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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 5

ANALISE E TREINAMENTO AOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS EM RESTAURANTES DO TIPO SELF
SERVICE NO MUNICIPIO DE NAVIRAI-MS

Lais Lucio Vellosa
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul

Navirai - Mato Grosso do Sul
Silvia Benedetti
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul

Navirai - Mato Grosso do Sul

RESUMO: Diante das mudancgas ocorridas no
século XXI, a alimentacéo fora do lar passou
a estar mais presente na vida cotidiana das
pessoas. Entretanto, a alimentacado pratica e
de facil acesso pode acarretar problemas de
saude publica. Desse modo, é necessario que
haja a implantacé&o de programas de qualidade
como Boas Préaticas de Fabricacao (BPF) e
Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) nos estabelecimentos que manipulam
e comercializam alimentos. Portanto, o intuito
deste trabalho foi avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias de dois restaurantes do tipo self
service no municipio de Navirai-MS. Tratou-
se de uma pesquisa observacional a fim de
verificar a higiene de utensilios, equipamentos,
manipuladores e Apods
a avaliacdo, um manual de instrugcdes foi
elaborado juntamente com os manipuladores,
com base nas Resolugdes RDC n° 275/2002 e
RDC n°216/2004, da ANVISA. Foram realizados
treinamentos com os manipuladores, onde 0s
mesmos ressaltaram os problemas encontrados

armazenamento.

Avancos e Desafios da Nutricdo 3

e foram sugeridas as acdes corretivas. Os
resultados mostraram que houve uma variagéo
entre 0 a 100 % de nao-conformidades nos
estabelecimentos, sendo que o Restaurante
2 apresentou maior indice de irregularidades,
44,6 %. Dessa forma, toda a populagdo do
municipio de Navirai podera ser beneficiada,
através da melhoria da qualidade dos alimentos
e da prestacao de servigos nos restaurantes.
PALAVRAS-CHAVE: Manipuladores,
treinamento, BPF e avaliacao.

ABSTRACT: In the face of the changes that have
occurred in the 21st century, food outside the
home has become more presentin people’s daily
lives. However, practical and easily accessible
food can lead to public health problems. Thus,
quality programs such as Good Manufacturing
Practices (GMP) and Standardized Operating
Procedures (SOPs) must be implemented in
establishments that handle and market food.
Therefore, the purpose of this study was to
evaluate the hygienic-sanitary conditions of two
self-service restaurants in the municipality of
Navirai-MS. It was an observational research
to verify the hygiene of utensils, equipment,
manipulators and storage. After the evaluation,
an instruction manual was prepared together
with the manipulators, based on Resolutions
RDC n° 275/2002 and RDC n° 216/2004, of
ANVISA. Training was carried out with the
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manipulators, where they emphasized the problems encountered and corrective
actions were suggested. The results showed that there was a variation between 0
and 100% of nonconformities in the establishments, and Restaurant 2 had a higher
rate of irregularities, 44.6%. In this way, the entire population of the municipality of
Navirai can be benefited by improving the quality of food and the provision of services
in restaurants.

KEYWORDS: Manipulators, training, GMP, evaluation.

11 INTRODUCAO

Desde ametade doséculo XX, apopulagdo passou porprocessosdetransformacéao
econémica e mudancas no estilo de vida, em virtude do desenvolvimento industrial.
Além disso, houveram mudancas na alimentacéo, devido a falta de tempo durante
o preparo dos alimentos. Dessa forma, a sociedade brasileira tem procurado com
mais frequéncia atividades de facil acesso, praticas e eficazes (AKUTSU, et al., 2005;
COSTA, et al., 2010).

No Brasil, restaurantes do tipo self service contribuem com a grande demanda
de refeicdes servidas fora de casa. Este setor alimenticio é de extrema importancia,
pois de acordo com a Associacao Brasileira de Refeicbes (ABERC), no ano de 2016,
0 mercado de refeicdes coletivas abasteceu cerca de 11,0 milhdes de refeicdes/dia,
gerando um valor anual de R$16,9 milhdes de reais e oportunizando cerca de 180 mil
empregos.

