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RESUMO

E definido como Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) o 6rgdo responsavel pela
producado de refeicbes independentemente da sua escala hierarquica, cuja funcéo é
ofertar uma alimentacdo em quantidade e qualidade adequada as caracteristicas e
hébitos alimentares da sua clientela, bem como, fornecer seguranca alimentar do
ponto de vista higiénico- sanitario. Este estudo caracteriza-se por uma pesquisa
descritiva do tipo transversal e abordagem quantitativa que buscou avaliar as
condi¢fes da estrutura fisica de uma UAN, localizada em uma cidade do Maranhdo,
usando como critério a RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002 do Ministério da
Saude — ANVISA e as determinacdes previstas na RDC n° 216/2004, para
determinar se as condicfes estruturais encontram-se em situacfes propicias a
obtencdo de alimentos seguros. As opcdes de respostas para o preenchimento da
lista de verificagdo foram: para conforme (C), quando o estabelecimento atendeu ao
item observado (NC), quando ndo foram atendidos os itens observados, e nao se
aplica (NA), aos itens observados no estabelecimento avaliado. Apos a coleta de
dados, o indice de adequacao da Unidade de Alimentacdo quanto as Boas praticas
identificou um percentual de 68,29% para os itens em conformidade, sendo
classificado no Grupo 02 (51 a 75%), com média adequacédo. Concluindo-se que a
unidade encontra-se em boas condicbes, apesar do resultado mediano visto que
possui instrumentos que visam a melhoria da unidade, como a utilizacdo do manual

de boas préticas e os procedimentos operacionais padronizados.

Palavras-chave: Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. Estrutura Fisica. Lista de

verificagao.



ABSTRACT

It is defined as Food and Nutrition (HFS) the body responsible for the production of
meals regardless of their hierarchy, whose function is to offer a food in adequate
quantity and quality to the characteristics and eating habits of their customers, as
well as secure point sanitary hygienic view. This study is characterized by a
descriptive cross-sectional and quantitative approach that aimed to evaluate the
conditions of the physical structure of UAN, located in a city of Maranhao, using as
criteria the RDC No. 275 of 21 October 2002 the Ministry Health - ANVISA and the
provisions set out in the DRC No 216/2004, to determine whether structural
conditions are in situations conducive to obtaining safe food. The response options
for completing the checklist were to as (C), when the establishment has met the
noted item (NC) when the observed items were not met, and does not apply (NA),
the items observed in reviewed establishments. After data collection, the adequacy
ratio Supply Unit as the good practices identified a percentage of 68.29% for the
items accordingly, is classified in Group 02 (51-75%). Concluding that the unit is in
good condition, despite the visa median result has instruments that aim to improve
the unit, as the use of the manual of good practices and standard operating

procedures.

Keywords: Power Unit Nutrition. Physical Structure. Verification List.
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1 INTRODUCAO

E definido como Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) o 6rgéo que
possui responsabilidade pela producdo de refeicdes independentemente da escala
hierarquica que apresenta, sua funcdo é ofertar uma alimentacdo em quantidade e
qualidade adequada de acordo com caracteristicas e hébitos alimentares dos
clientes além de garantir seguranca do ponto de vista higiénico- sanitario
(ANTUNES, 2006; TEIXEIRA, et al., 2004).

As UANs sdo unidades de trabalho ou érgdos de uma empresa que
desempenham atividades relativas a alimentacdo. Sdo estruturas designadas a
preparacao e fornecimento de refeicbes, atendendo uma producdo de qualidade e
gue cumpram as necessidades da sua clientela nos aspectos, nutricionais, higiénico-
sanitarias, sociais e culturais (NONINO, FERREIRA, TANAKA, 2012 e CARDOSO,
SOUZA, SANTOS, 2008).

O modo de vida na sociedade moderna tem se evidenciado pela falta de
tempo das pessoas para preparar suas das refeicbes, isso pode ser explicado
devido as suas exaustivas jornadas de trabalho, dessa maneira, constatamos uma
grande mudanca das refeicdbes para fora de casa (BARTHICHOTO, 2013 e
GORGULHO, LIPI, MARCHIONI, 2011). A alimentagédo fora dos domicilios vem
crescendo expressivamente nos ultimos anos e ampliando a demanda por servigcos
de alimentacao coletiva (ALVES et al., 2012).

A estimativa da Associacdo Brasileira de Empresas de Refeicdes
Coletivas (Aberc), no ano de 2013, era de que o faturamento no campo de refeicoes
seria de 16,6 bilhdes e mais de 195 mil pessoas empregadas.

O mercado de alimentos esta a cada dia mais competitivo e os clientes e
tém cada vez mais expectativas diante dos servicos. Estes necessitam levar em
consideracdo o0s conhecimentos pela populacdo no ramo de gastronomia e
qualidade de vida. A concorréncia estabelece um novo ritmo ao setor da alimentacao
coletiva que passaram a melhorar e diversificar seus servicos com objetivo de
encantar e fidelizar os clientes (ZANONI, 2012).

As UAN’s pertencem ao setor de alimentacdo coletiva e possuem
compromisso direto com a saude, pois devem oferecer aos comensais uma
alimentacao equilibrada, respeitando as Leis da Alimentagcdo, como a Adequacéao,
Harmonia, Qualidade e Quantidade. Estas devem ser dispostas conforme as

exigéncias das normas da Vigilancia Sanitaria para que assim, ofertem aos
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comensais alimentos sem causar riscos ou danos a sua saude. Para que se atinjam
tais exigéncias, € necessario um nutricionista como responsavel técnico
(SANT’ANNA; GOMES, 2010).

Em razdo disso, ja foi constatado que a atuacdo de um profissional
qualificado para auxiliar no planejamento dos servicos da UAN é imprescindivel. O
nutricionista € o profissional adequado que tem conhecimento tanto da éarea
administrativa quanto no processo de operacionalizacdo das atividades de um
estabelecimento alimenticio (ALEVATO, ARAUJO, 2009 e CAMPOS, IKEDA,
SPINELLI, 2012).

A monitoracdo das condi¢des higiénico-sanitarias nos locais em que 0s
alimentos sdo manipulados constitui um ponto critico de controle, uma vez que
existem contaminacfes de diferentes fontes e que podem ser introduzidas nas
diversas etapas do preparo do alimento (SAO JOSE; PINHEIRO-SANT'ANA, 2008).
Este fato leva os governantes a elaborarem leis para o controle das condi¢cdes
higiénico-sanitarias em toda escala do processo produtivo de alimentos, desde a
matéria-prima, até o produto final, que é o prato do consumidor (NASCIMENTO;
SILVA, 2007).

