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RESUMO

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é uma area que se destina a operacionalizar o
provimento nutricional de coletividades. Além da qualidade nutricional e sensorial faz-se
necessaria a aplicacdo de acOes higiénico-sanitarias que garantam a seguranca de alimentos na
producdo e fornecimento de refeicOes, uma vez que praticas inadequadas em qualquer etapa
da cadeia produtiva de alimentos elevam riscos de ocorréncias das Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA’s). Os servicos de alimentagdo, como as UAN’s, tém-se destacado na
epidemiologia de doengas de origem alimentar. Portanto para garantia do alimento seguro e a
prevencdo de doencas transmitidas por alimentos é necessario adotar Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) nos servicos de alimentacdo. Esse estudo objetivou avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias de uma UAN em um presidio do Ceara. Para isso foi aplicada uma lista
de verificacdo (checklist) em BPF baseadas nas Resolugdes de Diretoria Colegiada - RDC
275/02 e RDC 216/04 expedidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Apesar da
UAN ter obtido um resultado de adequacdo satisfatorio, com percentual 79,75% em
conformidade com a legislacdo sanitéria, foi identificado algumas irregularidades como a
inexisténcia do controle de satde dos manipuladores e de registro de limpeza do reservatério
de &gua, necessitando, portanto, de medidas preventivas e corretivas para assegurar a

inocuidade dos alimentos para seus comensais.

Palavras-chave: Servicos de alimentacdo. Doencas transmitidas por alimentos. Manipulacéo

de alimentos.



ABSTRACT

Food and Nutrition Unit (UAN) is an area that is intended to operationalize the provision of
nutritional collectivities. In addition to the nutritional and sensory quality it is necessary the
implementation of hygienic-sanitary actions to ensure food security in the production and
supply of meals, since inappropriate practices at any stage of the production chain foods
increase risk of occurrences of Foodborne Diseases (FBD). The food services, as the UAN’s,
have excelled in the epidemiology of foodborne diseases. So to guarantee safe food and the
prevention of foodborne diseases is necessary to adopt good manufacturing practices (GMP)
in food service. This study aimed to evaluate the sanitary hygienic conditions a UAN in a
prison of Ceara. For it was applied a checklist (checklist) in BPF based on Collegiate Board
resolutions-DRC 275/02 and DRC 216/04 issued by the national health surveillance agency.
Despite the UAN have obtained a result satisfactory adequacy, with percentage 79.75% in
accordance with the health legislation was identified some deficiencies such as lack of health
control handlers and cleaning the registry water tank, requiring, therefore, preventive and

corrective measures to ensure the safety of food for your guests.

Key words: Food services. Foodborne diseases. Food handling.
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APRESENTACAO

O presente trabalho aborda o tema seguranca de alimentos em servigos de
alimentacédo e para o desenvolvimento desse estudo foram avaliadas as condi¢des higiénico-
sanitarias de uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo em um presidio do Ceara.

As Unidades de Alimentag¢dao e Nutricdo (UAN’s) sdo consideradas como segoes
de uma empresa ou 6rgdo, independente da situacdo que ocupa na escala hierarquica da
entidade, e estd destinada a operacionalizar o provimento nutricional de coletividades
(ABREU, 2007; TEIXEIRA, 2007). Elas estdo inseridas no conceito de servicos de
alimentacdo, definido pela legislacdo brasileira vigente, como a quaisquer dos
estabelecimentos que realizam algumas das atividades de manipulacdo, preparacéo,
fracionamento, armazenamento, distribui¢do, exposicdo a venda e entrega de alimentos
preparados, tais como cantinas, bufés, cozinhas institucionais, cozinhas industriais,
restaurantes, lanchonetes, padarias e congéneres (BRASIL, 2004).

Iniimeros estudos sdo realizados em UAN’s, pois a elas cabem a producdo e
fornecimento de refeicdes com qualidades nutricionais, sensoriais e a garantia da seguranca de
alimentos. Segundo Neto (2011), alimento seguro para consumo € aquele que ndo oferece
riscos significativos de promover qualquer alteracéo deletéria nos mecanismos fisioldgicos do
consumidor. Sendo que as falhas nas condi¢fes higiénico-sanitarias em qualquer etapa da
cadeia produtiva de alimentos elevam os riscos de ocorréncias das Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA’s) (GERMANO, 2011) e nesse contexto, as UAN’s, tém se destacado na
epidemiologia dos surtos de DTA’s (CARDOSO, 2005).

Para assegurar a qualidade do alimento nos servi¢os de alimentacdo a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) se dispde da Resolucdo de Diretoria Colegiada
(RDC) n° 216/04 (BRASIL, 2004), a qual estabelece procedimentos de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado.
Destaca-se também a RDC n° 275/02 (BRASIL, 2002) que disponibiliza uma lista de
verificacdo (checklist) em Boas Praticas de Fabricacdo e a adocdo de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) para estabelecimentos produtores, industrializadores e
comercializadores de alimentos.

As Boas Préticas de Fabricagdo devem ser adotadas de forma que previnam a
contaminagdo dos alimentos por microrganismos patdgenos, substancias quimicas (residuos
de sanitizagdo, agrotoxico, metais pesados) ou contaminantes fisicos (fragmentos de insetos,
pedras) causadores das Doencas Transmitidas por Alimentos (SILVA JUNIOR, 2014).



Diante do exposto, para estudar a seguranca de alimentos em servigos de
alimentacdo e foca-la nas condi¢des higiénico-sanitarias de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo em um presidio do Ceara foi aplicada uma lista de verificacdo (checklist) em Boas
Préaticas de Fabricacdo baseada nas RDC n°275/02 e RDC n°216/04 com o intuito de avaliar a
referida UAN conforme a porcentagem de conformidades as BPF.

Dentre os itens avaliados em atendimento as Boas Praticas de Fabricacdo estéo
relacionadas a area externa da edificacdo da UAN, pois deve estar livre de objetos em desuso,
estranho ao ambiente ou que propicie o abrigo de pragas e vetores (BRASIL, 2002).

Em sua estrutura interna as paredes, teto e piso devem ser livres de rachaduras,
infiltracdes, buracos e revestidos por material que permita uma adequada higienizagdo. Os
ralos devem ser dotados de sistema de fechamento (sendo abertos apenas durante a limpeza).
As portas e janelas devem possuir protecdo contra entrada de insetos e roedores e as
luminérias protecdo contra explosdo e quedas acidentais. As instalagdes sanitarias devem ser
providas de produtos para higiene pessoal como papel higiénico, sabonete liquido antisséptico
e possuir sistema seguro de secagem de maos e lixeiras com acionamento ndao manual.
(BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

O layout da edificacdo deve favorecer um fluxo higiénico e ininterrupto, pois
segundo Assis (2014) “O fluxo ordenado minimiza a possibilidade de contaminacao cruzada,
pois alimentos que ja passaram por processos de tratamento térmico ou higienizacdo nédo
entrardo em contato com alimentos in natura”.

Sobre o correto manejo de residuos deve-se observar o acondicionamento de lixo
em sacos plasticos resistentes, em lixeiras acionadas por pedal, isoladas da area de producéo e
para sua coleta diria ndo deve ser transportados no contra fluxo das areas de manipulacéo e
preparo para prevencao dos riscos de contaminacdo (NETO, 2011).

Em relacdo ao abastecimento de agua, Assis (2014) informa que a maior parte das
contaminagcfes de agua de empresas e residéncias provém da falta de higienizacdo ou
manutencdo dos reservatorios, assim colabora a legislagao sanitaria ao recomendar que a cada
seis meses deva ser atestada a potabilidade da &gua mediante laudos laboratoriais, e ser
realizada a higienizacdo dos reservatorios de dgua (BRASIL, 2002).