Entretanto, a adequada manipulagcdo de alimentos é fundamental para que
ndo ofereca riscos a saude. A contaminagdo alimentar pode ocorrer através do
armazenamento inadequado das matérias-primas, das condi¢cdes higiénico-sanitarias
do local, utensilios e manipuladores (BRASIL, 1993; TEIXEIRA et al, 1997). Para que
n&o haja riscos de contaminacgé&o alimentar, & necessario que os manipuladores tenham
compromisso e interesse. A competéncia das autoridades também é necessaria para a
fiscalizagdo do setor alimenticio (GONCALVES, 2013).

Para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos estabelecimentos do tipo self
service, alguns programas de qualidade devem ser implementados, como Boas
Praticas de Fabricacao (BPF) e Manipulacdo de Alimentos (BPMA), regulamentado
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA); a 1ISO 9000, que oferece
técnicas de processos nas empresas; e 0s Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP), em que estabelecem instrugdes claras e objetivas. Medidas preventivas e
corretivas séo aplicadas por meio destes métodos, visando a constante avaliacéo de
etapas e procedimentos executados pelos estabelecimentos (DOMENECH et al, 2008).
Embora estes programas tenham grande importancia, a maioria dos restaurantes nao
cumprem as normas e instrugdes estabelecidas, o que impossibilita a higienizacéo
adequada (STANGARLIN et al, 2009).

Dessa forma, garantir a qualidade dos alimentos é essencial, a fim de evitar riscos
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a saude do consumidor. Portanto, a necessidade de manter a equipe de manipuladores
de alimentos sempre atualizada quanto a legislacdo torna-se imprescindivel em
estabelecimentos produtores de alimentos. O conhecimento dos manipuladores,
em todos os estabelecimentos estudados, foi avaliado com o propésito de realizar
programas de treinamento com a intencéo de aprimorar técnicas de manipulacéo e
higiene adequada, prevenindo riscos de contaminacao alimentar.

2| OBJETIVOS

O objetivo deste trabalho foi avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de
restaurantes do tipo self service localizados no municipio de Navirai-MS e elaborar,
juntamente com os manipuladores de alimentos, um manual de orientagcbes com as
Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos, a fim de garantir a qualidade e seguranca
dos alimentos produzidos.

3 | MATERIAIS E METODOS

3.1 Amostragem

Foram escolhidos, aleatoriamente, trés restaurantes para o primeiro contato e
apresentacao das atividades a serem realizadas. Entretanto, apenas dois restaurantes
aceitaram participar do projeto apresentado.

As visitas técnicas foram realizadas no municipio de Navirai, Mato Grosso do Sul.
As mesmas foram realizadas a partir da elaboragdo de um cronograma de atividades
organizado por datas, horarios e atividades a serem cumpridas, em concordancia com
o estabelecimento.

O trabalho consistiu no desenvolvimento das atividades de avaliacédo das
condicdes higiénico-sanitarias da producao e comercializagao de alimentos e, também,
a apresentacao e execucao do plano de acéo para correcao das nao conformidades
apresentadas resultantes da aplicacédo de uma lista de verificacéao.

3.2 Avaliacao do grau de conhecimento dos manipuladores

Foi elaborado um questionario para avaliar no¢gdes de boas praticas, riscos de
contaminagao e higienizagcao de modo geral. Trés funcionarios foram entrevistados em
cada estabelecimento: proprietario, garcom e cozinheira. As perguntas foram feitas da
seguinte maneira:

1. O que vocé entende de boas praticas?

2. O que vocé entende por higiene e saude pessoal? Com que frequéncia vocé
lava as maos?

3. Como vocé higieniza as instalagdes, equipamentos e utensilios? Com que
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frequéncia?

4. Qual a importéancia da agua de boa qualidade?

5. Qual a importancia do destino adequado dos residuos? Que destino vocé da
aos residuos produzidos no estabelecimento onde trabalha? Como é a coleta?

3.3 Aplicacao do check list

As condi¢des higiénico-sanitarias foram avaliadas através de uma lista de
verificagdo com base na Resolugdo RDC N° 275 de 21 de outubro de 2002 e na
Resolugcdo RDC N° 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2002 e 2004).

O Check list foi composto de 4 blocos com 51 itens (ANEXO 1), como area
externa, area interna, piso, porta, janela e outras aberturas, lavatério na area de
producéo, iluminacéo e instalacéo elétrica, ventilacéo e climatizacéo, higienizacéo das
instalacées, controle integrado de pragas e vetores urbanos, abastecimento de agua,
manejos de residuos, leiaute, equipamentos, méveis, utensilios, vestuario, habitos
higiénicos, estado de saude e matéria prima, ingredientes e embalagens conforme
apresentado na Tabela 1.

