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RESUMO

A incidéncia de doencas que surgem por consequéncia do consumo de alimentos em
restaurantes cresce anualmente e o numero de refeicbes realizadas fora de casa
aumenta o surgimento dessas enfermidades. Esta pesquisa teve como objetivo avaliar
as Boas Praticas de Higiene em restaurantes do tipo self-service na cidade de Brasilia.
O estudo foi analitico do tipo transversal. Foram visitados 4 restaurantes no plano
piloto, em areas comerciais onde 2 possuem a presenca do nutricionista e 2 que nao
possuem. Os restaurantes foram avaliados através da aplicagdo de um instrumento
denominado check-list, e apds a aplicacao foram classificados quanto as condi¢cdes
higiénico-sanitarias através da avaliacao dos itens de cada bloco do check-list : “Sim”
(S) — quando houve atendimento ao item observado; “Nao” (N) — quando o
estabelecimento apresentou N&o-conformidade quanto ao item observado; e
descricdo dessa nao conformidade; “Nao Aplicavel” (NA) quando o item foi
considerado ndo pertinente ao local pesquisado. Ao final foram comparados 0s
resultados obtidos. O restaurante A que possui nutricionista obteve 91% dos itens
conformes, o restaurante B que possui nutricionista obteve 87,64% dos itens
conformes, o restaurante C que ndo possui nutricionista obteve 53,93% dos itens
conformes e o restaurante D que ndo possui nutricionista obteve 58,42% dos itens
conformes. Verifica-se que os restaurantes pesquisados que possuem nutricionista no
seu quadro de funcionarios obtiveram maior porcentagem de itens conformes do que
0s restaurantes que ndo possuem. Através dos resultados, conclui-se a importancia
que profissional de nutricdo exerce nas Unidades de Alimentacgéo e Nutricdo e que 0s
restaurantes que possuem nutricionista tendem a possuir melhor condicdo higiénico —
sanitaria do que os restaurantes que nao possuem o profissional.

PALAVRAS-CHAVE: Higiene dos alimentos; Check-list; Seguranca alimentar
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1. INTRODUCAO

A alimentacao diaria € uma necessidade basica para todas as pessoas. Algumas
familias ainda fazem as refeicbes em suas residéncias, mas a preferéncia e a
necessidade atual dos consumidores por refeicbes em restaurantes seguem em ritmo
acelerado (SILVA, 2011). As transformacfes do mundo moderno e as mudancas
observadas na sociedade nos ultimos anos contribuiram para que a alimentacdo em
domicilio deixasse de ser um habito por diversos fatores, como 0s sociais,
demograficos e econdmicos (BEZERRA et al.,, 2013). Essa pratica se tornou um
fenbmeno social na sociedade moderna, e ja faz parte da cultura brasileira (SILVA,
2011). A Pesquisa de Orcamentos Familiares — POF de 2008/2009, realizada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — BRASIL (2011), mostra que
alimentacao fora do lar € um hébito de consumo dos brasileiros e a mesma afirma que
40% dos brasileiros ndo se alimentam em suas residéncias pelo menos em algum
momento do dia.

As doencas transmitidas por alimento (DTA) e os surtos de toxinfeccdo estao
cada vez mais presentes na vida dos consumidores. Essa contaminagdo pode
acontecer na producdo, no transporte, na recep¢do, no armazenamento, durante a
manipulacdo, ou no momento que o alimento é servido para o consumidor
(ZANDONADI et al., 2007).

A incidéncia de doencas que surgem por consequéncia do consumo de
alimentos em restaurantes cresce anualmente e o numero de refei¢des realizadas fora
de casa potencializa o surgimento dessas enfermidades (ZANDONADI et al., 2007).

Para adultos que ndo possuem um bom estado de salde a maioria das doencas
transmitidas por alimento duram alguns dias e ndo costumam deixar sequelas. Para
pessoas mais susceptiveis, como criangas, idosos, gestantes e pessoas que possuem
alguma enfermidade, as consequéncias podem ser mais graves, podendo levar a 6bito
(BRASIL, 2011). Para evitar e diminuir os riscos de DTA, medidas preventivas e de
controle, como a aplicacdo das boas praticas de higiene devem ser adotadas nas
Unidades Produtoras de Refei¢cdes (UPR), para a melhoria das condi¢cdes higiénico
sanitarias dos alimentos (EBONE; CAVALLI; LOPES, 2011).

Para uma UAN manter um controle higiénico sanitario eficiente, € necessario

seguir regulamentacfes estabelecidas pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
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Sanitaria), que propdem a adocéo de medidas de prevencao e controle de acordo com
as Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos, que séo as préticas de organizacéo e
higiene necessarias para garantir alimentos seguros envolvendo todas as etapas:
selecédo dos fornecedores, compra, recebimento, pré-preparo, preparo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢cdo a venda para o consumidor final
(SAO PAULO, 2012).

O nutricionista, responsavel técnico de UPR, deve exercer a sua
responsabilidade técnica adequando a estrutura fisica dos ambientes, controlando e
monitorando a higiene pessoal, operacional e ambiental e definir acdes e técnicas
seguras de manipulacao de alimentos.

O check-list é uma lista de verificacdes que engloba critérios essenciais para
garantir um servico final seguro e livre de doengas transmitidas por alimentos (DTA’s).
E uma ferramenta eficaz utilizada para fazer uma avaliagio preliminar das condicbes
higiénico-sanitarias de um estabelecimento de producédo de alimentos (FARIAS et al.,
2011), neste caso 0s restaurantes comerciais, e para obter um planejamento seguro
de avaliacao de riscos a fim de garantir a manutencdo da seguranca alimentar dentro
dos restaurantes.

A cidade de Brasilia no Distrito Federal possui uma grande oferta de restaurantes
gue fornecem refeicao self service. Diante do exposto, o objetivo do trabalho € avaliar
as Boas Praticas de Higiene em restaurantes do tipo Self service na cidade de Brasilia
- DF e comparar a qualidade higiénico - sanitaria do estabelecimento e dos alimentos
fornecidos diante da presenca ou ndo do profissional de nutricdo através do check-

list.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo primario
- Comparar as condi¢cdes higiénico sanitarias de unidade de alimentacdo e
nutricdo comerciais (UAN) do tipo Self servisse com e sem nutricionista localizados

em Brasilia, DF.

2.2 Objetivos secundarios

- Levantar as condi¢cbes de higiene em restaurantes comerciais no Distrito
Federal aplicando o check-list preconizado pela Instrucdo Normativa 04 do DF/2016
ANVISA.

- Avaliar se héa diferencas de conformidades entre as UANs que tem nutricionista
como responsavel técnico.

- Discutir as possiveis consequéncias dos resultados encontrados para a saude
publica.

- Propor acdes corretivas para a correcdo das ndo conformidades detectadas.
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3. MATERIAIS E METODOS
3.1 Sujeitos da Pesquisa

Foram avaliados quatro restaurantes que servem de 200 a 300 refei¢des por dia,

dois possuiam a presenca do nutricionista e os dois outros nao.
3.2. Desenho do estudo

O estudo foi analitico do tipo transversal. Para avaliar e levantar uma hipotese
de associagao entre exposicao e evento

3.3 Metodologia

Para a selecéo da amostra foram escolhidos restaurantes do tipo self service
localizados em Brasilia, que servem de 200 a 300 refei¢des por dia. A escolha foi feita
de acordo com a localizacdo, préximo a empresas, escritérios, escolas, tribunais e
ministérios, de acordo com o publico alvo e por todos os restaurantes terem cardapios
similares. Dois restaurantes possuem uma verificacdo diaria de um nutricionista, ja os
outros dois ndo possuem o nutricionista no seu quadro de funcionarios.

O instrumento utilizado para a verificacdo das boas praticas foi um check-list
baseado na instrucdo Normativa 4 DIVISA DF, atualizada marco 2016 (BRASIL,
2016). Foram escolhidos quatro restaurantes em Brasilia, DF para a aplicacdo do
check-list, roteiro de inspecao utilizado para as avaliacdes dos estabelecimentos.

O check-list contemplava 20 blocos, entretanto para a analise deste estudo foram
considerados 12 blocos (representados na tabela 1). Foram desconsiderados oito
blocos por ndo se aplicarem as realidades das UANs. Ao total foram avaliados 89 itens
distribuidos em 12 blocos.

Em relagdo a area externa foi verificado se elas eram livres de focos de
insalubridade, auséncia de lixo e objetos em desuso, se era livre de focos de vetores,
animais domésticos e roedores, se 0 acesso era independente e ndo comum a
habitacdo e outros usos, se o0s coletores de residuos eram independentes para
depdsito de residuos secos e organicos, dotados de tampa e de facil limpeza e se o

local era proprio e adequado para acomodacéao do lixo e reciclaveis.
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Em relacdo a estocagem, recebimento, armazenamento e producdo de
alimentos, foram verificadas embalagens, ingredientes, data de validade, matérias-
primas, locais de armazenamento dos alimentos, utensilios e produtos de limpeza,
fluxo da producao, pré-preparo e preparo dos alimentos.

Em relagdo as geladeiras e freezers foi verificado se as portas eram totalmente
vedadas, se possuiam revestimento com material lavavel, impermeavel e resistente,
se o termdmetro era de facil leitura e calibrado, se as prateleiras estavam em material
impermeavel, resistente e lavavel e se os alimentos armazenados estavam em
temperatura e tempo adequados, conforme recomendacao do fabricante.

Em relacéo a area de exposi¢céo a venda, foi verificado se os alimentos estavam
adequadamente protegidos contra poeira, insetos e outras pragas urbanas e distantes
de saneantes, cosméticos, produtos de higiene e demais produtos toxicos. Foram
verificadas as embalagens dos alimentos, que ndo devem apresentar sujidades, nem
estar rasgadas, furadas, estufadas; as latas ndo podem estar amassadas ou com
ferrugem, se os alimentos pereciveis que estavam expostos a venda respeitavam as
condicBes de temperatura e prazo de validade recomendados pelo fabricante e se os
alimentos néo pereciveis e bebidas envasadas, estavam de acordo com as regras de
armazenamento, referentes a distancia do chao, limites para empilhamento de
volumes, higiene do ambiente, separacao entre alimentos e produtos de higiene, entre
outras, e expostos a irradiacdo solar. Foi verificado se ha
um procedimento de monitoramento e retirada diaria da area de exposi¢cdo a venda
dos produtos com prazo de validade expirados ou produtos com embalagens
danificadas.

