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RESUMO

O risco da ocorréncia de doencas de origem alimentar
provoca incertezas e preocupacfes as pessoas que realizam as
refeicbes fora de casa, e que exigem um alimento de qualidade.
Assim, atualmente, é crescente a preocupacdo do consumidor
brasileiro, com relacdo a qualidade dos alimentos (DAMASCENO
1997). O aumento do consumo e do nuimero de restaurantes, bem
como O0s riscos inerentes a esse alimento, torna-se motivo de
preocupacdo constante em salde publica. Tais riscos sdo: o fato da
maioria destas preparacdes nao passarem por nenhum processo de
cocgao, serem bastante manipuladas; terem como base o peixe cru;
serem preparadas com utensilios de madeira; o modo de preparo do
arroz que os compfem; e serem expostas as temperaturas
inadequadas em bufés, vitrines ou esteiras rolantes. O objetivo dessa
pesquisa visa realizar uma avaliacdo das condigbes higiénico-
sanitarias de um restaurante de comida japonesa e um restaurante
comercial em boa esperanga — MG. Foi dividido em dois momentos, o
primeiro com aplicagcdo de check-list para averiguacdo das nao-
conformidades, e o0 segundo momento um treinamento “in loco” para

os colaboradores.

Palavras chave: Boas praticas de fabricacao, nutricdo,
higiene de alimentos, unidade de alimentacdo e nutricao.
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ABSTRACT

The risk of food-borne illnesses causes uncertainties and
rights to people who eat their meals at home and who require quality
food. Thus, it is currently increasing with the Brazilian consumer,
regarding food quality (DAMASCENO, 1997). The increase in
consumption and the number of restaurants, as well as the risks
inherent in this food, becomes a reason for public health interest. Such
risks are: the fact that most of these preparations are not considered
the cooking process, they are quite manipulated; be based on raw fish;
being prepared with wooden utensils; the method of preparation of the
rice that compose them; and being exposed to unsuitable
temperatures in buffets, shop windows or crawlers. The objective is to
make the hygienic-sanitary evaluations of a Japanese food restaurant
and a commercial restaurant in Boa Esperanca - MG. It has been in
two moments, the first to apply the checklist for ascertaining
nonconformities, and the second time an on-site training for
employees. The frequency of task hygiene was seen as important and
checks the main difficulties and irregularities in relation to the non-

compliant manipulators.

Keywords: Good manufacturing practice, nutrition, food
hygiene, food and nutrition.







1. INTRODUCAO

Hoje em dia os riscos dos surtos alimentares provocados por
origem alimentar, causas incertezas e preocupacdes s pessoas que
realizam diariamente ou eventualmente as refeicbes fora de casa
(DAMASCENO 1997).

Ha uma grande relevancia entre a relagcdo do alimento-
saude, onde mostra que € necessario desenvolver programas e
orientar a populacéo dos riscos que o consumo alimentar pode causar
(SOUZA et. al, 2003).

Para garantir um alimento de qualidade € preciso difunfir
através de educacdo e orientacdo para o ambito profissional quanto
domiciliar, com isso ha uma melhora na saude e qualidade de vida de
todos (SOUZA et. al, 2003).

Akutsu et al. (2005) consideram que as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) possuem quatro pontos principais a serem
analisados: termos relevantes - inclusive pontos criticos de controle e
praticas referentes a pessoal; instalacbes - areas externas, plantas
fisicas, ventilagdo e iluminacdo adequadas, controle de pragas, uso e
armazenamento de produtos quimicos, abastecimento de &agua,
encanamento e coleta de lixo; requisitos gerais de equipamentos -
construcdo, facilidade de limpeza e manutencdo; e controles de
producéo.

Para se atingir as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) uma
ferramenta indispensdvel € o check list, que possibilita fazer uma
avaliacdo das condicfes higiénicos sanitarias de um comércio onde &
produzido alimentos. Esta avaliacao inicial permite levantar itens néo
conformes e, a partir dos dados coletados, prever acbes corretivas
para adequagao dos requisitos buscando eliminar e reduzir riscos que
possam comprometer os alimentos e a saude do consumidor
(SENAC, 2001; GENTA et.al., 2005).

O peixe cru € uma preparacado base e destaque na culinaria
japonesa. O sashimi e o0 sushi sdo pratos altamente pereciveis por

serem pescados preparados crus e exigem cuidados e conhecimento
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das boas praticas (MENEZES et al., 2006). O sushi é o prato mais
conhecido no mundo dentre os pratos japoneses, sendo composto
pelo arroz japonés avinagrado, contendo cobertura ou recheio de
peixes geralmente crus, mariscos e vegetais, preparados
manualmente. Existem diverso tipos como makizushi, nigeri, onigiri e
temaki, variando na forma, tamanho e modo de preparo. (SEIXAS et
al., 2008).