Blocos Numero de itens
Estruturas e Instalagdes 33
Equipamentos, méveis e utensilios 10
Manipuladores 7
Producéo e transporte do alimento 1
Total 51

Tabela 1 — Blocos e numero de itens da ficha de verificacéo, aplicada aos estabelecimentos
produtores de alimentos, para avaliacdo das Boas Praticas.

Todos os itens foram avaliados de acordo com a legislacdo. As possibilidades de
respostas para o preenchimento foram: “SIM” — quando o estabelecimento obedece
o item avaliado, “NAO” — quando o estabelecimento ndo obedece o item avaliado
e “NA(*)” — quando o item nao pertence ao estabelecimento. As respostas serao
calculadas de acordo com os métodos de porcentagem, classificadas como:

+ Excelente, acima de 75%
+ Regular, entre 50% e 75%
« Péssimo, abaixo de 50%

Para calcular o percentual de conformidades do estabelecimento em relagéo a
adequacédo as Boas Praticas de Fabricacao, utilizou-se a seguinte Equacéo (Rossi,
2006):

TOTAL DE "SImM"

% CONFORMIDADE = TOTAL DE ITENS — ITENS "NA" x 100
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A lista de verificagcéo foi preenchida em datas e horarios marcados, por meio de
observacgdes do local e com algumas informagdes necessarias obtidas pelos proprios
manipuladores e donos dos estabelecimentos. Os itens que nédo apresentaram
conformidade foram utilizados como ferramenta para a elaboracdo de cartilhas e
treinamentos visando acdes corretivas e melhorias no local.

3.4 Higienizacao dos manipuladores

Foram avaliados os principais comportamentos que devem ser realizados dentro
de um restaurante através de pesquisa observacional. Durante o periodo de trabalho,
foram observados:

+ Lavagem das méaos ao chegar no estabelecimento e antes do preparo de
alimentos;

+ Higienizagdo dos alimentos corretamente;
+ Manutencéo dos utensilios higienizados;

+ Manuseio dos alimentos com luvas;

+ Limpeza do local de trabalho;

+ Uso de unhas curtas e limpas;

+ Uso touca ao manipular os alimentos.

3.5 Condicoes de edificacao

A infraestrutura dos estabelecimentos deve ser adequada a fim de garantir
qualidade e seguranca ao consumidor. Desse modo, alguns requisitos foram analisados:

1. InstalacGes elétricas;
2. Abastecimento e tratamento de agua;
3. Superficie de manipulacéo;
4. Pisos e paredes.
Os pareceres poderao ser classificados como “ADEQUADQO” ou “INADEQUADQO”.

3.6 conservacao dos alimentos

A temperatura dos alimentos e os locais em que sdo armazenados foram
analisados por meio observacional e com o auxilio de um termdmetro digital de vareta
espeto, que mede de 50°C a 300°C, para verificar o interior do alimento. E necessario
que o produto esteja de acordo com as normas estabelecidas pela legislacéo.

O local de armazenamento dos alimentos é importante para que a temperatura se
mantenha de forma adequada. Portanto, seréo observadas as estruturas e condicoes,
nas quais os alimentos sao mantidos.

A Tabela 2 apresenta a temperatura correta, de acordo com a caracteristica do

produto, na qual o alimento devera ser armazenado.
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Produto Temperatura

Leite e derivados 7°C
Ovos e outros produtos 10°C

Carnes bovina, suina, aves, entre outras e seus
produtos manipulados crus, exceto espetos mistos,

. R ~ 4°C
bife rolé, carnes cruas empanadas e preparagcdes
com carne moida
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cruas, e 4°C
preparacdes com carne moida
Pescados e seus produtos manipulados crus 2°C
Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados 500

ou descascados, sucos, polpas, caldo de cana

Produtos de panificacéo e confeitaria com coberturas
e recheios que possuam ingredientes que necessitem | 5°C
de refrigeracao

Frios e embutidos fatiados, picados ou moidos 4°C
Alimentos pds-cocgao, exceto pescados 4°C
Pescados p6s-coccao 2°C
Sobremesas e outras preparacdes com laticinios 4°C

Maionese e misturas de maionese com outros

: 4°C
alimentos

Tabela 2 - Temperaturas para produtos pré-preparados e preparados no estabelecimento sob
refrigeracéo ou na auséncia da informacéo do fabricante.