Em relacdo as ilhas, balcdes, geladeiras e freezers de exposicdo a venda foi
verificado se os utensilios destinados ao autoatendimento sdo dimensionados de
forma a evitar o contato do consumidor com o produto, se havia cartazes de orientagcéo
aos consumidores sobre a correta utilizacdo do servico de autoatendimento, se as
temperaturas de alimentos refrigerados e congelados expostos a venda eram
monitoradas, se 0s balcbes refrigerados, ilhas ou godndolas de exposicdo eram
dotados de termdmetro, estavam limpos e em perfeitas condicdes de funcionamento,
garantindo as temperaturas adequadas de funcionamento, se as geladeiras e os
freezers estavam em bom estado de conservagao, limpos, organizados e sem

acumulo excessivo de gelo, se a periodicidade e os procedimentos de higienizagéo e
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manutenc¢ao estavam adequados e registrados e se haviam planilhas de controle de
temperatura de camaras, balcdes, congeladores e equipamento térmico.

Em relacdo aos manipuladores, foi verificado se eles eram capacitados
periodicamente. Em relacéo a higiene do manipulador, foi avaliado o cumprimento de
uma rotina de higiene que inclui banho diario, barba e bigode raspados e unhas curtas,
limpas, sem esmalte ou base, foi verificado se o funcionario estava utilizando
maquiagem e adornos, pois é vedada. Foi verificado se o funcionario higieniza as
maos corretamente e os produtos de higiene com acédo antisséptica tem que ser
aprovados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria-Anvisa para antissepsia de
maos, se havia cartazes sobre o procedimento correto da higienizagdo das méaos
afixados junto aos lavatérios, esses devem ser mantidos limpos. Houve a verificacdo
dos uniformes que devem ser trocados diariamente e utilizados somente nas
dependéncias internas do estabelecimento. Devem ser conservados, limpos e ser de
cor clara. As toucas, bonés ou gorros devem proteger totalmente os cabelos. Os
sapatos devem ser fechados, antiderrapantes, em boas condi¢cdes de higiene e
conservacao, deve possuir botas de borracha para a higieniza¢ao do estabelecimento
ou quando necessério. Necessita haver aventais de plastico e as pecas do uniforme
devem ser lavadas em area externa ao local de producéo.

Em relacdo a higienizacdo das instalagbes e do ambiente, foram verificadas
instalacdes do estabelecimento, que inclui as areas internas e externas, paredes, piso,
tetos, janelas, telas de protecédo, portas, banheiros, vestiarios, lavatérios de maos,
alimentos e utensilios, uniforme para visitantes, iluminacdo, instalacdes elétricas,
higienizagdo de todas as areas, setores, ambientes, utensilios, ventilacdo, condi¢édo
dos modveis e utensilios, produtos de limpeza e controle integrado de vetores e pragas
urbanas.

Em relacdo as documentacdes foi verificada se a manutencéao e higienizacédo do
reservatorio de agua sao atestadas por meio de documento registrando as condicoes
em que se encontra, emitido por empresa especializada, se existe POP especifico
para higienizacdo de reservatorio e funcionario capacitado a realiza-lo, se o sistema
de esgoto esta ligado a rede publica de coleta ou em sistema alternativo tratado
adequadamente aprovado pelo 6rgao competente, se 0os despejos das pias da area
de producdo passam por uma caixa de gordura instalada fora da area de manipulacao

e armazenamento, e se ela é limpa periodicamente, se a saude dos manipuladores
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de alimentos foram comprovadas por meio de atestado médico, e se estavam no
estabelecimento a disposicdo da autoridade sanitaria e se a empresa fornece
comprovante de execucao de Controle de vetores e pragas urbanas, que deve ser
executado por empresa licenciada no 6rgao de vigilancia sanitaria competente e os
produtos utilizados devem estar regularizados na ANVISA. Foi verificado também se
0 estabelecimento possui e cumpre o Manual de Boas Préticas especifico para
empresa, possui e cumpre 0s procedimentos operacionais padronizados para
Higienizacao de Instalacdes, Equipamentos e Moveis, se apresentou comprovante de
execucao de treinamento de funciondrios, se apresentou registros de execucao de
programas de saude: PPRA (Programa de Prevencédo de Riscos Ambientais), PCMSO
(Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional, ASO (Atestado de Saude
Ocupacional), se apresentou planilhas de controle de temperatura de camaras,
balcbes, congeladores e equipamentos térmicos, adequadamente preenchidas e se
possui registros que comprovem a manutencdo preventiva de equipamentos e

maquinarios.
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Figura - 1 DISTRIBUICAO DOS ITENS DO CHECK-LIST.

Blocos Quantidade de
itens

Area externa 3

Recebimento 5

Armazenamento estoque seco 8

Geladeira e Freezer 13

Area de exposi¢éo a venda 16
IIhas/Balcbes/Geladeiras/Freezers 8

de exposicdo a venda

Manipuladores 6
Sanitérios e vestiarios feminino e 6
masculino
Abastecimento de agua 6
Esgotamento sanitario 2
Controle de pragas e vetores 5
Documentacao 11
Total 89

Fonte: da autora

3.4. Anélise dos dados

Para a classificacdo dos estabelecimentos quanto as condicées higiénico-
sanitarias foram avaliados: area externa, recebimento, armazenamento estoque seco,
geladeiras/freezer, area de exposi¢do a venda, ilhas/balcbes/geladeiras/freezers de
exposicdo a venda, manipuladores, sanitarios e vestiarios feminino e masculino,
abastecimento de agua, esgotamento sanitario, controle de pragas e vetores e
documentacéo, de acordo com o roteiro de inspec¢ao (check-list) da DIVISA/SVC n° 4,
atualizada marco 2016. As opcdes de respostas para o preenchimento do check-list

foram: “Sim” (S) — quando houve atendimento ao item observado; “Nao” (N) — quando

0 estabelecimento apresentou Nao-conformidade quanto ao item observado; e
9
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descricdo dessa n&o conformidade; “N&o Aplicavel” (NA) quando o item foi
considerado néo pertinente ao local pesquisado. As questdes tendo como resposta a
opcao NA nédo serdo estatisticamente avaliadas. A ANVISA preconiza trés grupos de
analise: o grupo | com mais de 70% de atendimento dos itens imprescindiveis, 0 grupo
II, com 30% a 69,9% de atendimento e o grupo Ill, com menos de 30% de atendimento,
0s quais recebem a classificagao de bom, regular e ruim, respectivamente. (AKUTSU
et al, 2005)

Apés andlise dos dados colhidos pelo Roteiro de Inspecéo (check-list), em cada
restaurante, para os itens caracterizados como n&do conformes de acordo com a
DIVISA/SVC n° 4, atualizada mar¢o 2016, foram propostas medidas de acao corretiva
a fim de se adequarem com a legisla¢céo imposta.

Para a andlise dos dados, os quatro roteiros de inspecdo foram agrupados e
analisados, onde os resultados foram apresentados em forma de graficos, para uma
melhor visdo e compreensdo dos dados obtidos. O restaurante A e B possuem a
verificacdo de um nutricionista e o restaurante B e C ndo possuem.

A partir da aplicacdo do check-list, levantou-se a quantidade de itens conformes
e ndo conformes. Os resultados foram analisados a partir do célculo das porcentagens
dos itens conformes dos restaurantes A, B, C e D em cada bloco avaliado e ao final
foram somados todos os itens conformes de todos os blocos para a comparacgéo dos

restaurantes que possuem nutricionista e dos restaurantes que ndo possuem.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo ao bloco de area externa (Figura 2), o check-list possuia 3 itens. O
restaurante A apresentou 66.66% de conformidade, contendo 2 itens conformes. O
restaurante B apresentou 100% de conformidade, contendo 3 itens conformes e os
restaurantes C e D apresentaram 33,33% de conformidade, contendo 1 item conforme

em cada.

100 ] A= Restaurante com nutricionista 1

B= Restaurante com nutricionista 2

C= Restaurante sem nutricionista 1

D= Restaurante sem nutricionista 2

20

BRI,

FIGURA 2 — Distribuicao percentual de conformidades area externa por requisitos do check-list.

De acordo com o grafico (Figura 2), foram identificadas irregularidades em trés
dos quatro restaurantes analisados. Observa-se que o0s restaurantes que nao
possuem nutricionista (C e D), encontram-se na faixa de ndo conformidades maiores
(n= 33,33%), e as principais dificuldades encontradas foram em relacédo aos residuos
de alimentos e utensilios em locais e condi¢cdes improprias.

Em um estudo realizado por (RODRIGUES; MARTINS 2008), foram
encontrados, em um dos trés restaurantes avaliados de Cascavel, objetos em desuso,
focos de proliferacdes de insetos e roedores na area externa da unidade. Em outro
estudo realizado por (POHREN et al., 2014), também foram encontrados focos de
proliferacdes de insetos e roedores na area externa da Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo (UAN) avaliada, de um municipio do Sudoeste do Parana. Os resultados dos
dois estudos se assemelham ao resultado desse estudo quanto a area externa.

Em relacdo ao bloco de recebimento (Figura 3), o check-list possuia 5 itens. O
restaurante A apresentou 80% de conformidade, contendo itens 4 itens conformes.

Os restaurantes B e C apresentaram 60% de conformidade, contendo 3 itens

11
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conformes em cada e o restaurantes D apresentou 40% de conformidade, contendo 2

itens conformes.

100 A= Restaurante com nutricionista 1

80%

B= Restaurante com nutricionista 2

C= Restaurante sem nutricionista 1

) D= Restaurante sem nutricionista 2

[

A B c

FIGURA 3 — Distribuicdo percentual de conformidades no recebimento por requisitos do check-list.

De acordo com o grafico (Figura 3), foram identificadas irregularidades nos
qguatro restaurantes analisados. Observa-se que um dos restaurantes que possui
nutricionista (B) e os restaurantes que nao possuem nutricionistas (C e D), encontram-
se na faixa de ndo conformidade maiores, e as principais dificuldades encontradas
foram a falta de uma é&rea exclusiva para recebimento de mercadorias e a néo
verificacdo das temperaturas e datas de validade ao chegarem as mercadorias.

Em um estudo publicado (FERRAZ et al., 2014), os manipuladores estéo cientes
que o recebimento de mercadorias precisa ser acompanhado por um colaborador
capacitado e que os alimentos armazenados dentro de camaras frias e freezers
precisam estar embalados, o que demonstra que é de conhecimento da grande
maioria dos colaboradores a importancia da refrigeracdo do alimento desde o seu
recebimento e que eles entendem o risco que o alimento estd submetido em seu
armazenamento.

Segundo (GARCIA et al., 2003), a obtencédo da matéria-prima de boa qualidade
e a procedéncia garantida pelos oOrgdos de inspecdo em condicbes de
armazenamento adequado, sao requisitos para a qualidade do produto final.

Em relagdo ao bloco de armazenamento estoque seco (Figura 4), o check-list
possuia 8 itens. Os restaurantes A e B apresentaram 87,5% de conformidade,
contendo 7 itens conformes em cada. O restaurante C apresentou 50% de
conformidade, contendo 4 itens conformes e o restaurante D apresentou 25% de

conformidade, contendo 2 itens conformes.
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100 A= Restaurante com nutricionista 1

B= Restaurante com nutricionista 2
C= Restaurante sem nutricionista 1

D= Restaurante sem nutricionista 2

-] P

A B c D

FIGURA 4 — Distribuicédo percentual de conformidades do armazenamento estoque seco por requisitos
do check-list.