No Brasil, com a chegada dos primeiros imigrantes
japoneses ao porto de Santos em Sdo Paulo por volta de 1960,
vieram também os habitos e costumes tipicos, incluindo a culinria
japonesa. Por volta da década de 80 houve um grande crescimento
do numero de individuos adeptos, que buscavam saude e equilibrio
mental, especialmente em cidades com grande fluxo de turistas. Nos
dias de hoje, o aumento do consumo ainda é crescente e atribui-se a
isso o fato da busca por alimentos saudaveis, ja que o sushi é pobre
em calorias e rico em nutrientes como vitaminas A, B1, B2, B3, B6, C
e D, magnésio, fosforo, zinco, amido, fibras, acidos graxos Omega-3,
niacina, tiamina e proteinas. Contudo, a influéncia da midia,
associando tal culinaria a bom gosto e sofisticacdo gastrondmica e o
aumento do numero de estabelecimentos especializados e nao
especializadas tem contribuido para o crescimento do numero de
adeptos cada vez mais na cultura do Brasil e do mundo (RIBEIRO e
PAOLUCCI, 2006).

Medidas de seguranca alimentar tornam-se imprescindiveis,
devendo ser estabelecido o controle diariamente das etapas, desde o
recebimento das matérias-primas até a elaboracdo do produto final,
com embasamento nas normas estabelecidas pela legislacao vigente,
como as Boas Préaticas de Fabricacdo — BPF (SEIXAS et.al., 2008).
Existem diversas legislagcdes com o enfoque nas BPF, como a portaria
1428, RDC 326, RDC 275, CVS 5 e RDC 216, esta ultima aplica-se
aos servicos de alimentacdo que realizam atividades como
manipulacao, preparacao, fracionamento, armaze namento,

distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos
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preparados ao consumo, portanto enquadrando os restaurantes que
comercializam sushis.

O presente trabalho tem por objetivo analisar e avaliar os
aspectos higiénico-sanitarios em um restaurante de comida japonesa
para aumentar a qualidade e seguranca dos alimentos produzidos, a
fim de buscar a qualificacdo e boas condigbes dos produtos

alimenticios.
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2. MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo do tipo observacional, transversal,
onde foi avaliados as condi¢cdes higiénico-sanitarias de um
restaurante de comida japonesa (Restaurante 1 — R1) em Boa
Esperanca- MG, onde € servido cerca de 10 ou mais refeicGes
japonesas de quarta a domingo. E um restaurante comercial
(Restaurante 2- R2), onde serve cerca de 30 refeigOes diariamente,
self service e a la carte. Os dados foram coletados por meio da
aplicacdo de um check list baseado na RDC n° 275 de 2002,
adaptada a RDC n°216 de 2004 - ANVISA aplicada aos Servicos de
Alimentacdo (AGENCIA NACIONAL..,2004).

Essa ferramenta foi dividida em doze partes com a criacao
de um Formulério de Avaliagdo Mensurdvel com 117 itens, visando a
obtencdo do percentual de conformidade dos estabelecimentos
incluidos nesse estudo (Anexo ). Com a aplicacdo dessa ferramenta
sera possivel verificar a adequacdo do estabelecimento ao
regulamento técnico. Os 117 itens foram distribuidos em 12 secdes,
assim como na RDC 216 sendo elas: |. Edificacdo, instalactes,
equipamentos, moéveis e utensilios; Il. Higienizacdo de instalacdes,
equipamentos, moveis e utensilios; Ill. Controle integrado de vetores
e pragas urbanas; V. Abastecimento de agua; V. Manejo dos
residuos; VI. Manipuladores; VII. Matérias-primas, ingredientes e
embalagens; VIII. Preparagédo do alimento; IX. Armazenamento e
transporte do alimento preparado; X. Exposicdo ao consumo do
alimento preparado; XI. Documentacdo e registro; XII.
Responsabilidade. As opcbes de respostas para O
preenchimento do check list foram: “Sim” (S) quando o
estabelecimento atende ao item observado, “Nao” quando o mesmo

apresenta ndao conformidade e “Nao se aplica” (NA) quando o item
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nao se faz presente no local. Os itens cuja resposta foi “ndo se

aplica”, ndo serao avaliados.

ApoOs a coleta dos dados, os resultados foram repassados
para uma planilha do Microsoft Excel. O célculo para a obtencéo
dopercentual de adequacédo foi % de conformidades= [n° itens
conforme / (117- n° itens ndo aplicaveis)] x 100. Ao final foi realizada
uma palestra com o foco nas Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e
houve a distribuicio de cartilhas aos funcionarios com as
orientacbes e dicas para uma correta higiene e manipulacdo de
acordo com a RDC 216. Apds sdo gerados tabelas e graficos com os
dados coletados para a correta avaliagdo dos mesmos.




3. RESULTADOSE DISCUSSOES
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3.1 AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO

SANITARIAS DOS RESTAURANTES

Participaram da pesquisa 1 estabelecimento que
comercializa comida japonesa, onde a decoragdo, O0sS
ornamentos e as vestimentas dos funcionarios remetiam a
cultura do Japdo. E além de comida japonesa, eram
disponibilizados outros tipos de preparacdes, incluindo-se
carnes, massas, e outras comidas ndo relacionadas a cultura
japonesa. Ja no outro restaurante ndo se comercializava

comida japonesa.