Fonte: Prefeitura do Municipio de Sao Paulo — Secretaria Municipal da Saude, 2011.

3.7 Vida (til dos alimentos

Cada alimento possui seu tempo de vida de prateleira, portanto, € necessario
avalia-los. O método de avaliagao consiste em observar se o produto ndo passara do
seu tempo de validade, uma vez que ele pode causar riscos a saude do consumidor.
A Tabela 3 apresenta tempo de armazenamento, em dias, de acordo com as
caracteristicas do alimento.

Avancos e Desafios da Nutricdo 3 Capitulo 5




Tempo de

Produto armazenamento
em dias

Leite e derivados 5

Ovos e outros produtos 7

Carnes bovina, suina, aves, entre outras e seus
produtos manipulados crus, exceto espetos mistos,

. N ~ 3
bife rolé, carnes cruas empanadas e preparacdes
com carne moida
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cruas, e 5
preparacdes com carne moida
Pescados e seus produtos manipulados crus 3
Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados 3

ou descascados, sucos, polpas, caldo de cana

Produtos de panificacéo e confeitaria com coberturas
e recheios que possuam ingredientes que necessitem 5
de refrigeracao

Frios e embutidos fatiados, picados ou moidos 3
Alimentos p6s-cocgéo, exceto pescados 3
Pescados p6s-coccao 1
Sobremesas e outras preparacdes com laticinios 3

Maionese e misturas de maionese com outros
alimentos

Tabela 3 - Tempo de armazenamento para produtos pré-preparados e preparados no
estabelecimento sob refrigeragéo ou na auséncia da informacgéo do fabricante.

Fonte: Prefeitura do Municipio de Sdo Paulo — Secretaria Municipal da Saude, 2011.

4 | RESULTADOS

Para a avaliacdo da estrutura, equipamentos, moveis, utensilios, higiene dos
manipuladores, producéo e transporte de alimentos, foi aplicado um check listcomposto
por 4 blocos e 51 itens. Os indices variaram entre 0 e 100 % de nao-conformidades
(Tabela 4), no qual é possivel observar que nenhum restaurante apresentou sistema de
drenagem dimensionado adequadamente, tetos em adequado estado de conservacgao,
produtos de higienizacéo identificados e guardados em local adequado, adocdo de
medidas preventivas e corretivas para impedir a atracao de vetores e pragas urbanas,
e adequada frequéncia de higienizacao do local.

Os resultados obtidos em estruturas e instalagdes apresentaram entre 24,2 e
48,5% de nao-conformidades. Ambos os estabelecimentos ndo possuiam um adequado
estado de conservacdo, apresentando trincas, rachaduras, umidade e bolores.
Somente um restaurante continha recipientes para coleta de residuos, identificados e
higienizados constantemente.

Quanto a avaliagdo dos equipamentos, moveis e utensilios, foram encontradas
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ndo-conformidades em relacédo a existéncia de um responsavel capacitado pela
operacao de higienizacdo em maquinarios e equipamentos e materiais apropriados
em bom estado de conservacgéo.

Aspectos avaliados Restaurante 1 Restaurante 2

v* NC % Iv* NC %
Estruturas e Instalagdes 33 16 48,5 33 8 24,2
Eqmp’qmentos, moveis e 10 3 30 10 4 40
utensilios
Manipuladores 7 3 43 7 1 14,3
Pr_odugao e transporte dos 1 0 0 1 1 100
alimentos
TOTAL 51 22 30,4 51 14 44.6

Tabela 4 — Resultados das nao-conformidades (NC) do check list aplicado em restaurantes do
tipo self service no municipio de Navirai, Mato Grosso do Sul.

* (itens avaliados)

Os itens relacionados aos manipuladores apresentaram indices entre 14,3 e
42,9 %. As instalagbes dos restaurantes ndo possuiam habitos de higiene adequados,
além dos manipuladores estarem utilizando adornos, esmaltes e sem protecdo nos
cabelos. No item de producéo e transporte do alimento, ndo foram encontradas néo-
conformidades no Restaurante 1. Porém, o Restaurante 2 ndo possuia um local
apropriado para operacdes de recebimento da matéria-prima.