De acordo com o grafico (Figura 4), foram identificadas irregularidades nos
quatro restaurantes analisados. Observa-se que 0s restaurantes que ndo possuem
nutricionista (C e D), encontram-se na faixa de ndo conformidades maiores, e as
principais dificuldades encontradas foram a falta de controle dos alimentos que se
encontram fora da validade ocasionando na ndo devolucdo destes, a falta de
organizacdo dos alimentos e dos produtos e nenhum dos quatro possui ventilagao
adequada.

Essa dificuldade foi constatada também em um estudo realizado por (POHREN
et al., 2014), em uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN), de um municipio do
Sudoeste do Parana, onde a iluminacdo do restaurante avaliado é artificial, possui
algumas janelas que dado acesso ao setor de estoque, mas que ndo fornecem luz
suficiente ao local de producéo.

Em relacéo ao bloco de geladeiras e freezers (Figura 5), o check-list possuia 13
itens. Os restaurantes A e B apresentaram 100% de conformidade, contendo 13 itens
conformes em cada. O restaurante C apresentou 46,15% de conformidade, contendo
6 itens conformes e o restaurante D apresentou 61,53% de conformidade, contendo 8

itens conformes.
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100% 100% A= Restaurante com nutricionista 1

B= Restaurante com nutricionista 2

61.53% C= Restaurante sem nutricionista 1

20 D= Restaurante sem nutricionista 2

20

BRRRRE

FIGURA 5 — Distribuicdo percentual de conformidades das geladeiras e freezers por requisitos do check-
list.

De acordo com o grafico (Figura 5), somente foram identificadas irregularidades
nos restaurantes analisados que ndo possuem nutricionista (C e D). As principais
dificuldades encontradas foram a falta do termdémetro que indica a temperatura interna
dos equipamentos, a maioria dos refrigeradores e freezers encontravam-se em mal
estado de conservacao, possuindo rachaduras e higienizagé@o precéria.

Em um estudo feito por (FERREIRA et al., 2011), os problemas mais frequentes
relacionados aos equipamentos de conservacao dos alimentos foram o de néo
apresentarem medidor de temperatura e o de ndo estarem em adequado estado de
funcionamento. De acordo com o0 mesmo estudo (FERREIRA et al., 2011), a auséncia
de controle de temperatura em equipamentos de armazenamento de alimentos
constitui um risco para a qualidade do produto final.

Em relacdo ao bloco de area de exposicdo a venda (Figura 6), o check-list
possuia 16 itens. Os restaurantes A e B apresentaram 100% de conformidade,
contendo 16 itens conformes em cada. Os restaurante C e D apresentaram 81,25%

de conformidade, contendo 13 itens conformes em cada.

100 100% 100% A= Restaurante com nutricionista 1

B1,.2% B= Restaurante com nutricionista 2
C= Restaurante sem nutricionista 1
D= Restaurante sem nutricionista 2

0

EFRAR

A B C D
FIGURA 6 — Distribuicéo percentual de conformidades da area de exposi¢do a venda por requisitos do

check-list.
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De acordo com o gréfico (Figura 6), ndo foram identificadas irregularidades nos
restaurantes que possuem nutricionista (A e B) e foram identificadas poucas
irregularidades nos restaurantes que ndo possuem nutricionista (C e D). As
irregularidades encontradas foram a estrutura da porta de acesso que nao esta de
acordo com a instrugcdo Normativa 4 DIVISA DF, atualizada margo 2016
(BRASIL,2016), os equipamentos de autoatendimento que n&o dispdem de barreiras
de protecdo que previnam a contaminacdo dos alimentos em decorréncia da
proximidade ou da acao inadequada do consumidor e de outras fontes e em relagéo
aos produtos com prazo de validade vencidos que néo séo retirados diariamente da
area de venda e descartados ou separados e identificados para troca. Ja no estudo
de (SOUZA et al., 2009) apenas um item estava irregular, que foi a monitorizacdo da
temperatura dos equipamentos de exposicao.

Em relacdo ao bloco de ilhas/balc6es/geladeiras/freezers de exposicao a venda
(Figura 7), o check-list possuia 8 itens. Os restaurantes A apresentou 100% de
conformidade, contendo 8 itens conformes. O restaurante B apresentou 87,5% de
conformidade, contendo 7 itens conformes. O restaurante C apresentou 12,5% de
conformidade, contendo 1 item conforme. O restaurante D apresentou 75% de
conformidade, contendo 6 itens conformes.

100 100 A= Restaurante com nutricionista 1

B= Restaurante com nutricionista 2

75%

C= Restaurante sem nutricionista 1

20 D= Restaurante sem nutricionista 2

20
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FIGURA 7 — Distribuicdo percentual de conformidades ilha/balcdes/geladeiras/freezers de exposi¢do a

venda por requisitos do check-list.

De acordo com o grafico (Figura 7), ndo foram encontradas irregularidades no
restaurante A, que possui nutricionista. No restaurante B, que também possui
nutricionista foi identificada apenas 1 irregularidade, a periodicidade e os

procedimentos de higienizacdo e manutencdo inadequados e néo registrados. O
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restaurante C, que n&do possui nutricionista, obteve 7 itens ndo conformes e o
restaurante D, que também ndo possui nutricionista obteve 2 itens ndo conforme. A
maior irregularidade encontrada nos restaurantes C e D foram a falta de planilha de
controle de temperatura dos equipamentos. O restaurante C possui diversos itens nao
conformes, como o mal estado de conservacdo e a higienizacdo precaria dos
equipamentos, desorganizacdo dos alimentos armazenados e acumulo de gelo nas
geladeiras e freezers.

Esses resultados podem ser comparados aos resultados obtidos pelo estudo
realizado por (FIGUEIREDO et al., 2007), no qual se constatou que os equipamentos
e utensilios mesmo sendo de facil limpeza e desinfec¢do, ndo apresentavam bom
estado de conservacéao e higiene. Contrariando os resultados do estudo de (SOUZA
et al., 2009) que em relacdo a higienizacao, verificou-se um percentual de 93% de
adequacdo em uma unidade de alimentacdo e nutricdo hoteleira, na cidade de
Timoéteo-MG.

Um estudo realizado por (FERREIRA et al., 2011) em nove UANs de pequeno
e médio portes, localizadas na regido metropolitana de Belo Horizonte, Minas Gerais,
verificou que um dos maiores problemas encontrados é a falta de registros de
higienizagdo, o que contribuiu para a inadequagéo encontrada. Resultado similar ao
do presente estudo.

Em relacdo ao bloco de manipuladores (Figura 8), o check-list possuia 6 itens.
O restaurante A apresentou 83,33% de conformidade, contendo 5 itens conformes.
O restaurante B apresentou 66,66% de conformidade, contendo 4 itens conformes.
O restaurante C apresentou 16,66% de conformidade, contendo 1 item conforme.

O restaurante D apresentou 33,33% de conformidade, contendo 2 itens conformes.

100 A= Restaurante com nutricionista 1

B= Restaurante com nutricionista 2

C= Restaurante sem nutricionista 1

D= Restaurante sem nutricionista 2

(=] o

FIGURA 8 — Distribuicdo percentual de conformidades dos manipuladores por requisitos do check-list.
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De acordo com o grafico (Figura 8), foram identificadas irregularidades nos
quatro restaurantes analisados (A, B, C e D). As principais ndo conformidades
encontradas nos quatro restaurantes avaliados foram a falta da periodicidade de
capacitacdo dos manipuladores e a falta de alguns equipamentos de protecao
individual. Observa-se que os restaurantes que ndo possuem nutricionista (C e D),
encontram-se na faixa de ndo conformidade maiores, e as principais dificuldades
encontradas foram a presenca de adornos e barba nos manipuladores, uniformes
incompletos e em mal estado de conservacéao.

Os resultados desse estudo podem ser comparados com o resultado do estudo
de (AKUTSU et al, 2005), que demonstra que a producao de preparacdes higiénicas
e a educacdo dos manipuladores envolvidos na preparacdo, processamento e
servicos, sdo limites cruciais para a prevencao da maioria das doencas veiculadas por
alimentos. Segundo (LANGE et al., 2008) um pré-requisito para alcancar a inocuidade
dos alimentos € o treinamento de Boas Préaticas de manipulacdo, porque a
contaminacdao alimentar esta associada frequentemente a falta de conhecimento ou a
negligéncia dos manipuladores. Para (VICENTE et al., 2009) primeiro deve haver a
conscientizacdo dos manipuladores, acompanhada de uma avaliacdo periddica do
trabalho e de sua comunicacgéo ao funcionario, pois ndo € possivel realizar mudancas
sem que eles tenham essa conscientizagéo.

De acordo com o estudo de (ZANDONADI et al.,, 2007), no momento da
manipulacdo pode haver contaminagcdo por condicBes precéarias de higiene dos
manipuladores. As manipuladoras de alimentos entrevistadas no estudo de
(STEFANELLO, LINN, MESQUITA, 2009) concordam que deve ser realizada a
higiene pessoal antes de iniciar as atividades e sempre que houver necessidade para
gue o produto final possa ser ofertado livre de contaminacéo.

Observou-se no estudo de (BARBOSA; ALMEIDA, 2008) que os acidentes
como, cortes, queimaduras, quedas e choques elétricos sdo os mais comuns na
unidade e na grande maioria das vezes podem ser evitados com condutas simples
como o uso e utilizagcdo consciente dos EPIs. No presente estudo os quatro
restaurantes avaliados apresentam escassez de EPIs.

Em relacdo ao bloco de sanitarios e vestiarios feminino e masculino (Figura 9),
0 check-list possuia 6 itens. O restaurante A apresentou 50% de conformidade,

contendo 3 itens conformes. O restaurante B apresentou 83,33% de conformidade,
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contendo 5 itens conformes. Os restaurantes C e D apresentaram 66,66% de

conformidade, contendo 4 itens conformes em cada.

100 A= Restaurante com nutricionista 1

B= Restaurante com nutricionista 2

C= Restaurante sem nutricionista 1
D= Restaurante sem nutricionista 2

IR

FIGURA 9 — Distribui¢do percentual de conformidades dos sanitérios e vestiarios feminino e

masculino por requisitos do check-list.

