas térmicas, ou no
maxime 30 mimmtos fora da refrizaragio;

Aguardar descongelamanto;

Hiztenizar a parte mnterna = exierna com 3gua e sabdo utilizando a face macia da szponja;

6. CONSIDERACOES DMPORTANTES

Dz aquipamentos utilizados devem ser mantides em bom estade de conszervagio e limpeza pois

o actmulo de liguidos, swjeiras e reztos de abmentos, possibilita que o=@ micro-organizmos

patogénicos se multipliguem rapidaments.

7. REFERENCIAS

BRASIL. Rezolucio n. 216. 2004. Disponivel em:
httpe://brems sande gov brbvs/sandalagisanisa 2004 /a0 216 15 09 2004 him]. Aceszo em: 10

abl

2024,
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EMISSAQ

Aposto 2024

Agosto 2026

ELABORADO POR:

APROVADO POR:
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INSTRUCAO DE

TRABALHO COZINHA

HIGIENIZACAD DE INSTALACGES CODIFICACAQ | VERSAO | PAGINA
EQUIPAMENTOS E MOVEIS T OED0 - 11

IT.06-G0 il 172

1. RESULTADDS ESPERADOS

Descrever az informagdes necessamas para a hiplemizagdo das mstalapdes, superficies,

equipamentos, movels & utensilios.

2. PROCES305 RELACIONADOS
Higiemizagio realizada pale Setor de Alimentago.

3. RESPONSABILIDADE
Cozinheira.

4. MATERIAIS NECESSARIOS

Todes os produtos de higienizacic adguirides pela mmstihuieZo s3o regulanizados o utilizades de
acordo com as imstrogdes do fornecedor. Vaszsouras, rodos, baldes, escovas 2 outros equipamentos
ublizades na igemizacic do ambients n3c s3c zproveitados para higiemizar utensilio: e
suparficies gue entram em contato com oz alimentos, para os guals devem ser utilizadas ezponjas
maciazs, panos descartavals e fibrago.

Todes oz eguipamentos de lmpera =30 mantidos limpos, em bom estado de comsarvagio =
armarenados adequadaments, proximes a cozinha

£, DESCRICAO DO PROCEDIMENTO

A. A higiens do ambients da instituicdo compreends az operagdes de higlenizacio da estrutura
fizica (pizo, paredes, ete.), do: egupamentos, bancadaz de trabalho e utensilios, realizadas de
maneira fraquante para minimizar oz rizcos de contaminzgio dos alimentes.

B. Como pnimeira etapa da kigiemizacio, deve-ze procedsr com a limpeza, que conziste em
remover as substincias visivels indesejavels como terra, poeaira, gordura, restos de conuda e outras
sujidades, utilizando dgua potavel e zabZo ou detergente.

C. Em segmda deve-sa fazer a samiizacdo para remover ou reduzit 3 nivels acertdvels oz
microrganizmos, invisiveis a olho nu. Apds aplicapdo ds sanitizantes a base de solupde clorada, as
superficies devem ser enxagnadas em aguz corrente. Mos cazos onde for utilizado o aleoel 707, nio

deva haver emxapue.
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D). Todas as superficies devem secar naturalments. Oz utenzilios = eguipamentos devem ser

guardades em local apropriado, limmpo & seco, protegido contra 2 poeira @ msatos.

6. CONSIDERACOES IMPORTANTES

Para monitorar o cumproments daz agdes daseritas neste documentos, 2 smpreza deve:

* Fealizar avaliagio diana das condigdes de higiens das mstalagdes, equipamentos 2

utensilios da trabalbio;

7. REFERENCIAS

BRARIL. Rezolucio n. 216. 2004, Disponivel em:
httpe://broms savde gov brbva/sandalagisamza2004/res0216 15 09 2004 hitml. Acezzo em: 10

abl 2024
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1. [RESULTADOS ESPERADDS

* Adotar em cazoz em goe o manipuladorss apresentem lesdes ou susperta de problemas de
zande que pozsan compromater 2 seguranga dos alimentos;

* Programar a capacitagio técnica dos manipuladaores.

!,-'l

PROCESS0S5 RELACIONADOS
« N.A

3. RESPONSABILIDADE
Administragde.

4. DESCRICAO DO PROCEDIMENTO

HIGIENIZACAO DAS MAOS
Alem dos vestianos, a drea de manipulacdc de alimentos da mstiuicic tambeém deve posswr

astacdo excluziva para lavagem de mios.

Manutencio

0z colaboradores devem zelar pelos zaguintes cuidados com z: estapdes da lavagam de mics:

* Deovem ser mantdas em bom estado de conzervagao e limpeza;

* Devem sar mantida: permanantemente abastecida com zabdo bactericida = papel toatha
descartavel nio reciclado;

* & lixeira deve possuir sistemz de abertura sem a wtilizagio das mics em perfeito
funcionamento.
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Freguéncia
Todos oz colaboradores devem manter az mdo: muito bem lmpas, fazendo uso regular das
astapdes exclusiras para a lavagem de mioz, com a sagumte frequéncia:

Antas de mmiciar o trzbalhe.