Apos as visitas aos restaurantes, foram estudados todos os itens observados
para o desenvolvimento de uma palestra sobre Boas Praticas. A mesma foi realizada
na Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, na Unidade Universitaria de Navirai.
Todos os funcionérios e cozinheiros foram convidados para participarem. Durante a
apresentacao, videos e imagens foram mostrados sobre varios temas como, higiene
das méos, manuseio do lixo, controle de pragas e vetores, contaminacédo cruzada,
higiene de frutas e hortalicas, limpeza do local de trabalho, conservagéo dos alimentos,

entre outros. Além disso, teatros foram apresentados como forma de interagdo entre
os participantes.
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— T T W
DADOS SOBRE SURTOS
ALIMENTARES NO BRASIL

e historica (e surtos o casos de DTA. Brasil. 2011 & 20187

Apresentacao da Palestra abordando o tema “Boas Praticas” para Proprietarios e Funcionarios
dos Estabelecimentos ministrada na Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul — Navirai.

5.5. Hf\BITO§ QUE DEVEM SER EVITADOS DURANTE A
MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

- Cantar, assoviar ou falar sobre os alimentos;

- Espirrar, tossir ou cuspir sobre os alimentos;

- Pentear-se, cogar-se, colocar os dedos no nariz, boca ou ouvido;
- Passar as maos no cabelo;

- Comer, beber, mascar chiclete, usar palitos ou similares e chupar
balas;

- Provar comida com as maos;

- Provar alimentos em talheres e devolvé-los na panela sem
higieniza-los;

- Enxugar o suor com as maos, panos ou roupa;

- Manipular dinheiro;

- Tocar em objetos aleatorios durante a preparacao dos alimentos.

0 USO DE UNIFORMES E OBRIGATORIO?
Sim, os uniformes devem ser bem conservados, limpos e trocados

diariamente.

Manual sobre “Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos” elaborado para os
Estabelecimentos do Municipio de Navirai-MS.

O manual foi entregue para cada estabelecimento participante, abordando 15
assuntos sobre Boas Praticas através de escrita e imagens de maneira que o torne
mais dinamico. A leitura para a obtencéo de conhecimento e a execucédo das Boas
Praticas permitem auxiliar as atividades com seguranca, evitando a contaminacéo dos
alimentos e proporcionando uma alimenta¢cao mais saudavel e segura.

51 CONCLUSAO

Pode-se observar que mesmo com toda a legislagdo e informacgéo disponiveis
atualmente, os estabelecimentos produtores de alimentos ainda possuem caréncia
de conhecimento sobre regras basicas de higiene e manipulacdo de alimentos,
demonstrando que mesmo com a fiscalizagao de 6rgaos competentes, ainda ha muito
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para se melhorar nesse aspecto. Dessaforma, esse projeto contribuiu significativamente
para a melhoria dos sistemas de alimentacéo, reforcando a necessidade de se manter
esse vinculo de cooperacao extensionista entre e a universidade e a comunidade.

O Manual de Boas Praticas de Manipulagcao de Alimentos possibilitou a garantia
de melhor seguranca e higiene dos estabelecimentos. Além disso, a palestra realizada
ressaltou os principais problemas encontrados e enfatizou a forma correta de serem
solucionados.

A manipulacéo, distribuicao e armazenamento inadequados de alimentos podem
resultar na presenca de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). Conclui-se que, 0s
restaurantes estudados em situacédo de n&o-conformidade, necessitaram de orientagdes
sobre Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos para melhor adequacao. Através de
todas as atividades desenvolvidas, como observacéo e analise dos estabelecimentos,
€ importante que hajam treinamentos periédicos nos mesmos e distribuicdo de um
manual como forma de aprimorar o conhecimento dos manipuladores dos restaurantes.
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ANEXO 01 - CHECK LIST

Check list composto por 4 blocos e 51 perguntas aplicados aos estabelecimentos

para obtencao dos resultados demonstrados.

[sim  |[NAO  [NA()

Avaliacéo

1. Estruturas 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 patio e vizinhanca; de focos de poeira; de acumulo de lixo
nas imediacbes, 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 Area Interna:

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

1.3 Piso:

1.3.1 Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.3.2 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.