De acordo com o grafico (Figura 9), foram identificadas irregularidades nos
quatro restaurantes analisados (A, B, C e D), porém o restaurante que apresentou
maior nimero de ndo conformidades, foi o restaurante A que possui nutricionista. Uma
nao conformidade presente somente nesse restaurante é a instalacdo sanitaria
presente dentro da &rea de producédo e de acordo com a instru¢ao Normativa 4 DIVISA
DF, atualizada marco 2016 (BRASIL, 2016), as instalacfes sanitarias ndo devem ter
comunicacao direta com as areas de armazenamento, de manipulacéo, de distribuicdo
e de consumo de alimentos. As principais ndo conformidades encontradas nos quatro
restaurantes avaliados foram a falta da porta com mola e protecdo no rodapé das
portas e a falta de vestiarios suficientes para todos os funcionarios.

Os resultados dos restaurantes B, C e D se assemelham aos encontrados no
estudo de (SOUZA et al., 2009) quanto as instalacdes sanitarias e vestiarios, pois
também se encontravam em adequado estado de conservacgéo, sendo separados por
sexo e localizados sem comunicacdo direta com a area de preparacdo e
armazenamento.

Em relacéo ao bloco de abastecimento de agua (Figura 10), o check-list possuia
6 itens. Os restaurantes A e B apresentaram 100% de conformidade, contendo 6 itens
conformes. Os restaurantes C e D apresentaram 83,33% de conformidade, contendo

5 itens conformes em cada.
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100% 100% A= Restaurante com nutricionista 1

83,33%

B= Restaurante com nutricionista 2
C= Restaurante sem nutricionista 1

1 D= Restaurante sem nutricionista 2

[~

FIGURA 10 - Distribuicdo percentual de conformidades do abastecimento de &gua por requisitos
do check-list.

De acordo com o grafico (Figura 10), ndo foram identificadas irregularidades nos
restaurantes que possuem nutricionista (A e B) e 0s restaurantes que nao possuem
nutricionista (C e D) apresentaram um item ndo conforme que foi a falta de
documentacéo registrando como o reservatério se encontra.

Assim como os resultados dos restaurantes A e B, no estudo de (SOUZA et al.,
2009) verificou-se um percentual de 100% de adequacdo em relacdo ao
abastecimento de &gua, porém diferente dos restaurantes do presente estudo, no de
(SOUZA et al., 2009) ndo sédo realizados exames laboratoriais para verificar a
potabilidade da agua, visto que todas as UANs avaliadas nos dois estudos e utilizam
rede de agua do sistema publico de abastecimento.

Pode se afirmar pelo estudo feito por (CRUZ et al., 2006) que € de fundamental
importancia a qualidade da agua, ja que a mesma é considerada um veiculo para
muitos microrganismos patogénicos.

Em relacao ao bloco de esgotamento sanitario (Figura 11), o check-list possuia
2 itens. Os restaurantes A, B, C e D apresentaram 100% de conformidade, contendo

2 itens conformes em cada.
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100 0% 0% 100% oo A= Restaurante com nutricionista 1
B= Restaurante com nutricionista 2
C= Restaurante sem nutricionista 1

2 D= Restaurante sem nutricionista 2

2

FIEIFIER)

A B c D
FIGURA 11- Distribuicdo percentual de conformidades do esgotamento sanitario por requisitos do

check-list.

De acordo com o gréfico (Figura 11), ndo foram encontradas irregularidades
quanto ao esgotamento sanitario em nenhum dos quatro restaurantes avaliados.
Resultado diferente encontrado no estudo preliminar sobre o Diagnéstico Situacional
em relacdo as Boas Praticas no setor de Alimentos e Bebidas de Hotéis localizados
no Setor Hoteleiro Norte e Sul de Brasilia, DF executado por (BELEM, 20013) que um
dos hotéis avaliados néo realiza a higienizacdo dos reservatorios de agua nem das
caixas de gordura na frequéncia recomendada.

Em relacdo ao bloco de controle de pragas e vetores (Figura 12), o check-list
possuia 5 itens. Os restaurantes A e B apresentaram 100% de conformidade,
contendo 5 itens conformes em cada. Os restaurantes B e C apresentaram 60% de

conformidade, contendo 3 itens conformes em cada.

100 100% 100% A= Restaurante com nutricionista 1

B= Restaurante com nutricionista 2

C= Restaurante sem nutricionista 1
D= Restaurante sem nutricionista 2

0
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FIGURA 12 — Distribuicéo percentual de conformidades do controle de pragas e vetores por requisitos

do check-list.

De acordo com o gréafico (Figura 12), ndo foram encontradas irregularidades
quanto ao controle de pragas e vetores nos restaurantes A e B que contém

nutricionista. J4 nos restaurantes C e D que ndo contém nutricionista, foram
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encontrados 2 itens ndo conformes em cada, sendo eles a falta de implantagdo dos
procedimentos das boas praticas e as instalacbes precarias que ndo protegem
totalmente o estabelecimento de abrigo das pragas e vetores.

No estudo realizado por (SOUZA et al., 2009), toda a edificacao, as instalacdes,
0S equipamentos, os moveis e os utensilios da UAN hoteleira avaliada sao livres de
vetores e pragas urbanas, com 100% de itens atendidos.

No estudo realizado por (BELEM, 20013), dos 3 hotéis avaliados, dois
encontravam-se satisfatorios quanto ao controle de Vetores e Pragas Urbanas e um
encontrava-se parcialmente satisfatorio, pois apesar dos trés possuirem comprovante
de servico de desinsetizacao e dotar de barreiras fisicas que proibam sua entrada, foi
encontrado no hotel 3 pragas urbanas dentro da unidade.

Para (NASCIMENTO, 2003) a qualidade e a seguranca dos alimentos podem ser
comprometidas com a presenca das pragas.

Em relacdo ao bloco de documentacéo (Figura 13), o check-list possuia 11 itens.
O restaurante A apresentou 90,90% de conformidade, contendo 10 itens conformes.
O restaurante B apresentou 63,63% de conformidade, contendo 7 itens conformes.
Os restaurantes C e D apresentaram 36,36% de conformidade, contendo 4 itens

conformes em cada.

100 A= Restaurante com nutricionista 1

B= Restaurante com nutricionista 2
C= Restaurante sem nutricionista 1

D= Restaurante sem nutricionista 2

2

=

FIGURA 13 — Distribuicéo percentual de conformidades da documentacgéo por requisitos do check-list.

De acordo com o gréfico (Figura 13), foram encontradas poucas irregularidades
guanto as documentacdes exigidas pela instrucdo Normativa 4 DIVISA DF, atualizada
marcgo 2016 (BRASIL,2016) nos restaurantes A e B, que possuem nutricionista, porém
foram encontrados 7 itens ndo conformes nos restaurantes C e D, que ndo possuem
nutricionista. Entre eles a falta dos documentos de capacitacdo dos responsaveis

pelas atividades de manipulacédo de alimentos, a falta do Manual de Boas Praticas
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especifico para cada uma das empresas (C e D), o ndo cumprimento dos
procedimentos operacionais padronizados para a Higienizacdo de Instalacdes,
Equipamentos e Moveis, 0 ndo cumprimento dos procedimentos operacionais
padronizados para higiene e Saude dos Manipuladores, a falta de execucédo de
treinamento de funcionarios, ndo apresentaram registros de execu¢cdo de programas
de saude: PPRA, PCMSO, ASO e nao apresentaram planilhas de controle de
temperatura dos equipamentos, como geladeiras, freezers, balcdes e ilhas.

Ja no estudo realizado por (SOUZA et al., 2009), em relacdo a documentacéo e
registro, foram encontrados 100% de inadequacdes, pois a unidade avaliada nao
possui 0 Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo e nem os Procedimentos
Operacionais Padronizados. Em um estudo realizado por (SEIXAS et al., 2008) em
dez restaurantes da cidade de Rio Vermelho - BA, 70% dos restaurantes nao
possuiam o Manual de Boas Praticas.

Com o estudo de (BELEM, 2013) conclui-se que os manipuladores de alimentos
devem receber periodicamente capacitacdo em higiene pessoal, manipulacdo de
alimentos e DTAs e comprovada mediante documentacdo. Eles necessitam ser
submetidos a exames médicos e laboratoriais para avaliar sua condicdo de saude
antes do inicio das atividades, esses exames devem ser repetidos periodicamente.

Em relacéo ao total de itens conformes (Figura 14), foram avaliados 89 itens do
check-list. O restaurante A apresentou 91% de conformidade, contendo 81 itens
conformes. O restaurante B apresentou 87,64% de conformidade, contendo 78 itens
conformes. O restaurante C apresentou 53,93% de conformidade, contendo 48 itens
conformes. O restaurante D apresentou 58,42% de conformidade, contendo 52 itens

conformes.

A= Restaurante com nutricionista 1

B= Restaurante com nutricionista 2

C= Restaurante sem nutricionista 1

58,42

D= Restaurante sem nutricionista 2

FIGURA 14 — Distribuig&o percentual do total de conformidades por requisitos do check-list.
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De acordo com o gréafico (Figura 14), todos os restaurantes avaliados possuem
irregularidades, porém percebe-se que o0s restaurantes A e B que possuem
nutricionista apresentaram uma porcentagem maior de itens conformes do que os
restaurantes C e D que ndo possuem nutricionista. As maiores irregularidades
encontradas foram nos blocos de area externa; recebimento; armazenamento estoque
seco; geladeiras e freezers; llhas/Balcdes/Geladeiras/Freezers de exposi¢ao a venda,
manipuladores; sanitarios e vestiarios feminino e masculino; controle de pragas e
vetores; documentagcdo, onde pelo menos um ou mais restaurantes obtiveram
porcentagem igual ou menor a 69,9%, que de acordo com a ANVISA estariam situados
no grupo Il que recebem a classificacao de regular, com 30% a 69,9% de atendimento
ou no grupo Il que recebem a classificacdo de ruim, com menos de 30% de
atendimento (AKUTSU et al, 2005). As menores irregularidades encontradas foram
nos blocos de area de exposicdo a venda; abastecimento de &gua; esgotamento
sanitario, onde todos os restaurantes obtiveram porcentagem maior que 70% de
atendimento dos itens imprescindiveis, que de acordo com a ANVISA estariam
situados no grupo | que recebem a classificacdo de bom (AKUTSU et al, 2005).

Analisando o resultado final, pode-se concluir que os restaurantes A e B recebem
a classificagcado de bom de acordo com a ANVISA, pois obtiveram porcentagem maior
que 70% dos itens conformes (AKUTSU et al, 2005) do check-list aplicado presente
na instrucdo Normativa 4 DIVISA DF, atualizada marco 2016 (BRASIL,2016). Os
restaurantes C e D recebem a classificacdo de regular de acordo com a ANVISA, pois
obtiveram porcentagem entre 30% a 69,9% dos itens conformes (AKUTSU et al, 2005)
do check-list aplicado presente na instru¢cdo Normativa 4 DIVISA DF, atualizada marco
2016 (BRASIL,2016).

No estudo realizado por (AKUTSU et al., 2005) os hotéis avaliados ndo possuem
nutricionista. Classificaram-se todos no grupo Il, necessitando de melhores condictes
e ele conclui que poderiam ser alcancadas com a presenca de nutricionistas nos
estabelecimentos.