Um dos fatores que mais contribui com os surtos de Doencgas Transmitidas por
Alimentos esta no inadequado controle tempo/temperatura de alimentos expostos para
consumo, portanto a manutencgdo de alimentos prontos em temperatura abaixo de 60 °C néo
deve exceder ao tempo de 3 horas (NETO, 2011; SILVA JUNIOR, 2014).
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Outra fonte potencial de contaminacdo de alimentos estd na higienizagdo
inadequada das maos dos manipuladores, pois é com as maos que os alimentos sdo
preparados, guardados e distribuidos, sendo assim podem transferir microrganismos
provenientes do intestino, boca, nariz, pele e até mesmo secrecBes e ferimentos (SILVA
JUNIOR, 2014). Para isso € indispensavel um programa de capacitagdo periddica para os
manipuladores em higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e em doencas
transmitidas por alimentos (BRASIL, 2004). Os hébitos operacionais dos manipuladores
também sdo importantes no controle higiénico-sanitario dos processos produtivos, como ndo
espirrar ou tossir sobre os alimentos, ndo fumar, n&o assobiar, ndo experimentar a comida com
as maos ou provar alimentos em talheres e devolvé-los a panela, dentre outros (NETO, 2011).
Com relacdo ao asseio pessoal devem possuir unhas curtas e sem esmalte, sem barba ou
maquiagem, com uniformes limpos e adequados para atividade.

Quanto aos equipamentos e maquinarios devem apresentar adequado estado de
conservacao e para isso a UAN precisa comprovar o registro de manutencdo preventiva. Os
moveis sao recomendados que sejam de aco inoxidavel, os utensilios como tabuas de corte e
colheres de madeira possuem material poroso e acumulam residuos, portanto sao indicadas as
de material de plastico polietileno (ASSIS, 2014). A higienizacdo das instalacdes,
equipamentos e maoveis, também, precisam ser comprovadas com registros de frequéncia e
higienizacdo adequada, sendo executada por responsavel pela atividade (BRASIL, 2002).

Conforme, a RDC n° 216/04 o servicos de alimentacdo devem especificar os
critérios para selecdo de fornecedores. O transporte de insumos deve respeitar o controle de
temperatura para sua conservacgdo e para isso o responsavel técnico tem que realizar inspecao
e aprovar ou desaprovar na recepcdo (BRASIL, 2004).

E por fim, no controle integrado de pragas e vetores, a UAN deve impedir o
acesso de pragas com a colocacdo de borrachas nas frestas inferiores das portas e telas
milimétricas em janelas, deve eliminar a fonte de abrigo em equipamentos em desuso, buracos
nos pisos, teto e paredes, ralos e acessos abertos, assim como, evitar proliferacdo de pragas
por atracdo aos residuos de alimentos em equipamentos e utensilios. As medidas corretivas
sdo usadas com a utilizacdo de inseticidas ou armadilhas fisicas (ASSIS, 2014; NETO, 2011).

Assim, este trabalho foi elaborado em formato de artigo cientifico, seguindo as
normas da Revista de Nutricdo e Vigilancia em Saude (Journal of Nutrition and Health

Surveillance) - Nutrivisa, ISSN 2357-9617, as quais constam listadas no Anexo A.
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AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO
E NUTRICAO EM UM PRESIDIO DO CEARA
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FEEDING AND NUTRITION UNIT IN A PRESIDIO OF CEARA,
BRAZIL

RESUMO

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) € uma &rea que se destina a operacionalizar o
provimento nutricional de coletividades. Além da qualidade nutricional e sensorial faz-se
necessaria a aplicacdo de acdes higiénico-sanitarias que garantam a seguranca de alimentos.
Para garantia do alimento seguro e a prevencdo de doencas transmitidas por alimentos
(DTA’s) ¢ necessario adotar Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) nos servigos de alimentagdo.
Esse estudo objetivou avaliar as condi¢bes higiénico-sanitarias de uma UAN em um presidio
do Ceara. Para isso foi aplicada uma lista de verificacdo (checklist) em BPF baseadas nas
Resolucdes de Diretoria Colegiada - RDC 275/02 e RDC 216/04 expedidas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria. Apesar da UAN ter obtido um resultado de adequacgdo
satisfatorio, com percentual 79,75% em conformidade com a legislacdo sanitaria, foi
identificado algumas irregularidades como a inexisténcia do controle de salde dos
manipuladores e de registro de limpeza do reservatério de agua, necessitando, portanto, de
medidas preventivas e corretivas para assegurar a inocuidade dos alimentos para seus
comensais.

Palavras-chave: Servigos de alimentacdo. Doengas transmitidas por alimentos. Manipulagéo

de alimentos.
ABSTRACT

Feeding and Nutrition Unit is an area that is intended to operationalize the provision of

nutritional collectivities. In addition to the nutritional and sensory quality it is necessary the
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implementation of hygienic-sanitary actions to ensure the safety of food. To guarantee safe
food and the prevention of foodborne diseases (FBD) it is necessary to adopt good
manufacturing practices (GMP) in food service. This study aimed to evaluate the sanitary
hygienic conditions a UAN in a prison of Ceara. For it was applied a checklist (checklist) in
BPF based on Collegiate Board resolutions-DRC 275/02 and DRC 216/04 issued by National
Agency of Sanitary Surveillance. Despite the UAN have obtained a result satisfactory
adequacy, with 79,75% percentage in accordance with the health legislation was identified
some deficiencies such as lack of health control handlers and cleaning the registry water tank,
requiring, therefore, preventive and corrective measures to ensure the safety of food for your

guests.

Key words: Food services. Foodborne diseases. Food handling.
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1 INTRODUCAO

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo € uma area que se destina a operacionalizar o
provimento nutricional de coletividades (ABREU, 2007). As UAN’s sdo consideradas como
um subsistema desempenhando atividades fins ou meios. No primeiro caso, refere-se aos
servicos de alimentagdo ligados a hospitais, que juntamente com os servigos médicos e de
enfermagem, promovem um relevante papel para a recuperacdo do paciente. No segundo
caso, a UAN ¢é o suporte para o desenvolvimento das atividades fins de uma instituicdo, como
exemplo, cita-se a producdo de refeicdes para populacdo carceraria em presidios, onde sua
atividade fim é custodiar presos, porém, a atividade meio em servico de alimentacdo é
imprescindivel para o fornecimento de alimentos seguros a seus comensais. (POMPOLIM,
2007; TEIXEIRA, 2007). De todo modo, as refei¢cbes produzidas e/ou fornecidas por UAN
devem atender as qualidades nutricionais e sensoriais, assim como, a garantia de seguranca do
alimento (AKUTSU, 2005).

Seguranca de alimento esta relacionada a todas as acdes higiénico-sanitarias que
garantem a inocuidade do alimento. Para tanto, se considera desde a procedéncia da matéria-
prima, preparacao da refeicdo até a exposicdo do alimento para o consumo (BRASIL, 2004).

Neto et al (2011) avalia que para alcancar niveis adequados de qualidade e, mas
especificamente de seguranca de alimentos é necessaria a adocdo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF). Sdo as BPF que perfazem todos os procedimentos higiénico-sanitarios para
garantir o alimento seguro, pois incluem, a escolha do fornecedor e sua matéria-prima, 0s
requisitos de higiene da edificacdo e equipamentos de manipulacdo, a potabilidade da agua, o
manejo de residuos, o controle de pragas e vetores, satde e higiene do manipulador, producédo
do alimento e sua distribuicdo (BRASIL, 2004). Elas sdo obrigatorias pela legislacao
brasileira para todas as industrias e servicos de alimentacao.

A Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n°® 216/04 implantou as BPF nos
servicos de alimentacdo a fim de garantir condigdes higiénico-sanitarias de alimentos.
Enquanto a RDC n° 275/02 recomendou as empresas produtoras, distribuidoras e
comerciantes de alimentos a atenderem todos os itens discriminados na lista de verificacdo
(checklist) das Boas Praticas de Fabricacdo e a adocdo de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) no processo de producdo (BRASIL, 2004; BRASIL, 2002).

As falhas nas condig¢bes higiénico-sanitarias em qualquer etapa da cadeia

produtiva de alimentos elevam os riscos de ocorréncias das Doengas Transmitidas por
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Alimentos (DTAs) (GERMANO; GERMANO, 2011), podendo provocar diarreia, vomitos,
mal-estar, infec¢des intestinais, convulsdes e até mesmo a morte (SILVA JUNIOR, 2014).

Portanto € imprescindivel o uso das Boas Praticas de Fabricacdo, pois elas
melhoram as qualidades sensoriais e nutricionais do alimento, previnem o0s riscos de
contaminagédo, possibilitam uma maior fluidez no ambiente de trabalho, aperfeicoam o
processo produtivo e evitam desperdicios (NETO, 2011; SILVA JUNIOR, 2014).

Dada a relevancia sobre as condi¢Ges higiénico-sanitarias de uma UAN e 0s
possiveis riscos a serem evitados em relacdo as doencas provocadas pelo consumo de
alimentos contaminados, esse estudo objetiva a avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias de

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo em um presidio do Ceara.

2 METODOLOGIA

O estudo foi realizado em maio de 2018. O local de estudo foi uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de um presidio localizado em Aquiraz/CE, a qual funciona
nos turnos manhd e tarde e fornece aproximadamente 1300 refei¢cdes por turno. A UAN é
administrada por uma empresa terceirizada em servigcos de alimentagdo, possuindo cinco
funcionarios vinculados a empresa em questdo (1 nutricionista, 1 gerente administrativo, 1
cozinheiro e 2 auxiliares de cozinha) e os demais manipuladores de alimentos s&o detentos do
sistema penitenciario do Estado do Ceara, totalizando 10 detentos.

A coleta de dados foi realizada dentro do procedimento ético, de acordo com o
consentimento e autorizacdo do responsavel pela instituicdo prisional onde foi realizada a
pesquisa.

Para coleta de dados foi aplicada uma lista de verificacdo (checklist) em Boas
Préticas de Fabricacdo (Anexo B) baseada na RDC n° 275/02 (BRASIL, 2002) e RDC n°
216/04 (BRASIL, 2004) instituida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

O checklist foi preenchido por meio de observacdo no préprio local e informagdes
obtidas com o nutricionista da UAN.

Foram analisados 86 itens agrupados em 10 blocos divididos em: Bloco 01 -
Edificacéo e Instalagdes (&rea externa e interna); Bloco 02 - Controle Integrado de Vetores e
Pragas Urbanas; Bloco 03 - Manejo dos Residuos; Bloco 04 - Abastecimento de Agua; Bloco
05 - Manipuladores; Bloco 06 - Preparacéo do Alimento; Bloco 07 - Equipamentos, Mdveis e

Utensilios; Bloco 08 - Higienizacdo das Instalagdes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios;
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Bloco 09 - Matéria-Prima, Ingredientes e Embalagens; Bloco 10 - Exposi¢do ao Consumo do
Alimento Preparado.

Os itens do checklist foram assinalados com trés respostas possiveis, apresentando
“Conformidade (C)” quando adequada as BPF, “Nao-Conformidade (NC)” quando nao
adequada as BPF ¢ “ndo se aplica (NA)” quando esteve fora da realidade do local.

Para verificagdo do percentual de conformidade, foi aplicada uma regra de trés
simples, conforme formula abaixo (1). Os itens “Nao se aplica (NA)” foram subtraidos do

calculo da porcentagem de conformidade.

Formula (1):

. n¢ de itens avaliados x 100
% Conformidade Total =

n? de itens adequados

em que itens avaliados = 86 — itens ndo aplicaveis.

Em seguida a UAN foi classificada de acordo a RDC 275/02 (BRASIL, 2002) em
Grupo 1 - 76% a 100% de conformidade aos itens (Conceito Otimo); Grupo 2 — 51% a 75%
de conformidade aos itens (Conceito Regular); Grupo 3 — 0% a 50 % de conformidades aos

itens (Conceito Ruim).

3 RESULTADO E DISCUSSAO

3.1 Condicdes Higiénico-Sanitarias da UAN

De acordo com os critérios de avaliacdo estabelecida, a UAN obteve classificacdo
6tima, com um percentual de 79,75% dentre os itens aplicaveis e em conformidade com as
Boas Préticas de Fabricacao (Tabela 1).

Esse resultado ¢ melhor que o encontrado em estudo com trés UAN’s de
instituicdes educacionais em Petrolina-PE, o qual obtiveram 77,65% de conformidade com as
BPF na escola estadual, enquanto as UAN’s da escola federal e municipal apresentaram
74,4% e 61,70%, respectivamente, no controle higiénico-sanitario (MONTEIRO e SOUZA,
2016). Do mesmo modo aconteceu com as UAN’s de trés restaurantes em Porto Rico-PR, um

dos restaurantes obteve classificacdo ruim (0% a 50% de conformidade) e outros dois foram
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classificados como regular (51% a 75% de conformidade), conforme classificacdo descrita na
RDC n° 275/02 (OLIVEIRA e MAGRINE, 2015)

Tabela 1 - Avaliacdo das Condi¢des Higiénico-Sanitérias de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo em um

presidio do Ceara.

CONCEITO DA AVALIACAO

N&o Né&o se
ASPECTOS AVALIADOS Conformidade Conformidade Aplica
% n % N N
Edificacdo e Instalacbes 76,66% 23 23,34 07 01
Controle Integrado de Pragas 75% 03 25% 01
Manejo de Residuos 100% 03 0% -
Abastecimento de Agua 50 % 01 50% 01 01
Manipuladores 71,77% 07 22,22% 02
Preparagdo do Alimento 87,5% 07 12,5% 01 03
Equipamentos, Mdveis e Utensilios 87,5% 07 12,5% 01
Higienizacdo de Instalagdes e Equipamentos 85,71% 06 14,28% 01
Matéria-Prima e Embalagens 60% 03 40% 02 02
Exposi¢do ao Consumo do Alimento 100% 03 0% -
TOTAL 79,75% 63 20,35% 16 07

3.1.1 Edificacdo e Instalacdes (area externa e interna)

Apresentou resultado de 76,66% de itens adequados a legislacdo sanitaria de Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF). A Unidade de Alimentacdo e Nutri¢cdo da institui¢do prisional
esta localizada no andar térreo, seu acesso € por superficie pavimentada, porém foi constatado

que parte da area externa necessita de capinacao e possui esgoto descoberto (Figura 1).

Figura 1. Presenca de esgoto na parte externa da UAN

[

Fonte: autora (2018).
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Segundo Neto et al (2011) a localizacdo e a estrutura fisica de uma UAN
influenciam, diretamente ou indiretamente, na qualidade do alimento

Em relacdo a sua area interna possui piso liso, sem rachaduras e buracos, de facil
higienizacdo, com grelhas distribuidas na area de producdo de alimentos para escoamento de
agua, no entanto, foi observado que ndo detém de sistemas de fechamento que impegam a
entrada de pragas e vetores. Assis (2014 p.129) orienta que os ralos devem possuir sifdo ou
telas milimétricas.

