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AVALIACAO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DA CANTINA DE
UMAESCOLA PRIVADA NO MUNICIPIO DE LAVRAS-MG

Maria Eduarda de Paula Souza; Fernanda Demoliner

RESUMO

A promocdo de uma alimentacdo adequada, saudavel e equilibrada é um direito humano
durantetodo o percurso da vida, e, sabe-se que as escolas sdo consideradas como um dos
principais espacos para que esta seja proporcionada. Com isso, & essencial que o0s
regulamentos técnicos de boas praticas para servigos de alimentacdo sejam adotados pelas
escolas a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitéria e a conformidade dos alimentos
com a legislacdo sanitaria. O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
higiénico-sanitaria da cantina de umaescola privada do municipio de Lavras, através da
aplicacdo de checklist de verificacdo de boaspraticas e a elaboracdo de um plano de agéo a
partir da verificacdo dos itens relacionados as ndo conformidades. Através dos resultados
obtidos apo6s a aplicacdo do checklist foi possivel verificar queo grau de adequacéo as boas
praticas na cantina escolar foi de 65,10%, classificado como “regular”, aos itens exigidos
pela legislacdo. Ainda, foi realizado um treinamento com o manipulador de alimentos da
instituicdo, bem como, elaborados Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs para
auxiliar na implementacdo das boas praticas na cantina. Concluiu-se que a aplicacdodo
checklist, as propostas de agOes corretivas para as ndo conformidades encontradas, bem
como, a elaboracdo de POPs e o treinamento ao manipulador de alimentos foram
importantes para trazer melhorias nas condic¢Ges higiénico-sanitérias da cantina. Por fim,
considera-se que novos treinamentos devem ser realizados com maior periodicidade, de
forma que tais conceitossejam sempre revistos e refor¢ados, no intuito de que essas agdes
mantenham os resultados alcancados.

Palavras-chave: Boas praticas de manipulacdo. Alimentacao escolar. Checklist. Cantina
escolar. Controle de qualidade.



1 INTRODUCAO

A alimentacdo adequada é um direito humano inerente a todas as pessoas e
compreende 0 acesso regular, permanente e irrestrito, seja diretamente ou por meio de
aquisicdes financeiras, a alimentos seguros e saudaveis, em quantidade e qualidade
adequadas e suficientes, correspondentes as tradi¢cdes culturais do seu povo e que garantam
uma vida livre do medo, digna e plena nas dimensdes fisica e mental, individual e coletiva
(ONU, 2002).

Sendo assim, é fundamental o Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA)
e a promocao da alimentacdo adequada, saudavel e equilibrada durante todo o percurso da
vida, uma vez que sdo requisitos basicos para o crescimento e desenvolvimento humano
ideal, alémde atuarem na diminuicdo de casos de desnutricdo, bem como a prevencdo de
condicOes cronicas ndo transmissiveis (CCNT), como doencas cardiovasculares, cancer,
diabetes e doencas respiratorias. Além disso, é importante destacar sobre a relevancia da
inclusdo do DHAA nos setores escolares, visto ser primordial na garantia da seguranca
alimentar dos alunos (LEAO, 2013).

Segundo Ribeiro e Silva (2013), uma alimentacédo equilibrada e controlada contribui
parao desenvolvimento da crianga, tanto na escola como em casa, promovendo mais seu
aprendizado, atencdo, memoria, capacidade fisica, concentracdo e energia necessaria para
trabalhar o cérebro. A escola se destaca como um espaco privilegiado de aprendizado, no
qualcriancas e adolescentes dedicam grande parte do seu tempo diario e é extremamente
necessarioque nesse ambiente seja demonstrado e estimulado a educacdo alimentar e
nutricional, visto ser cada vez mais frequente a aquisicao de alimentos nas cantinas escolares
(CAVALCANTI,2009).

No ambito escolar em particular, é fundamental a oferta de alimentos que sejam
nutricionalmente equilibrados e que atendam aos mais rigorosos padrdes de seguranca e
inocuidade alimentar, prevenindo a ocorréncia de Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar(DTHA). Além disso, é importante destacar que, uma cantina saudavelndo se
restringe apenas ao fornecimento de alimentos saudaveis nutricionalmente, mas tambémao
espaco fisico onde os alimentos sdo manipulados, armazenados, expostos e servidos, como
também as condigdes higiénico-sanitarias adequadas para evitar 0 comprometimento da
satdedos alunos (VERDUM et al., 2017).

A ocorréncia de DTHA vem aumentando de modo significativo em nivel mundial e

varios sdo os fatores que contribuem para a emergéncia dos surtos alimentares, como por
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exemplo, falha na escolha dos produtos, na técnica de conservacgdo, técnica de preparo ou
nas normas de higiene que consistem em utensilios ndo sanitizados, 4gua contaminada,
higiene local inadequada, presenca de roedores, moscas, baratas, dentre outros (BRASIL,
2022).

A Organizacdo Mundial de Satde (OMS) estima que 600 milhdes de pessoas — quase
lem cada 10 pessoas no mundo — adoecem e 420.000 morrem todos 0s anos devido as
DTHA, resultando na perda de 33 milhGes de anos de vida saudaveis. As criancas menores
de 5 anos, carregam 40% da carga de DTHA, com 125.000 mortes a cada ano. O Centers
for Disease Control and Prevention (CDC), centro de vigilancia de doencas dos Estados
Unidos, estima que 48 milhdes de pessoas adoecem anualmente, 128 mil séo hospitalizadas
e 3 mil morrem anualmente devido a essas doencas. No Brasil, no periodo de 2007 a 2020,
foram notificados, por ano, uma média de 662 surtos de DTHA, com o envolvimento de
156.691 doentes (média de 17 doentes/surto), 22.205 hospitalizados e 152 6bitos (BRASIL,
2022).

De acordo com a pesquisa do Sinan/SVS/Ministério da Saude, comparando dados
entre2012 a 2021, observou-se que no Brasil tém sido cada vez menos frequentes 0s casos
de surtos deDTHA (2012 - 863 surtos; 2021 - 268 surtos), ainda com consequente
diminuicdo de casos expostos, hospitalizados e até mesmo, 6bitos (BRASIL, 2022).

Apesar das exigéncias da legislacdo, as condi¢des higiénico-sanitarias das cozinhas
e cantinas escolares brasileiras ainda sdo precarias. Em um estudo realizado em creches do
municipio de Sdo Paulo/SP, apontou que 100% das unidades apresentavam riscos de
contaminacdo a alimentacdo produzida pela instituicdo, sendo a agdo dos manipuladores o
maior fator (OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008). De acordo com uma pesquisa
realizada com bases em dados sobre DTHA no Brasil, no periodo de 2009 a 2020,
publicados pelo Ministério da Saude, houve 698 surtos de doencas de DTHA por ano, com
média de 11.979 doentes, sendo que 9% deste numero foram relacionados a casos de escolas
e creches. Ainda, em um levantamento de surtos de infeccdes alimentares notificados de
2007 a 2017, 7,9% dossurtos de foram associados a alimentos ou agua utilizados no preparo
da alimentacdo em creches e escolas (BRASIL,2016). No Brasil, entre os anos 2007 a 2016,
524 surtos ocorreram em creches e escolas brasileiras, as quais ocupam o quarto lugar
dentre os locais com maior ocorréncia de DTHA. Porém, acredita-se que a magnitude do
problema seja ainda maior devido a subnotificacdo e a falta de um sistema de vigilancia
sanitaria integro, mesmo nos paises desenvolvidos (MINISTERIO DA SAUDE, 2011).

Os alimentos mais associados a surtos alimentares no Brasil foram: alimentos mistos



(ou preparagdes), ovos e produtos a base de ovos, doces e sobremesas, carnes e agua,
alimentosde utilizacdo frequente na alimentacéo escolar. Dentre as possiveis causas dessas
enfermidades, encontram-se as praticas inadequadas de higiene e o processamento de
alimentos por pessoas inabilitadas (CUNHA et al., 2012, GOMES et al., 2012).