Ja no estudo de (SOUZA et al., 2009), a UAN hoteleira avaliada néo tinha o
acompanhamento de um nutricionista e os resultados obtidos evidenciaram boas
condicdes higiénico-sanitarias, sendo a classificagcdo do servico de alimentacdo, no

Grupo 1, com 76% de adequacao dos itens pesquisados. Porém este mesmo estudo
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conclui que as irregularidades detectadas podem ser sandveis com contratacdo de
um profissional nutricionista.

Segundo (AKUTSU et al.,, 2005), o trabalho do nutricionista beneficia a
padronizacdo do processo de producdo de refeicdo, pois o profissional estabelece
instrugdes que possibilita as operagdes rotineiras, facilitando assim o treinamento de
funcionarios, eliminando as possiveis davidas e facilitando o planejamento do trabalho
realizado diariamente. E de extrema importancia esta padronizacdo para o
funcionario, pois facilita a execucéo das tarefas sem a necessidade da fiscalizac&o

em excesso, além de contribuir maior seguranca no ambiente de trabalho.
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CONCLUSAO

Os resultados encontrados por meio da aplicagéo do check-list aplicado para os
blocos de: area externa; recebimento; armazenamento; estoque Seco;
refrigerador/freezer; &rea de exposi¢do a venda; ilhas/balcdes/geladeiras/freezers de
exposicdo a venda; manipuladores; sanitarios e vestiarios feminino e masculino;
abastecimento de &gua; esgotamento sanitario; controle de pragas e vetores;
documentacdo, fornecido pela instrucdo Normativa 4 DIVISA DF nas 4 UANs
avaliadas em Brasilia, DF foram os esperados de acordo com o0s objetivos. Os
restaurantes que possuem nutricionista obtiveram melhores porcentagens de itens
conforme a legislacédo vigente, acima de 70% e os restaurante que nao possuem
nutricionista obtiveram porcentagens abaixo de 69,9% de itens conforme a legislacéo
vigente. Portanto as condi¢cbes higiénico-sanitarias dos restaurantes que néo
possuem nutricionista séo insatisfatorias, pois a recomendacdo € que os itens
avaliados tenham conformidade superior a 70%. As consequéncias dos resultados
encontrados € alarmante para que o0s restaurantes sem nutricionistas se
conscientizem da importancia do profissional para garantir a salude publica dos
consumidores.

Verifica-se através dos resultados a importancia que profissional de nutricdo
exerce nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, pois ele planeja, organiza, dirige,
supervisiona, avalia os servicos de alimentacdo e nutricdo e desenvolve todas as
atividades técnico-administrativas necesséarias para a producdo de alimentos e
refeicoes.

Pode-se concluir que 0s restaurantes que possuem nutricionista tendem a
possuir melhor condicdo higiénico — sanitaria do que 0s restaurantes que nao

possuem o profissional.
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ANEXOS

Formulario para coleta de dados

ROTEIRO DE INSPECAO

IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO
RAZAO SOCIAL

DENOMINACAO DO ESTABELECIMENTO

ENDERECO

CIDADE CNPJ
RESPONSAVEL

RAMO DE ATIVIDADE CFIDF

1. AREA EXTERNA

1.1. Area externa livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo e objetos em
desuso, livre de focos de vetores, animais domésticos e roedores. Acesso

independente, ndo comum a habitag&o e outros usos.

1.2. Coletores de residuos sdo independentes para depésito de residuos secos e

organicos, dotados de tampas e de facil limpeza.

1.3. Local préprio e adequado para acomodacao dos coletores de lixo e reciclaveis,
provido de ponto de agua, ralo, protegido de chuva, sol, ndo permitindo acesso de

vetores e pragas urbanas, bem como livre de odores ou incémodo a vizinhanca.
2. RECEBIMENTO

2.1. Os entregadores de matérias-primas, ingredientes, embalagens, alimentos
industrializados ou prontos para consumo apresentam-se em condigdes satisfatorias

de higiene.

2.2. Existe area exclusiva para recep¢do de mercadorias protegida de chuva, sol,

poeira e livre de materiais ou equipamentos inserviveis.

LICENCA
SANITARIA

S N [NA
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2.3. Os alimentos sao transportados em veiculos limpos, fechados, refrigerados ou

isotérmicos, se necessario.

2.4. A temperatura dos produtos sob condicdes especiais de conservagdo, na hora do

recebimento, é verificada e registrada em planilhas.

2.5. Sao verificados, no minimo, nos produtos: data de validade, n° de registro no

O6rgdo competente, caracteristicas sensoriais, integridade das embalagens.
3. ARMAZENAMENTO ESTOQUE SECO

3.1. Produtos reprovados, com prazo de validade vencido ou para devolugdo aos

fornecedores estdo armazenados e identificados adequadamente.

3.2. O depdsito apresenta piso, parede e teto construido com material liso, resistente,
impermeavel e lavavel. Conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, bolores

e descascamentos.

3.3. A lluminacdo do depdsito é suficiente. Luminarias protegidas contra queda

acidentais e explosédo, em adequado estado de conservacéo e higiene.

3.4. Instalac@es elétricas embutidas ou protegidas em tubulac8es externas e integras

de tal forma a permitir a higienizagéo dos ambientes.

3.5. Ventilacdo adequada. Janelas com telas milimétricas removiveis sem falhas de
revestimento e ajustadas aos batentes. As janelas estdo protegidas de modo a néao
permitirem que 0s raios solares incidam diretamente sobre os alimentos ou

eguipamentos mais sensiveis ao calor.

3.6. Portas com superficie lisa, cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes,

de material ndo absorvente, com fechamento automatico e protetor no rodapé.

3.7. Os alimentos devem ser armazenados de forma organizada, em local limpo,
separadamente de materiais de limpeza e descartaveis, colocados sobre paletes,
prateleiras ou estrados fixos ou mdéveis e com espagamento minimo necessario para

garantir adequada ventilagcéo, limpeza e, quando for o caso, a desinfec¢do do local.

3.8. Embalagens integras, de identificacao visivel e com dados necessarios para

garantir a rastreabilidade e a validade dos produtos.
4. CAMARA DE PRODUTOS REFRIGERADOS
4.1. A porta da camara fria esta totalmente vedada.
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4.2. Possui dispositivo de seguran¢a que permite sua abertura pelo lado interno.

4.3. A camara possui termémetro no lado externo indicando a temperatura interna da

camara.

4.4. A camara é revestida de material liso, resistente e impermeavel. Esta livre de
ralos e grelha, encontra-se em bom estado de conservacédo e limpeza. Nao existe

gotejamento.

4.5. A cadmara possui paletes, estrados e/ou prateleiras de material liso, resistente,

impermeavel e lavavel.

4.6. Embalagens integras, de identificacao visivel e com dados necessarios para

garantir a rastreabilidade e a validade dos produtos.

4.7. Produtos distantes das paredes e entre grupos, afastados de condensadores e

evaporadores.

4.8. Produtos destinados a devolucéo ou descarte estdo identificados e colocados em

local apropriado.

4.9. Os alimentos estdo armazenados em temperatura e tempo adequados, conforme
recomendacgéo do fabricante ou conforme o disposto no artigo 34, inciso Il para cada

grupo ou categoria de alimento.
4.10. Auséncia de produtos com prazos de validade vencidos.
4.11. A periodicidade e os procedimentos de higienizacdo estdo adequados.

4.12. lluminagdo suficiente. Lumindrias protegidas contra queda acidental e exploséo,

em adequado estado de conservacao e higiene.

4.13. InstalacBes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes externas e

integras de tal forma a permitir a higienizacdo do ambiente.

5. CAMARA DE PRODUTOS CONGELADOS

5.1. A porta da cdmara est4 totalmente vedada.

5.2. Possui dispositivo de seguranga que permite sua abertura pelo lado interno.

5.3. Possui termdmetro no lado externo indicando a temperatura interna da camara.
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5.4. A camara é revestida de material liso, resistente e impermeavel. Esta livre de
ralos e grelhas, encontra-se em bom estado de conservacao e limpeza. Nao existe

gotejamento.

5.5. Paletes, estrados e /ou prateleiras de material liso, resistente, impermeavel e

lavavel.

5.6. Embalagens integras, de identificacdo visivel e com dados necessarios para

garantir a rastreabilidade e a validade dos produtos.

5.7. Produtos distantes das paredes e entre grupos, afastados de condensadores e

evaporadores.

5.8. Produtos destinados a devolucéo ou descarte identificados e colocados em local

apropriado.

5.9. Os alimentos estdo armazenados em temperatura de congelamento e tempo
adequados, conforme recomendacao do fabricante ou conforme o disposto no artigo

34, inciso | para cada grupo ou categoria de alimento.
5.10. A periodicidade e os procedimentos de higienizacdo estdo adequados.
5.11. Auséncia de produtos com prazo de validade vencido.

5.12. lluminacgao suficiente. Luminérias protegidas contra queda acidental e exploséo,

em adequado estado de conservacao e higiene.

5.13. InstalacBes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes externas e

integras de tal forma a permitir a higienizagdo do ambiente.
6. AREA DE EXPOSICAO A VENDA

6.1. Piso, parede e teto construido com material liso, resistente, impermeavel e
lavavel. Conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, bolores e

descascamentos.
6.2. lluminagdo suficiente. Luminarias em adequado estado de conservacao e higiene.

6.3. Instalacdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulac8es externas e integras

de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

6.4. Dispbe de lavatério de facil acesso para os consumidores providos de papel

toalha e dispensador de sabonete liquido.
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6.5. Ventilacdo adequada. Janelas ajustadas aos batentes. As janelas estdo
protegidas de modo a ndo permitirem que os raios solares incidam diretamente sobre

os alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao calor.

6.6. Portas de acesso a outras areas com superficie lisa, de facil limpeza, ajustadas

aos batentes, de material ndo absorvente, com fechamento automatico.

6.7. Os alimentos devem ser armazenados de forma organizada, em local limpo,
separadamente de materiais de limpeza e descartaveis, colocados sobre paletes,
prateleiras ou estrados fixos ou méveis e com espagamento minimo necessario para

garantir adequada ventilacdo, limpeza e, quando for o caso, a desinfec¢ao do local.

6.8. Embalagens integras, de identificacdo visivel e com dados necessarios para

garantir a rastreabilidade e a validade dos produtos.

6.9. Produtos expostos a venda obedecem as recomendacdes do fabricante quanto

ao empilhamento.

6.10. Os alimentos expostos a venda estao adequadamente protegidos contra poeira,

insetos, e outras pragas urbanas.

6.11. Os alimentos expostos a venda estdo distantes de saneantes, cosmeéticos,

produtos de higiene e demais produtos téxicos.

6.12. Os equipamentos de autoatendimento dispdem de barreiras de protecao que
previnam a contaminacgéo dos alimentos em decorréncia da proximidade ou da acao

inadequada do consumidor e de outras fontes.