O teto é integro, de cor clara e livre de bolores e descascamento, 0s portdes e
janelas possuem telas milimétricas e em adequado estado de conservacao.

Lima (2016), em seu estudo com UAN’s de 10 Restaurantes Populares do Rio
Grande do Norte, evidenciou que apenas dois restaurantes apresentaram média de 70% no que
se referem as edificacBes e instalacBes. Os pisos, tetos e forros ndo estavam integros. As
instalagdes elétricas ndo eram protegidas contra explosdo e quedas acidentais. Ao contrario do
presente estudo, que evidenciou uma iluminagdo natural e artificial adequada as atividades
desenvolvidas.

As paredes sdo revestidas de azulejo, cor clara e em adequado estado de
conservagdo. Possui poucas divisorias, 0 que viabiliza uma maior dindmica na circulacéo de

funcionérios (Figura 2).

Figura 2. Area de preparo dos alimentos

o

Fonte: autora (2018).

Uma UAN hoteleleira na cidade de Timdteo-MG apresentou auséncia de
lavatorio exclusivo para higienizacdo das médos na area de manipulacao, sendo esta realizada
em um lavatorio na area externa (SOUZA et al, 2009). Diferente do que foi verificado na
UAN objeto do estudo, pois existe um lavatorio para as maos provido de sabdo, toalhas de
papel, coletor de papel com pedal e torneira acionada manualmente (o ideal é que fosse

acionada por pedal), assim como cartaz orientando a higieniza¢do das mé&os.
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Em relagdo as duas instalagdes sanitérias existentes na UAN, alguns itens estavam
em conformidade com a legislagdo sanitaria, pois estdo localizadas sem comunicacao direta
com area de producdo, armazenamento e refeitorio. Uma das instalacfes é exclusiva para uso
dos profissionais contratados pela empresa terceirizada que administra a UAN e a segunda é
usada pelos manipuladores de alimentos que sdo detentos dessa unidade prisional.

Régo et al (2004), em estudo sobre condi¢des higiénico sanitarias de UAN’s em
comércio e induastrias, detectou que estas apresentaram 91,3% de conformidades em
instalacBes sanitarias, enquanto aquelas atendiam somente o percentual de 37,5% de itens das
normas técnicas vigentes,

O item que avalia sobre uso de sanitarios e vestiarios independentes por sexo ndo

se aplica para esse estudo, ja que todos os manipuladores sdo do mesmo sexo.

3.1.2 Controle Integrado de Vetores e Pragas

Né&o foi constatado nenhuma presenca de moscas, baratas, formigas, roedores ou
qualquer existéncia de sua presenca como pélos, corpos mortos, fezes, embalagens roidas etc.

No entanto, a parte externa da UAN encontra-se com mato e esgoto a “céu aberto”
podendo servir de abrigo para pragas e vetores os quais buscam o interior da UAN apenas
para encontrar alimento. Fator esse que resultou o percentual de 75% dos itens atendidos no
controle integrado de vetores e pragas.

Foi observada a adogdo de medidas preventivas e corretivas para impedir 0 acesso
de vetores e pragas, como uso de telas milimétricas em janelas e portdes, armadilha luminosa
para captura de moscas e demais insetos voadores e monitores quimicos para areas externas,
porta-iscas. Além do mais, o nutricionista exibiu comprovante expedido por empresa
especializada no controle de vetores e pragas, em que comprova a realizacdo de servicos de
dedetizagéo todas as quintas-feiras.

Lima (2016) ao analisar restaurantes populares obteve uma média de 70% de
adequacdo no referido item, enquanto Oliveira e Magrine (2014) verificaram 50% de

conformidade na analise de trés restaurantes em Porto Rico- PR.

3.1.3 Manejo de Residuos

Este bloco apresentou indice de adequacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo com

um resultado de 100% de conformidade. Os coletores de lixo possuiam tampas acionadas por
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pedal e em adequado estado de conservacdo, localizavam-se isolados da &rea de producdo,
portando sacos plasticos resistentes. A retirada do lixo é realizada ap6s o turno do preparo de
refeicoes.

Nesse mesmo contexto, as UAN’s de escolas localizadas em Petrolina-PE
obtiveram 100% de conformidade, os fatores contribuintes a esse resultado foram a coleta de
lixo diéria e as lixeiras distantes da area de produgdo (MONTEIRO e SOUZA, 2016).

3.1.4 Abastecimento de Agua

O abastecimento e potabilidade de &gua apresentou resultado de 50% de néo
conformidade. Fato esse atribuido a falta de higienizagdo da caixa d’agua. Nesse caso, 0
nutricionista ndo soube relatar sobre a ltima higienizagdo da caixa d’agua, mas garantia ndo
ter ocorrido a menos que dois anos.

No estudo de Cardoso (2005) em vinte UAN’s da Universidade Federal da Bahia,
90% dos entrevistados desconheciam a época de realizacdo da ultima limpeza do reservatorio.
Ao contrario da pesquisa de Régo et al (2004) verificou 100% de adequacdo, pois 0
reservatorio de agua da UAN hoteleira encontrava-se em bom estado de conservacao, sendo
higienizada trimestralmente.

Foram observados dois filtros e um bebedouro na area de producéo de alimentos,
e a 4gua se apresentava sem turbidez, insipida e inodora.

Para Bonezi et al (2014) a qualidade da agua utilizada pode interferir diretamente
na sanidade de alimentos (principalmente os crus), assim como, na higienizacéo de utensilios,

equipamentos, o ambiente no geral e na higienizacdo das méos de manipuladores.

3.1.5 Manipuladores

A UAN apresentou um nivel mediano de adequacdo as normas da legislacéo
sanitaria, com um total de 77,7% de itens atendidos.

Para este bloco, foi observado um funcionario responsavel pela limpeza do
ambiente, em um mesmo turno, realizando atividade de manipulacdo de alimentos, sem a
troca de uniforme para as atividades especificas. Esse fato & tido como favoravel a
contaminacdo de alimentos, uma vez que as sujidades existentes nas roupas do funcionario
podem entrar em contato com o alimento (HAZELWOOD, 1998). Diante desse fato, foi

questionado ao responsavel técnico sobre as tarefas de higienizacdo do ambiente e
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manipulacdo do alimento serem desempenhadas pelo mesmo funcionério. A resposta obtida
foi que para atender a demanda de porcionamento de marmitas o referido funcionério era
também disponibilizado para tal tarefa.

Resultado semelhante foi constatado por Coelho et al (2016) em uma panificadora
da regido de Afranio-PE. O pesquisador detectou que a higienizacdo do estabelecimento era
realizada por todos os funcionarios em sistema de revezamento, incluindo os que trabalhavam
com a manipulacdo de alimentos. J& numa inddstria pesqueira de Camocim os funcionarios
responsaveis pela manipulacdo de alimentos sdo 0os mesmos destinados a higienizacdo de
instalagdes sanitarias (AGUIAR et al, 2016).

Existem duas instalagBes sanitarias, uma é exclusiva para os cinco funcionarios
contratados pela empresa que gerencia a UAN, possuindo um sanitario, um chuveiro e
armarios. A outra é para uso de dez detentos manipuladores de alimentos possuindo um
chuveiro, dois sanitarios e auséncia de armarios. As instalacBes sanitarias estavam
desprovidas de sab&o, papel toalha, papel higiénico e outros.