De acordo com Germano e Germano (2008), nas escolas, as DTHAs estdo
relacionadas principalmente a auséncia de boas praticas dos manipuladores, visto que séo
responsaveis por etapas importantes, passiveis de constituirem perigo para os alunos, como:
recebimento de matérias-primas, reconstituicdo de alimentos secos, preparacdo das
refeicbes ou elaboracdo dos pratos, controle do bindmio tempo-temperatura de
descongelamento, coccdo e/ou reaquecimento, armazenamento de sobras, distribuicdo das
refeicBes aos escolares nos horariosde rotina do estabelecimento. Sendo assim, compete a
todos os funcionarios envolvidos na producéo de alimentos, o entendimento sobre conceitos
de higiene, sanitizacdo e boas praticasde manipulacdo de alimentos, evitando que estes
sejam contaminados por agentes fisicos, quimicos ou biolégicos provenientes da
manipulacdo direta da matéria prima (GERMANO, GERMANO, 2008).

Para prevenir a contaminacao dos alimentos, € essencial que os estabelecimentos
produtores adotem as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) em todas as etapas do processo de
producdo. Além disso, no que diz respeito a garantia da seguranca dos alimentos, a
legislacdo sanitaria, Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de
2004, estabelece uma série de requisitos, como a conformidade das instalacGes fisicas, a
atencdo a manipulacdo e ao armazenamento dos alimentos, a manutencdo da higiene, a
salde dos manipuladores e a documentacdo que suporta 0 monitoramento de qualidade,
como registros de saude ocupacional, controle de temperatura, qualidade da &gua, controle
de pragas, aplicacdo de boas praticas na producdo de alimentos e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP),entre outros (BRASIL, 2004).

Para um bom planejamento e execugdo das refei¢des, as caracteristicas das Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) escolares sdo cruciais. As refei¢cGes elaboradas
diariamente em UANs escolares devem atender as necessidades nutricionais, através da
oferta de alimentos com qualidade nutricional, sensorial e higiénico-sanitaria. Com relacao
aos fatores de que podem interferir negativamente na producgéo de um alimento, encontram-
se a falta de higiene pessoal do manipulador do alimento, as préaticas e condic¢Ges de higiene
incorretas no local de preparo e distribuicdo destes e também as condic¢bes de tempo e
temperatura de exposi¢do dos alimentos (GOMES et al, 2012; OLIVEIRA, BRASIL,
TADEI, 2006).



Diante de vérios estudos que analisaram a qualidade higiénico-sanitaria nas UANs
escolares e cantinas de escolas do Brasil, observa-se ainda o descumprimento das
legislacBes sanitarias. Com isso, houve a necessidade de analisar e reforcar sobre a
importancia da qualidade dos alimentos ofertados nas escolas, a fim de que os alunos sejam
beneficiados por uma alimentacdo equilibrada e saudavel, e acima de tudo, livres de
contaminagdes. A atencdo voltada para a seguranga alimentar escolar tem como principal
objetivo a prevencédo de surtos de DTHAS, uma vez gue criangas e adolescentes sdo mais

suscetiveis a essas enfermidades.

2 OBJETIVO

Dada a relevancia de assegurar a qualidade de alimentos ofertados em cantinas
escolarese proporcionar aos alunos alimentos isentos de qualquer forma de contaminagéo,
este estudo teve como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitéarias da cantina de uma
escola privada localizada no municipio de Lavras-MG através da aplicacdo de checklist de
verificacdo de boaspraticas e da elaboracdo de um plano de acéo a partir da verificacdo dos

itens relacionados as ndo conformidades.

3 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal descritivo observacional, que foi realizado no més
deoutubro de 2023, em uma cantina de uma escola de ensino privado, localizado no
municipio deLavras-MG. A escola abrange cerca de 1000 alunos do ensino infatil e
fundamental, com faixa etaria entre 2 a 12 anos. A cantina é do tipo terceirizada, oferecendo
tanto alimentos prontos (salgados assados, barrinhas de cereais, bebidas lacteas, acai com
leite em po, frutas in natura) quanto alimentos produzidos na propria cantina (cupcake,
bolos, pipoca doce, “chup-chup”, suco natural, iogurte natural, sorvetes, misto quente de
presunto e mucarela, cookie e gelatina). Os alimentos sdo ofertados no momento do
intervalo, sendo um no periodo da manhd e o outro noperiodo da tarde. O acesso aos
alimentos é pago e de forma individualizada por aluno.

Para avaliar as condigOes higiénico-sanitarias da cantina, foi realizada a aplicagéo
de um checklist de verificacdo de boas praticas (ANEXO A) na primeira semana do més de
outubro de 2023. Para a coleta de dados, foi realizada a verifica¢do das condic@es higiénico-

sanitarias da referida cantina, observando todo o ambiente, desde o local de recebimento
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das matérias-primas, atéo local de distribui¢cdo dos alimentos prontos para o consumo. O
checklist utilizado foi a conjungdo da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (Lista de
Verificagdo das Boas  Praticas de  Fabricacio em  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos) e da RDC n° 216,2004 (Regulamento Técnico
de Boas Préticas para Servicos de Alimentac&o).

O checklist foi composto por 149 itens divididos em 12 categorias, sendo elas: (1)
Edificacdo, Instalacdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios, (2) Higienizacdo de
Instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios, (3) Controle integrado de pragas, (4)
Abastecimento de &gua, (5) Manejo de residuos, (6) Manipuladores, (7) Matérias primas,
ingredientes e embalagens, (8) Preparacdo de alimentos, (9) Armazenamento e transporte
de alimentos preparados, (10) Exposicdo ao consumo de alimentos preparado, (11)
Documentacao e registroe (12) Responsabilidade técnica. Na estrutura do checklist foram
apresentadas colunas de conformidade (C), ndo conformidade (NC) e ndo aplicagdo (NA).
Os resultados obtidos foramtransformados em percentuais de critérios atendidos através de
conformidades e ndo conformidades (C, NC e NA), de acordo com a legislacdo vigente e,
em seguida, montado umplano de agéo.

A classificagdo seguiu os critérios de pontuacgdo estabelecidos na RDC n° 275/2002,
a saber: Grupo 1 (76 a 100% de atendimento aos critérios avaliados), Grupo 2 (51 a 75%
de atendimento aos critérios avaliados) e Grupo 3 (0 a 50% de atendimento aos critérios
avaliados)(BRASIL, 2002).

Com os resultados obtidos ap6s a aplicacdo do checklist, relacionados as
conformidadese ndo conformidades, foi elaborado um plano de agdo (ANEXO B) com o
objetivo de propor melhorias em relacdo as Boas Praticas de Manipulacdo. Ainda, foi
realizado um treinamento com o manipulador de alimentos da instituicdo, bem como, a
elaboracdo de Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs para auxiliar na
implementacdo das boas praticas na cantina, sendo eles: 1) POP de descongelamento
adequado de alimentos; 2) POP de controle de temperatura diaria dos equipamentos; 3) POP
de técnica correta para o resfriamento dealimentos preparado. Os temas dos POP’s foram
definidos de acordo com a porcentagem dos itens com menor conformidade e, também,

conforme procedimentos que poderiam ser realizados de forma imediata.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Checklist de verificacdo de boas préticas



Os resultados dos percentuais de adequacéo e ndo adequacdo dos itens avaliados por

meio da aplicacdo do checklist na cantina escolar, estdo apresentados na Tabela 1. A partir

da aplicacdo do checklist foi possivel verificar o grau de adequacdo as boas praticas na

cantina escolar, a qual, foi classificada no grupo 2 como “regular” com 65,10% de

adequac0es aos itens exigidos pela legislagéo.

Tabela 1 — Percentual de conformidades e ndo conformidades do checklist aplicado na

cantinade uma escola privada no municipio de Lavras - MG.

Categoria Resultados (n)  Resultados (%0)

C NC NA C NC NA
1.Edificagdo, Instala¢bes, Equipamentos, Moveis e 21 10 3 61,76 29,41 8,82
Utensilios (n=34)
2. Higienizacéo de Instalagbes, Equipamentos, Moveise 10 7 0 58,82 41,17 O
Utensilios (n=17)
3. Controle integrado de pragas (n=7) 6 1 0 8571 14,21 O
4. Abastecimento de 4gua (n=9) 7 1 1 77,77 11,11 11,11
5. Manejo de Residuos (n=3) 2 1 0 66,66 33,33 0
6. Manipuladores (n=15) 8 6 1 53,33 40,0 6,66
7. Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens (n=12) 12 0 0 100 O 0
8. Preparacéo de alimentos (n=26) 14 1 11 53,84 3,84 42,30
9. Armazenamento e transporte de alimentos preparados 5 1 0 83,33 16,66 0
(n=6)
10. Exposicao ao consumo do alimento preparado (n=9) 3 0 66,66 33,33 0
11. Documentagéo e Registro (n=4) 4 0 0 100 O 0
12. Responsabilidade técnica (n=7) 4 1 28,57 57,14 14,28
TOTAL (n = 149) 97 35 17 65,10 23,49 11,41

C: Conformidade | NC: Nao conformidade | NA: N&o se aplica

Fonte: Do autor (2023).

