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RESUMO

A seguranca alimentar ¢ fundamental para garantir a prote¢ao da saude publica, promovendo o
acesso a alimentos seguros, nutritivos e livres de contaminagdes. Pelo presente trabalho buscou-
se utilizar a aplicagdo das legislagcdes vigentes de Manual de Boas Praticas e Procedimentos
Operacionais Padronizados (Pops) para aprimorar a seguranga alimentar dentro do Instituto de
Acolhimento e Recuperagao Eterna Misericordia, localizada na zona rural no municipio de Lavras.
Para isso, foi aplicado um checklist para a verificacdo das conformidades (C) e ndo conformidades
(NC). O projeto sera dividido por etapas, sendo a aplicagao da lista de checagem, de acordo com
o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo (RDC)n® 216/n°275 ¢ a
formulacao dos Pops, tendo em vista as legislacdes e as condigdes financeiras da institui¢do. Tais
acdes estao relacionadas diretamente a garantia da qualidade, seguranca e eficiéncia em diversos
setores, como o da alimentagdo. A partir disso, ¢ esperado que a seguranga alimentar seja
preservada, garantindo a satde dos institucionalizados.

Palavras-chave: Manual de Boas Praticas. Checklist. Seguranca Alimentar. RDC.
Manipuladores.



ABSTRACT

Food safety is key to ensuring the protection of public health by promoting access to safe,
nutritious and contamination-free food. The aim of this study was to use the application of the
current legislation of the Manual of Good Practices and Standard Operating Procedures (SOPs)
to improve food security within the Eternal Mercy Reception and Recovery Institute, located in
the rural area of the municipality of Lavras. To this end, a checklist was applied to verify
conformities (C) and non-conformities (NC). The project will be divided into stages, with the
application of the checklist, in accordance with the Technical Regulation of Good Practices for
Food Services (RDC) No. 216/No. 275 and the formulation of the SOPs, in view of the
legislation and financial conditions of the institution. These actions are directly related to
ensuring quality, safety, and efficiency in various sectors, such as food. It is expected that these
measures will contribute to preserving food safety, thereby ensuring the health of the
institutionalized individuals.

Keywords: Good Practices Manual. Checklist. Food Safety. RDC. Handlers.



1 INTRODUCAO

A seguranga alimentar e nutricional ¢ um pilar fundamental da qualidade de vida de
qualquer individuo. Nesse contexto, de acordo com a Lei Organica de Seguranga Alimentar e
Nutricional - LOSAN, a Seguranga Alimentar e Nutricional - SAN, refere-se a garantia do direito
de todos a um acesso regular a alimentos de qualidade, em quantidades adequadas, sem prejudicar
0 acesso a outras necessidades essenciais. Esse direito é fundamentado em praticas alimentares
gque promovam a saude, respeitem a diversidade cultural e sejam sustentaveis nos aspectos
ambientais, culturais, econdmicos e sociais. A partir disso, um dos fatores que violam esse direito,
é a manipulacdo inadequada de alimentos, que pode resultar em contaminagdo e comprometer a
seguranga alimentar.

Dessa forma, no contexto de uma institui¢cao de recuperagao para dependentes quimicos,
isso se torna ainda mais relevante, uma vez que a alimenta¢do desempenha um papel fundamental
na recuperagdo e no caminho em dire¢do ao bem-estar completo para os individuos. O Instituto de
Recuperacdo e Acolhimento Eterna Misericordia oferece protecdo e moradia subsidiada a homens
maiores de 21 anos em estado de vulnerabilidade, abandono, com vinculos familiares rompidos e
com a salde fisica e mental prejudicadas. Todo processo dentro da casa é desenvolvido com o
intuito de fornecer a independéncia aos moradores e promover o restabelecimento de vinculos
familiares, sociais e afetivos. Dessa forma, o Instituto busca contribuir para a reducéo de adultos
e idosos em situacdo de abandono, vulnerabilidade e risco pessoal e social, além da construcao da
autonomia.