Durante a aplicacdo do checklist foi observado bons héabitos para higiene
operacional, pois 0s manipuladores ndo assobiavam, ndo assuavam nariz, ndo fumavam, ndo
cantavam e outros atos que podem contaminar o alimento.

Os manipuladores apresentaram-se em uniformes limpos e adequados para
atividades, usando toucas, unhas curtas e sem barba. O nutricionista informou afastar
imediatamente das atividades os manipuladores doentes ou lesionados. Nesses casos de
afastamento, o manipulador acessa a enfermaria da unidade prisional e se assegura de atestado
médico para dispensa do trabalho.

Sobre o quesito estado de salde dos manipuladores o resultado encontrado neste
trabalho é similar ao resultado de Coelho et al (2016) em panificadora de Afranio-PE e de
Rodrigues et al (2016) em uma escola publica em Cabedelo-PB, em ambos os estudos foi
identificado que ndo existem exames médicos e laboratoriais sobre o estado de saide dos
manipuladores.

Foi constatado, através de informacdes do nutricionista e enfermeira da unidade
prisional, que os exames realizados nos detentos manipuladores de alimentos se limitavam ao
exame Anti-HIV (teste para HIV), o VDRL (teste para sifilis), e exame de escarro (teste para
tuberculose), teste de glicemia e medicdo de pressdo arterial. Vale ressaltar que os exames
supracitados sdo realizados por todos os detentos ao adentrarem a instituicdo prisional.
Entretanto os exames efetuados pelos funcionarios da empresa contratada sao os admissionais

definidos na Norma Regulamentadora (NR-7), aprovada pela Portaria n°3214/77, a qual
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dispde sobre o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO). A NR-7 trata
sobre a obrigatoriedade de avaliacéo clinica, a qual consiste, em entrevista sobre histdrico de
licenca médica em empregos anteriores, exame fisico e mental. (BRASIL, 1977)

Segundo Silva Junior (2014, p.189), os exames laboratoriais recomendados sao
hemograma, coprocultura (pesquisa de bactéria como a Salmonella) e coproparisitoldgico
(pesquisa de parasitas intestinais), VDRL e Urina tipo |.

Foi verificado por meio de planilhas, com frequéncias mensais, 0 programa de
capacitacdo em higiene pessoal e manipulacdo de alimentos para os manipuladores. No estudo
em uma lanchonete de produtos naturais, os funcionarios depois de admitidos apenas
recebiam orientacdes verbais sobre higiene e procedimento a serem adotados (CARNEIRO et
al, 2016). Ja em entrevista com “merendeiras” de uma escola publica de Cabedelo-PB, as
mesmas relataram nunca terem participado de aulas sobre higiene e habitos seguros, somente

para aproveitamento integral dos alimentos (RODRIGUES et al, 2016).

3.1.6 Preparacao de alimentos

O quesito preparacao de alimentos obteve resultado satisfatorio de 87,5% dentre
os itens avaliados. Os itens que ndo se aplicavam a UAN sédo os referentes ao controle de
resfriamento de alimento cozido e etiquetagem dos alimentos armazenados sob refrigeracéo,
pois a sobra ndo é armazenada e sim, desprezada nas lixeiras.

A avaliacdo da area interna revelou layout apropriado para um fluxo higiénico e
ininterrupto na produgéo de alimentos, evitando a contaminagdo cruzada. No estudo feito por
Régo et al (2004) 75% das UAN’s em restaurantes comerciais possuiam fluxo operacional
satisfatorio, enquanto nas UAN’S de industrias o indice foi de apenas 56,5%.

Os locais de pré-preparo sao isoladas da area de preparo por barreiras fisicas. Por
exemplo, o corte de carnes sdo realizados numa sala de pré-preparo climatizada.

O item que apresentou ndo-conformidade foi em relacdo a ndo lavagem de
embalagens primarias antes de sua abertura.

Foi demonstrada conformidade no programa de amostragem para analise
laboratorial, a qual é coletada nas producdes de almogo e janta, e segundo o nutricionista essa
amostra se mantém armazenada em refrigerador por até 72 horas. Régo et al (2004) observou
que nas UAN’s estudadas, apenas 18,8% no comércio e 30,4% nas industrias realizam o

controle de amostras de analises.
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Conforme Bonezi (2014) a coleta de amostra auxilia a garantir a rastreabilidade
das matérias-primas e dos alimentos servidos em cada servico.

N&o se aplicou o item sobre existéncia de laudo laboratorial para controle de
qualidade do produto final, pois s6 é emitido em caso de relato de provavel contaminacéo

pelo alimento, dessa forma o pedido de amostra para anélise seré realizada.
3.1.7 Equipamentos, Mdveis e Utensilios

Os equipamentos, madveis, e utensilios apresentaram-se o percentual de 87,5% de
adequacgdes as normas técnicas. As superficies das bancadas sdo de material inox e nao
transmitem substancias tdxicas. Possuem dois exaustores e uma coifa em perfeito estado de
conservacdo. As camaras frigorificas apresentam medidor de temperatura localizado entre elas
e pelo lado externo das camaras, uma € utilizada para armazenamento de carnes e outra para

hortifrutigranjeiros (Figura 3).

Figura 3 (Camara de carne e Camara de Hortifrutis)

|hb

Fonte: a autora (2018)

O responsavel técnico do local apresentou registro de manutencdo de
equipamentos e maguinarios. Ao contrario do estudo de Coelho et al (2016) em panificadora
da regido de Afranio/PE e Bonezi et al (2014) no restaurante universitario da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana.

Por fim, foi observada irregularidade quanto aos utensilios, pois se apresentaram

em numero insuficiente (trés placas de cortes) e em inadequado estado de conservacao.

3.1.8 Higienizacao de Instalac6es, Equipamentos, Mdveis e Utensilios

No que diz respeito a higienizagdo dos equipamentos, moveis e utensilios o
percentual atingido foi de 85,71% satisfatorio as normas de Boas Préaticas de Fabricag&o.
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A UAN estudada possui trés funcionérios responsaveis pela higienizacdo das
instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios O registro da frequéncia de higienizagdo foi
confirmado, porém ndo foi comprovada a sua existéncia.

Semelhante a esse estudo foi observado por Carneiro et al (2016) em lanchonetes
de produtos naturais, pois ndo faziam registro de limpeza. Lima (2016) constatou 70% de
adequacdo a higienizacdo de equipamentos em nove restaurantes avaliados. Esse resultado foi
atribuido as condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias e a auséncia de registros de
higienizacé&o.

Os materiais de limpeza sdo distintos para uso de banheiros, refeitérios e
instalagdes de cozinha. Os produtos de limpeza estdo disponiveis em uma sala exclusiva para

armazenamento e sdo registrados no Ministério da Saude.

3.1.9 Matéria-Prima, Ingredientes e Embalagens

O resultado obtido sobre matérias-primas, ingredientes e embalagens foi de 60%
de adequacdes a legislacdo sanitaria. Foi evidenciado que a empresa contratada para gerenciar
a UAN é quem administra o controle de seleco de fornecedores. E ela que mantém o controle
da entrada de produtos e os envia respeitando os prazos de validade dos insumos.

Durante a aplicacdo do checklist observou-se a chegada de insumos (hortifrutis)
para armazenamento. O seu transporte foi realizado em monoblocos de plastico e conduzidos
em carrinhos de transporte para a UAN, sendo a inspecdo realizada pelo nutricionista.