Nos ultimos anos tem se verificado um crescimento significativo das
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (VASCONCELOS, 2008). Relacionado
a fatores que incidem no alimento, como perigos de origem bioldgica, quimica, fisica
ou que possam interferir na qualidade do alimento (ASSIS, 2012).

A perspectiva na oferta de uma refeicdo € que além de saborosa e
nutricionalmente adequada, seja segura do ponto de vista microbiolégico e nao
ofereca perigos a satude do consumidor, isso porque os alimentos atribuidos para o
consumo humano estdo expostos a um meio contaminado, podendo ter
contaminagcdo em seu processamento por manipuladores (DOMINGUES et al.,
2011).

As Unidades de alimentacao devem visar sempre a melhoria dos servi¢os
prestados, mediante um planejamento eficiente, de acordo com a premissa de
conhecimentos aprofundados dos processos que serdo executados, da difusdo do
conceito de alimentacédo saudavel e de qualidade para sua clientela. A finalidade de
uma UAN ¢é ofertar refeigcbes nutricionalmente equilibradas com qualidade higiénico-
sanitaria, e satisfazer o cliente com o servigo oferecido, desde o ambiente fisico, a
convivéncia e as condicdes de higiene das instalacbes e o0s manipuladores
(AKUTSU et al., 2005).
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Para Abreu et al., 2011, o aperfeicoamento continuo € o grande desafio
organizacional, ou seja, se faz necessario enfrentar os desafiados e rever conceitos
sobre a qualidade dos produtos e servicos, tdo quanto as estratégias mais
apropriadas para satisfacédo dos clientes e o mercado.

Contudo, as UAN podem sofrer danos em virtude da falta de
conscientizacdo e capacitagdo dos funcionarios comprometidos na producdo de
alimentos. Os colaboradores devem ser advertidos a respeito da importancia da
realizacdo constante de campanhas contra o desperdicio, assim como também
devem receber capacitacbes frequentes, através da elaboracdo de rotinas e
procedimentos técnicos operacionais e de treinamento da equipe e monitoramento
das atividades, com o objetivo haver padronizacdo das quantidades a serem
preparadas, assim como as operacdes realizadas, evitando grande quantidade de
sobras (SILVERIO; OLTRAMARI, 2014). Além do mais, campanhas de
conscientizacdo dos clientes sdo imprescindiveis para intervencdo nos fatores que
transcorrem altos indices de desperdicio (MOURA; HONAISER; BOLOGNINI, 2010;
BUSATO; BARBOSA; FRARES, 2012).

E relevante destacar que o planejamento da estrutura fisica de uma
unidade de alimentacdo é de suma importancia para um funcionamento coerente,
evitando problemas de custo e operacionalizagéo - interrup¢cdes de fluxo na unidade
e cruzamentos desnecessarios, podendo ocasionar sérios riscos de contaminacao
entre alimentos e até mesmo acidentes de trabalho (ALEVATO, ARAUJO, 2009 e
CAMPOS, IKEDA, SPINELLI, 2012).

O planejamento do espaco fisico de uma UAN é uma etapa crucial para a
garantia do controle higiénico durante a producao de refeicbes e deve ser realizada
por uma equipe multiprofissional, sendo essencial a presenca de profissionais
capacitados na é&rea, tais como gastrbnomos, economistas domésticos e
nutricionistas (ABERC, 2013).

Os principios do arranjo fisico e planejamento da cozinha devem ser
fundamentados em elementos como: o tamanho das instalacdes fisicas; os fluxos de
materiais, informacfes e pessoas; necessidade de estocagem; concepcdo de
ampliacéo futura; questdes ergondmicas e seguranca das pessoas; leis trabalhistas,
entre muitos outros fatores. Essas caracteristicas geralmente sdo provenientes do
tipo de processo em vigor na operacao (SOGLIA et al., 2015).

Para melhor instruir os donos de estabelecimentos de UAN’s, foi

desenvolvida a Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria de 09 de abril de 2013
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(CVS 5/2013). Esta portaria diz respeito a um documento que pode ser conciliado
com algumas Resolu¢cdes como a RDC n°216 e RDC n°275 e envolve informacdes
desde a higiene e a saude dos funcionarios até as documentacées como o Manual
de Boas Praticas de Fabricacéo (BPF) e registros das informa¢des. Como anexo da
CVS 5/2013, encontra-se um roteiro de inspecao das boas préaticas (check -list),
aplicado de forma préatica e rapida, de facil de avaliacdo, utilizado para efetivar a
inspecdo sanitaria em estabelecimentos comerciais de alimentos e servigcos de
alimentacdo (ROCHA et al., 2010; STEDEFELDT et al., 2013).

A avaliacdo e/ou inspecéo inicial concede dados para levantar pontos
criticos ou ndo conformes e a fim de tracar acdes corretivas para adequacdo de
instalacdes, procedimentos e processos produtivos para eliminar ainda, reduzir
riscos biologicos, fisicos e quimicos que possam comprometer a seguranca dos
alimentos e a saude do consumidor (MORAIS; COSTA, 2013).

E fundamental que haja a aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacéo
para que um servico ou produto alcance um determinado padrdo de identidade e
qualidade. De acordo com o aspecto conceitual, as BPF sdo procedimentos
adotados para atingir determinado padrao de identidade e qualidade de um produto
e/ou de um servico no setor alimenticio, cuja eficacia dos servicos devem ser
avaliadas através da inspecédo e/ou da investigacdo. Esta norma se aplica a todos os
estabelecimentos produtores e/ou prestadores de servicos na area de alimentos
(Portaria n® 1428, de 26 de novembro de 1993 - Anvisa).