Verificou-se que todos o0s restaurantes apontaram nao

conformidades e conformidades comuns nas cozinhas.

O

restaurante R2 foi o com menor percentual de adequacéo (69,52%),

seguido do Restaurante 1 com (72,91%).

Para que se tenha garantido uma alimentacdo segura €

recomendado que todos os servicos de alimentacdo tenham

porcentagens maiores que 75% de conformidades dos itens avaliados

(STEDEFELDT, 2013).
Figura 1- Percentuais de conformidade total obtidos.

74

73

72 A

71 -

70 7

69 1

68 1

67 - T T T 1
R1 R2

= 9% de adequacao

Fonte: Elaborado pelo autor (2018)
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Para a verificacdo da aplicacdo das Boas Préticas de
Fabricacdo nos restaurantes foi aplicado o Formulario de
Avaliacdo Mesuravel, que contém 117 itens, baseados nas
determinacdes da RDC 216 (BRASIL, 2004). Tal ferramenta foi
dividida em 12 secdes, assim como a legislacdo, a fim de
agrupar os itens por assunto e permitindo melhor visualizacéo e

estudo dos resultados.

No grafico 1 foram expressos 0s percentuais de
conformidade total obtidos com a aplicacdo do Formulario de
Avaliagdo Mensuravel. Foi considerado o critério de avaliacao
usado na RDC 275 da ANVISA, que classifica os
estabelecimentos em por grupos: GRUPO 1, os que atendem
de 76 a 100% dos itens; GRUPO 2, os que atendem de 51 a
75% dos itens; GRUPO 3, os que atendem menos que 50% dos
itens (BRASIL, 2002).

O percentual de adequacao por bloco da Lista de Avaliacao
das Boas Praticas de Fabricacdo dos dois restaurantes avaliados
encontra-se na Tabela 1. Observa-se maior satisfacdo aos blocos
abastecimento de agua, manejo de residuos e exposi¢do ao alimento
preparado. As instituicbes apresentaram menores ou henhuma
adequacédo nos blocos, manipuladores, documentacdo e registro e
responsabilidade.

Durante a avaliacdo das edificacOes, instalagdes,
equipamentos, moéveis e utensilios das cozinhas (Bloco 1) os

restaurante se enquadra no grupo 2, por apresentar 75% e 70,83%.

Um estudo realizado por Vallandro (2010) em
restaurantes localizados na cidade de Porto Alegre mostram
resultados diferentes, ja que nos 6 estabelecimentos visitados
especializados na culindria japonesa houve uma média de
35,08% no percentual de adequacdo no cumprimento dos itens
referentes a edificacdes, instalagbes, equipamentos, méveis

utensilios.
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Tabela 1- Percentuais de adequacédo dos restaurantes em cada bloco
da Ferramenta de Awvaliacdo Mensurawel.

LOCAL R1 R2
BLOCO 1 75% 70,83%
BLOCO 2 72,72% 63,63%
BLOCO 3 83,83% 83,83%
BLOCO 4 100% 100%
BLOCO 5 100% 66,66%
BLOCO 6 52% 51%
BLOCO 7 100% 100%
BLOCO 8 64,70% 52,94%
BLOCO 9 NA NA
BLOCO 10 88,88% 88,88%
BLOCO 11 0% 0%
BLOCO 12 100% 0%

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

Bloco 1. Edificagéo, instalagfes, equipamentos, méveis e utensilios; Bloco 2. Higienizagéo de
instalacgdes, equipamentos, mdveis e utensilios; Bloco 3. Controle integrado de pragas; Bloco
4. Abastecimento de agua; Bloco 5. Manejo de residuos; Bloco 6. Manipuladores; Bloco 7.
Matérias primas, ingredientes e embalagens; Bloco 8. Preparacdo do alimento; Bloco 9.
Armazenamento e transporte do alimento preparado; Bloco 10. Exposi¢do ao consumo do
alimento preparado; Bloco 11. Documentago e registro; Bloco 12. Responsabilidade; NA =
N&o se aplica; R1: Restaurante 1, Comida Japonesa; R2: Restaurante 2, Comercial.

Segundo a legislacdo vigente, os pisos, tetos e paredes
devem apresentar revestimentos lisos, livres de rachaduras,
impermeaveis, sem goteiras, bolores e vazamentos, descascamentos
gue favorecam a veiculacdo e contaminacédo dos alimentos. Janelas e
portas ajustadas e mantidas aos batentes, janelas devem conter telas
milimétricas para impedir a entrada de pragas e vetores urbanos,
portas dotadas de fechamento automatico, dentre outros (BRASIL,
2004).