6.13. Os utensilios destinados ao autoatendimento sdo dimensionados de forma a

evitar o contato do consumidor com o produto.

6.14. Dispbe de cartazes de orientagdo aos consumidores sobre a correta utilizacdo

do servico de autoatendimento.

6.15. Os produtos com prazos de validade vencidos séo diariamente retirados da area

de venda e descartados ou separados e identificados para troca.

6.16. Auséncia de produtos alimenticios com embalagens rasgadas, furadas e sujas

que possam comprometer a qualidade e integridade do produto.

7. ILHAS/ BALCOES/ GELADEIRAS/ FREEZERS DE EXPOSICAO A VENDA
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7.1.Equipamentos de refrigeracdo/congelamento de acordo com as necessidades e

tipos de alimentos produzidos/armazenados.

7.2.As geladeiras e os freezers estdo em bom estado de conservacédo, limpos e

organizados.
7.3.As geladeiras e os freezers estdo sem acumulo excessivo de gelo.

7.4.Presenca de termbmetro no equipamento, visivel e em adequado estado de
funcionamento garantindo que os alimentos pereciveis expostos a venda estejam

conservados em temperaturas adequadas.

7.5.0s produtos sdo separados conforme as categorias e estocados sempre abaixo
das linhas de carga, para ndo obstruir a entrada do ar frio e a capacidade volumétrica

dos equipamentos de refrigeracao e congelamento devera ser respeitada.

7.6.Embalagens integras, de identificacdo visivel e com dados necessarios para

garantir a rastreabilidade e a validade dos produtos.

7.7.A periodicidade e os procedimentos de higienizacdo e manutencdo estao

adequados e registrados.

7.8.Planilhas de controle de temperatura de camaras, balcGes, congeladores e

equipamento térmico.
8. PADARIA/CONFEITARIA

8.1.Piso, parede e teto construido com material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

Conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, bolores e descascamentos.

8.2.lluminagéo suficiente. Luminarias protegidas contra queda acidentais e exploséo,

em adequado estado de conservacao e higiene.

8.3.Instala¢Bes elétricas embutidas ou protegidas em tubulac8es externas e integras

de tal forma a permitir a higieniza¢éo dos ambientes.

8.4.Janelas com telas milimétricas removiveis sem falhas de revestimento e ajustadas
aos batentes. As janelas estao protegidas de modo a ndo permitirem que 0s raios
solares incidam diretamente sobre os alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao

calor.
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8.5.0 sistema de ventilagcao deve garantir o conforto térmico (entre 23°C e 26°C nas
areas de manipulacéo), a renovacao do ar e a manutencdo do ambiente livre de

fungos, gases, fumaca, gordura e condensacao de vapores, dentre outros.

8.6.Portas com superficie lisa, cores claras, de facil impeza, ajustadas aos batentes,

de material ndo absorvente, com fechamento automatico e protetor no rodapé.

8.7.0s alimentos devem ser armazenados de forma organizada, em local limpo,
separadamente de materiais de limpeza e descartaveis, colocados sobre paletes,
prateleiras ou estrados fixos ou méveis e com espagamento minimo necessario para

garantir adequada ventilacdo, limpeza e, quando for o caso, a desinfeccao do local.
8.8.As embalagens estédo integras e com identificacédo ou rétulo visivel.
8.9.As geladeiras e os freezers estdo sem acumulo excessivo de gelo.

8.10. A geladeira e o freezer estdo limpos e organizados, 0os produtos sdo separados

conforme as categorias.

8.11. O local de manipulagdo possui pia exclusiva para lavagem das méos, dotado de

sabonete liquido antisséptico, papel toalha nao reciclado.

8.12. A manipulagdo ocorre sem cruzamento de atividades. A &rea destinada a
selecao, limpeza e lavagem (&rea suja) é isolada da area de preparo final (area limpa),

por barreira fisica ou técnica.

8.13. As areas de panificacdo e confeitaria sdo separadas das demais areas por

barreira fisica e/ou técnica.
8.14. As luvas térmicas estdo integras e limpas.
8.15. Os sacos/ mangas de confeiteiro sdo descartaveis.

8.16. A manipulacdo dos produtos pereciveis, quando realizada em temperatura
ambiente, respeita o prazo maximo de 30 minutos ou de 2 horas em area climatizada

entre 12°C e 18°C.

8.17. Os alimentos submetidos a coc¢do atingem, no minimo 70°C no seu centro

geomeétrico.

8.18. O descongelamento é efetuado em condigdes de temperatura inferior a 5°C ou

em forno de microondas, quando o alimento for submetido imediatamente a coccao.

8.19. Os alimentos que foram descongelados ndo sao recongelados.
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8.20. O dleo de fritura ndo apresenta alteracéo de cor, odor ou presenca de espuma.
Encontra-se adequadamente armazenado. Quando aquecido encontra-se na faixa de

160°C a 180°C, com tolerancia até 190°C.

8.21. Residuos de o6leo de fritura acondicionados em recipientes rigidos, fechados,

fora da area de producéo.

8.22. As frutas, os legumes e as hortalicas utilizados sdo submetidos a processo de

higienizacdo com uso de produtos autorizados pelo Ministério da Saude.

8.23. Existem instrugbes afixadas facilmente visiveis e compreensiveis, sobre o
correto procedimento de higienizacao de hortifruticolas, no local onde ocorre essa

operacdo (POP).

8.24. As embalagens dos ingredientes utilizados nas preparacdes s&o

adequadamente fechadas ap6s o uso, armazenadas e identificadas.

8.25. Uso de ovos crus em preparacdes como mousses, cremes ou maioneses €

proibido.

8.26. Produtos vencidos ndo sao utilizados/vendidos. S&o descartados ou sao

separados e identificados para troca.

8.27. A utilizacdo de panos convencionais, como panos de prato, para secagem das

maos e utensilios é proibido.

8.28. Os equipamentos sdo revestidos de material sanitario atéxico, bem
conservados, limpos e desinfetados e, se necessario, com dispositivo de protecao e

seguranca.
8.29. Os utensilios utilizados séo limpos e desinfetados a cada uso.

8.30. Os utensilios utilizados estdo conservados, sem pontos escuros e/ou

amassamentos.
8.31. Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na area de manipulacao.
8.32. Os uniformes e panos de limpeza séo lavados e secos fora da area de producéo.

8.33. As preparacdes consumidas quentes, expostas ao consumo em distribuicdo ou
espera, permanecem sob controle de tempo e temperatura minima de 60°C por 6
horas; Nos casos em que os alimentos ndo possam ser mantidos a 60°, estdo ser

mantidos resfriados abaixo de 5° podendo ser aquecidos em presenca do cliente.
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8.34. Alimentos frios, que dependam somente da temperatura para sua conservacao

permanecem no maximo a 10°C por 4 horas.

8.35. Os produtos preparados ou fracionados e embalados na presenca do
consumidor tém as seguintes informacdes no minimo: nome do produto, quantidade,

ingredientes, validade.

8.36. O balcédo térmico esta limpo, com agua potavel, trocada diariamente, mantida a

temperatura de 80 a 90° C.
9. ACOUGUE

9.1. Piso, parede e teto construido com material liso, resistente, impermeavel e
lavavel. Conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, bolores e

descascamentos.

9.2. lluminacao suficiente. Luminarias protegidas contra queda acidentais e exploséo,

em adequado estado de conservacao e higiene.

9.3. Instalacdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacfes externas e integras

de tal forma a permitir a higieniza¢éo dos ambientes.

9.4. Ventilacdo adequada. Janelas com telas milimétricas removiveis sem falhas de
revestimento e ajustadas aos batentes. As janelas estao protegidas de modo a nao
permitirem que os raios solares incidam diretamente sobre os alimentos ou

equipamentos mais sensiveis ao calor.

9.5. Portas com superficie lisa, cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes,

de material ndo absorvente, com fechamento automatico e protetor no rodapé.

9.6. No acougue as carnes sdo mantidas em geladeira ou balcdo frigorifico.
Temperaturas maximas: + 4°C para carnes; ou conforme recomendacdo do

fabricante.

9.7. Os balcbes refrigerados expositores de carnes nos agougues, estdo organizados
sem misturar tipos (bovina, suina, aves, etc.) de carnes, evitando contaminagao
cruzada. As carnes ndo poderdo ser penduradas acima de outros produtos

alimenticios a fim de impedir o gotejamento de sangue e outros exsudatos.

9.8. A geladeira e o freezer estdo em bom estado de conservacdo, limpos e

organizados.

9.9. As geladeiras e os freezers estao sem acumulo excessivo de gelo.
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O freezer esta regulado para manter os alimentos congelados a temperatura de

?18°C (dezoito graus negativos) ou na temperatura recomendada pelo fabricante.

9.12. O local de manipulacdo possui pia exclusiva para lavagem das méos, dotado de

sabonete liquido anti-séptico, papel toalha néo reciclado.
9.13. Auséncia de caixas de madeira ou papelao na area de manipulacao.

9.14. Na manipulacdo de carnes, quando realizada em temperatura ambiente,
respeita 0 prazo maximo de 30 minutos ou até 2 (duas) horas em temperatura

climatizada entre 12°C e 18°C.
9.15. Os manipuladores utilizam luvas de malha de ago para o corte das carnes.

9.16. A utilizac&o de panos convencionais (panos de prato) para secagem das maos

e utensilios é proibida.

9.17. Os utensilios utilizados estdo conservados, sem pontos escuros e/ou

amassamentos e higienizados antes e ap6s cada uso.

9.18. A periodicidade e os procedimentos de higienizacdo e manutencdo estao

adequados e registrados.

9.19. Os equipamentos sao revestidos de material atoxico, bem conservados, e, se

necessario, com dispositivo de protecao e segurancga.
9.20. Os uniformes, panos de limpeza sédo lavados fora da area de producéo.

9.21. Os residuos para graxaria sado armazenados em locais separados e

devidamente identificados.

9.22. E proibido o uso de quaisquer equipamentos, moveis e utensilios de madeira.
As superficies de contato com alimentos devem ser integras, mantidas em bom

estado de conservagao e permitir adequada higienizagéo.
10. PEIXARIA

10.1. Piso, parede e teto construido com material liso, resistente, impermeéavel e
lavavel. Conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, bolores e

descascamentos.

10.2. lluminacdo suficiente. Luminarias protegidas contra queda acidentais e

explosado, em adequado estado de conservacao e higiene.
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10.3. InstalagGes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes externas e

integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

10.4. Ventilagdo adequada. Janelas com telas milimétricas removiveis sem falhas de
revestimento e ajustadas aos batentes. As janelas estdo protegidas de modo a ndo
permitirem que o0s raios solares incidam diretamente sobre os alimentos ou

equipamentos mais sensiveis ao calor.