Cardoso et al ao analisar UAN’s no campus da Universidade Federal da Bahia,
detectou que 100% dos responsaveis pelo recebimento de matérias-primas verificavam a
validade, 85% observavam aspectos sensoriais do produto e 95% preocupavam-se em avaliar
as condicdes de embalagem.

A rede de frios é adequada ao volume de matérias-primas, porém apresentou
irregularidade, j& que as carnes estavam armazenadas dentro de caixas de papeldo. Como bem
pontua Neto et al (2011) e Assis (2014) toda mercadoria deve ser retirada da embalagem
terciaria (como caixas de papeldo ou madeira, sacos de estopa) para posteriormente ser
acondicionadas em contentores de polietileno ou acgo inoxidavel.

Os produtos alimenticios estdo armazenados em prateleiras ou em cima de
estrados, afastados das paredes e distantes do teto (Figura 4). Existem dois almoxarifados
iluminados e ventilados. Em um desses havia agua estagnada, provinda de escoamento no

processo de lavagem da area de producdo, o que resultou em ndo conformidade com a
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legislacdo sanitaria. A agua neste local pode gerar umidade no ambiente e a possivel formacédo

de fungos e bolores nos insumos armazenados.

Figura 4 Almoxarifado

Fonte: a autora

Lima (2016) constatou que irregularidades em 10 restaurantes populares
pesquisados, dentre essas a falta de inspecdo na recep¢do dos alimentos, equipamentos de

refrigeragéo velhos e alimentos acondicionados de maneira incorreta.

3.1.10 Exposicao ao consumo de alimento preparado

Quanto a exposi¢do ao consumo de alimento todos os itens avaliados estavam em
conformidade com a legislag&o.

Durante a coleta de dados, acompanhou-se a distribuicdo do almogo para
verificag¢do da “exposi¢do ao consumo do alimento preparado”. Os manipuladores iniciaram o
porcionamento de 1200 marmitas as 10:00 horas da manha e que por volta de 11:00 horas
concluiram a tarefa e seguiram em distribuicdo para a populagdo carceraria. Enquanto o
almoco para os funcionarios do sistema penitenciario foram dispostos no refeitério nos
horéarios de 11:00 as 14:00 horas, em cubas de inox tampadas e mantidas sob balcéo térmico.

Vale ressaltar que esse periodo de 3 horas para o consumo da refeicdo satisfaz aos
padrdes estabelecidos para seguranca de alimento sob o ponto de vista microbioldgico. Para
isso é importante que o alimento seja mantido em condigdes que possam atender aos seguintes
critérios de tempo e temperatura: 65 °C ou mais, no maximo por 12 horas; 60 °C por 6 horas e
abaixo de 60 °C por até 3 horas. (NETO, 2011).

Os utensilios utilizados na consumacéo do alimento encontravam-se higienizados

e armazenados de forma protegida.
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Em pesquisa realizada por Sousa et al (2009) e Lima (2016), ambos apresentaram
ndo-conformidade no que se refere a falta de monitorizacdo da temperatura dos equipamentos

de exposicéo, diferente do que foi constatado neste trabalho.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que a UAN pesquisada encontra-se em condic¢des higiénico-sanitarias
satisfatorias. Atendendo a 79,75% de conformidade dos itens aplicaveis no checklist de Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF).

O 6timo resultado € atribuido a divisdo de responsabilidades entre responsével
técnico (nutricionista), empresa terceirizada no servico de alimentagcdo e 6rgdo contratante
(Secretaria da Justica do Estado do Ceard).

Contudo, sdo necessarias a implantacdo de medidas corretivas quanto as
inadequacbes constatadas na qualidade da agua, armazenamento de matérias-primas,
instalacBes sanitarias, area externa de edificacdo da UAN, utensilios insuficientes a demanda
de producdo e atendimento ao controle de sadde do manipulador de alimentos para que
possam atender a todos os requisitos que possibilitam o fornecimento de alimento seguro aos
comensais da Unidade de Alimentac&o e Nutrigdo dessa institui¢do prisional.
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ANEXO A - NORMAS DA REVISTA “NUTRIVISA”

1. Selecdo de material

Todo trabalho enviado a Revista deve ser em portugués, inglés ou espanhol, ndo podendo ter

sido publicado integralmente ou submetido concomitantemente a avaliacdo de outros periédicos.

Avalia-se a originalidade e a relevancia do tema, a qualidade da metodologia utilizada, a clareza

do texto, a atualidade da pesquisa, e a adequacao as normas de editoracdo desta Revista.

2. Categoria das submissdes

A Revista avalia os seguintes materiais para publicagao:

1. Artigo original: textos analiticos resultantes de pesquisas sobre temas relacionados a
tematica alimentos, nutricdo e vigilancia em saude.

2. Artigo de revisao: textos analiticos resultantes de revis@es da literatura cientifica sobre
assuntos relacionados aos temas alimentos, nutricao e vigilancia em saude. O artigo de
revisao deve ser claro, com objetivos cientificos de interesse, argumentacéo légica, critica
tedrica-metodoldgica dos trabalhos consultados e sintese conclusiva.

3. Artigo especial: artigos a convite sobre temas em evidéncia.

Observagao: trabalhos resultantes de pesquisas s6 seréo aceitos caso a pesquisa em questao

tenha sido realizada nos trés anos anteriores a data de submissdo do manuscrito.

3. Normas técnicas para submisséo de artigos

Os trabalhos devem ser apresentados em formato eletrénico, em arquivo .DOC ou .DOCX.
O artigo deve ter no maximo 25 péaginas e seguir esta formatagéo:

= Tamanho de pagina: A4

= Fonte: Times New Roman

= Tamanho dos titulos: 18 negrito

= Tamanho dos subtitulos: 14 negrito

= Tamanho do corpo do texto: 12 normal

= Espacamento entre linhas: 1,5

= Paginas numeradas.

» [talico para palavras estrangeiras, palavras em destaque, e titulos de livros mencionados no

corpo do artigo.



CitagBes com mais de 3 linhas: tamanho 10 com recuo de 4cm da margem esquerda.
Notas de rodapé deverao vir numeradas e incluidas no final do trabalho.
Tabelas e figuras: limitadas a 5, devem vir no corpo do artigo, mas também poderao ser

solicitadas em arquivos separados, caso a editoria julgue necessario.

A primeira pagina do trabalho deve conter somente:

Titulo do trabalho em portugués e inglés.

Nome completo dos autores.

E-mail, telefone e endereco domiciliar dos autores.

Afiliacdo dos autores (instituicdo e departamento, cidade, estado, pais).
Referéncia curricular resumida (maximo de 2 linhas por autor).
Endereco (URL) do Curriculo Lattes dos autores.

Notificacdo de patrocinios, subsidios, apoios ou conflitos de interesse, caso necessario.

A segunda pagina deve conter somente:

Titulo do trabalho em portugués e inglés;
Resumo em portugués com até 200 palavras;
Resumo em inglés (abstract) com até 200 palavras;

Palavras-chave (de trés a seis), de preferéncia contempladas pelo DeCS (Descritores em

Ciéncias da Saude);

Palavras-chave em inglés (keywords);
Observacao: Artigos com erros de traducéo no abstract serdo devolvidos ao autor até a

correcdo dos mesmos.

A terceira pagina em diante deve conter o artigo propriamente dito. Sua estrutura deve

apresentar:

Introducé&o (incluindo objetivos e justificativa)
Metodologia

Resultados e Discusséo

Concluséo

Notas de final de texto

Referéncias

Apéndices e anexos (se houver)
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4. Normas para citacOes e referéncias

As citacOes e referéncias devem seguir a ABNT — Associacdo Brasileira de Normas

Técnicas, especificamente a NBR 10520 (para apresentacdo de citacfes) e a NBR 6023 (para

elaboracdo de referéncias).