O percentual de adequacédo identificado na avaliagédo do item 1, que se trata da

edificacdo, instalacBes, equipamentos e mdveis, foi de 61,76%. No entanto, 29,41%

apresentoundo conformidade como, por exemplo, em relagdo ao piso, que ndo possui

revestimento liso e lavavel, apresentando alguns pontos de sujidade que podem favorecer a

contaminacg&o dos alimentos. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria preconiza por meio

da RDC n° 216 queas instalagcdes fisicas como piso, parede, teto, bancadas, portas e janelas
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devem possuirrevestimento liso, impermeavel e lavavel, que devem ser mantidos integros,
conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores,
descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos
(BRASIL, 2004). Lemos et al. (2021) avaliaram através de checklist as boas préaticas de
fabricacdo de 5 cantinas de creches eescolas da rede publica da cidade de Madalena, no estado
do Ceard, e, verificaram que 4 cantinas apresentaram classificacdo “ruim” nos requisitos de
“edificagoes, instalacOes e utensilios”.

Ainda, foi possivel verificar que as portas da unidade ndo possuiam fechamento
automatico e as aberturas externas das areas de preparacdo ndo possuiam telas milimetradas.
De acordo com a legislacdo vigente, as portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas
aos batentes e devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e
pragasurbanas (BRASIL, 2004).

Quanto ao critério “higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios,
58,82% estavam em conformidade e 41,17% apresentavam ndo conformidade com a
legislacdo.As principais inadequac6es verificadas no checklist foram: a auséncia do registro
de limpeza dos equipamentos, moveis e utensilios; a auséncia de panos de limpezas
descartaveis; a limpezainadequada de panos e esponjas. Foi observado a utilizagdo de panos
de prato para secagem dasloucas e, também, a higienizacdo inadequada das esponjas de
limpezas, na qual ndo era realizada a desinfec¢éo adequada, por fervura, durante 15 minutos.
De acordo com a legislacgioRDC n° 216/04 ndo € permitido o uso de panos nao descartaveis
nos procedimentos de higienizacdo e secagem de utensilios, equipamentos e outras superficies
que entrem em contatodireto com alimentos. Em um estudo de Berber et al (2016) que avaliou
a carga bacteriana de esponjas de limpeza domestica, verificaram que as esponjas podem
ser abrigo demicrorganismos patoldgicos, por proporcionarem condicdes ideais como
superficie de facil agregacdo, além de promover condi¢fes (restos de alimentos e umidade)
para o0 desenvolvimento bacteriano; nas amostras analisadas pelo estudo, prevaleceram
bactériaspatogénicas, causadoras de doencas. Ainda, as altas contagens de bactérias ressaltam
que as esponjas podem ser importantes fontes de contaminagdo cruzada, devendo ser
diariamente higienizadas, apds seu uso, e trocadas frequentemente (BERBER et al. 2016).

Quanto ao item “Controle integrado de pragas”, obteve 85% de adequacao,
observandoapenas a auséncia de telas nas janelas. Segundo Mello et al. (2013), € necessario
adotar medidaspreventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atracdo, 0 acesso e a
proliferacdo de vetorese pragas urbanas que comprometam a seguranca do alimento. O

controle de vetores e pragas éum item importante em servigos de alimentagédo e a auséncia
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deste controle representa risco detransmissao de doencas. O controle pode ser feito de forma
fisica ou quimica, de acordo com a RDC 216/2004, quando as medidas de preven¢do adotadas
ndo forem eficazes, o controle quimico deve ser empregado e executado por empresa
especializada.

Em relacdo ao item “Abastecimento de agua”, também apresentou maior parte de
adequacado (77,77%). No entanto, apontou auséncia dos laudos laboratoriais, os quais devem
exibir adequada periodicidade. A qualidade da &gua utilizada na producao de alimentos pode
interferir diretamente na qualidade higiénico-sanitaria do alimento, assim como, na
higienizacdo de utensilios, equipamentos e ambiente geral, podendo ser fonte de
contaminagdocruzada (BRASIL,2011).

No que diz respeito ao manejo de residuos, observou-se 66,66% em conformidade e
33,33% em ndo conformidade com a legislacéo. Foi observado que os coletores de residuos
eram dotados de tampa com contato manual, em consequéncia do pedal estar estragado,
facilitando assim, a contaminacédo. A legislagdo RDC n° 216/2004 preconiza que 0s residuos
devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da éarea
depreparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminacdo e
atracdode vetores e pragas urbanas e, ainda, as lixeiras devem ser de material de facil
higienizacdo e conter pedal e tampa, para evitar o contato manual.

No item “manipuladores” foi possivel observar um percentual de 40% de ndo
conformidades. Pode-se destacar a inexisténcia de supervisao periddica do atestado de satde
ocupacional (ASO) referente ao estado de salde dos manipuladores, a auséncia de
capacitacdes mediante documentacdo. Além disso, treinamentos em higiene pessoal,
manipulagcdo higiénica dos alimentos e doengas transmitidas por alimentos, ndo eram
realizados de maneira periddicapara os manipuladores. A capacitacdo dos manipuladores
deve ocorrer de maneira continua, pois esta € uma ferramenta importante dentro do servico
de alimentacdo. De acordo com Séo José et al. (2011) ha evidéncias de que, dentre os fatores
que contribuem para ocorréncia de doencas causadas por patdgenos veiculados por alimentos,
as posturas inadequadas dos manipuladores tém grande importancia.

No que se refere a preparagdo dos alimentos, foi observado um percentual de apenas
3,84% de ndo conformidades. No entanto, foi constatado que o descongelamento de alimentos
e o resfriamento de alimentos prontos sdo realizados de maneira inadequada, sem o
monitoramento e registro do controle de tempo e temperatura. O descongelamento dos
alimentos era conduzido sob temperatura ambiente, no entanto, a forma adequada é em forno

de micro-ondas (quando preparado imediatamente) ou sob refrigeracdo, em temperatura
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inferiora 5°C (BRASIL, 2004). O controle de temperatura é uma das principais ferramentas no
controledo crescimento microbiano nos alimentos e, quando realizado inadequadamente, é o
causador da proliferacdo de micro-organismos (ADAMS e MOSS, 2008). Lemos et al. (2021)
também observaram praticas inadequadas de descongelamentos nas cantinas de escolas e
creches estudadas, na qual as carnes eram descongeladas a temperatura ambiente, imersas em
recipientes com agua, com auséncia de verificacdo das temperaturas.

Foi observada a auséncia de registro e monitoramento de temperaturas do
equipamentode exposicdo do alimento prontos para consumo. No momento da exposicao para
0 consumo do alimento preparado, 0s alimentos quentes devem ser mantidos a temperatura
superior a 60°C por, no maximo, 6 horas. Para conservacdo sob refrigeracdo ou
congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento,
e quando, resfriados, devem ser mantidos a temperatura inferior a 5°C por no maximo 5 dias
(BRASIL, 2004).

Os itens “matérias primas, ingredientes e embalagens” e “documentacio e registros”
obtiveram 100% de adequacdo.

Por fim, com relacdo ao item “Responsabilidade”, observou-se como inadequaces a
auséncia de documentos que comprovem atualiza¢des e promocao de treinamentos.

Com o presente estudo pode-se observar que, em uma unidade de alimentagéo e
nutricdo, muitos sdo os requisitos para se oferecer um alimento seguro, vale reforcar que a

adocdo das boas praticas sdo requisitos fundamentais para garantir a seguranca dos alimentos.

4.2 Proposta de um plano de agéo corretiva e treinamento do manipulador de alimentos

4.2.1 Plano de agao

Apos aplicacdo do checklist foram detectadas as ndo conformidades e estas foram
colocadas em um plano de acdo corretivo (ANEXO B), e entregue ao nutricionista
responsavel técnico pela cantina, para o planejamento das adequacoes.