Nenhum dos restaurantes possuia prote¢ées nas lampadas,
onde estas devem estar protegidas para evitar possiveis
contaminacgdes caso as mesmas se quebrem. Ventilagéo e iluminacéo
estavam adequadas em todas as instituicbes, onde Teixeira et al.
(2000) coloca que iluminagdo em condicbes adequadas aumentam a
predisposicdo para o trabalho, diminuem risco de acidentes,

contaminacdes e que ndo comprometa as caracteristicas sensoriais,
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evitam doengas visuais, onde também oferece um adequado conforto

térmico, que em qualquer trabalho € indispensavel.

As edificacbes devem ser mantidas em condicdes de
conservacao adequadas para ndao causar a propagacao de vetores e
pragas, eliminando os locais de proliferacéo, onde a 4gua e alimentos
disponiveis contribuem para a infestacdo e abrigo das pragas.
Inspecdo de materiais, higienizacdo correta e monitoramento
adequado diminuem a infestacdo e reduzem 0 uso excessivo de
pesticidas (OPAS, 2006).

As higienizagbes das instalagbes, moveis, utensilios e
equipamentos (Bloco2) estavam em condicbes de higiene
inapropriadas, na cozinha do restaurante 2 onde obteve uma
adequacao regular, atendendo 63,63%. Notou-se a higienizacao
incorreta de alguns itens como freezers, geladeiras, fogdes, pias,
panelas, etc. Os utensilios e equipamentos estavam adequados para
uso de todas as instituicdes. Os panos de limpeza ndo descartaveis
nao sao trocados adequadamente de 2 em 2 horas como manda a
legislacdo, apenas ao final do dia. Uma higienizacdo deficiente pode
ser muitas das vezes responsavel isoladamente por surtos de

doencas transmitidas por alimentos e pode levar & 6bito.

De acordo com Giacomelli (2014) as maiores falhas para
infestacdo de vetores e pragas sdo auséncia protecdo nas portas,
telas nas janelas, como em sua maioria também ha auséncia de
aplicacdo de controle quimico por profissionais especializados. Em
relacdo ao abastecimento de 4gua (Bloco 4), 100% dos restaurantes
avaliados foram classificados como Grupo 1, onde todos utilizavam
agua potavel, através da rede de abastecimento publica da cidade.
Todas as caixas d’agua estavam tampadas, sem quaisquer

infiltragbes, conforme determina a resolucao.

O restaurante 1 apresentou 100% de conformidade sobre o

manejo de residuos (Bloco 5), classificado como Grupo 1, pois
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continha recipientes em numeros adequados, facil transporte e
higienizagédo, dotados de tampas e sacos plasticos, com acionamento
automatico. Ja o restaurante 2 ficou com 66,66% de adequacéo,
classificado no Grupo 3, por ndo possuir recipientes com acionamento

automatico, podendo contribuir para contaminacédo dos ingredientes.

Nenhum dos restaurantes apresentou um nivel de
adequacédo bom sobre o requisito manipuladores (Bloco 6). Pois nao
lavavam as maos corretamente entre as atividades. Os locais néo
dispunham de cartazes com orientacées de higiene pessoal para os
manipuladores. Em relacdo capacitacdo sobre BPF (Boas Praticas de
Fabricacdo), apenas um dos manipuladores avaliados no restaurante
1 havia conhecimento sobre as BPF por ter feito um curso tecnolégico
em alimentos, também ndo fazem exames de rotina, apenas o

admissional.

Sabe-se que os manipuladores de alimentos podem
transferir patdbgenos a qualquer tipo de alimento, e isso pode ser
evitado por meio de higiene pessoal e manipulacdo adequada (OPAS,
2005).

A higiene dos alimentos se caracteriza, fundamentalmente,
pelos processos nos quais 0s alimentos se tornam higienicamente e
sanitariamente adequados para o consumo (SILVA JUNIOR, 1995). A
contaminacdo dos alimentos se inicia ha producdo da matéria-prima e
se estende as etapas de transporte, recepg¢do, armazenamento.
Durante a manipulacdo pode haver contaminacdo por condicdes
precarias de higiene de manipuladores, equipamentos, utensilios,
ambiente e condi¢cdes inadequadas de armazenamento dos produtos
prontos para consumo (ZANDONADI et al., 2007).

De acordo com Souza et al. (2009) em um estudo feito em
uma unidade de alimentacdo e nutricdo houve 62% de inadequacéo,
onde a maioria dos manipuladores ndo tinham noc¢des basicas de

higiene, como emprego correto das técnicas de higiene no preparo de
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alimentos e ndo tinham conhecimento sobre a relacdo entre
manipulacdo dos alimentos e microorganismos. Em um estudo feito
por Cardoso et al. (2005) foi constatado que durante a producédo de
alimentos, apenas 15% faziam uso de luvas ao manipular e 40%
mantinham as unhas cortadas. Observaram também que 45% dos
manipuladores ndo usavam toucas e 90% utilizavam adornos como

brincos, anéis, dentre outros.