Ao analisar a estrutura fisica de um local é possivel estabelecer uma
relacdo direta com sua responsabilidade higiénica sanitaria visto que, neste caso, 0
produto sera o servigo oferecido. Partindo desta realidade, objetiva-se responder aos
seguintes questionamentos: qual o nivel de adequacéo das instalacdes fisicas para
oferta de refeicbes e qualidade dos servicos da UAN? Estd em vigéncia com as
normas da RDC 2167

O estabelecimento escolhido para este estudo encontra-se situado na
cidade de Bacabal- MA, onde foi observada a rotina da UAN e acompanhada
diariamente, fazendo um levantamento das necessidades e da situacdo atual das
areas fisicas perante a RDC n° 275. Tendo como critério avaliativo a aplicacdo de
check-list com base na legislacdo vigente, com o propésito de verificar o nivel de

nao- conformidades e conformidades apresentado pelo estabelecimento.


https://www.google.com.br/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiP5eODxeLMAhXGfZAKHYCfAaEQFggcMAA&url=http%3A%2F%2Fportal.anvisa.gov.br%2Fwps%2Fwcm%2Fconnect%2F5c5a8a804b06b36f9159bfa337abae9d%2FPortaria_MS_n_1428_de_26_de_novembro_de_1993.pdf%3FMOD%3DAJPERES&usg=AFQjCNEznMrkIbu-mIrJRKvknDFh6JgFlA&bvm=bv.122129774,d.Y2I
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2 JUSTIFICATIVA

Tendo em vista as normas e os procedimentos da Legislacdo vigente
perante os servicos de alimentacdo a qualidade higiénico-sanitaria torna-se fator
indispensavel cuja eficacia e efetividade sdo implementadas por meio do controle
dos processos envolvidos nos servicos oferecidos e avaliados por intermédio da
inspecao.

A aplicacdo do check-list estima a qualidade dos servicos através da
avaliacdo da estrutura fisica, higienizacdo e producdo das refei¢cdes, para se atingir
um determinado padréo de identidade e qualidade.

Este estudo termina se transformando em uma proposta de mudanca no

quadro, de busca de informacfes basicas atualizadas oferecidas no dia a dia.
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3 OBJETIVO

A presente pesquisa tem como objetivo observar, verificar e avaliar como
é feito o controle higiénico sanitarias de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricéo,
localizada na cidade de Bacabal - MA, através de uma aplicagcdo de check list
baseado na RDC n° 275.
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4 METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa de campo sobre “Avaliacdo da estrutura fisica
em uma unidade de alimentacéo e nutricdo da cidade de Bacabal- MA”, com uma
abordagem descritiva do tipo transversal e quantitativa, que ocorreu durante o més
de maio de 2016 em uma UAN na cidade de Bacabal, Maranh&o.

Tem por finalidades conhecer e explicar como € feita a avaliacdo e
verificacdo do manuseio e producdo dos produtos transformados em alimentos e
oferecidos para o consumo, isto é, a forma que se processam, a sua estrutura e
funcdo, as mudancas que se operam, e até que ponto podem ser controladas e
orientadas.

Inicialmente foi produzido um termo para autorizacdo, onde o proprietario
da Unidade foi informado mediante as observacdes que seriam feitas, foi assinado o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) que informa sobre os objetivos
da pesquisa e seus direitos, assegurando o carater anénimo do estabelecimento
participante.

Este trabalho foi constituido a partir da observacéo, avaliacdo e descri¢do
das principais caracteristicas do estabelecimento através da aplicacdo de check-list
(lista de verificagdo) conforme constante na RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002
do Ministério da Saude — ANVISA e as determinacdes previstas na RDC n°
216/2004.

Para o preenchimento do check-list, viabilizaram-se trés possiveis
respostas: Conforme (C), quando o estabelecimento atendeu ao item observado;
N&do Conforme (NC), quando nao foram atendidos os itens observados e N&o
Aplicavel (NA) quando o item foi considerado ndo pertinente ao local pesquisado, ou
seja, ndo fazem parte da infraestrutura do restaurante e/ou ndo sdo executados no
mesmo.

Os resultados obtidos foram transformados em porcentagens de acordo
com os itens atendidos conforme cada opcao de resposta onde o resultado global foi
classificado de acordo com as delimita¢cdes contidas no referido check list.

As delimitacdes dos resultados do check-list estdo presente na RDC n°
275 de 21 de outubro de 2002 do Ministério da Saude — ANVISA e apresenta trés
grupos de classificacéo de adequagéo em relacéo aos itens observados:

- GRUPO 1 - 76 a 100% de atendimento dos itens (alta adequacéo);
- GRUPO 2 - 51 a 75% de atendimento dos itens (média adequacéo);
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- GRUPO 3 - 0 a 50% de atendimento dos itens (baixa adequagé&o);

Esta classificagdo tem como proposito averiguar a pontuagdo para
diferentes intervalos de atendimento aos itens avaliados de acordo com cada grupo
correspondente.

A rotina da UAN foi acompanhada através de observacgfes diarias e assim
foi possivel fazer um levantamento da situagdo atual das areas fisicas do local.

A lista foi composta por 164 itens de verificacdo divididos em 10 blocos:
bloco 1 - edificacéo e instalacdes (52 itens avaliados); bloco 2- higienizacao (18 itens
avaliados); bloco 3- controle integrado de vetores pragas urbanas (3 itens
avaliados); bloco 4- abastecimento de 4gua (13 itens analisados); bloco 5- manejo
de residuos (3 itens analisados); bloco 6- equipamento, moveis e utensilios (13 itens
analisados); bloco 7- manipuladores (15 itens averiguados); bloco 8- producao e
transporte do alimentos preparados (23 itens averiguados); bloco 9- controle de
qualidade (9 itens averiguados); e bloco 10- documentacao (15 itens averiguados).

A aplicacdo do chek-list de acordo a observacdo direta no proprio local.
Buscou-se avaliar todas as atividades executadas nos diferentes turnos de
funcionamento: manha, tarde e noite. Observou-se também, se a Unidade de
Alimentacédo segue as exigéncias baseada na legislacdo vigente, sobre o que diz
respeito a aplicacdo do Manual de Boas Préticas e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s).



15
5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisando individualmente os 10 blocos que compdem a lista de
verificagcdo, os percentuais de pontos obtidos pela unidade de alimentacdo, em cada
critério avaliado, estdo representados, como segue na tabela abaixo (Tabela 1).

Obtiveram 100% de adequacé&o ao preconizado pela legislacdo o bloco 3
referente ao controle integrado de pragas, o bloco 5 referente ao manejo de residuos
e 0 bloco 10 referente a documentacdo mediante a existéncia e aplicagdo do Manual
de Boas Praticas e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s).

Tabela 1. Porcentagem de atendimento dos quesitos avaliados de acordo com a
distribuicdo dos itens em uma unidade de alimentacdo e nutricdo da cidade de
Bacabal- MA, 2016.