O plano de acdo corretivo é uma ferramenta essencial para identificar, documentar
e corrigir inadequacdes dentro da unidade, assegurando que as operag0es de manipulagéo
de alimentos e distribuicdo atendam aos padrdes de higiene e seguranca estabelecidos pela
legislagdo. Ainda, é uma ferramenta para implementar melhorias e estabelecer medidas
preventivas para evitar futuras ndo conformidades, contribuindo assim para a qualidade dos

alimentos servidos aos alunos.
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Segundo Belphman et al. (2019) a elaboragé@o de um plano de agéo sem a completa
execucgdo resulta em um trabalho invélido, deixando de ser uma ferramenta para melhorar
as boas praticas e prevenir a contaminacao dos alimentos. A implantacdo das boas praticas
além de ser uma exigéncia legal, protege a satde dos consumidores e eleva a qualidade e

segurancgados produtos, devendo ser um processo continuo e permanente.

4.2.2 Treinamento do manipulador de alimentos

Foram desenvolvidos POP’s referentes a algumas nao conformidades observadas na
aplicacdo do checklist. Os temas dos POP’s foram definidos de acordo com a porcentagem
dos itens com menor conformidade e, também, conforme procedimentos que poderiam ser
realizados de forma imediata. Os temas dos POP’s foram: 1) Descongelamento adequado
de alimentos (ANEXO D); 2) Controle de temperatura diaria dos equipamentos (ANEXO
E e ANEXO F);

Antes de iniciar o treinamento, foi aplicado um questionario com 9 questbes para
verificar o conhecimento do manipulador de alimentos sobre boas préaticas e, ap6s o
treinamento, o questionario foi aplicado novamente (ANEXO C).

Apo0s a primeira aplicacdo do questionario, constatou-se 66,66% de acertos, sendo
as questdes marcadas de forma incorreta: relacionadas ao conceito de boas préaticas de
manipulacdo, ao tipo de perigo associado a um adorno “brinco” encontrado no alimento, e
sobre qual a forma correta de descongelamento de um alimento. Vale destacar a
receptividade da manipuladora em responder as perguntas realizadas e, principalmente, o
interesse pela continuidade e consequente execucao do treinamento.

Durante o treinamento foram utilizados materiais educativos (POP's elaboradas pela
autora) a fim de facilitar a compreensdo. Inicialmente foi explicado sobre o
descongelamento adequado de alimentos (ANEXO D) e a sua importancia, de maneira a
ser realizado no refrigerador e ndo em temperatura ambiente, visto que a temperatura é
primordial na producdode refeicbes, uma vez que a manipulacdo dos alimentos em
temperaturas inadequadas € uma das grandes causas de contaminagdo pois, alimentos
expostos a temperatura ambiente, favorecem a multiplicagdo microbiana (SILVA JUNIOR,
2014; ALVES; UENO, 2010).

Posteriormente, esclareceu-se sobre o POP referente ao controle de temperatura
diaria dos equipamentos, item ndo executado no dia a dia da cantina. Apresentou-se 0S

instrumentos necessarios para a medicdo da temperatura bem como, os valores de referéncia
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de temperaturaadequada (ANEXO E). Também foi demonstrada a aferi¢do correta da
temperatura. Dessa forma, o monitoramento da temperatura dos equipamentos deve ser
realizado através da leiturada temperatura pelo termémetro disponivel, comparando com os
valores de referéncias descritos na Planilha de Controle de Temperatura (ANEXO F). Ap06s
a afericdo e o registro datemperatura, foi orientado que o responsavel pela execucéo datarefa
assine o documento, a fimde comprovacdo. Além disso, foi orientado que a planilha seja
fixada em local de facil visualizagéo.

Por fim, foi apresentado o POP relacionado a técnica correta para o resfriamento de
alimentos preparados (ANEXO G), que deve ser realizado de forma a minimizar o risco de
contaminagdo cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favorecam a
multiplicacdo microbiana. O POP foi apresentado ao manipulador, ressaltando a técnica do
armazenamento correto dos alimentos que necessitam de refrigeracdo e de congelamento.
Alémdisso, foi orientado sobre a importancia de ndo congelar novamente o alimento que ja
tenha sido descongelado. Ainda, através do POP foi possivel orientar a forma correta de
resfriamentode alimentos preparados, demonstrando o passo a passo da técnica correta.

Apdbs o término do treinamento, foi aplicado novamente 0 mesmo questionario
(ANEXO C) ao manipulador de alimentos. Foi observado 100% de acertos, indicando que
as préticas foram claras e objetivas.

Decorrente a realizagdo do treinamento, observou-se a necessidade de treinamentos
serem praticados com maior frequéncia, uma vez que alguns conceitos expostos no plano
de acdo ainda necessitam ser incorporados a pratica do manipulador, visto que a falta de
conhecimento técnico basico sobre a manipulacdo de alimentos conforme as boas préaticas
podem configurar-se como um risco de contaminagao dos alimentos. Neste contexto, torna-
se necessaria a capacitacdo regular ao manipulador deste estabelecimento.

Segundo Bertolo et al. (2016), a educacéo e a realizacdo de treinamentos constantes
sdoas formas mais eficientes para se melhorar a qualidade da alimentagéo servida, uma vez
que criam um conjunto de meios e processos nos quais o colaborador é ensinado e
aperfeicoado naexecucéo de suas tarefas, cumprimento as boas praticas de manipulacdo dos
alimentos.

O treinamento envolve transmissdo de conhecimentos especificos relativos ao
trabalho, atitudes frente a aspectos da organizacdo, da tarefa e do ambiente, e 0
desenvolvimento de habilidades (CHIAVENATO, 2002). Quando aplicado aos servicos
que envolvem a manipulagdo de alimentos, reduz o nimero de casos de surtos alimentares,

conduzindo a uma consequente diminuic¢éo nos gastos com saude publica e melhor qualidade
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de vida da populagdo.Além disso, muitas vezes é necessaria a realizacdo de treinamentos
continuos, de forma a reforcar mensagens e algumas técnicas de trabalho (HEIDEMANN
etal, 2009).

Por fim, o treinamento proporcionou a oportunidade de interacdo com o manipulador
de alimentos, integrando o conhecimento tedrico as vivéncias diérias da cantina,
contribuindo como papel essencial na formagdo do profissional. As atividades
desenvolvidas se estenderam a informacgdes pertinentes sobre os diversos temas
relacionados as boas praticas, a higiene e a seguranca alimentar, possibilitando ao
manipulador uma reflexdo sobre sua préatica diaria e promovendo mudancgas em seus habitos
de trabalho.

5 CONSIDERACOES FINAIS

As boas préaticas estdo diretamente relacionadas com a garantia da qualidade
higiénico-sanitaria do produto final, portanto, a correcdo das inadequacdes relatadas no
plano de acdo, fazem se necessaria para que a cantina avaliada trabalhe com a producédo de
refeicdes com qualidade e de acordo com a legislagdo vigente, o que é fundamental para
obtencg&o de alimentosseguros. Dessa forma, conclui-se que ferramentas que auxiliam na
qualidade de um servico dealimentacdo, como o checklist, sdo fundamentais para garantir a
seguranca na producdo dos alimentos com relacdo a higiene e a conservacdo. Ainda, as
propostas de agdes corretivas paraas nao conformidades encontradas, bem como, a
elaboracdo de POPs e o treinamento ao manipulador de alimentos foram importantes
para trazer melhorias nas condi¢Bes higiénico- sanitarias da cantina, como também,
aperfeicoar a pratica de trabalho do manipulador de alimento, a fim de garantiram a salde
do consumidor.

Por fim, considera-se que novos treinamentos devem ser realizados com maior
periodicidade, de forma que tais conceitos sejam sempre revistos e refor¢ados, no intuito de

queessas a¢des mantenham os resultados alcangados.
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ANEXO A - Checklist de verificacdo das boas praticas aplicadas na cantina de uma escola

privada do municipio de Lavras, MG.

Avaliaggo | C] NC| NA
1. Edificacdo, Instalagbes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios
1.1. Edificacdo e instalacbes projetadas de forma a possibilitar o fluxo ordenado e sem X
cruzamentos em todas as etapas de preparacdo de alimentos.
1.2. Acesso as instalacBes independente, ndo comum a outros usos. X
1.3. Dimensionamento da edificacdo e das instalacbes compativeis com todas as X
operagdes.

1.4. Existéncia de separacgdes entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros | X
meios eficazes de forma a evitar a contaminagao cruzada.