As citacdes devem ser indicadas no texto pelo sistema AUTOR-DATA de chamada.

Trabalhos submetidos fora dessas normas, ou que ndo contenham todas as devidas

referéncias, serdo devolvidos ao autor.

Recomendamos utilizar o Sistema MORE — Mecanismo Online para Referéncias para auxilio

na elaboracéo das citacdes e referéncias.

Importante: as referéncias, de abrangéncia nacional e internacional, devem ser, em sua maioria,
relevantes e atualizadas (até os Ultimos cinco anos), sendo aceitaveis fora desse periodo caso
constituam referencial primario ou classico sobre um determinado assunto. No caso de teses e
dissertagdes, recomenda-se que sejam citados, preferencialmente, os artigos resultantes das

mesmas.
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ANEXO B - LISTA DE VERIFICACAO PARA BOAS PRATICAS
EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Informag0es Preliminares

Nome do Entrevistador:m

Formacao:

Entrevistado:

Formacéo:

Identificaco do Estabelecimento

Empresa:

Endereco:

Tipo de atividade:

Industrial ( ) Comercial () Institucional ( )

Modalidade de Servico Oferecido

Tipo de Administracéo
Servigo Proprio () Servigo Terceirizado ( )

Nome da Concessionaria:

Tipo de Servigo Oferecido

Administracdo de cozinhas ()
Refei¢do Transportada ()
Refei¢do Convénio ( )
Alimentacdo Convénio (ticket) ()
Cesta de Alimentos ()

Tipo de comensais que atende:

Sadia () Enfermo () Pacientes ( ) Funcionarios ( )

AVALIACAO
Marcar com um X a resposta de cada pergunta, onde (C = conforme; NC = ndo-conforme; Na = ndo
se aplica. Em caso de ndo-conformidade, descrever a inadequacéo.

1. EDIFICACAO E INSTALACAO (AREA AVALIACAO
EXTERNA E INTERNA)

1.1 AREA EXTERNA LIVRE DE FOCOS DE Na C NC Descrigédo
INSALUBRIDADE da NC

1.1.a) De objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente

1.1.b) De vetores e outros animais no patio e
vizinhanca

1.1.c) De focos de poeira; acimulo de lixo nas
imediacdes, de dgua estagnada, dentre outros

1.1.d) Via de acesso direto, ndo comum a outros
usos (habitacdo)
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1.1.e) Vias de acesso interno com superficie dura
ou pavimentada , adequada ao transito sobre
rodas, escoamento adequado e limpas

1.2 AREA INTERNA

Na

NC

Descricéo
da NC

1.2.1 PISO

1.2.a) Material que permite facil e apropriada
higienizacgéo (liso, resistente, drenados com
declive, impermeével e outros)

1.2.b) Em adequado estado de conservacdo (livre
de defeitos, rachaduras, trincas, buracos,
goteiras, vazamentos, infiltragdes e outros)

1.2.c) Sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem acimulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocadas em
locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de
baratas, roedores etc

123 TETO

1.2.3.a) Acabamento liso, em cor clara,
impermedvel, de fécil limpeza e desinfeccao.

1.2.3.b) Em adequado estado de conservacao
(livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamento e outros)

1.2.4 PAREDES E DIVISORIAS

1.2.4.a) Acabamento liso, impermeéavel e de facil
higienizacdo até uma altura adequada para todas
as operacdes. De cor clara.

1.2.4 b) Em adequado estado de conservagdo
(livre de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros)

1.2.5 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

1.2.5.a) Com superficie lisa, de facil
higienizacéo, ajustadas aos batentes, sem falhas
de revestimento

1.2.5.b) Existéncia de protecéo contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro sistema)

1.2.5.c) Em adequado estado de conservagédo
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros)

1.2.6 PORTAS

Na

NC

Descricdo
da NC

1.2.6.a)Com superficie lisa, de facil higienizacao,
ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.2.6.b)Existéncia de prote¢do contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro sistema)

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

1.2.7 INSTALACOES SANITARIAS E
VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES

Na

NC

Descricéo
da NC

1.2.7.a) Localizacdo isolada (inclusive o sistema
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de exaustao) da area de producao,
armazenamento ou com os refeitorios

1.2.7.b) Independente para cada sexo,
identificacéo e de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos

1.2.7.c) Instalacdo sanitarias fornecidas com agua
corrente, torneiras com acionamento automatico
e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.2.7. d) InstalagBes sanitarias adotadas de
produtos destinados a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido antisséptico e
inodoro, toalhas de papel néo reciclado para
maos ou outro sistema seguro de secagem.

1.2.7.e) Presenca de avisos com 0sS
procedimentos para lavagem das maos

1.2.7.f) Presenga de lixeiras com tampas e com
acionamento ndo manual. Coleta frequente do
lixo

1.2.7.9) Pisos e paredes adequadas e
apresentando satisfatorio estado de conservacao

1.2.7.h) Portas com fechamento automatico
(mola , sistema eletrbnico ou outro).

1.2.8 ILUMINACAO E INSTALACAO
ELETRICA

Na

Descricéo
da NC

1.2.8.a Natural ou artificial adequada a atividade
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e que néo alterem a cor natural dos
alimentos.

1.2.8.b) Luminérias com prote¢do contra
exploséo e quedas acidentais.

1.2.8.c) As instalagdes elétricas ndo apresentam
fios expostos sdo embutidas ou protegidas em
tubulacGes externas e integras de tal forma a
permitir a higienizacdo dos ambientes.

1.2.9 LAVATORIO NA AREA DE
MANIPULACAO

Na

Descrigao
da NC

1.2.9.a) Existe lavatorio exclusivo para a higiene
das méos na éarea de manipulacéo, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posicdes estratégicas em relacao
ao fluxo de preparo dos alimentos

1.2.9.b) Dotados de sabonete liquido inodoro e
antisséptico, toalhas de papel néo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de secagem das
méos, com coletor de papel acionado sem contato
manual.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS.

AVALIACAO

2.1 EQUIPAMENTOS

Na

Descricéo
da NC

2.1.a)Superficies em contato com alimentos lisas,
integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo, de
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facil higienizagdo. e de material ndo
contaminante, que ndo transmitam substancias
toxicas, odores, nem sabores aos alimentos.

2.1.b) Material ndo contaminante, que ndo
transmitam substancias toxicas, odores, nem
sabores aos alimentos.

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

2.1.d) Existéncia de registros que comprovem
gue 0s equipamentos e maquinarios passam por
manutencdo preventiva

2.2 MOVEIS

Na

NC

Descricéo
da NC

2.2.a2) Em namero suficiente, impermeaveis, em
adequado estado de conservacao, com superficies
integras (lisas, sem rugosidades e frestas) que
permitam uma facil higienizacao.

2.2.b) Material ndo contaminante, que ndo
transmitam substancias toxicas, odores, nem
sabores aos alimentos

2.3 UTENSILIOS

Na

NC

Descrigao
da NC

2.3.a) Material resistente a corrosdo, de tamanho
e forma que permitam facil higienizac¢do: em
adequado estado de conservacao e em nimero
suficiente e apropriado ao tipo de operacéo
utilizada.

2.3.b) Material ndo contaminante, que ndo
transmitam substancias téxicas, odores, nem
sabores aos alimentos.