Total de o
Distribuicao dos blocos itens Resultados Resultados (%)
avaliados| C [ NC [NA| C | NC [ NA

1. Edificacéo e instalagdes 52 32 16 4 | 61,5 30,76 7,69
2. Higienizacao 18 15 3 - | 83,33 16,66 -
3. Controle integrado de 3 3 - - 100 - -
vetores pragas
4. Abastecimento de agua 13 8 1 4 16153 7,69 30,76
5. Manejo de residuos 3 3 - - 100 - -
6. Equipamento, moveis e 13 10 3 - 176,92 23,07 -
utensilios
7. Manipuladores 15 14 1 - 193,33 6,66 -
8. Producdo e transporte do 23 12 2 9 | 5217 8,69 39,13
alimento
9. Controle de qualidade de 9 - 4 5 - 44,44 55,55
produto final
10. Documentacéao 15 15 - - 100 - -
Total 164 112 30 22 68,29 18,29 13,41

Fonte: Pesquisa das Autoras, 2016.

O bloco 1 é relativo a edificacdo e instalagfes (52 itens analisados) e
abrange area externa, acesso, area interna, layout, piso, teto, paredes e divisérias,
portas, janelas e outras aberturas, escadas, iluminacdo e instalacdo elétrica,

sanitarios e vestiarios, lixo, caixas de gordura e esgoto, ventilagéo e climatizagéo.
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A partir das observagOes foi averiguado que 61,53% (n= 32) dos itens
estdo sobre conformidade, 30,76% (n= 16) ndo estdo conforme as exigéncias da
RDC n° 216 enquanto que 7,69% (n= 4) ndo foram aplicaveis a Unidade de
Alimentacéo.

Sobre o layout, sua area externa era um local de via publica,
pavimentada, de facil acesso, ausente de lixo e objetos em desuso, animais, insetos
e roedores. A fachada possuia piso lavavel, dotado de esgoto. Para via de
higienizacdo, a fachada era lavada com agua corrente e sabao todos os dias para
minimizar eventuais odores trazidos da rede publica.

Por ventura, a UAN possuia uma area de apoio, localizado na parte lateral
do estabelecimento, que serve como ponto de atividades durante o dia possuindo
escritorio, depdésito de secos, camara fria e de congelamento para armazenamento
da matéria-prima e area de corte, inclusive area para o recebimento dos insumos,
onde posteriormente cada item é direcionado ao devido local, sejam camaras ou
depasito.

Sobre as condi¢cdes ambientais internas, a localizacdo da cozinha e o
estoque eram areas livres de focos de insalubridade, auséncia de lixo, porém, com
objetos em desuso como caixas de papeldo e caixotes.

A area de producdo da unidade era um local claro com piso de fécil
higienizacdo, resistente, liso, impermeavel (ndo absorvente), porém, foi possivel
observar pequenas rachaduras facilitando o acimulo de sujidade.

A cozinha era dotada de azulejos de cores claras respeitando a altura
minima de 2 metros. O teto e o forro se encontravam em bom estado de
conservacgao, estes, impermeaveis, de cor clara, de facil limpeza, livres e isento de
infiltracbes, vazamento, trincas, mofo, bolores, umidade, rachaduras e
descascamentos.

As portas eram constituidas de material adequado, superficies lisas, de
facil limpeza, sem falhas de revestimento, rachaduras, umidade, descascamentos e
ajustadas aos batentes. Ja as janelas eram apresentadas em vidro, livres de
quebras, trincas ou rachaduras, fixas e de facil limpeza, em bom estado de
conservagao.

A iluminacdo era do tipo natural e artificial. A primeira, além de ser
econdmica exercia uso nas atividades diarias, porém, a iluminacéo artificial também

€ usada durante os dias de pouco sol e expediente noturno.
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A iluminacéo artificial da area do saldo contava com luminarias grandes e
pequenas tornando um ambiente de luz eficiente. A area de preparo utilizava
luminarias de luz branca, ideal por apresentar vantagens como a de néo alterar a cor
dos alimentos e ndo contribuir para o agquecimento do ambiente, a troca segundo
relatos, acontecia quando apresentavam falhas no funcionamento ou problemas
afins. Porém, foi observado que ndo possuiam telas de protecdo contra explosfes e
guedas acidentais, tornando-se um fator risco e comprometendo a seguranca dos
funcionarios e clientela, bem como dos alimentos.

O sistema de ventilag&do era de origem natural e artificial. Durante o dia, o
estabelecimento era aberto apenas para a limpeza do ambiente e servigcos em geral.
Para o horario de funcionamento, no caso noturno, o saldo funcionava através de
aparelhos de ar condicionados e na cozinha ndo havia qualquer tipo de aparelho
para amenizar o clima do ambiente, este era um local abafado durante o dia e
excessivamente quente durante o horario de expediente noturno.

O sistema de exaustdo era realizado através de coifas, em inox, de
material liso, resistente, de facil higienizacdo, porém encontrava-se em desuso
devido ao superaquecimento na cozinha.

O saldo possuia acesso as areas do bar, caixa (para pagamento de
comandas) e “passa-prato” da cozinha (para passe dos pedidos dos clientes), este
altimo sem acesso direto de garcons a cozinha para que nao houvesse
contaminacgéo cruzada de um local a outro.

E vélido ressaltar que o transporte das refeicbes da parte térrea para o
primeiro andar era realizado através de um elevador, este, possuia configuracao
geométrica retangular, minimizando caminhadas supérfluas, facilitando a distribuicédo
dos pedidos realizados e reduzindo as fases operacionais.

Sobre as instalacfes sanitarias, os banheiros destinados a clientela eram
separados para cada sexo tanto na parte térrea quanto no primeiro andar e mais um
banheiro destinado para clientes com grau de deficiéncia, todos com bom estado de
conservacgao, constituido de vaso sanitario com tampa automatica, pias para
lavagem das maos, sabonete liquido ou sabdo antisséptico, toalha de papel de cor
clara e coletores de lixo de material adequado e providos de tampas acionadas sem
contato manual revestidos com saco apropriado para acondicionamento.

Quanto o banheiro de uso exclusivo para manipuladores, Unico para
ambos 0s sexos, este ficava localizado na area anterior da cozinha, dotado de piso e

paredes claras, vaso sanitario, lixeira, pia para lavagem das méaos, neste caso sem
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acionamento automatico da torneira, sabonete liquido, toalha de papel de cor clara e
nao reciclada e porta sem fechamento de mola.

O esgotamento sanitario era ligado a rede de esgoto e as caixas de
gordura eram limpas periodicamente ou quando houvesse necessidade. Possuiam
tampas lacradas, sendo abertas somente para manutencdo ou reparos e limpeza
pelo setor encarregado.