Sobre as matérias-primas, ingredientes e embalagens (Bloco
7) , todos os restaurantes obtiveram um resultado satisfatério. Os
funcionérios recebiam as matérias-primas em locais de higiene
adequadas, conferiam temperatura de freezers e geladeiras,
possuiam termdmetros. Os alimentos eram descongelados em
temperatura adequada e de maneira correta. Os alimentos estocaveis
a secos estdo armazenados sobre paletes ou prateleiras e ha
equipamentos em numeros suficientes para todas as necessidades

dos restaurantes.

No bloco 8, que engloba os itens relacionados a preparacao
dos alimentos, como evitar-se a contaminacdo cruzada, exposicao
das matérias primas e ingredientes a temperaturas inadequadas,
descongelamento adequado, identificacdo e higienizacdo dos
alimentos, observa-se que restaurante 1 obteve novamente melhores

resultados, com média de 64,70% contra 52,94% do restaurante 2.

O registro de temperatura é de suma importancia, pois caso
ndo seja feito corretamente pode acarretar a deterioracdo de
alimentos pereciveis e aumento de microrganismos associados com a
ma manipulacdo dos alimentos, tabuas mal higienizadas e
contaminacdo cruzada por bancadas e outras superficies com
inadequacéao de higiene. As ndo conformidades envolvendo o controle
de temperatura acarretam um alto risco para a seguranca dos
adolescentes e criancas que frequentam essas instituicoes, levando a
riscos de contaminagbes por Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) (NETO, 2015).
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O bloco 10 corresponde a exposicdo ao consumo do
alimento preparado, que tem como objetivo verificar a seguranca do
alimento pronto para o consumo no momento da distribuicdo ao
cliente. Contém itens que verificam a adequacdo da area de
exposicdo, dos moveis e equipamentos que a compdem, se a
temperatura das preparacfes é monitorada e se ha possibilidade de
haver manipulacdo de dinheiro em area proxima aos alimentos.
Observa-se que os dois restaurantes estavam em boas condic¢oes,
com meédia 88,88%.

Sobre o tdépico documentacdo e Registro (Bloco 11)
obtiveram 0,0% de adequacdo, classificados no Grupo 3 e
Responsabilidade (Bloco 12) apenas um funcionario do restaurante 1
possuia curso técnico em alimentos, onde havia o conhecimento
sobre BPF.

Também ndo possuiam nos restaurantes POPs
(Procedimentos Operacionais Padrao) disponiveis para consultas e
nem implementacdo desses em nenhum dos locais avaliados,
alegavam que nunca houve nenhum caso de surto em nenhum dos
restaurantes, mais que iriam providenciar o mais breve. Akutsu et al.
(2005) realizou um estudo sobre a adequacdo das BPF (Boas
Praticas de Fabricagcdo) de UANs e hotéis, onde quase 70% dos
locais analisados foram classificados no Grupo 3, sendo portanto um

dos pontos que devem ser urgentemente verificado.

Segundo Mezzari et al. (2012) deve-se ter aperfeicoamento
constante de acdes adequadas para o controle higiénico-sanitario na
producdo de refeicbes, estabelecendo POPs, capacitar melhor os
manipuladores e realizar campanhas educativas, contribuindo assim

para melhoria da seguranca alimentar.

Apos os resultados encontrados, realizou-se um treinamento
‘in loco” com os manipuladores para melhorar e conhecer as BPF.

Porém treinamento e averiguacao de uso de BPF devem ser cobrados
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diariamente. E a falta de cumprimento das regras, se nao forem
cobradas, ndo sé&o realizadas. Por isso propbe-se que o0s
restaurantes deveria contratar um nutricionista, para garantir o

cumprimento de todos os procedimentos necessarios.
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4. CONCLUSAO

Os resultados encontrados apontam que nenhum dos dois
restaurantes avaliados apresenta um nivel satisfatério de adequagéo
segundo a RDC n° 214, todos apresentam insatisfacdes nos quesitos
higiénico-sanitarios e estruturais, tornando-se fatores de risco a saude
dos clientes. O restaurante com maior adequacdo geral foi o
restaurante 1. Os blocos que mais tiveram inadequacgdo foram
‘Documentacao e Registro’, ‘Responsabilidade’ e ‘Manipuladores’.

O treinamento realizado e a entrega dos folders explicativos
foram de grande aproveito e conhecimento para todos o0s
colaboradores dos restaurantes.

Portanto, sabe-se que o sushi é uma preparacdo que
merece atencdo devido aos riscos inerentes a ele, como o alto grau
de manipulacédo, a natureza de suas matérias-primas, a temperatura
do preparo do arroz e o fato de ser consumido cru. Associado a isso,
0 aumento do numero de estabelecimentos no Brasil, a auséncia de
uma legislagédo que leve em consideracdo a relevancia desses riscos
e ao clima quente , que dificulta a manutencdo de temperaturas de
seguranca, conclui-se que as autoridades sanitarias, os profissionais
de saude e os comensais devem estar atentos com relacdo aos
estabelecimentos que comercializam esse tipo de alimento, uma vez
que foi constatado que aplicando-se os preceitos da BPF € possivel
obter-se um alimentos com elevados padrées do ponto de vista

higiénico-sanitario.
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6.1 Formulario de Avaliacdo Mensuravel
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1- EDIFICACOES, INSTALACOES, MOVEIS E UTENSILIOS

1 | Ofluxo daproducéo é ordenado?