Para garantir a seguranca, confiabilidade e o controle em todo o processo, desde o
recebimento, armazenamento, manipulagdo até o consumo, diversas ferramentas podem ser
utilizadas, como: as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP). O proposito central dessas ferramentas ¢ prevenir qualquer forma de
contaminagdo que possa representar riscos a saude dos consumidores antes que os alimentos
cheguem as suas maos (SILVA, et al., 2013). Além disso, sdo gerados beneficios como melhora
do ambiente de trabalho, maior desempenho e produtividade por parte dos manipuladores, e
produtos com maior qualidade e seguranga (MELLO et al., 2013).

Ao direcionar o olhar para a instituicdo de recuperacdo em questdo e compreender a
dindmica e suas peculiaridades, desafios enfrentados e oportunidades disponiveis, o presente
trabalho busca nao somente diagnosticar a situacdo atual em relacao as boas praticas mas também
propor um plano de implementagdo efetivo, alinhado com as de demandas e a realidade local,

contribuindo assim para a promo¢ao de um ambiente seguro e saudavel, no qual a alimentacao



seja uma aliada no processo de recuperacdo dos residentes, proporcionando-lhes o suporte

necessario para uma jornada bem-sucedida rumo ao bem-estar.

2 OBJETIVO GERAL

Avaliar e aprimorar o sistema de controle de qualidade alimentar no Instituto de
Acolhimento e Recuperacdo Eterna Misericordia, em Lavras - MG, a fim de contribuir para a
seguranca alimentar e nutricional do publico vulneravel, subsidiar outros estudos e ajudar na

atuacdo de outros nutricionistas.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS
1- Desenvolver um plano de acdo baseada na avaliacao;

2- Estabelecer treinamento aos manipuladores de alimentos.

3 METODOLOGIA

O presente trabalho foi realizado no Instituto de Acolhimento e Recuperacdo Eterna
Misericordia, um servico filantrépico, fundado em 2006 pelo psicologo Bruno. Atualmente, o
Instituto conta com 42 internos, sendo todos homens, com a idade média de 50 anos. Grande parte
desses individuos sdo pessoas debilitadas, como cadeirantes. Além dos internos, a Eterna
Misericordia dispoe de 10 funcionarios, sendo 2 monitores terapéuticos, 2 motoristas, 2 técnicos
de enfermagem, 2 vigias noturnos, 1 servigo geral e por fim, 1 secretéria.

Inicialmente foi feita uma observagdo direta e qualitativa do local, em todos os
procedimentos que envolvem a manipulagdo de alimentos e a seguranca alimentar. A partir disso,
o processo foi dividido em 3 etapas, sendo: Aplicacdo de um checklist de verificagdo, elaboracao
do Manual de Boas Praticas e dos Procedimentos Operacionais Padronizados.

Em primeira andlise, a avaliacdo das Boas Praticas foi feita por meio de uma lista de
verificacdo, mediante a observacao e o levantamento das conformidades (C) e ndo conformidades
(NC). A utilizagao desse instrumento de verificagdo de qualidade estd em adequagdo com as
diretrizes estabelecidas na Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA, seguindo as diretrizes e
procedimentos estabelecidos na RDC n° 275, de outubro de 2002 da ANVISA (BRASIL, 2002).
A lista de checagem foi aplicada por meio de 3 visitas periddicas realizadas na instituicdo por um
periodo de 30 dias.

Posteriormente, com os resultados do checklist, um perfil foi tracado, em que os itens de ndo
conformidade com o Programa de Boas Praticas de Manipulagdo e Processamento de Alimentos

foram levantados e apurados, de forma a estabelecer padrdes obrigatdrios de seguranga alimentar,



por meio da elaboragdo do Manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais
Padronizados. Sendo assim, estes foram formulados com base nos dados da literatura e levando
em consideragao as condi¢des da institui¢ao.

Na ultima etapa, sera realizada uma capacitagdo continua com os manipuladores, que sao
internos da institui¢do de reabilitagdo, em parceria com o projeto de extensdo de estudantes de
nutricdo da Universidade Federal de Lavras (UFLA), objetivando subsidiar a consolidag¢ao das
acOes implementadas. O treinamento sera feito em forma de palestras com linguagem simples e
intuitiva buscando maior conscientizagao e esclarecimento a respeito de todos os processos que

envolvem a manipulag¢do de alimentos.