Em divergéncia ao presente estudo, inadequacdes quanto a estrutura
fisica foram encontradas no trabalho de Ferreira, José, Tomazini, Martini, Milagres,
Sant'Ana, (2011) sobre a avaliacdo da adequacado as boas praticas em unidades de
alimentacao e nutricdo, onde o piso (37,0%), teto (38,9%), paredes (29,6%), portas
(51,8%) e manejo de residuos (29,6%) foram itens com maior indice de
inadequacdo. Ressaltando que tais inconformidades abrangiam materiais de
revestimento inadequados, porosidade, pisos sem resisténcia e sem drenagem para
agua. Além disto, as portas ndo apresentavam fechamento automatico, ndo havia
barreiras fisicas para vetores e pragas urbanas e ndo existia area adequada para
estocagem dos residuos.

O bloco 2 é pertinente a higienizacdo (18 itens avaliados) e abrange a
higienizacdo das instalac6es e higienizacdo dos equipamentos, moveis e utensilios.
De acordo com as observacbes foi averiguado que 16,66% (n= 3) dos itens nao
estdo sobre conformidade, 83,33% (n= 15) se aplicaram e se adequaram as normas
vigentes a RDC n° 216.

A higienizagcdo de todas as areas circundantes era realizada conforme
cronograma especificado nos POP’s e os corredores e fachada eram dotados de
piso lavavel diariamente, todavia, ndo era realizado com frequéncia o registro das
atividades de higieniza¢éo depois de concluida como consta nos itens do check-list.

Pode-se perceber que os resultados foram convergentes a pesquisa
realizada de Silva, Bassani, Riella, Antunes (2015), sobre a manipulacdo de
alimentos em uma cozinha Hospitalar, onde foi encontrado o resultado de 80% de
adequacdao para higienizacdo de instalacées, equipamentos, moveis e utensilios. As
inadequacdes encontradas eram condizentes a falta de local apropriado para o
armazenamento de produtos saneantes, 0s quais eram guardados na despensa
juntamente com os alimentos. As esponjas de limpeza que entravam em contato
com os alimentos ndo eram desinfetadas com frequéncia e os funcionarios
designados para a higienizacdo nao utilizam uniforme diferenciado dos

manipuladores de alimentos.
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Para o bloco 3, pertencente ao controle integrado de vetores e pragas
urbanas (3 itens avaliados), verificou-se 100% de itens atendidos. A aplicacdo dos
POP’s neste setor, associada com medidas corretivas eram adotadas, como
dedetizacdo peridédica por empresa especializada com o objetivo de impedir a
atracdo, o abrigo, 0 acesso e/ou proliferacéo de vetores contribuindo para a reducao
de insetos e roedores para o interior do restaurante.

Com relacdo ao bloco 4, este referente ao abastecimento de agua (13
itens avaliados) as observacBes evidenciaram 61,53% (n= 8) de itens em
conformidade e adequacgé&o as normas vigentes a RDC n° 216, 7,69% (n= 1) n&o
estdo sobre conformidade e 30,76% (n=4) ndo se aplicaram.

O estabelecimento utilizava agua proveniente da rede publica de
abastecimento, onde o agente fiscal sobre a qualidade da agua era de
responsabilidade da prefeitura municipal. A UAN n&o possuia laudos laboratoriais
sobre a qualidade da agua fornecida assinados por técnico responséavel pela analise
em questao.

Tal situacao é convergente a pesquisa de Reis, Flavio, Guimaraes (2015),
sobre a avaliagdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias de uma unidade de
alimentacdo e nutricdo hospitalar de Montes Claros, em Minas Gerais, onde foi
verificado um percentual de 46% de adequacdo em relagdo ao abastecimento de
agua e a principal ndo-conformidade foi apontada pela falta de registro da operacéo
de higienizacéo do reservatoério de agua.

Os itens do bloco 5 sdo referentes ao manejo de residuos e foram
encontrados com 100% de adequagdo em consonancia com a legislagéo vigente
incluindo a existéncia de area adequada para a estocagem dos residuos, retirada
frequente da area de manipulacéo, recipientes para coleta de facil higienizacéao,
transporte e acionamento automéatico das lixeiras dentro da cozinha.

Houve divergéncia sob o estudo de Silva, Bassani, Riella, Antunes (2015),
gue apresentaram 67% de adequacao sobre o manejo de residuos, ressaltando que
a inadequacéo era relativa a dificuldade de transporte dos coletores de residuos.

O bloco 6 diz respeito aos equipamentos, moveis e utensilios (13 itens),
de acordo com a verificacdo 23,07% (n= 3) dos itens ndo se enquadraram as
conformidades, enquanto que 76,92% (n= 10) dos itens se aplicaram e se
adequaram.

O dimensionamento dos equipamentos possuia relacdo direta com os

tipos de géneros alimenticios, tipo de cardapio e sistema de distribuicdo. Os
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equipamentos eram dotados de superficie lisa, bancadas de inox, resistente,
impermeavel e de facil higienizagdo. Todavia, o freezer e o fogdo possuiam indicios
de ferrugem e o microondas encontrava-se desgastado para uso. Também se
registrou auséncia de medidor de temperatura em refrigeradores e a auséncia de
controle de temperatura na producédo constituindo um risco para a qualidade do
produto final.

As inadequacbes as boas praticas avaliadas quanto aos equipamentos,
moveis e utensilios neste estudo foram convergentes ao de Ferreira, S80 Jose,
Tomazini, Martini, Milagres, Sant'Ana, (2011), que também demonstrou problemas
relativos aos equipamentos de conservagdo dos alimentos, auséncia de
termbémetros, bem como a inexisténcia de registros de manutencdo preventiva dos
eguipamentos, 0s quais s6 possuiam manutencgao corretiva.

O bloco 7 pertence ao topico manipuladores (15 itens avaliados) e
compreende vestudrio, habitos higiénicos, estado de saude, programa de controle
de saude, equipamento de protecéo individual (EPI) e programas de treinamento.
Foram encontrados 93,33% (n=14) itens em adequacdo e 6,66% (n=1) nao
conformes evidenciando a auséncia de supervisdo periddica do estado de saude dos
manipuladores, além do habito de falar durante o processo de preparacdo dos
alimentos.