1.5. Piso de material de facil higienizacédo (liso, impermeavel e lavavel) e em adequado X
estado de conservagéo.

1.6. Paredes com revestimentos lisos, impermeéveis, de cores claras, de facil higienizacdo, | X
sem cortinas e adequado estado de conservag&o.

1.7. Teto de acabamento liso, impermeével, de cor clara, de fécil higienizacdo em | X
adequado estado de conservagao.

1.8. Portas da area de preparagdo e armazenamento dotadas de fechamento automatico e X
barreiras adequadas para impedir a entrada de vetores e outros animais.

1.9. Janelas de superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes com telas X
milimetradas removiveis para limpeza e adequado estado de conservacéo.

1.10. InstalacBes dotadas de abastecimento de agua potével corrente, possuindo conexdes | X
com rede de esgoto e/ou fossa séptica.

1.11. Caixas de gordura e de esgoto compativeis ao volume de residuos e localizadas fora | X
da area de preparacdo e armazenamento de alimentos.

1.12. Ralos, quando presentes, sifonados e grelhas com dispositivo que permitam o X
fechamento.

1.13. Area interna do estabelecimento livre de objetos em desuso e da presenca de animais. | X

X

1.14. Area externa do estabelecimento livre de objetos em desuso e da presenca de animais.

1.15. A iluminagdo da &rea de preparacdo dos alimentos proporciona a visualizagdo | X
adequada de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos.

1.16. Luminarias localizadas na éarea de preparacdo, armazenamento e dentro dos | X
equipamentos que possam contaminar os alimentos, apropriadas e protegidas contra
explosdo e quedas acidentais.

1.17. Instalagdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagdes externas e integras de | X
tal forma a permitir a higienizacéo dos ambientes.

1.18. Ventilacdo e circulagdo de ar capazes de garantir o ambiente livre de fungos, fumaca, | X
dentre outros, gue possam comprometer a qualidade dos alimentos.

1.19. Equipamentos e filtros para climatizacdo em bom estado de conservacgéo. X

1.20. Limpeza dos componentes do sistema de climatizacdo, troca de filtros, manutencdo | X
programada e periodica destes equipamentos registrados, verificados, datados e
rubricados.

1.21. A é&rea de preparagdo do alimento dotada de coifa com sistema de exaustdo interna X
com elementos filtrantes ou sistema de coifa eletrostatica.

1.22. Existéncia de manutencdo programada e periddica do sistema de exaustdo e X
elementos filtrantes registrados, verificados, datados e rubricados.

1.23. InstalagBes sanitarias e os vestiarios sem comunicacdo direta com a area de | X
preparagdo, armazenamento de alimentos ou refeitdrio.

1.24. InstalagOes sanitarias e 0s vestiarios mantidos organizados em adequado estado de X
conservagao e portas externas dotadas de fechamento automatico.
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1.25. InstalacBes sanitarias dotadas de lavatorios e supridas de produtos destinados a
higiene pessoal, como: papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e produto anti-séptico, papel toalha nao reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem de mé&os.

1.26. Coletores de lixo, nas instalagdes sanitarias, dotados de tampa acionada sem contato
manual e higienizados sempre que necessario e no minimo diariamente.

1.27. Lavatdrios dotados preferencialmente de torneira com fechamento automético,
exclusivos para higiene das maos, nas areas de manipulacdo em posicoes estratégicas em
relacéo ao fluxo de preparo dos alimentos e em nimero suficiente, com sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel
n&o reciclado, ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel,
acionado sem contato manual, higienizados sempre que necessario € no minimo
diariamente.

1.28. Equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos preparados
com desenhos que permitam a higienizacdo, em estado de conservacdo adequada,
elaborados com materiais que ndo transmitam substancias téxicas, odores e sabores aos
alimentos.

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

1.30. Existéncia de manuten¢do programada e periddica dos equipamentos e utensilios.

1.31. Existéncia de registro da manutengdo programada e periddica dos equipamentos e
utensilios.

1.32. Existéncia de instrumentos ou equipamentos de medicédo criticos para a seguranga
dos alimentos, tais como termdmetros, reldgios, entre outros.

1.33. Registros da calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medicao criticos para
a seguranca dos alimentos verificados, datados e rubricados, quando aplicavel.

1.34. Registros da manutencdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios
criticos para a seguranca dos alimentos, tais como, pelo menos, refrigeradores,
congeladores e equipamentos de conservagdo e distribui¢do a quente e a frio.

2. Higienizacao de Instalagbes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios

2.1. Existéncia de responsavel pela operagdo de higienizagdo comprovadamente
capacitado.

2.2. Operagdes de higienizacdo das instalacdes realizadas com frequéncia que garanta a
manutenc¢do das condic¢des higiénico-sanitarias.

2.3. Existéncia de registros das operacdes de limpeza e/ou de desinfeccéo das instalagdes
e equipamentos, quando ndo realizadas rotineiramente.

2.4. Registro das operacbes de limpeza efou de desinfeccdo das instalacBes e
equipamentos, quando néo realizados rotineiramente verificados, datados e rubricados.

2.5. Caixas de gordura periodicamente limpas.

2.6. Area de preparagdo do alimento higienizada quantas vezes forem necessérias e
imediatamente apds o término do trabalho.

2.7. Auséncia de substancias odorizantes ou desodorantes ou quaisquer das suas formas
utilizadas, nas areas de preparacao e armazenamento de alimentos.

2.8. Utilizacdo de produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude.

2.9. Diluicao, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes obedecem
as instrucdes recomendadas pelos fabricantes.

2.10. Produtos saneantes identificados e guardados em local reservado para essa
finalidade, sem contato com os alimentos.

2.11. Utensilios, equipamentos e materiais utilizados na higienizacdo, proprios para a
atividade, conservados limpos, em nimero suficiente e guardados em local reservado para
essa atividade.

2.12. Panos de limpeza descartaveis, quando utilizados em superficies que entram em
contato com alimentos, descartados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas, nédo
sendo utilizados novamente.
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2.13. Panos de limpeza ndo descartaveis, quando utilizados em superficies que entram em
contato com alimentos, trocados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas.

2.14. Panos de limpeza ndo descartaveis limpos através de esfregaco com solucdo de
detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos ou solucéo
clorada a 200ppm, por 15 minutos, enxaguados com agua potavel e corrente.

2.15. Higienizacdo de panos de limpeza utilizados em superficies que entram em contato
com alimentos realizada em local préprio para esse fim, em recipientes exclusivos para
essa atividade, separados de outros panos utilizados para outras finalidades. Secagem dos
panos em local adequado.

2.16. Funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacédo das instalages sanitarias
e higienizagdo de panos com uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados
na manipulacéo de alimentos.

2.17. Esponjas de limpeza, quando utilizadas em superficies que entram em contato com
alimentos, desinfetadas diariamente, por fervura em agua, por no minimo 5 minutos ou
outro método adequado.

3. Controle Integrado de Pragas

3.1. Edificacdo, instalagBes, equipamentos, mdveis e os utensilios livres de vetores e
pragas urbanas.

3.2. Existéncia de ac0es eficazes e continuas de prevencéo de controle de vetores e pragas
urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos
mesmos.

3.3. Controle quimico, quando aplicavel, realizado por empresa especializada, conforme
legislacéo especifica.

3.4. Quando da aplicacdo do controle quimico, a empresa estabelece procedimentos de pré
e pos-tratamento, a fim de evitar a contaminacao dos alimentos, equipamentos e utensilios.

3.5. Existéncia de registros que comprovam o controle de vetores e pragas urbanas, tais
como relatério de avaliagdo das medidas de controle realizadas pela empresa
especializada.

3.6. Existéncia de registros do controle de vetores e pragas urbanas que comprovam a
regularizagdo dos produtos quimicos nos 6rgdos competentes.

3.7. Registros do controle de vetores e pragas urbanas verificados, datados e rubricados.

4. Abastecimento de Agua

4.1. Utilizacdo de &gua potavel para manipulagéo de alimentos.

4.2. Quando utilizada fonte alternativa, a potabilidade ¢é atestada semestralmente mediante
laudos laboratoriais.

4.3. Gelo para utilizagdo em alimentos fabricados a partir de 4gua potavel e mantido em
condicdo higiénico-sanitéria que evite sua contaminagéo.

4.4. Vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou superficies que entram
em contato com alimentos, produzido a partir de dgua potével.

4.5. Reservatdrio de agua edificado e/ou revestido de material que ndo comprometa a
qualidade da agua, conforme legislagéo especifica.