4- RESULTADOS E DISCUSSAO

A cozinha da Institui¢do foi construida para facilitar a alimentacdo dentro da casa. E
organizada por 3 residentes, sendo 1 cozinheiro, 1 auxiliar de cozinha e 1 auxiliar de limpeza ¢
quando necessario, os funcionarios auxiliam nos processos. Os manipuladores sdo escolhidos ao
manifestar interesse pela cozinha. Desse modo, sdo distribuidas 4 refei¢des, sendo café da manha,
almogo, lanche da tarde e jantar.

Inicialmente foi aplicado uma lista de verificagdo de conformidades e ndo conformidades,
de acordo com as legislagdes vigentes.

Figura 1- Comparativo entre as conformidades, ndo conformidades e ndo se aplica a lista de

verificacéo.
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CONFORMIDADES NAO CONFORMIDADES NAO SE APLICA

De acordo com a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo, a instituicdo

apresenta um elevado nimero de ndo conformidades, conforme demonstrado na Figura 1.



4.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

Para elevar e garantir a qualidade e seguranga dos alimentos, a implantacdo de Boas
Praticas de Fabricagdo torna-se uma exigéncia legal (VERONEZI et al., 2016). Além disso,
garante a dos manipuladores e diminui custos.

O Manual de Boas Praticas de Fabricagao (MBPF), esta descrito na resolu¢ao n°216, a fim

de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado.

INSTALACOES

A unidade de alimentagdo da instituicdo ¢ localizada no térreo da edifica¢do, em setor
destinado especificamente para pré-preparo, preparo, armazenamento e estoque de alimentos ¢
junto da distribui¢do de refei¢des para os internos. O espaco atende as necessidades de produgdo
da unidade.

Na area interna, no ambiente de coc¢do encontram-se materiais em desuso ¢ em acumulo,
como panelas, talheres e copos. Ja nas imediagdes do local, ha a circulagdao de animais domésticos
e possiveis focos de insalubridade.

O acesso da instalacdo € controlado e apenas os responsaveis pela alimentagdo podem ter
acesso a cozinha e ao local de armazenamento dos alimentos.

As edificacdes foram projetadas e construidas visando a separagdo das areas de produgdo
por meios fisicos para um melhor fluxo e menor risco de contaminacdo cruzada, entretanto,
observa-se que existe um fluxo desordenado que atrapalha a organizagdo, manutengao e a higiene

do ambiente.

PISO

O piso interno da instalagdo possui revestimento liso, impermeavel e lavavel. Além disso,
0s pisos estdo em bom estado de conservacdo, ndo possuem trincas, rachaduras e outros detalhes
que possibilitem a contaminagdo dos alimentos. Encontram-se limpos e sem marcas, sao
higienizados usando sabao detergente e agua, todos os dias apds a distribuicao de refeigdes. Além
disso, ¢ antiderrapante e em um Unico nivel, o que diminui os riscos para acidentes de trabalho.

Possui ralos que permitem o escoamento da agua quando necessario.

PAREDE
As paredes da area de manipulagdo, cocgdo e estoque dos alimentos ndo pereciveis sdo
revestidas de azulejo de cor clara, liso, impermedvel, lavavel e em bom estado de conservagao.

Entretanto, na institui¢ao existem paredes que ainda nao foram revestidas devido a interrupcao de



reformas do local, como a area de armazenamento de utensilios e produtos de limpeza,

apresentando trincas que dificultam a limpeza adequada.

TETO
O teto apresenta acabamento liso em cor clara, demonstrando-se impermeével e de facil
higienizacdo. Encontra-se em excelente estado de conservacao, livre de quaisquer goteiras, trincas,

vazamentos, umidade ou sinais de bolor.

PORTAS
As portas sao de aluminio e de correr. Apresentam bom estado de conservacdo e sdo

ajustadas ao batente.