Foi verificada convergéncia sobre no estudo de Silva, Bassani, Riella,
Antunes (2015), no qual demonstrou 86% de adequacdo em sua pesquisa e
observaram que alguns funcionérios do sexo feminino utilizavam maquiagem no
setor de dietética e que alguns manipuladores possuem o habito de falar durante o
preparo do alimento assim como nédo higienizam constantemente as maos enquanto
manipulam o alimento.

O bloco 8 compete a producao e transporte do alimentos, envolvendo os
itens matéria- prima, ingredientes e embalagens, fluxo de producéo, rotulagem e
armazenamento do produto final. Dos 23 itens avaliados neste bloco 52,17% (n=12)
encontravam em conformidade, 8,69% (n=2) em nao conformidade e o percentual de
39,13% (n=9) em situacOes ndo aplicaveis ao estabelecimento.

O presente estudo apresentou divergéncia a pesquisa de Souza, Sathler,
Jorge e Horst (2009) que revelou 85% de adequacé&o aos itens avaliados e 15% para
os itens em inconformidades encontrados, estes, sendo explicados pela falta de
controle no recebimento de matéria-prima e armazenamento, e falta de identificacéo

nos insumos destinados ao congelamento.
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O bloco 9 esta relacionado ao controle de qualidade de produto final (9
itens avaliados) e é relativo a amostra e transporte do produto final, o resultado
demonstrou que 44,44% (n=4) ndo se encontravam em conformidade e 55,55%
(n=5) ndo foram aplicaveis na unidade. Evidenciando a auséncia de coleta de
amostra para controle de temperatura e qualidade.

O bloco 10 remete a documentacéo referente a existéncia e aplicabilidade
do Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’S). A avaliagdo do check-list aplicado revelou 100% dos itens
em conformidade, ou seja, constatou-se que a UAN seguia seu funcionamento de
acordo com a RDC n° 216/2004 da ANVISA.

A adequacdo as boas praticas avaliadas neste estudo foi superior aquelas
encontradas em Souza, Sathler, Jorge e Horst (2009), onde foram encontrados
100% de inadequacdes por ndo possuir o Manual de Boas Préticas de Fabricacéo e
nem sequer os Procedimentos Operacionais Padronizados.

Segundo a Resolucdo do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) n°
380 de 2005, o Manual de Boas Praticas deve ser elaborado pelo nutricionista,
incluindo todos os procedimentos para as diferentes etapas de producdo de
alimentos e refeicdes, prestacédo de servico de nutricdo, registrada as especificacdes
dos padrdes de identidade e qualidade adotados pelo respectivo servi¢co, cabendo
ao profissional nutricionista a devida supervisdo sobre as atividades realizadas na
Unidade de Alimentacdo (CFN, 2005).

De acordo com a aplicacao da lista de verificacdo, o indice de adequacao
da Unidade de Alimentacdo quanto as Boas praticas identificou um percentual de
68,29% para os itens em conformidade, sendo classificado no Grupo 02 (51 a 75%),
com média adequacdo segundo a RDC n° 275/2002, apresentando um resultado
mediano as Boas Préaticas e a legislacdo vigente. Para itens ndo conformes o
resultado foi de 18,29% e 13,41% dos itens recomendados pelo guia de verificagéo,

nao foram aplicaveis.
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6 CONCLUSAO

Pelos resultados obtidos, conclui-se que a Unidade de Alimentacdo
possui uma organizacdo hierarquica consideravel, visto que a maioria dos itens
avaliados foi satisfatério em relagcdo ao cumprimento dos itens referentes as boas
praticas de fabricacéo de alimentos, através de formulario padrao Check-list. .

A aplicacao do check-list ocorreu mediante a observacao direta no proprio
local e foram averiguados detalhadamente fatores como edificagdo e instalacoes,
higienizacdo, controle integrado de vetores e pragas urbanas, abastecimento de
agua, manejo de residuos, equipamento, moveis e utensilios, manipuladores,
producdo e transporte dos alimentos preparados, controle de qualidade e
Documentacao.

Buscou-se avaliar todas as atividades executadas nos diferentes turnos
de funcionamento: manhd, tarde e noite. Observou-se também, se a Unidade de
Alimentacdo segue exigéncias baseadas na legislacdo vigente, sobre o que diz
respeito a aplicacdo do Manual de Boas Praticas e dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’S).

ApOs a coleta de dados, o indice de adequacdo da Unidade de
Alimentacdo quanto as Boas praticas identificou um percentual de 68,29% para os
itens em conformidade, sendo classificado no Grupo 02 (51 a 75%), com média
adequacao.

Constatou-se que a maioria dos itens indispensaveis obteve um intervalo
de adequacao de 52,17% a 100%. Sendo que, quando relacionado ao “controle de
qualidade de produto final” as falhas foram relativas a 44,44% de ndo conformidade
e 55,55% a sua nao aplicabilidade, ou seja, ndo foram encontrados itens em
conformidade no bloco em questéo.

Ainda que seja necesséria a adocdo de medidas corretivas para as areas
em condicBes insatisfatorias, necessitando de manutencdes e reformas, é
importante ressaltar que o estabelecimento da pesquisa provém de meios seguros
para producdo de alimentos de acordo com a lista de verificagdo, possuindo
instrumentos que visam a melhoria da unidade a partir da utilizacdo do manual de
boas praticas e dos procedimentos operacionais padronizados.

Foi possivel verificar no decorrer da realizacdo desta pesquisa que 0sS
diretores da unidade tém consciéncia e se dedicam para realizar melhorias na

estrutura e servigo prestado, superando as dificuldades encontradas.
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ANEXO A- RESOLUCAO RDC N2 275/2002 da ANVISA

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

NUMERO: ANO:

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA: 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:
5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:
8-E - mail:
9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-N° 11-
Compl.:
12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO: 14-UF: 15-CEP:
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUCAO MENSAL:
18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descrigcdo da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMACAO ACADEMICA:

3-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO:

() SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

() COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA
OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO

() SOLICITACAO DE REGISTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
() VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

() INSPECAO PROGRAMADA

() REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA

() RENOVACAO DE REGISTRO

() OUTROS

B — AVALIACAO C |NC |[NA OBS:

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de
insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros
animais no pétio e vizinhanca; de focos de




28

poeira; de acumulo de lixo nas imediacdes, de
agua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura
ou pavimentada, adequada ao transito sobre
rodas, escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos
(habitacdo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada
higienizagéo (liso, resistente, drenados com
declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre
de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e
outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em
locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de
baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara,
impermeavel, de facil limpeza e, quando for o
caso, desinfeccao.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre
de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil
higienizacdo até uma altura adequada para
todas as operacdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as
paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacao,
ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento
automatico (mola, sistema eletrénico ou outro) e
com barreiras adequadas para impedir entrada
de vetores e outros animais (telas milimétricas
ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacado
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacao,
ajustadas aos batentes, sem falhas de
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revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservagao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO,

AUXILIARES

M

ONTACARGAS E ESTRUTURAS

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de
forma a ndo serem fontes de contaminacao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e
impermeavel, em adequado estado de
conservacao.