3 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

Na

NC

Descrigao
daNC

3.1.Existéncia de um responsavel pela operacao
de higieniza¢do comprovadamente capacitado

3.2. Frequéncia de higienizacdo adequada

3.3. Existéncia de registro da higienizacdo

3.4 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo
necessarios a realizacdo da operacéo

3.5 Os produtos de limpeza (detergente,
desinfetante, agua sanitaria e afins) utilizados sdo
registrados no Ministério da Saude.

3.6 O material (vassoura, rodo, pano de chéo e
outros) utilizado na higienizacdo das instalagdes
da cozinha sdo distintos daqueles usados para
higienizacdo dos banheiros e refeitorio.

3.7 Auséncia de substancias odorizante e
desodorante (aerosséis ou ndo aerossois) que
produzam suspensao de particulas em area de
preparacdo e armazenamento de alimentos.
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4. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES
E PRAGAS URBANAS

Na

NC

Descricéo
da NC

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

4.2 Adocao de medidas preventivas e corretivas
com o objetivo de impedir atracdo, o abrigo o
acesso e/ou proliferagédo de vetores e pragas
urbanas

4.3 Em caso de adog¢do de controle quimico,
existéncia de comprovante de execucdo do
servico adequado por empresa especializada.

4.4 Higienizacao dos equipamentos e utensilios
apos aplicagdo de controle quimico no combate a
pragas e vetores.

5. MANEJO DOS RESIDUOS

Na

NC

Descrigao
daNC

5.1 Recipientes para coleta de residuos no
interior do estabelecimento de facil higienizagédo
e transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente, uso de sacos de
lixo apropriados. Quando necessarios, recipientes
tampados com acionamento manual.

5.2 Retirada frequente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de contaminagéo.

5.3 Existéncia de area adequada para estocagem
de residuos.

6. ABASTECIMENTO DE AGUA

Na

NC

Descrigao
da NC

6.1 E utilizada somente agua potavel para a
manipulagdo de alimentos. A potabilidade é
atestada semestralmente mediante laudos
laboratoriais.

6.2 O gelo é fabricado a partir de agua potavel,
armazenado em sacos plasticos transparentes ou
coberto com filme PVC, em local exclusivo.

6.3 A caixa d’agua e/ou cisterna é revestida de
materiais lisos, impermeéaveis (ndo permite
infiltracdo d’agua) e lavaveis. Esta livre de
rachaduras, vazamentos, infiltragdes,
descascamentos, dentre outros defeitos, limpas e
tampadas.

7. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E
EMBALAGENS.

Na

NC

Descricdo
da NC

7.1 Existem critérios para avaliacdo e selecdo dos
fornecedores, de matérias-primas, ingredientes e
embalagens?

7.2 O transporte de insumos é realizada em
condicBes adequadas de higiene e conservacao.

7.3 Matérias-primas, ingredientes e embalagens
inspecionados na recepcao, aguardam liberacéo e
aqueles aprovados estdo devidamente
identificados.
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7.4 Armazenamento em local adequado e
organizado, sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos; ou
sobre outro sistema aprovado, afastado das
paredes e distantes do teto de forma que permita
apropriada higienizacdo, iluminacéo e circulagédo
de ar.

7.5 O armazenamento garante protecao contra
contaminantes (poeira, produtos quimicos)?

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

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

8. PREPARACAO DO ALIMENTO

Na

NC

Descricéo
da NC

8.1 Locais para pré-preparo isolados da area de
preparo por barreira fisica ou técnica.

8.2 Controle da circulacdo e acesso do pessoal

8.3 Possibilita fluxo ordenado e sem cruzamento
em todas as etapas de preparagédo dos alimentos
(alimentos crus, semi-prontos e prontos)?

8.4 As embalagens primarias das matérias-primas
e dos ingredientes (latas, vidros, plasticos,
caixas) sao higienizadas antes de sua abertura ou
retirada da embalagem original

8.5 As matérias-primas e os ingredientes
caracterizado como produtos pereciveis sdo
expostos a temperatura ambiente somente pelo
tempo minimo necessario para a preparacdo do
alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento preparado.*(4 hs
todo processo; 30 min carnes, aves ,peixes,
saladas protéicas).

8.6 Os produtos armazenados sob refrigeragdo ou
congelamento sdo etiquetados com, no minimo,
as seguintes informacGes: designacdo, data de
preparo e prazo de validade.

8.7 O alimento cozido que néo é servido de
imediato passa por adequado processo de
resfriamento.* (60° C a 10°C em até 2 horas), em
seguida conservado em refrigera¢éo a uma
temperatura inferior a 4°C (dentro de 4h) ou
congelado a temperatura inferior a -18°C.

8.8 Os alimentos quentes sdo submetidos a
temperatura superior a 60°C por, no maximo, 6
horas?

8.9 Os vegetais e frutas a serem servidos crus séo
higienizados? * Lavar em agua corrente 0s
vegetais e frutas, colocar em solugéo de cloro a
200ppm-— proporcéo de uma colher de sopa de
4gua sanitaria em 1L por 15 minutos.

8.10 Existéncia de programa de amostragem para
andlise laboratorial do produto final.
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8.11 Existéncia de laudo laboratorial atestando o
controle de qualidade do produto final, assinado
pelo técnico da empresa responsavel pela analise
ou expedido por empresa terceirizada.

9. MANIPULADORES

AVALIACAO

9.1 VESTUARIO

Na

Descricédo
da NC

9.1.a) Utilizac&o de uniforme de trabalho de cor
clara, adequada a atividade e exclusivo para area
de producdo. Limpos e em adequado estado de
conservacgdo. Uso de protetor de cabelo (touca,
rede ou outro acessorio apropriado)

9.2.b) Asseio pessoal: boa apresentacdo asseio
corporal, maos limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos
etc). Nao sendo permitido uso de barba e
magquiagem.

9.2 HABITOS HIGIENICOS

Na

Descrigao
da NC

9.2.a) Lavagem cuidadosa das méos antes da
manipulacdo de alimentos.

9.2.b) Manipuladores ndo espirram sobre 0s
alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo fumam,
ndo manipulam dinheiro ou néo praticam outros
atos gue possam contaminar o alimento.

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

9.2.d) Os manipuladores que apresentarem lesdes
graves e/ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos sdo afastados da atividade
de preparacdo de alimentos enquanto persistirem
essas condicdes de salde.

9.3 ESTADO DE SAUDE

Na

Descrigao
da NC

9.3.a) Auséncia de afeccOes cutaneas, feridas e
supuragdes; auséncia de sintomas e infeccbes
respiratorias, gastrointestinais e oculares.

9.3.b) Existéncia de supervisao periddica do
estado de salde dos manipuladores

9.3.c) Existéncia de programa de capacitagdo
adequado e continuo relacionado a higiene
pessoal e a manipulacdo dos alimentos.

10. EXPOSICAO AO CONSUMO DO
ALIMENTO PREPARADO

Na

Descricéo
da NC

10.1 Os equipamentos, moveis e utensilios
disponiveis na area de exposicao do alimento
preparado e de consumo ou refeitorio sdo
compativeis com as atividades, em nimero
suficiente e em adequado estado de conservagao.

10.2 Os equipamentos necessarios a exposi¢ado ou
distribuicdo de alimentos preparados sdo
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regulados em temperatura que asseguram a
qualidade do alimento.

10.3 Os utensilios utilizados na consumacéo do
alimento, tais como pratos, copos, talheres etc
sdo descartaveis ou quando feitos de material ndo
descartavel, devidamente higienizado, sendo
armazenados em local protegido.