2 | O dimensionamento das instalagcdes é compativel com todas as operaces?

3 Existe separacgdo das atividades por meios fisicos ou outros para evitar
a contaminagdo cruzada?

4 | Pisos, paredes e teto possuemrevestimento liso e impermeavel?

5 | Pisos, paredes e teto sdo mantidos em bom estado de conservagao?

6 | Portas e janelas estdo ajustadas aos batentes?

7 | Asaberturas externas sdo providas de telas milimétricas?

8 | O abastecimento é feito por dgua corrente?

9 | Os ralo sdosinfonado e grelhas possuemdispositivo de fechamento?

10 [ BExistem caixas de gordurana area de manipulacdo de alimentos?

11 | Bxistem objetos em desuso nas areas intenas ou extenas?

12 | Areas sdo iluminadas adequadamente?

13 | Asinstalacdes elétricas sdo embutidas?

14 | Ha ventilagdo que permita a renovagdo do ar?

15 | O fluxo de ar ndo incide diretamente nos alimentos?

16 Os equipamentos e filtros para climaticacdo sdo bem conservados e limpos
regularmente?

17 | Os sanitarios se comunicam diretamente com areas de manipulacdo de alimentos?

18 | As portas dos sanitarios sdo dotadas de fechamento automatico?
Os sanitarios possuemlavatorios e estes sdo supridos de produtos destinadosa

19 | higiene pessoal (sabéo liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e
produto anti-séptico e toalhas de papel ndo recicladas)

20 | Aslixeiras dos sanitarios sdo acionados sem contato manual?

2 Os equipamentos, méveis e utensilios sdo mantidos em bom estado de conservagéo e
resistentes?

99 Os equipamentos, moveis e utensilios possuemsuperficies lisas, impermeaveis,
lavaveis e sdo isentas de rugosidade ou frestas ?

23 | E feita manutencdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios?

24 | E feita calibracdo dos instrumentos de medic&o?
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2- HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E

UTENSILIOS

1 As instalagfes, equipamentos, moveis e utensilios sdo mantidas em condigdes
higiénica sanitarias apropriadas?

2 | Ascaixas de gordura sdo periodicamente limpas?

3 As operac0es rotineiras de limpeza e desinfeccdo das instalacdes e equipamentos sdo
registradas?

4 A érea de preparacdo dos alimentos é higienizada quantas vezes forem necessérias e
imediatamente ap0s o término do trabalho?

5 | Evita-se a contaminacdo dos alimentos pela suspenséo de aerossois de saneantes?

6 S8o usadas substancias odorizantes ou desodorizantes nadrea de manipulacdo de
alimentos?

7 | Todos os produtos saneaneantes sao regularizados pelo Ministério da Saude?

8 Os produtos saneantes sdo identificados e guardados em local reservado para esse
fim?

9 Os utensilios e equipamentos de higienizacdo sdo guardados em local reservado a
esse fim?
Os utensilios utilizados na higienizacdo das instalaces sdo diferentes dos usados na

10 higienizagdo de equipamentos e utensilios que entram em contato com alimentos?

1 Os funcionarios que higienizam as instala¢8es sanitarias utilizam uniformes diferentes
dos manipuladores de alimentos?

3 - CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

1 As edificacOes, instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios sdo livre de vetores e
pragas urbanas?

9 Existe um conjunto de acGes eficazes e continuas com o objetivo de impedir a atracéo,
abrigo, acesso ou proliferagdo dos mesmos?

3 | Quando as medidas preventivas nao forem eficazes, é feito controle quimico?

4 | O controle quimico é feito por empresa especializada?

5 A empresa especializada estabelece procedimentos pré e pés tratamento a fim de evitar
a contaminagéo dos alimentos?

5 Caso seja aplicavel, os equipamentos e utensilios sdo higienizados para a remo¢éo dos

produtos quimicos?
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4 - ABASTECIMENTO DE AGUA

Para manipulagdo dos alimentos é utilizada somente 4gua potavel?

Caso seja utilizada fonte alternativa para o abastecimento de &gua (poc¢o), a

potabilidade é atestada semestralmente através de laudos laboratoriais?

O gelo para utilizagdo em alimentos é fabricado a partir de agua potavel?

O gelo é mantido em condigdes higiénico-sanitarias?

Os reservatdrios de agua sédo constituidos de material que ndo comprometem a
qualidade da agua, estdo livres de rachaduras, vazamentos, infiltragdes,

descascamentos, embom estado de higiene e tampado?

Os reservatdrios de agua sdo higienizados em intervalo minimo de 6 meses e existe

registro dessas operagdes?

5 - MANEJO DE RESIDUOS

Existem recipientes identificados, integros, de facil higienizagdo e transporte,em

numero e capacidade suficiente para conter os residuos?