JANELAS

Na unidade, as janelas sdo de vidros lisos e transparentes, de facil higienizagao e ajustadas
ao batente. Estdo em bom estado de conservacdo, sem trincas ou defeitos no fechamento e os
vidros estdo integros. Além disso, para evitar a entrada de insetos, roedores e animais domésticos,

as janelas possuem telas milimetradas de protecao.

ILUMINACAO

A area de manipulagdo ¢ bem iluminada. As instalacdes elétricas sdo embutidas e no local
ndo existem fios expostos. Entretanto, as ldmpadas ndo apresentam prote¢do contra explosdes e
quedas acidentais.

As lampadas sao bem distribuidas pelo ambiente sem ofuscamentos, sombras e reflexoes
excessivas, além da iluminag¢do artificial, a drea apresenta ilumina¢ao natural, devido a incidéncia

de luz solar.

VENTILACAO

A ventilacdo da unidade ¢ garantida pelas janelas e portas da cozinha, que ndo apresenta
ventilagdo artificial como ventiladores, exaustores ou ar condicionados. Nesse sentido, a unidade
possui um ambiente de manipulacdo de alimentos arejado, sem incidéncia de fluxo de ar

diretamente sobre os alimentos.



ESGOTO
A institui¢do conta com saneamento basico adequado. E disposta de caixa de gordura, que
encontra-se fora da area de preparagdo e armazenamento e também possui tamanho compativel ao

volume de residuos. Além disso, encontra-se em bom estado de conservagao e funcionamento.

AGUA
A agua potavel ¢ originada de um pogo artesiano localizado dentro da instituicdo. Uma vez
ao ano, estudantes do curso de Engenharia Ambiental da Universidade Federal de Lavras, realizam

a coleta para o teste de potabilidade. Os resultados sempre foram satisfatérios.

INSTALACOES SANITARIAS

As instalacdes sanitdrias na unidade possuem uma ligacao direta com a area de preparacao
de alimentos, mais precisamente na se¢do de armazenamento. Considerando a natureza da
instituicdo, voltada para a reabilitagdo de homens em situagdo de dependéncia quimica ou em
situagdo de rua, sao estes individuos os unicos responsaveis pela manipulagao dos alimentos na
institui¢do. Nesse contexto, existe apenas um banheiro destinado ao sexo masculino dentro das
instalacdes da unidade.

E importante ressaltar que o referido banheiro estd mantido em condi¢des organizadas,
com um bom padrdo de higiene e organizagdo geral. Entretanto, ha algumas questdes a serem
consideradas. O tnico lavatorio disponivel ndo estd dotado de acessorios para a higienizagao das
maos, como sabonete liquido, toalhas de papel e produto antisséptico.

As instalagdes sanitarias para visitantes e outros encontram -se totalmente independentes da area

de producao.

LAVATORIOS EXCLUSIVOS PARA HIGIENIZACAO DAS MAOS NA AREA DE
MANIPULACAO DE ALIMENTOS

Para entrar ou retornar para area de manipulagdo de alimentos, observa-se a existéncia de
um Unico lavatério com agua corrente, torneira sem acionamento, localizada em ponto estratégico
em relagdo ao fluxo da unidade, sendo suficiente para atender a demanda dos manipuladores. Nao
¢ encontrado junto ao lavatdrio sabdo ou produto para higienizacao das maos e toalhas de papel
nao reciclavel. Além disso, a lixeira ndo € dotada de saco plastico e tampa com acionamento de

pedal.
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EQUIPAMENTOS

A institui¢do Eterna Misericérdia conta com todos os utensilios, equipamentos, moveis e
recursos presentes no espaco doados pela populacao e institui¢des religiosas. Os equipamentos
presentes atendem a demanda da unidade, entretanto, ndo estdo dispostos ou organizados da
maneira adequada, atrapalhando o fluxo de produgdo e potencializando o risco de contaminagdo
microbioldgica dos alimentos.

Observa-se nessa unidade de alimentacao:

- 06 (seis) freezers horizontais, sendo, 05 localizados na cozinha e 01 na area de estoque de
alimentos nao pereciveis.