Amntas de manipular o alimento.

Ap trocar de atividades, principalmante quando esfiver manipulando alimento crm e for
trabalhar com alimento cozdo.

Antesz de nzar luvaz a apds tira-las.

Apés ublbizar os sanitarios.

Apcs pagar em dinheiro.

Apos tossir, espirrar, assuar 0 KarlE o0 58 COQAT.
Apcs comer on fimar.

Apés recolher lixo e oufros residuocs.

Apcs passar muito tempo em wna mesma atividade.

Todaz as veze: que Interromper um servigo.

Procedimento

A técmica para higlemizacio das mios deve ter a saquéncia abaixeo:

hiolhar a= miosz e antebragos com dgua;

Lavar com zabenate lignide antizséphico;

Mazzagaar bem ac mios e antebrapos;

Enxazuar bem as mios 2 antebragos;

Secar as mioz com papel toalha descartavel ndo reciclado;

Dazcartar o papel dentro da lixeira, sam tocd-1a com as mioes.

69



i INSTRUCAO DE
Hosso ¥ N
Lar 5 TRABALHO COZINHA
HIGIENE E SATUDE DOS CODIFICACAO | VERSAO | PACINA
MANIFULADORES T = o

CONTROLE DE SAUDE DOS COLABORADORES

A metiicio deve manter wn programa de comtrole médico, realizado atraves de servigo
especializade e regulamentzdo, prestade por clinica especializada, responsavel pela avaliagdo
climiea & exames laboratorials complemantares, de acordo com determinzpdo da lagizlagio.

Freguéncia

Taiz exames devem ser realizados:
*  Naadmizsdo;

*  Ma demissio;

* Penodicamente;

* Mo retorno zo trabalhe;

* Na alterapio de fimgdo.

Procedimento Cazoz de Ferimentos e Leztes

Todo= oz colaboradores devem sezuir 2= criemtapées abano:

*  Comunicar ao seu SUpervIsor e 2o rasponsavel técmeo toda ver que manifestar quaisquer
problemas da zande, antes da comegar o trabalho para qua z=jam tomadas as providéncias
cabiveis;

* (Caso apresente alpum farmmento, lesio ou mfecpdo na pela, primeire deve tratar o

farmmente, cobrir com bandagem = proteger com luva de litex

PROCRAMA DE CAPACITACAO

Todos oz colaboradores da empreza que eniram em contato com alimentos devem receber na
admizzdo e no dia-z-dia das atividades, as imstrupdes necaszirlias para clmprir com suas funpdes de
maneira sagurz e hiziénica.

Oz manipuladores da alimentos devem zer qualificados tecnicaments neos requizitos minmmoz
de hiziene pessoal, mampulacio higienica dos almentos & doencas transmitidas por alimentos,

através de curzos especificos & pertodicos.
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A imetihnigdo dave manter arquivo os registros da participagio nonunal dos Ameiondrios
nos trainzmentos de gualificagio a gque s3o0 submstides, meluinde oz respeonsiveis pelo(s) corsals), a

carga horaria e o contende programatico.
s treinamentos devem sar revistos a partir da realizagio de cursos especificos que abordam
ezpecialments a vivéncia diaria dos manrpuladores, mchundo =uas primcipaiz dificuldades na pratica

da Seguranca doz Almentos. A manmutencio do treimamento deve ser realizada ao longo do ano
durante a pratica operacicnal.

MONITORACAD

Para monitorar o cumprimento daz agdes descritas neste documento, a empraza deve:

Realizar avaliacio didria das condipfes de satds e higiene dos colaberadores.

Fazer regiztro da controle da higlane & apresentagdo pezsoal;

Fazer o acompanhamenta do programa de controls de saide implementade:;

Manter atualizados oo atestados da realizacio dos exames medicos;

hianter ztnalizada wmna lizta de controle dos colzsboraderes tremados am zeguranca doz
alimantos.

ACOES CORRETIVAS

Oz colaboradores que nio cumprem a= determmacdes de higiene pesscal devem zer
inztraidos a comgir imediztaments a ndo conformudade apresentada = devem estar
sujaitos 3z puniedes pravisias no regiments Interno da msthoieio;

A= instalagdes zanifarias e estagdes para lavagem de mios devem ser abastecidas com oz
produtos para kigiemzacie das mios e descartavels, SEMpTe qU8 DECEILATIO)
Colaboradores que s2 apresentam para o trabalho com ferimentos devem ser onantadoz a
realizar o procedimento determinado naste documento e agueles qus sa aprezentarem com
lasdez e/on sintomas de enfermidades que possam comprometsr a2 gualidade hizienica
zanitaria doz zlimentos devem zer afastados da atrvidade de preparacic de alimentos
enquanto persizhrem tziz condigbes de zaude, podendo sar encaminhades para consulta

medica;
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* (uando detectadas falha: operacionals continuaz, caracterizadzs por erros mdividuas,

devemn ser realizados tremmamsentos especificos, abordande o3 principalz  temas
relacionados as dificuldades aprezentadas pelos colaboradores.

EMISSAQ PROXIMA REVISAO
Agosto 2024 Agosto 2026
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