Na area de preparacdo e armazenamento de alimentos, os coletores de lixo séo dotados
de tampas acionadas sem o contato manual?

Os residuos séo freqiientemente coletados e estocados em local fechado e isolado da

area de preparacdo de alimentos?

6 - MANIPULADORES

O controle da satde dos manipuladores é feito e registrado?

Os manipuladores que apresentam lesdes ou enfermidades que possamcomprometer a
qualidade higiénico sanitaria dos alimentos sdo afastados enquanto persistirem os

sintomas?

Os manipuladores apresentamasseio pessoal, com uniformes compativeis as
atividades, conservados e limpos?

Os uniformes sdo trocados diariamente, séo usados exclusivamente nas dependéncias

internas do estabelecimento?

Os objetos pessoais sdo guardados em locais reservados para esse fim?

Os manipuladores higienizam as maos antes de chegarem ao trabalho e sempre que

necessario?

Séo fixados cartazes que orientam os manipuladores sobre a higienizagdo das maos e

outros habitos de higiene, inclusive nos sanitarios e vestiarios?

Os manipuladores ndo fumam, falam desnecessariamente, cantam, assobiam,
espirram, cospem, tossem,comem, manipulam dinheiro e outras praticas

inadequadas durante o desempenho das suas atividades?
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Os manipuladores manter seus cabelos presos e protegidos porredes ou toucas ou

’ outro acessorio apropriado?

10 | Os manipuladores utilizam barbas?

11 [ Asunhas dos manipuladores sdo curtas e ndo tem esmaltes ou bases?

12 [ Durante a manipulacdo, algum manipulador apresenta-se comadornos?
Os manipuladores sdo supervisionados e treinados periodicamente em higiene

13 | pessoal, manipulagdo higiénica e em doencas transmitidas por alimentos? A
capacitacdo é comprovada mediante documentagdo?

14 Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de salde estabelecidos para 0s
manipuladores?

7 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

1 Existem critérios para a avaliagdo e selecdo de fornecedores de matérias -primas,
ingredientes e embalagens?

2 | Os transporte dos insumos € feito em condic6es de higiene adequadas?

3 | Arecepgdo dos insumos é feita em éarea protegida e limpa?

4 S&o adotadas medidas para que esses insumos ndo contaminem o alimento
preparado?

5 | Os insumos séo inspecionados e aprovados na recepgao?

5 As embalagens primérias das matérias-primas somente sdo recebidas se estiverem
integras?

7 E verificada a temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitam de
condi¢fes especiais de conservagao narecepgao e no armazenamento?
Os lotes das matérias-primas, ingredientes ou embalagens reprovados sdo devolvidos

8 | imediatamente ou naimpossibilidade, sdo armazenados separadamente, identificados
e com a determinagdo do destino final?

9 | Asmatérias-primas e ingredientes sdo armazenados em local limpo e organizado?

10 | As matérias-primas e ingredientes sdo armazenados identificados?

11 | As matérias-primas e ingredientes sdo utilizados deacordo com o prazo de validade?

12 Para os alimentos que ndo se utiliza o prazo de validade, respeita-se a ordem de
entrada dos mesmos?
As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenadas sobre paletes, estrados

13 | ou prateleiras, respeirando-se o espagamento minimo para garantir a adequada
ventilacdo, limpeza e desinfec¢do do local?

14 Os paletes, estrados e prateleiras sdo de material liso, resistente, impermeavel e

lavavel?
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8- PREPARACAO DO ALIMENTO

As matérias-primas, ingredientes e embalagens possuemcondi¢des higiénico-

. sanitarias adequadas?

9 O quantitativo de funcionérios, moveis e equipamentos € compativel com o volume,
diversidade e complexidade das preparagdes?

3 Durante a preparacdo sdo adotadas medidas que minimizem o risco de contaminagéo
cruzada (entre crus, semi-preparados e preparados)?

4 | Os funcionarios higienizam as mdos antes de manusear alimentos preparados?

5 As matérias-primas e os ingredientes pereciveis sdo expostos a temperatura ambiente
somente pelo tempo minimo necessario?
Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem usados emsuatotalidade, séo

6 | acondicionados e identificados com a designac&o do produto, data do fracionamento,
prazo de validade apds a abertura?

7 Quando possivel é feita a limpeza das embalagens primarias da matérias-primas e
ingredientes?

8 O tratamento térmico garante que todas as partes dos alimentos atinjam a
temperatura minima de 70°C?

9 | O 6leo ndo é aquecido a temperaturas superiores a 180°?

10 O 6leo é substituido imediatamente sempre houver alteragdes evidentes em suas
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais?

1 Os alimentos congelados sdo descongelados de maneira adequada (sob refrigeracdo a
5°C ou em forno microondas)?

12 Os alimentos descongelados sdo mantidos sob refrigeragdo e ndo séo congelados
novamente?

13 Apo6s serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados sdo submetidos a
temperaturas superiores a 60°C por no maximo 6 horas?