10.5. Portas com superficie lisa, cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes,

de material ndo absorvente, com fechamento automatico e protetor no rodapé.

10.6. Os peixes sdo mantidos em geladeira ou balcdo frigorifico. Temperaturas

maximas: + 2°C para pescados ou conforme recomendacao do fabricante.

10.7. A geladeira e o freezer estdo em bom estado de conservagéo, limpos e

organizados.
10.8. As geladeiras e os freezers estdo sem acumulo excessivo de gelo.

10.9. O freezer esta regulado para manter os alimentos congelados a temperatura de

?18°C ou na temperatura recomendada pelo fabricante.

10.10. O local de manipulacdo possui pia exclusiva para lavagem das méos, dotado

de sabonete liquido antisséptico, papel toalha néo reciclado.
10.11. Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na area de manipulacgéo.

10.12. Na manipulacdo de peixes, quando realizada em temperatura ambiente,
respeita 0 prazo maximo de 30 minutos ou até 2 (duas) horas em temperatura

climatizada entre 12°C e 18°C.
10.13. Os manipuladores utilizam luvas de malha de aco para o corte dos pescados.

10.14. A utilizacao de panos convencionais (panos de prato) para secagem das maos

e utensilios é proibida.

10.15. A manipulagcédo de alimentos atende a um fluxo linear sem cruzamento de

atividade.

10.16. Os utensilios utilizados estdo conservados, sem pontos escuros e/ou

amassamentos e higienizados antes e apods cada uso.

10.17. A periodicidade e os procedimentos de higienizacdo estdo adequados.
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10.18. Os equipamentos sdo revestidos de material sanitario atdxico, bem

conservados, e, se necessario, com dispositivo de protecdo e seguranca.
10.19. Os uniformes, panos de limpeza sao lavados fora da area de producéo.

10.20. Os residuos para graxaria sao armazenados em locais separados e

devidamente identificados, sob refrigeracao.
11. SALSICHARIA/FIAMBRERIA

11.1. Piso, parede e teto construido com material liso, resistente, impermeavel e
lavavel. Conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, bolores e

descascamentos.

11.2. lluminacdo suficiente. Luminarias protegidas contra queda acidentais e

explosédo, em adequado estado de conservacéao e higiene.

11.3. InstalagBes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacbes externas e

integras de tal forma a permitir a higieniza¢do dos ambientes.

11.4. Ventilacdo adequada. Janelas com telas milimétricas removiveis sem falhas de
revestimento e ajustadas aos batentes. As janelas estdo protegidas de modo a néao
permitirem que 0s raios solares incidam diretamente sobre os alimentos ou

equipamentos mais sensiveis ao calor.

11.5. Portas com superficie lisa, cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes,

de material ndo absorvente, com fechamento automatico e protetor no rodapé.

11.6. As embalagens estdo integras com identificacdo visivel e com dados

necessarios para garantir a rastreabilidade e a validade dos produtos.

11.7. Os produtos pereciveis estdo armazenados em equipamento refrigerado.
Temperaturas maximas: +10°C para os refrigerados e - 18°C para os congelados; ou

na temperatura recomendada pelo fabricante.
11.8. As geladeiras e os freezers estdo sem acumulo excessivo de gelo.

11.9. O local de manipulac&o possui pia exclusiva para lavagem das méos, dotado de

sabonete liquido antisséptico, papel toalha nao reciclado.
11.10. Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na area de manipulacgéo.

11.11. A utilizacao de panos convencionais (panos de prato) para secagem das maos
e utensilios.
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11.12. A manipulagdo dos produtos pereciveis, quando realizada em temperatura
ambiente, respeita 0 prazo maximo de 30 minutos ou de 2 horas em area climatizada

entre 12°C e 18°C.

11.13. Os utensilios utilizados estdo conservados, sem pontos escuros e/ou

amassamentos e higienizados antes e ap6s cada uso.
11.14. A periodicidade e os procedimentos de higienizacdo estdo adequados.

11.15. Os equipamentos sao revestidos de material sanitario atoxico, bem
conservados, limpos e desinfetados e, se necessario, com dispositivo de protecao e

seguranca.
12. ROTISSERIE

12.1. Piso, parede e teto construido com material liso, resistente, impermeavel

@

lavavel. Conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, bolores e

descascamentos.

12.2. lluminacdo suficiente. Luminarias protegidas contra queda acidentais e

explosédo, em adequado estado de conservacgdo e higiene.

12.3. Instalagfes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagbes externas e

integras de tal forma a permitir a higienizag&o dos ambientes.

12.4. Janelas com telas milimétricas removiveis sem falhas de revestimento e
ajustadas aos batentes. As janelas estdo protegidas de modo a ndo permitirem que
0s raios solares incidam diretamente sobre os alimentos ou equipamentos mais

sensiveis ao calor.

12.5. O sistema de ventilagéo deve garantir o conforto térmico (entre 23°C e 26°C nas
areas de manipulagéo), a renovagcdo do ar e a manutencdo do ambiente livre de

fungos, gases, fumaca, gordura e condensacéo de vapores, dentre outros.

12.6. Portas com superficie lisa, cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes,

de material ndo absorvente, com fechamento automatico e protetor no rodapé.

12.7. Os alimentos devem ser armazenados de forma organizada, em local limpo,
separadamente de materiais de limpeza e descartaveis, colocados sobre paletes,
prateleiras ou estrados fixos ou mdéveis e com espagamento minimo necessario para

garantir adequada ventilagcéo, limpeza e, quando for o caso, a desinfec¢do do local.

12.8. As embalagens estdo integras e com identificacéo ou rotulo visivel.
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12.9. Os produtos de limpeza ou material quimico sdo armazenados em local

separado dos alimentos.

12.10. Os produtos pereciveis estdo armazenados em equipamento refrigerado.
Temperaturas maximas: carnes: + 4°C; pescados: + 2°C; hortifruti e outros: +10°C;

congelados: - 18°C ou na temperatura recomendada pelo fabricante.

12.11. A geladeira e o freezer estéo instalados longe de fontes de calor como forno,

fogao ou outros.
12.12. As geladeiras e os freezers estdo sem acumulo excessivo de gelo.

12.13. A geladeira e o freezer estdo limpos e organizados, os produtos sao separados

conforme as categorias.

12.14. O local de manipulacdo possui pia exclusiva para lavagem das maos, dotado

de sabonete liquido antisséptico, papel toalha néo reciclado.

12.15. A manipulac@o ocorre sem cruzamento de atividades. A area destinada a
selecao, limpeza e lavagem (&rea suja) é isolada da area de preparo final (area limpa),

por barreira fisica ou técnica.
12.16. As luvas térmicas estdo integras e limpas.

12.17. A manipulagdo dos produtos pereciveis, quando realizada em temperatura
ambiente, respeita 0 prazo maximo de 30 minutos ou de 2 horas em area climatizada

entre 12°C e 18°C.

12.18. Os alimentos submetidos a coccdo atingem, no minimo 70°C no seu centro

geomeétrico.

12.19. O descongelamento é efetuado em condi¢bes de temperatura inferior a 5°C ou

em forno de microondas, quando o alimento for submetido imediatamente a cocgao.
12.20. Os alimentos que foram descongelados ndo séo recongelados.

12.21. O ¢dleo de fritura nao apresenta alteragao de cor, odor ou presenca de espuma.
Encontra-se adequadamente armazenado. Quando aguecido encontra-se na faixa de
160°C a 180°C, com tolerancia até 190°C.

12.22. Residuos de 0Oleo de fritura acondicionados em recipientes rigidos, fechados,

fora da area de producéo.
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12.23. As frutas, as hortaligas e as verduras utilizados séo submetidos a processo de

higienizacdo com uso de produtos autorizados pelo Ministério da Saude.

12.24. As embalagens dos ingredientes utilizados nas preparacbes sao

adequadamente fechadas apds o uso, armazenadas e identificadas.

12.25. Uso de ovos crus em preparacdes como mMousses, cremes ou maioneses é

proibido.

12.26. Produtos vencidos nédo sao utilizados/vendidos. Sao descartados ou sao

separados e identificados para troca.

12.27. A utilizag&o de panos convencionais, como panos de prato, para secagem das

maos e utensilios é proibido.

12.28. Os equipamentos sao revestidos de material sanitario atéxico, bem
conservados, limpos e desinfetados e, se necessario, com dispositivo de protecao e

seguranca.
12.29. Os utensilios utilizados sdo limpos e desinfetados a cada uso.

12.30. Os utensilios utilizados estdo conservados, sem pontos escuros e/ou

amassamentos.
12.31. Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na area de manipulagéo.
12.32. Os uniformes e panos de limpeza séo lavados fora da area de producao.

12.33. As prepara¢fes consumidas quentes, expostas ao consumo em distribui¢do ou
espera, permanecem sob controle de tempo e temperatura minima de 60°C por 6
horas. Nos casos em que os alimentos ndo possam ser mantidos a 60°, estdo sendo

mantidos resfriados abaixo de 5° podendo ser aquecidos em presenca do cliente.

12.34. Alimentos frios, que dependam somente da temperatura para sua conservacao

permanecem no méaximo a 10°C por 4 horas.

12.35. Os produtos com prazo de validade vencido sao diariamente retirados da area

de venda e descartados ou separados e identificados para troca.

12.36. Os produtos preparados ou fracionados e embalados na presenca do
consumidor tém as seguintes informacdes no minimo: nome do produto, quantidade,

ingredientes, validade.
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12.37. O balcao térmico esta limpo, com agua potavel, trocada diariamente, mantida

a temperatura de 80 a 90° C.

13. LANCHONETE

@

13.1. Piso, parede e teto construido com material liso, resistente, impermeavel
lavavel. Conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, bolores e

descascamentos.

13.2. lluminagdo suficiente. Lumindrias protegidas contra queda acidentais e

explosédo, em adequado estado de conservacgdo e higiene.

13.3. InstalagBes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes externas e

integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

13.4. Janelas com telas milimétricas removiveis sem falhas de revestimento e
ajustadas aos batentes. As janelas estdo protegidas de modo a ndo permitirem que
0s raios solares incidam diretamente sobre os alimentos ou equipamentos mais

sensiveis ao calor.

13.5. O sistema de ventilagéo deve garantir o conforto térmico (entre 23°C e 26°C nas
areas de manipulacdo), a renovacao do ar e a manutencdo do ambiente livre de

fungos, gases, fumaca, gordura e condensacéo de vapores, dentre outros.

13.6. Portas com superficie lisa, cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes,

de material ndo absorvente, com fechamento automatico e protetor no rodapé.

13.7. Os alimentos devem ser armazenados de forma organizada, em local limpo,
separadamente de materiais de limpeza e descartaveis, colocados sobre paletes,
prateleiras ou estrados fixos ou mdéveis e com espagamento minimo necessario para

garantir adequada ventilacao, limpeza e, quando for o caso, a desinfec¢éo do local.
13.8. As embalagens estao integras e com identificacao ou rétulo visivel.