4.6. Reservatorio de agua livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos,
em adequado estado de higiene e conservacdo e devidamente tampado.

4.7. Reservatorio de agua higienizado em intervalo maximo de seis meses, por empresa
especializada e pessoal capacitado.

4.8. Existéncia de registros que comprovam a higienizacao do reservatorio de agua.

4.9. Registros da higienizagéo do reservatorio de agua verificados, datados e rubricados.

5. Manejo de Residuos

5.1. Coletores de residuos do estabelecimento de facil higienizacdo e transporte,
devidamente identificados, integros, dotados de tampas, sacos pléasticos e em ndmero
suficiente.

5.2. Coletores de residuos das areas de preparacdo e armazenamento de alimentos dotados
de tampas acionadas sem contato manual, devidamente identificados, integros, sacos
plasticos e em ndmero suficiente.
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5.3. Residuos coletados na area de producdo e armazenamento de alimentos retirados
frequentemente e estocados em local fechado e isolado.

6. Manipuladores

6.1. Controle de satde dos manipuladores realizado de acordo com legislagdo especifica,
sendo mantidos registros.

6.2. Manipuladores realizam exames admissionais e periddicos de acordo com a legislacéo
especifica.

6.3. Saude dos manipuladores supervisionada diariamente.

6.4. Manipuladores afastados quando apresentam doencas de pele, tais como micoses de
unhas e méos, lesbes e ou sintomas que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitéria dos alimentos.

6.5. Uniforme dos manipuladores de cor clara, limpo, em adequado estado de conservagéo,
completo (protecdo para cabelos cobrindo completamente os fios, uniforme

com mangas curtas ou compridas cobrindo a totalidade da roupa pessoal e sem bolsos
acima da linha da cintura, sem botBes ou com botdes protegidos, calcas compridas,
calgados fechados, exclusivo a area de preparagdo de alimentos e trocados, no minimo,
diariamente.

6.6. Manipuladores dotados de boa apresentacdo, asseio corporal, médos higienizadas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos, sem barba ou bigode e cabelos protegidos.

6.7. Manipuladores adotam o habito de ndo fumar, falar, assobiar, espirrar, tossir, comer,
manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento.

6.8. Manipuladores higienizam cuidadosamente as mé&os antes da manipulacdo de
alimentos, principalmente apds qualquer interrup¢éo, troca de atividade e depois do uso
de sanitérios.

6.9. Existéncia de cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta higienizacdo
das méos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

6.10. Roupas e objetos pessoais guardados em armarios reservados para esse fim, fora da
&rea de producdo.

6.11. Manipuladores supervisionados e capacitados periodicamente (com frequéncia
minima anual) em higiene pessoal, manipulacdo de alimentos e em doencas transmitidas
por alimentos.

6.12. Capacita¢bes comprovadas mediante documentacéo.

6.13. Manipuladores capacitados na admisséo, abordando no minimo os seguintes temas:
contaminagdo de alimentos, doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo
higiénica dos alimentos e Boas Préticas em servicos de alimentacdo.

6.14. Manipuladores de servigos de alimentacdo para eventos, minimercados e
supermercados, ambulantes e feirantes que preparam e/ou manipulem alimentos de risco,
cozinhas de institui¢des de longa permanéncia para idosos, instituicdes de ensino e demais
locais que manipulem alimentos de risco comprovadamente capacitados em

Boas Préticas.

6.15. Visitantes cumprem os requisitos de higiene e salde estabelecidos para
manipuladores.

7. Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens

7.1. Recebimento das matérias-primas, ingredientes e embalagens realizadas em &reas
protegidas e limpas.

7.2. Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionadas no recebimento, seguindo
critérios pré-estabelecidos para cada produto. Rotulagem dos produtos de acordo com a
legislacdo especifica.

7.3. Controle da temperatura no recebimento de matérias-primas e ingredientes, de acordo
com os seguintes critérios:

I. Alimentos congelados: - 12°C ou inferior ou conforme rotulagem;

I1. Alimentos refrigerados: 7°C ou inferior ou conforme rotulagem;

Existéncia de registros comprovando o controle de temperaturas no recebimento,
verificados, datados e rubricados.

7.4. Temperatura das matérias-primas, ingredientes e produtos industrializados
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armazenados conforme indicacBes do fabricante ou de acordo com os seguintes critérios:
I. Alimentos congelados: - 18°C ou inferior;

I1. Alimentos refrigerados: inferior a 5°C;

Existéncia de registros comprovando o controle de temperaturas no armazenamento,
verificados, datados e rubricados.

7.5. Alimentos congelados armazenados exclusivamente sob congelamento, alimentos
refrigerados armazenados exclusivamente sob refrigeracéo, ou conforme rotulagem.

7.6. Equipamentos de refrigeracdo e congelamento em numero suficiente com as
necessidades e tipos de alimentos a serem armazenados.

7.7. Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um
mesmo equipamento:

I. Alimentos prontos colocados nas prateleiras superiores;

I1. Alimentos semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras centrais;

I11. Produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos;

IV. Todos os alimentos armazenados embalados e protegidos em recipientes fechados e
em temperaturas definidas neste regulamento.

7.8. Equipamento regulado para o alimento que necessita temperatura mais baixa.

7.9. Durante a limpeza ou descongelamento de equipamentos de frio, alimentos mantidos
com temperatura inferior a 5° C, no caso de alimentos refrigerados, ou <a — 18° C, no caso
de alimentos congelados.

7.10. Lotes das matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovadas ou com prazos de
validade vencidos, imediatamente devolvidos ao fornecedor ou identificados e
armazenados separadamente até o destino final.

7.11. Matérias-primas, ingredientes e embalagens armazenadas em local limpo e
organizados de forma a garantir protecdo contra contaminantes.

7.12. Matérias-primas, ingredientes e embalagens armazenadas sobre paletes, estrados
e/ou prateleiras, respeitando os espacos minimos para adequada ventilacao e higienizacao.

8. Preparacéo do Alimento

8.1. Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizadas para preparacdo do alimento
em condicfes higiénico-sanitéarias, adequados e em conformidade com a legislacdo
especifica.

8.2. Existéncia de adogao de medidas a fim de minimizar o risco de contaminagéo cruzada.

X

8.3. Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente pelo tempo minimo necessério
para a preparacao do alimento (méximo 30 minutos).

8.4. Alimentos ndo utilizados na totalidade acondicionados e identificados de acordo com
a rotulagem.

8.5. Tratamento térmico garante a temperatura de no minimo 70°C em todas as partes do
alimento.

8.6. Quando da utilizacdo de temperaturas inferiores a 70° C o tratamento térmico é
garantido através das combinagdes de tempo e temperatura que asseguram a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

8.7. Oleos e gorduras utilizados aquecidos & temperatura ndo superior a 180°C.

8.8. Oleos e gorduras substituidos quando houver alteragdo evidente das caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais (fumaca, espuma, aroma e sabor).

8.9. Monitoramento da qualidade de 6leos e gorduras para frituras com registros desse
controle.

8.10. Descongelamento conduzido sob refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C.

8.11. Quando utilizado o forno de micro-ondas para descongelamento, alimento submetido
a cocgdo imediata.

8.12. Alimentos submetidos ao descongelamento, mantidos sob refrigeragdo quando néo
utilizados imediatamente.

8.13. Temperatura do alimento preparado e conservado a quente superior a 60°C, por no
maximo 6 horas.

8.14. Existéncia de monitoramento, registro e acdo corretiva, da temperatura de
conservagdo a quente.
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8.15. Registro da temperatura de conservagdo a quente verificado, datado e rubricado.

8.16. Temperatura do alimento preparado no processo de resfriamento reduzida de 60°C
a 10°C em, no maximo, 2 horas.

8.17. Produtos preparados conservados em temperaturas de 4° C ou menos, conservados
por 5 dias, ou em temperaturas superiores a 4° C e inferiores a 5° C, conservados por
menos de cinco dias.