14 Os alimentos quentes que forem ser armazenados a frio sdo submetidos ao processo
de resfriamento?

15 Os alimentos preparados conservados sob refrigeracdo permanecem até 4°C por no
maximo 5 dias?

16 O alimento preparado armazenado sob refrigeragcdo ou congelamento permanece
identificado com designacgdo, data de preparo e prazo de validade

17 | Os produtos que serdo consumidos crus sdo submetidos a higienizacdo?

9- ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO
1 Os alimentos preparados armazenados ou aguardando transporte séo protegidos e

identificados com a designacdo do produto, a data de preparo e prazo de validade?
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O armazenamento e transporte do alimento preparado ocorre em condicdes de
tempo e temperatura que ndo comprometem a qualidade higienico-sanitaria do

alimento?

A temperatura do alimento preparado é monitorada durante o armazenamento e
transporte?

Os meios de transporte do alimento preparado sdo higienizados, com medidas que

garantam a auséncia de vetores e pragas urbanas e cobertos?

10- EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

As areas de exposicdo e consumo do alimento preparado sdo organizadas e em
adequadas condic8es higienico-sanitarias?

Nas areas de exposicdo e consumo do alimento preparado possuemmoveis,
equipamentos e utensilios sdo compativeis, em namero suficiente e em adequado

estado de conservagao?

Os manipuladores adotam medidas que diminuem o risco de contaminagéo do alimento

preparado, com assepsiadas maos e uso de luvas descartaveis ou utensilios?

Os equipamentos sob temperatura controlada necessarios aexposicao ou distribuicdo dg
alimento preparado sdo dimensionados adequadamente e estdo em adequado estado de

higiene, conservagéo e funcionamento?

A temperatura desses equipamentos é monitorada regularmente?

O equipamento de exposicdo do alimento preparado disp&e de barreiras de protecéo
que previnam a contaminagdo dos mesmos em decorréncia da proximidade ouagdo do

consumidor?

Os utensilios utilizados na consumacgdo dos alimentos (pratos, copos, talheres) sédo
devidamente higienizados e armazenados em local protegido?

Os ornamentos e plantas localizados na area de exposi¢do ou consumacéo do

alimento preparado ndo constituem fonte de contaminagdo?

Caso haja manipulacéo de dinheiro a unidade, essa deve ser feita em érea reservada e
os funcionarios responsaveis ndo manipulam alimentos preparados, embalados ou

nao?

11- DOCUMENTACAO E REGISTRO

O estabelecimento possuiManual de Boas Préaticas e Procedimentos Operacionais

Padronizados, disponiveis aos funcionarios e as autoridades?

Os POPs contem as instrugdes seqiienciais das operac@es, freqiiéncia de execucao, o
nome e o cargo dos funcionarios responsaveis pelaexecucdo? Esses POPs sdo

aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento?




3 | Os registros sdo mantidos por 30 dias?

O estabelecimento possuiPOP relacionados a: Higienizagdo de instalacGes,
equipamentos, méveis e utensilios, Controle integrado de Vetores e Pragas Urbanas,

Higienizacdo do reservatorio de agua e Higiene e Salde dos Manipuladores?

Os POPs relacionados a Higienizagdo de instalagdes, equipamentos, mdveis e
utensilios contém as seguintes informacGes: natureza da superficie a ser higienizada,
5 | método de higienizagdo, principio ativo selecionado e sua concentragdo, tempo de
contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagéo de higienizagéo,

temperatura e outras informagfes que se fizerem necessarias?

Os POPs relacionados ao Controle integrado de vetores e pragas urbanas contemplam
as medidas preventivas e corretivas destinadas aimpedir a atracdo, o abrigo, 0
acessoeou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogdo de

6 | controle

quimico, o estabelecimento possuicomprovante de execucdo de servigo

fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informagoes

estabelecidas em legislagdo sanitéria especifica?

Os POPs relacionados a Higienizagdo do reservatério de agua contem as mesmas
7 |informacées do POP de Higienizacdo de instalagcdes, equipamentos, moveis e

utensilios mesmo quando feitos por empresa terceirizada?

Os POPs relacionados a Higiene e satde dos manipuladores contem informagdes
sobre as etapas, a freqiiéncia e os principios ativos usados nalavagem e anti-sepsia
das maos dos manipuladores, assimcomo as medidas adotadas nos casos emque 0s
manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeitade
problema de salde que possacomprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos. Deve-se especificar 0s exames aos quais 0s manipuladores de alimentos
sdo submetidos, bem como a periodicidade de suaexecugdo. O programa de
capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a
carga horaria, o contetdo programatico e a frequiéncia de sua realizagdo, mantendo-

se em arquivo os registros da participagdo nominal dos funcionarios?

12- RESPONSABILIDADE

=

A manipulacdo dos alimentos é feita por funcionario devidamente capacitados em cursos
que abordem sobre 0s contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos,

manipulagdo higiénica dos alimentos e Boas Préaticas?