1.4 Teto:

1.4A1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza
e, quando for o caso, desinfec¢ao.

1.4.2 Em adequado estado de conservagdo (livre de ftrincas,
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.5 Porta:

1.51 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

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

153 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.6 Janelas e outras aberturas:

1.6.1 Com superficie lisa, de facil higienizacédo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

Avancos e Desafios da Nutri

¢céo 3

Capitulo 5




1.6.2

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

1.7 Lavatérios na area de producéo:

1.71

Existéncia de lavatorios na éarea de manipulagdo com
agua corrente, dotados preferencialmente de torneira com
acionamento automéatico, em posicées adequadas em relagéo
ao fluxo de produgdo e servico, e em numero suficiente de
modo a atender toda a area de produgéo

1.7.2

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

1.8 llum

inacéo e instalacao elétrica:

1.8.1

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

1.9 Ventilagéo e climatizacéo:

1.9.1

Ventilagédo e circulagéo de ar capazes de garantir o conforto
térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos,
particulas em suspensao e condensacdo de vapores sem
causar danos a producéo.

1.10 Higienizag&o das instalac¢des:

1.10.1

Frequéncia de higienizag&o das instala¢des adequada.

1.10.2

Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a
realizacdo da operacgao.

1.10.3

Produtos de higienizacao identificados e guardados em local
adequado.

1.10.4

Disponibilidade e adequacao dos utensilios (escovas, esponjas
etc.) necessarios a realizagéo da operagédo. Em bom estado de
conservacgao.

1.10.5

Higienizacdo adequada.

1.11 Controle integrado de pragas e vetores urbanas:

1.11.1

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

1.11.2

Adocao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo
de impedir a atragc&o, o0 abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo de
vetores e pragas urbanas.

1.12 Abastecimento de agua:

1.12.1

Sistema de captagéo propria, protegido, revestido e distante
de fonte de contaminagao.

1.12.2

Reservatério de agua acessivel com instalagéo hidraulica
com volume, pressao e temperatura adequados, dotado de
tampas, em satisfatéria condicdo de uso, livre de vazamentos,
infiltracdes e descascamentos.

1.12.3

Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatério de
agua.

1124

Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltracdes
e interconexdes, evitando conexao cruzada entre agua potavel
e nao potavel.

1.12.5

Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado
e estocado sob condigbes sanitarias satisfatorias, quando
destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que
entre em contato com alimento.

1.13 Manejos de residuos:
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1.13.1 | Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizagéo e transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de
lixo apropriados. Quando necessario, recipientes tampados
com acionamento ndo manual.

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

1.13.3 | Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.14 Leiaute:

1.14.1 | Areas para recepcao e deposito de matéria-prima, ingredientes
e embalagens distintas das areas de produ¢éo, armazenamento
e expedicao de produto final.

2. Equipamentos, moveis e utensilios

2.1 Equipamentos:

2.1.1 Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corroséo, de facil higienizagéao e
de material ndo contaminante.

21.2 Em adequado estado de conservacao e funcionamento.

2.1.3 Equipamentos de conservacao 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.

2.2 Moveis:

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

222 Com desenho que permita uma facil higienizagao (lisos, sem
rugosidades e frestas).

2.3 Utensilios:

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

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

2.4 Higienizag&o dos equipamentos e maquinarios, e dos moéveis e utensilios:

2.41 Existéncia de um responsavel pela operacéo de higienizacao
comprovadamente capacitado.

24.2 Frequéncia de higienizagcédo adequada.

2.4.3 Adequada higienizacao.

3. Manipuladores

3.1 Vestuério:

3.1.1 Utilizacéo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a
atividade e exclusivo para area de producgao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservagéo.

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

3.2 Habitos Higiénicos:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das mdos antes da manipulacdo de
alimentos, principalmente apds qualquer interrupcéo e depois
do uso de sanitarios.
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3.2.2 Manipuladores n&o espirram sobre os alimentos, ndo cospem,
nao tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou nao
praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagcdo 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 afec¢bes cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia

de sintomas e infecgbes respiratorias, gastrointestinais e
oculares.

4. Producao e transporte do alimento
4.1 Matéria-prima, ingredientes e embalagens:

411 Operacbes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e
embalagens séo realizadas em local protegido e isolado da
area de processamento.
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