8.18. Produtos preparados congelados em temperaturas iguais ou inferiores a -18°C.

8.19. Alimentos preparados embalados e identificados quando armazenados sob
refrigeracdo ou congelamento.

8.20. Existéncia de registro das temperaturas de refrigeracéo e congelamento.

8.21. Registros das temperaturas de refrigeracdo e congelamento verificados, datados e
rubricados.

8.22. Os procedimentos de higienizacdo dos alimentos hortifrutigranjeiros seguem os
seguintes critérios:

I. Selecdo dos alimentos, retirando partes ou produtos deteriorados e sem condicOes
adequadas;

Il. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um, com &gua potével,

I11. Desinfeccdo: imersdo em solugdo clorada com 100 a 250 ppm de cloro livre, por 15
minutos, ou demais produtos adequados, registrados no Ministério da Saude, liberados
para esse fim e de acordo com as indicac¢@es do fabricante;

IV. Enxdgue com agua potavel.

8.23. Adocdo de medidas de controle para os alimentos hortifrutigranjeiros que garantam
que a limpeza e, quando necessério, a desinfeccdo ndo constitua fontes de contaminagéo
do alimento.

8.24. Vegetais folhosos crus, corretamente higienizados e ndo adicionados de molho,
maionese, iogurte, creme de leite ou demais ligas, preparados e prontos para 0

consumo, mantidos em temperatura ambiente por no maximo 1 hora ou conservados sob
refrigeracdo por periodos maiores.

8.25. Ovos utilizados obedecendo aos seguintes critérios:

I. Utilizagdo de ovos limpos, integros e com registro no 6rgdo competente;

1. Dentro do prazo de validade, com conservacdo e armazenamento que ndo propicie
contaminacgdo cruzada e seguindo as indica¢des da rotulagem;

I1l. Ovos lavados com &gua potével corrente, imediatamente antes do uso, quando
apresentam sujidades visiveis;

IV. Néo sdo preparados e expostos ao consumo alimentos com ovos crus, como maionese
caseira, mousse, merengue, entre outros;

V. Alimentos preparados somente com ovos pasteurizados, desidratados ou tratados
termicamente, assegurando sua inocuidade;

V1. Ovos submetidos & coccéo ou fritura apresentam toda a gema dura;

VI1I. N&o sdo reutilizadas embalagens dos ovos para outros fins.

8.26. Guarda de amostras (100g/100mL) de todos os alimentos preparados, incluindo
bebidas (100mL), em embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso,
identificadas com no minimo a denominacdo e data da preparacdo, armazenadas por 72
horas sob refrigeracdo, em temperatura inferior a 5° C, em cozinhas industriais,

hotéis, escolas, instituicdes de longa permanéncia para idosos e estabelecimentos de
educacdo infantil e demais estabelecimentos a critério da autoridade sanitéria.

9. Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado

9.1. Alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o
transporte protegido contra contaminantes.

9.2. Alimentos preparados aguardando o transporte identificados, com pelo menos, a
designacdo do produto, data de preparo e prazo de validade.

9.3. Armazenamento e transporte do alimento preparado, da distribuicdo até o consumo,
ocorrem em condicGes de tempo e temperatura que ndo comprometam a qualidade
higiénico-sanitéria.

9.4. Controle de temperatura do alimento no transporte, com registro, verificacdo, data e
rubrica.
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9.5. Meios de transporte do alimento preparado higienizados e dotados de medidas que
garantam a auséncia de vetores e pragas urbanas.

9.6. Veiculos utilizados para o transporte do alimento preparado, refrigerados ou
congelados, providos de meios que garantam essas condi¢Bes durante todo o tempo de
duracdo do trajeto e utilizados somente para esse fim.

10. Exposicdo ao Consumo do Alimento Preparado

10.1. Area de exposicdo, consumacio ou refeitério mantido organizado e em adequadas
condic@es higiénico-sanitarias.

10.2. Manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de contaminacdo dos
alimentos preparados por meio da antissepsia das maos ou pelo uso de luvas
descartéaveis.

10.3. Equipamentos de calor e frio necessarios a exposi¢cdo ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas devidamente dimensionados e em
adequado estado de higiene, conservacdo e funcionamento.

10.4. Existéncia de registro da temperatura do equipamento de exposi¢do ou distribuicdo
de alimentos preparados.

10.5. Registro da temperatura do equipamento de exposi¢do ou distribuicdo de alimentos
preparados verificado, datado e rubricado.

10.6. Equipamento de exposicao do alimento preparado na area de consumacéo dotado de
barreiras de protecdo que previnam a contaminagdo do mesmo em
decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor.

10.7. Utensilios utilizados ha consumacéo do alimento, tais como pratos, copos, talheres
devidamente higienizados e armazenados em local protegido.

10.8. Auséncia de ornamentos e plantas na area de produgdo e, quando presentes na area
de consumo, ndo constituem fontes de contaminacéo para os alimentos preparados.

10.9. Funcionarios responsaveis pela atividade de recebimento de dinheiro, cartbes, ndo
manipulam alimentos.

11. Documentacdo e Registro

11.1. Servigos de Alimentacéo dispde de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) disponiveis aos funcionarios envolvidos e a autoridade
sanitaria.

11.2. Os POP’s contém instrucdes sequenciais das operaces, a frequéncia de execucéo e
as acOes corretivas, especificando o cargo e ou a funcéo dos responsaveis pelas atividades
e aprovados, datados e rubricados pelo responsavel do estabelecimento.

11.3. Registros mantidos por periodo minimo de 30 dias contados a partir da data de
preparacdo dos alimentos.

11.4. Servicos de Alimentacdo tém implementado Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) de:

a) Higienizagdo de instalagGes, equipamentos e moveis.

b) Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.

c) Higienizacdo do Reservatdrio.

d) Higiene e Saude dos Manipuladores.

12. Responsabilidade

12.1. Responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos comprovadamente
submetido a Curso de Capacitacdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo,
abordando no minimo: contaminagdo de alimentos, doengas transmitidas por alimentos,
manipulacdo higiénica dos alimentos e Boas Préticas.

12.2. Estabelecimento dispde do documento comprobatério do Curso de Capacitacdo do
responsavel pelas atividades de manipulacéo dos alimentos devidamente datado, contendo
a carga horaria e contetdo programatico.

12.3. Responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos atualiza-se, através de
cursos, palestras, simp6sios e demais atividades que se fizerem necessarias, pelo menos
anualmente, em temas como: higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e
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doencas transmitidas por alimentos.

12.4. Existéncia de documentos que comprovam as atuacfes do responsavel pela
manipulacdo dos alimentos.

12.5. Responsavel pelas atividades de manipulagdo promove treinamentos, no minimo,
anuais em: higiene pessoal, manipulagdo higiénica dos alimentos e doengas transmitidas
por alimentos para a equipe de manipuladores de alimentos sob sua responsabilidade.

12.6. Existéncia de documentos que comprovam a promog¢do de treinamentos para a
equipe de manipuladores de alimentos do estabelecimento.

12.7. Responséavel pela manipulagdo dos alimentos em caso de surtos de doencas
transmitidas por alimentos realiza notificagdo compulsoria aos Orgdos Oficiais de
Vigilancia Sanitéria.
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ANEXO B — Proposta de um plano de acdo corretivo das ndo conformidades verificadas

apos a aplicacdo do checklist.

PLANO DE ACAO

Inadequacao

Solucéo

Lixeira dotada de tampa com
contato manual

Arrumar o pedal da lixeira

Auséncia de toalhas de papel ndo
reciclado para secagem das maos

Aquisicdo de coletor de papel, acionado sem contato manual,
para a higienizacdo sempre que necessaria.

Auséncia de registros das operagoes
de limpeza e/ou de desinfeccéo das
instalacBes e equipamentos

Estabelecer a existéncia dos registros

Auséncia de panos de limpezas
descartaveis

Aquisicdo de panos de limpezas descartaveis

Limpeza inadequada de panos de
limpezas ndo descartaveis

Orientar a troca a cada 2 horas, e limpeza através de esfregaco
com solugdo de detergente neutro, desinfetados através de
fervura em agua por 15 minutos ou solucéo clorada a 200ppm,
por 15 minutos, enxaguados com agua potavel e corrente.

Limpeza inadequada de esponjas de
limpeza

Orientar a limpeza através de fervura em agua, por no minimo
5 minutos.