13.9. Os produtos de limpeza ou material quimico s8o armazenados em local

separado dos alimentos.
13.10. Os produtos pereciveis estdo armazenados em equipamento refrigerado.

13.11. A geladeira e o freezer estdo instalados longe de fontes de calor como forno,

fogdo ou outros.
13.12. As geladeiras e os freezers estdo sem acumulo excessivo de gelo.
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13.13. A geladeira e o freezer estéo limpos e organizados, os produtos sdo separados

conforme as categorias.

13.14. O local de manipulagdo possui pia exclusiva para lavagem das méos, dotado

de sabonete liquido antisséptico, papel toalha néo reciclado.

13.15. A manipulacdo ocorre sem cruzamento de atividades. A area destinada a
selecao, limpeza e lavagem (area suja) é isolada da area de preparo final (area limpa),

por barreira fisica ou técnica.
13.16. As luvas térmicas estao integras e limpas.

13.17. A manipulagdo dos produtos pereciveis, quando realizada em temperatura
ambiente, respeita 0 prazo maximo de 30 minutos ou de 2 horas em area climatizada

entre 12°C e 18°C.

13.18. Os alimentos submetidos a coccao atingem, no minimo 70°C no seu centro

geomeétrico.

13.19. O descongelamento é efetuado em condi¢cfes de temperatura inferior a 5°C ou

em forno de microondas, quando o alimento for submetido imediatamente & cocgéo.
13.20. Os alimentos que foram descongelados nédo sao recongelados.

13.21. O é6leo de fritura ndo apresenta alteragéo de cor, odor ou presenca de espuma.
Encontra-se adequadamente armazenado. Quando aquecido encontra-se na faixa de

160°C a 180°C, com tolerancia até 190°C.

13.22. Residuos de 6leo de fritura acondicionados em recipientes rigidos, fechados,

fora da area de producao.

13.23. As frutas, os legumes e as hortalicas utilizados séo submetidos a processo de

higienizagdo com uso de produtos autorizados pelo Ministério da Saude.

13.24. As embalagens dos ingredientes utilizados nas preparacfes sao

adequadamente fechadas apos o uso, armazenadas e identificadas.

13.25. Uso de ovos crus em prepara¢cdes como mousses, cremes ou maioneses é

proibido.

13.26. Produtos vencidos nao sao utilizados/vendidos. Sdo descartados ou sao

separados e identificados para troca.
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13.27. A utilizac&o de panos convencionais, como panos de prato, para secagem das

maos e utensilios é proibido.

13.28. Os equipamentos sao revestidos de material sanitario atoxico, bem
conservados, limpos e desinfetados e, se necessario, com dispositivo de protecao e

seguranca.
13.29. Os utensilios utilizados sdo limpos e desinfetados a cada uso.

13.30. Os utensilios utilizados estdo conservados, sem pontos escuros e/ou

amassamentos.
13.31. Auséncia de caixas de madeira ou papeldo na area de manipulacgéo.
13.32. Os uniformes e panos de limpeza séo lavados fora da area de producéo.

13.33. As preparagfes consumidas quentes, expostas ao consumo em distribuic&o ou
espera, permanecem sob controle de tempo e temperatura minima de 60°C por 6
horas. Nos casos em que os alimentos ndo possam ser mantidos a 60°, estdo sendo

mantidos resfriados abaixo de 5° podendo ser aquecidos em presenca do cliente.

13.34. Alimentos frios, que dependam somente da temperatura para sua conservacao

permanecem no maximo a 10°C por 4 horas.

13.35. Os produtos com prazo de validade vencido séo diariamente retirados da area

de venda e descartados ou separados e identificados para troca.

13.36. O balcé&o térmico esta limpo, com agua potével, trocada diariamente, mantida

a temperatura de 80 a 90° C.
14. REFEITORIO

14.1 Piso, parede e teto construido com material liso, resistente, impermeavel e
lavavel. Conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, bolores e

descascamentos.

14.2 lluminacdao suficiente. Luminarias protegidas contra queda acidentais e exploséo,

em adequado estado de conservacao e higiene.

14.3 Instalagbes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes externas e integras

de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

14.4 Ventilagdo adequada. Janelas com telas milimétricas removiveis sem falhas de
revestimento e ajustadas aos batentes. As janelas estao protegidas de modo a nao
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permitirem que o0s raios solares incidam diretamente sobre os alimentos ou

equipamentos mais sensiveis ao calor.

14.5 Portas com superficie lisa, cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes,

de material ndo absorvente, com fechamento automatico e protetor no rodapé.

14.6 As preparacfes consumidas quentes, expostas ao consumo em distribuicdo ou
espera, permanecem sob controle de tempo e temperatura minima de 60°C por 6

horas.

14.7. Alimentos frios, que dependam somente da temperatura para sua conservagao

permanecem no maximo a 10°C por 4 horas.

14.8. O balcao térmico esta limpo, com agua potével, trocada diariamente, mantida a

temperatura de 80 a 90° C.
15. MANIPULADORES
15.1. Manipuladores capacitados periodicamente.

15.2. Os manipuladores apresentam-se asseados, sem adornos, unhas curtas, limpas

e sem esmalte; ndo utilizam maquiagem e piercing.

15.3. As méos estédo limpas, sem cortes ou lesBes abertas e casos existentes estéo

protegidos com cobertura a prova de agua, como luvas de borracha.

15.4. Os funcionarios usam uniformes fechados, de cor clara, limpos e bem
conservados. Usam sapatos, limpos, fechados antiderrapantes ou botas de borracha

para limpeza e higienizagdo do ambiente.

15.5. Os cabelos estdo protegidos por toucas ou redes. Manipulares sem barba e

bigode.

15.6. Funcionarios usam EPIs e os que trabalham no interior de camaras frias usam

vestimentas adequadas.
16. SANITARIOS E VESTIARIOS FEMININO E MASCULINO

16.1. |InstalagBes sanitarias sem comunicacdo direta com as &reas de

armazenamento, de manipulacéo, de distribuicdo e de consumo de alimentos.

16.2. Apresentam piso, paredes e teto de material liso, resistente e impermeavel,
ventilagdo adequada, porta com mola e protecdo no rodapé em bom estado de
conservagao e higiene.
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16.3. Os vasos sanitarios possuem assento com tampa.

16.4. O descarte do papel higiénico é feito em lixeira com pedal e tampa ou

diretamente no vaso sanitario quando ligado diretamente a rede de esgoto.

16.5. Possuem pia, sabao liquido antisséptico e toalha de papel néo reciclado para a
higienizacdo das maos ou qualquer outro método de secagem que ndo permita a

recontaminacao das maos.

16.6. Os vestiarios possuem armarios em numero suficiente e em bom estado de

conservagao, dispondo de, no minimo, 01 chuveiro para cada 20 funcionarios.
17. ABASTECIMENTO DE AGUA

17.1. A 4gua utlizada para o consumo direto ou no preparo dos alimentos é
proveniente de abastecimento publico ou, alternativamente, o uso de outra fonte,
conforme legislacdo especifica com monitoramento da qualidade da &agua

comprovada.

17.2. O estabelecimento possui reservatdrio com superficie lisa, sem rachaduras e

com tampas integras.

17.3. Os reservatérios sao lavados e desinfetados a cada 6 (seis) meses e nas
seguintes situac¢des: quando for instalado e na ocorréncia de acidentes que possam

contaminar a agua.

17.4. A manutencdo e higienizacdo do reservatorio sao atestadas, por meio de
documento registrando as condicbes em que se encontra, emitido por empresa
especializada ou existe POP especifico para higienizagdo de reservatério e

funcionério capacitado a realiza-los.

17.5. O gelo para utilizagdo em alimentos é fabricado com agua potavel, e é protegido

contra contaminacao.

17.6. O vapor utilizado em contato direto com alimentos ou aplicado sobre superficies

gue entram em contato com alimentos, é produzido com agua potavel
18. ESGOTAMENTO SANITARIO

18.1. O sistema de esgoto esta ligado a rede publica de coleta ou em sistema

alternativo tratado adequadamente aprovado pelo érgao competente.
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18.2. Os despejos das pias da area de producédo passam por uma caixa de gordura
instalada fora da area de manipulacdo e armazenamento, e ela é limpa

periodicamente.
19. CONTROLE DE PRAGAS E VETORES

19.1. Foram implantados procedimentos de Boas Praticas, acbes eficazes e
continuas, de modo a garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas tais como

insetos, roedores, aves e outros.

19.2. As instalacdes sao dotadas de elementos de prote¢cdo com o objetivo de impedir
a atracao, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas, como:
ralos sifonados com tampa escamoteavel, aberturas teladas, cortina de ar (opcional),

portas e janelas ajustadas aos batentes, instalacdes elétricas vedadas, entre outros.

19.3. A aplicagdo de produtos desinfestantes & efetuada de modo a evitar a
contaminacgdo dos alimentos, equipamentos e utensilios, e garantir a seguranca dos

operadores e do meio ambiente.

19.4. Controle de vetores e pragas urbanas é executado por empresa licenciada no
orgdo de vigilancia sanitaria competente e os produtos utilizados devem estar
regularizados na ANVISA. A empresa fornece comprovante de execucdo conforme

paragrafo Unico do artigo 90.

19.5. Em se tratando de aplicacdo em prédios de uso coletivo, comercial ou de
servigos, a empresa especializada forneceu cartazes informando a realizagdo da
desinfestacdo, com a data da aplica¢éo, o nome do produto, grupo quimico, telefone
do Centro de Informacdo Toxicologica e niumeros da licenca sanitaria da empresa

responséavel pelo procedimento.
20. DOCUMENTACAO

19.6. Possui responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos,

devidamente capacitado.
19.7. Possui e cumpre o Manual de Boas Praticas especifico para empresa.

19.8. Possui e cumpre os procedimentos operacionais padronizados para

Higienizacao de Instalacdes, Equipamentos e Moveis;

19.9. Possui e cumpre os procedimentos operacionais padronizados para Controle

Integrado de Vetores e Pragas Urbanas;
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19.10. Possui e cumpre os procedimentos operacionais padronizados para

higienizacao do Reservatorio;

19.11. Possui e cumpre os procedimentos operacionais padronizados para higiene e

Saulde dos Manipuladores.
19.12. Apresentou comprovante de execucédo de treinamento de funcionarios.

19.13. Apresentou registros de execucdo de programas de saude: PPRA, PCMSO,
ASO.

19.14. Apresentou comprovante de execucao de higienizacao do reservatério de agua

realizado semestralmente.

19.15. Apresentou planilhas de controle de temperatura de cémaras, balcGes,

congeladores e equipamentos térmicos, adequadamente preenchidas.

19.16. Registros que comprovem a manutencdo preventiva de equipamentos e

maquinarios.
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