B — AVALIACAO

OBS:

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de
producdo, acesso realizado por passagens
cobertas e calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme
legislagdo especifica), identificados e de uso
exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagbes sanitarias com vasos
sanitarios; mictorios e lavatorios integros e em
propor¢cao adequada ao numero de empregados
(conforme legislacdo especifica).

1.10.4 Instalacdes sanitarias servidas de agua
corrente, dotadas preferencialmente de torneira
com acionamento automético e conectadas a
rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacdo direta
(incluindo sistema de exaustdo) com a area de
trabalho e de refeicdes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico
(mola, sistema eletrénico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e
apresentando satisfatério estado de
conservacao.

1.10.8 lluminacao e ventilagdo adequadas.

1.10.9 Instalagbes sanitarias dotadas de
produtos destinados a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico
ou sabonete liquido inodoro e antisséptico,
toalhas de papel nédo reciclado para as maos ou
outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presencga de lixeiras com tampas e com
acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com 0S
procedimentos para lavagem das méaos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e
armarios individuais para todos 0s
manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero
suficiente (conforme legislacdo especifica), com
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agua fria ou com 4gua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em
adequado estado de conservacgao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da
area de producdo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de
manipulacdo com &agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posi¢cdes adequadas em relagcao
ao fluxo de producéo e servico, e em numero
suficiente de modo a atender toda a area de
producao.

1.12.2 Lavatérios em condicdes de higiene,
dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico
ou sabonete liquido inodoro e antisséptico,
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem e coletor de
papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminérias com protecdo adequada
contra quebras e em adequado estado de
conservacao. preventiva.

1.13.3 Instalagbes elétricas embutidas ou
guando exteriores revestidas por tubulacdes
isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacdo e circulagdo de ar capazes de
garantir o conforto térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, pds, particulas em
suspensdo e condensacdo de vapores sem
causar danos a producéo.

1.14.2 Ventilacdo artificial por meio de
equipamento(s) higienizado(s) e com
manutencdo adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente
com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periédico dos
procedimentos de limpeza e manutencdo dos
componentes do sistema de climatizacdo
(conforme legislacao especifica) afixado em local
visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento
com troca de ar capaz de prevenir
contaminacoes.

1.14.6 Sistema de exaustao e ou insuflamento
dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacgéo e direcéo da corrente de ar ndo
seguem a direcdo da area contaminada para
area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:
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1.15.1 Existéncia de um responsavel pela
operacdo de higienizacdo comprovadamente
capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacdo das
instalagbes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizagao.

1.15.4 Produtos de higienizacdo regularizados
pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizagdo necessarios a realizacdo da
operacao.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizacao,
tempo de contato e modo de uso/aplicacdo
obedecem as instrugcbes recomendadas pelo
fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e
guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos
utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a
realizacdo da operacdo. Em bom estado de
conservacao.

1.15.9 Higienizacdo adequada.

B — AVALIACAO

OBS:

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS U

RBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,
ninhos e outros.

1.16.3 Em caso de adocédo de controle quimico,
existéncia de comprovante de execugdo do
servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede
publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria, protegido,
revestido e distante de fonte de contaminacéo.

1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com
instalacdo hidraulica com volume, pressédo e
temperatura adequados, dotado de tampas, em
satisfatoria  condicdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracdes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel
comprovadamente capacitado para a
higienizacdo do reservatério da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizagéo do
reservatorio de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higieniza¢do do
reservatorio de 4&gua ou comprovante de
execucao de servico em caso de terceirizacao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e
auséncia de infiltracbes e interconexdes,
evitando conexdo cruzada entre agua potavel e
nao potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca
periddica do elemento filtrante.
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1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio
de laudos laboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por técnico responsavel
pela andlise ou expedidos por empresa
terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e
equipamentos necessarios a andlise da
potabilidade de agua  realizadas no
estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por
técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com &gua potavel,
fabricado, manipulado e estocado sob condi¢des
sanitarias satisfatorias, quando destinado a
entrar em contato com alimento ou superficie
que entre em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel
gquando utilizado em contato com o alimento ou
superficie que entre em contato com o alimento.

B — AVALIACAO

OBS:

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no
interior do estabelecimento de fécil higienizagéo
e transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente; uso de sacos de
lixo apropriados. Quando necessario, recipientes
tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area
de processamento, evitando focos de
contaminacao.

1.18.3 Existéncia de area adequada para
estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica,
caixas de gordura em adequado estado de
conservacao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo:
namero, capacidade e distribuicdo das
dependéncias de acordo com o ramo de
atividade, volume de producéo e expedicao.

1.20.2 Areas para recepgdo e depoésito de
matéria prima, ingredientes e embalagens
distintas das areas de producao,
armazenamento e expedi¢do de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produgdo com
desenho e numero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e
higienizacdo adequada.




33

2.1.3 Superficies em contato com alimentos
lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corrosao, de facil higienizacdo e de material ndo
contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacdo e
funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacdo dos
alimentos (refrigeradores, congeladores,
camaras frigorificas e outros), bem como os
destinados ao processamento térmico, com
medidor de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da
temperatura, conservadas durante periodo
adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem
que 0s equipamentos e maquinarios passam por
manutencgdo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a
calibragdo dos instrumentos e equipamentos de
medicdo ou comprovante da execucdo do
servico quando a calibracdo for realizada por
empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.21 Em numero suficiente, de material
apropriado, resistentes, impermeaveis; em
adequado estado de conservagcdo, com
superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil
higienizagéo (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a
corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil
higienizagdo: em adequado estado de
conservagdo e em numero suficiente e
apropriado ao tipo de operacao utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de
forma organizada e protegidos contra a
contaminacéo.

2.4 HI(}IENIZAQAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela
operacdo de higienizacdo comprovadamente
capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higienizacdo regularizados
pelo Ministério da Saude.