Auséncia de telas nas janelas para
controle de pragas urbanas

Aquisicéo de telas para as janelas

Auséncia de ralos com dispositivo
gue permitam o fechamento

Substitui¢do por ralos com dispositivo que permitam o
fechamento

Inexisténcia de registros das
operacdes de limpezas

Registar as operacdes de limpezas das instalagdes e
equipamentos, verificados, datados e rubricados

Auséncia de laudos laboratoriais
referentes a potabilidade da dgua

Registrar laudos laboratoriais relacionados a potabilidade da
agua

Auséncia da supervisdo periodica

do estado de salde dos
manipuladores e auséncia de
capacitacoes mediante

Melhor supervisdo do estado de saude dos manipuladores,
promogdo de treinamentos baseado em higiene pessoal,
manipulacao higiénica dos alimentos, doencas transmitidas por
alimentos e boas praticas em servigos de alimentacdo. As

documentacéo. capacitacfes devem ser realizadas mediante documentacéo.
Descongelamento  incorreto  de | Orientar e realizar o descongelamento sob refrigeracdo a
alimentos, sendo realizado em | temperatura inferior a 5° C, na geladeira.

temperatura ambiente

Inexisténcia de monitoramento e
registro da temperatura de
conservacao a quente

Realizar o monitoramento e registros das temperaturas através
de planilhas.

Auséncia do registro da temperatura
do equipamento de exposicdo do
alimento preparado

Realizar o monitoramento e registros das temperaturas através
de planilhas

Auséncia de documentos que
comprovem atualizacGes e
promogdo de treinamentos.

Registrar e apresentar documentos comprobatdrios
relacionados a cursos de capacitacBes, cursos, palestras,
treinamentos e demais atividades realizadas pelo responsavel
e/ou equipe de manipuladores




ANEXO C - Questionario de avaliacdo do conhecimento do manipulador de
alimentos.

Marque “x” na opgao correta (somente uma opg¢éo):

1. O que séo Boas Préticas de Manipulagéo:
a) () Sé&o praticas de como cozinhar os alimentos
b) (X) S&o regras de higienizagdo na cozinha
c) () Sé&o préticas que visam cuidado dos agrotoxicos com os alimentos
d) () S&o regras que, quando praticadas, ajudam a reduzir e evitar que oS perigos
cheguemaos alimentos
e) () Néo sei

2. Paravocé, o que é um alimento seguro?
a) (X) Que ndo traga perigos/riscos a saude
b) () Que esteja dentro do prazo de validade
c) () Que sdo comprados de marcas conhecidas
d) () Que esteja em bom estado de conservacao
e) () Néo sei

3. Porque todas as pessoas que entram na cozinha devem utilizar touca?
a) () Parando pegar cheiro no cabelo
b) (X) Para ndo cair cabelo no alimento que esta sendo produzido
c) () Parando atrapalhar
d) () Para manter o cabelo limpo
e) () Néo sei

4. Um brinco pequeno encontrado no alimento é um perigo?
a) () Quimico
b) () Fisico
c) () Biolégico
d) () Nao é considerado um perigo
e) (X) Néo sei

5. E considerado manipulador de alimentos?
a) () Somente quem prepara 0
alimento.
a) () Somente quem é merendeiro(a) ou funcionario(a) da cantina
b) (X) Todos que entram em contato direto ou indireto com o alimento
c) () Todos que entram na cozinha
d) () N&o sei

6. Um uniforme adequado para manipuladores de alimentos, deve conter?
a) () Somente touca e avental
b) (X) Usar touca, avental cobrindo toda a roupa pessoal e cal¢ado fechado
c) () Somente touca cobrindo cabelo e brinco
d) () Nunca se deve esquecer da luva, mascara e touca
e) () Néo sei

7. Qual a forma correta de descongelar um alimento?
a) (X) Na bancada em temperatura ambiente
b) ( ) Na geladeira em temperatura de 0-5°C
c) () Imerso em agua quente
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d) () Néo sei

E importante fazer o controle diario da temperatura dos equipamentos de refrigeragio
(freezere geladeira)?

a) (X) Sim

b) ( ) N&o

c) ( ) Néo sei

Justifique sua resposta: “Acho que ajuda a preservar os alimentos que guardamos
dentrodeles. Por exemplo, imagina se o freezer estd lotado e a gente n&o verificar
direito, pode acontecer de a carne estragar mais rdpido...”

Vocé acha importante controlar o tempo e a temperatura de um alimento que esteja
sendoresfriado?

a) (X) Sim

b) ( ) N&o

c) ( ) Nao sei

Justifique sua resposta: “Eu raramente faco este controle, mas acho que

evita acontaminagdo.”
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ANEXO D - POP sobre descongelamento adequado dos alimentos.

DESCONGELAMENTO
ADEQUADO DOS
ALIMENTOS
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ANEXO E - POP sobre o controle de temperatura diaria dos equipamentos.

TERMOMETRO PARA
ALIMENTOS

g»

Continua



ALIMENTOS
CONGELADOS

CARNES CRUAS OU
COZIDAS, PESCADOS,
SOBREMESAS E OUTROS
PRODUTOS

ALIMENTOS
REFRIGERADOS

ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
COM EMBALAGEM FECHADA

ALIMENTOS COZIDOS,
ALIMENTOS MANIPULADOS OU EM
EMBALAGENS ABERTAS E
PRODUTOS MANIPULADOS CRUS

DESCONGELAMENTO DE
ALIMENTOS

MASSAS FRESCAS

OVOS IN NATURA

SOBREMESAS, FRIOS E LATICINIOS
MANIPULADOS

FRUTAS, VERDURAS ELEGUMES
HIGIENIZADOS, FRACIONADOS
OU DESCASCADOS; SUCOS E
POLPAS DE FRUTAS

LEITE E DERIVADOS

TEMPERATURA DE
CONGELAMENTO

~

DEO°C A -5°C
DE-6°C A -10°C
DE -11°C A -18°C

ABAIXO DE -18°C

TEMPERATURA DE
CONGELAMENTO

~

INDICADA POR
FABRICANTE

ATE 4°C

ATE 4°C

ATE 4°C
ATE 10°C

ATE 4°C

ATE 5°C

ATE 7°C
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TEMPO MAXIMO DE
ARMAZENAMENTO

ATE 10 DIAS
ATE 20 DIAS
ATE 30 DIAS

ATE 90 DIAS

TEMPO MAXIMO DE
ARMAZENAMENTO

CONFORME VALIDADE NA
EMBALAGEM

POR 72 HORAS

TEMPO NECESSARIO

POR 72 HORAS

POR 7 DIAS

POR 72 HORAS

POR 72 HORAS

POR 5 DIAS

Fim.



ANEXO F — Planilha de controle de temperatura dos equipamentos (referente ao

POP doANEXO E).

PLANILHA DE CONTROLE
DE TEMPERATURA DO
FREEZER E DA GELADEIRA

MES: ANO :

GELADEIRA

2 ASSINATURA

TEMPERATURA IDEAL PARA FREEZER: INFERIOR A -18°C
TEMPERATURA IDEAL PARA GELADEIRA: INFERIOR A 5°C
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ANEXO G - POP referente a técnica correta para o resfriamento adequado dos alimentos.

REFRIGERACAOE
CONGELAMENTO

¢ Produtos in natura (crus), sempre que possivel, devem ser
guardados em equipamentos de refrigeracdo distintos.
Quando ndo for possivel,
separadas: massas frescas, produtos carneos, laticinios, frios
e embutidos, verduras e legumes, frutas, temperos, etc.

guarda-los em prateleiras

e Produtos processados efou cozidos, prontos para consumo,
devem ser mantidos separados entre si e dos produtos crus.
Os processados, quando forem armazenados, devem ser
colocados em prateleiras acima dos crus.

ALIMENTOS DESCONGELADOS
DEVEM SER

CONGELADOS NOVAMENTE

REFRIGERACAO DOS

Maximo em 2 horas

100°
90°
80°
70°
60°
50°
40°
30°
20°
10°

-5°

ALIMENTOS

e Apés o alimento estar

devidamente preparado, €
necessario que ele passe
da temperatura de coccao
para até 10° em um
intervalo de 2 horas.

60°C =ememenee->10°C

Tempo 2 horas

Utilize recipientes rasos e
divida os alimentos em
por¢des menores para
facilitar o resfriamento, e
ao armazenar, coloque na
parte mais alta do
equipamento (geladeira)
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ANEXO H- Material de apoio utilizado para o treinamento do manipulador de alimentos.

PERIGOS EM

* CABELO NA COMIDA * PRODUTOS DE LIMPEZA PERTO DOS ALIMENTOS
* PEDRANA COMIDA ¢ INSETICIDAS
* PARAFUSO NA EMBALAGEM DA COMIDA

* FUNGOS ¢ FEZES, URINA, PELOS E SECRECOES DE
* VIRUS E BACTERIAS ROEDORES E INCIDENCIA DE INSETOS