2.45 Disponibilidade dos produtos de
higienizagdo necessarios a realizacdo da
operacéo.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacéo,
tempo de contato e modo de uso/aplicacdo
obedecem as instrugcbes recomendadas pelo
fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e
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guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacao dos utensilios
necessarios a realizacdo da operacdo. Em bom
estado de conservacéo.

2.4.9 Adequada higienizacéo.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor
clara, adequado a atividade e exclusivo para
area de producdo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de
conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio
corporal, maos limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,
etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos
protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das méos antes da
manipulacdo de alimentos, principalmente apés
qualquer interrupgdo e depois do uso de
sanitérios.

3.2.2 Manipuladores nédo espirram sobre os
alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo fumam,
nao manipulam dinheiro ou ndo praticam outros
atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores
sobre a correta lavagem das maos e demais
habitos de higiene, afixados em locais
apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccdes cuténeas, feridas e
supuracdes; auséncia de sintomas e infec¢des
respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica do
estado de saude dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames
realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizagdo de Equipamento de Proteg&o
Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitagdo
adequado e continuo relacionado a higiene
pessoal e a manipulacao dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacdes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene
pessoal e manipulacdo dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente
capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacdes de recepcao da matéria-prima,
ingredientes e embalagens séo realizadas em
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local protegido e isolado da &rea de
processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e
embalagens inspecionados na recepgéo.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na
recepcdo  (temperatura e  caracteristicas
sensoriais, condi¢cdes de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando
liberacdo e aqueles aprovados estdo
devidamente identificados.

415 Matérias-primas, ingredientes e
embalagens reprovados no controle efetuado na
recepcdo sao devolvidos imediatamente ou
identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes
atendem a legislacgéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das
matérias-primas sdo baseados na seguranca do
alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e
organizado; sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos, ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma que permita
apropriada higienizacgdo, iluminagéo e circulacdo
de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e
embalagens respeita a ordem de entrada dos
mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das
embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos
diferentes  tipos de matérias-primas e
ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja")
isolados da area de preparo por barreira fisica ou
técnica.

4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do
pessoal.

4.2.3 Conservagdo adequada de materiais
destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FIN

AL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacdo
visivel e de acordo com a legislacdo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em
embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo
ou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma a permitir
apropriada higienizagdo, iluminagéo e circulagao
de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado
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ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local Ilimpo e
conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha
de registro de temperatura, para ambientes com
controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos
diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade
vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado
devidamente identificados e armazenados em
local separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado
analitico ou em quarentena e aqueles aprovados
devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO

FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do
produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem
para andlise laboratorial do produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o
controle de qualidade do produto final, assinado
pelo técnico da empresa responsavel pela
andlise ou expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais
necessarios para andalise do produto final
realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

45.1 Produto transportado na temperatura
especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecéo
de carga. Auséncia de vetores e pragas urbanas
ou qualquer evidéncia de sua presenga como
fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do
produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que
comprometam a seguranca do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de
temperatura quando se transporta alimentos que
necessitam de condicbes especiais de
conservacéo.

B — AVALIACAO:

OBS:

5. DOCUMENTACAQO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operacdes executadas no estabelecimento
estdo de acordo com o Manual de Boas Praticas
de Fabricacéo.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOQOS:

5.2.1 Higienizacdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.1.2 POP descrito estd sendo cumprido.
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5.2.2 Controle de potabilidade da 4gua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para
controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos:

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecao das matérias-primas, ingrediente

s e embala

gens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

B — AVALIACAO:

OBS:

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para
este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

C - CONSIDERACOES FINAIS

[D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
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Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgdo
competente no ambito federal, a constru¢cdo do panorama sanitario dos estabelecimentos
industrializadores de amendoim processados e derivados, mediante sistematizacdo dos
dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para definigéo e
priorizac@o das estratégias institucionais de intervencao.

( ) GRUPO 1-76 A 100% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens
() GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Local e data:

Nome e assinatura do responsavel Matricula: |[Nome e assinatura do responsavel
Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Local e data:

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento.
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APENDICE A - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Pesquisa: Avaliagdo da estrutura fisica em uma unidade de alimentacdo e
nutricdo da cidade de Bacabal- Ma.

Sera desenvolvida uma pesquisa sobre a avaliagdo da estrutura fisica em
uma unidade de alimentacédo e nutricdo. O objetivo deste trabalho sera avaliar as
condi¢cbes das edificacOes e instalacbes de uma UAN da cidade de Bacabal- MA,
utilizando como critério avaliativo a aplicacdo de check- list, a fim de verificar as
conformidades e nao-conformidades apresentadas no estabelecimento. Apds a
coleta de dados, serd realizada uma contagem para verificar a classificagdo
mediante a RDC n° 275.

Os beneficios que vocé devera esperar com a sua participacdo, mesmo
gue indiretamente serdo: verificar se a Unidade encontra-se condi¢cOes satisfatorias
e vigentes a RDC n° 275.

Esta pesquisa € voluntaria e caso vocé aceite participar, asseguramos que
seus dados serdo mantidos em sigilo, e garantimos quaisquer esclarecimentos, em
qualguer tempo, sobre os métodos e instrumentos a serem utilizados.

Ser4 garantido o sigilo quanto a sua identificacdo e das informacdes
obtidas pela sua participacdo, exceto aos responsaveis pelo estudo, e a divulgacéo
das informacfes sO sera feita entre os profissionais estudiosos do assunto. Vocé
nao sera identificada em nenhuma publicacdo que possa resultar deste estudo.

Diante dos esclarecimentos acima, solicitamos a sua participacdo neste
estudo declaro que entendi as informacfes que me foram transmitidas e concordo
em participar deste estudo.

Bacabal, de de 2016

Assinatura do Participante

Assinatura do Pesquisador?

Assinatura do Pesquisador?



41

1 P6s-Graduanda em MBA em Gestao de UAN, Gastronomia e Empreendedorismo em Negécios de Alimentagéo
- Faculdade Laboro — Sédo Luis - MA. E-mail: adrianavaasconcelos@hotmail.com.

2 P6s-Graduanda em MBA em Gestédo de UAN, Gastronomia e Empreendedorismo em Negécios de Alimentagéo
- Faculdade Laboro — Sao Luis - MA. E-mail: wandy_karolinne@hotmail.com.


mailto:wandy_karolinne@hotmail.com