- 02 (duas) geladeiras localizadas na area de estoque de alimentos ndo pereciveis.

- 01 (um) fogdo a lenha, localizado na area de coccao.

- 01 (um) fogdo industrial, localizado na area de coc¢do/manipulacio dos alimentos.

- 02 (dois) fornos industriais, localizados na area de cocgao.

- Diversos caldeirdes, localizados na area de armazenamento de utensilios.

- 01 (um) liquidificador, localizado na area de armazenamento de utensilios.

- 02 (dois) moedores, localizados na area de cocg¢ao.

- 01 (um) balcao para as refeigdes: As refei¢cdes sdo colocadas em uma mesa/balcdo,
porcionadas e servidas pelos responsdveis pela cozinha da instituicdo. Os
institucionalizados debilitados sdo auxiliados por outros moradores ou funcionarios.

As superficies de equipamentos, moveis e utensilios e bancadas que entram em contato
diretamente com os alimentos em sua maioria sdo de materiais resistentes a corrosdao. No entanto,
um dos freezers possui superficie com corrosao e processo de ferrugem.

Os equipamentos nao possuem registros de manuten¢do programada e periodica.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

A edificacdo, os méveis e os utensilios sdo livres da presenca ou indicio de pragas urbanas.
As janelas com telas milimetradas contribuem para esse controle. Nao existe controle quimico
feito por uma empresa especializada. Além disso, na area externa, onde os internos fazem as

refei¢des do dia, ha a presenca de uma quantidade elevada de moscas.

ABASTECIMENTO DE AGUA:
O abastecimento de dgua ¢ feito por um pogo artesiano. A caixa d’agua ¢ higienizada uma

vez ao ano pelos institucionalizados com agua e sabao.
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MANEJO DE RESIDUOS:

Os residuos sao coletados diariamente para evitar o acimulo. Posteriormente, o lixo ¢
levado para a cidade para a coleta de lixo coletivo. Nao ha reciclagem. Além disso, ndo ha presenca
de recipientes adequados, como lixeiras dotadas de pedal para evitar o contato manual. Outros,
como restos de alimentos sdo colocados para os animais, como as galinhas e os porcos da

instituigao.

MANIPULADORES:

As refei¢des sdo preparadas por dois moradores da instituicdo. A manipulacdo dos
alimentos nao ¢ feita de maneira adequada, visto que ndo apresentam um treinamento para exercer
tal fungdo. Além disso, ndo ¢ feito o uso das vestimentas adequadas, como uniforme completo,
toucas e sapatos fechados.

A lavagem das maos ¢ feita na agua corrente com agua e sabdo dentro da area de
manipulagdo. A cozinha, instalagdes sanitarias e lavatérios, ndo apresentam cartazes como a
orientacao aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia das maos.

Os manipuladores apresentam boa saude, sem lesdes e ou sintomas de enfermidade que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos. Quando enfermos, sao
afastados e substituidos. Entretanto, estes ndo se atentam a limpeza adequada das unhas e a

manuten¢do da barba e cabelos aparados.

MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

Por ser uma instituicdo filantropica, sem fins lucrativos, todos os alimentos recebidos,
pereciveis e ndo pereciveis sdo recebidos por meio de doagdes, de eventos realizados com
arrecadacdo de alimentos, igrejas, entre outros.

O recebimento de mercadorias, como frutas e hortaligas, ndo ¢ feito de maneira adequada.
A area nao ¢ protegida e limpa, visto que se encontra proéxima ao local em que residuos sdao
queimados e também ao chiqueiro. Além disso, apos verificar a integridade dos alimentos, estes
sdo levados até a area de cima e sdo deixados dentro de caixotes ao ar livre, o que facilita a
contaminagao.

Os alimentos nao pereciveis, como arroz, feijao, café, 6leo, entre outros, sdo armazenados

em local limpo e organizado, sob pallets, obedecendo para sua utilizagao, o prazo de validade.
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PREPARACAO DO ALIMENTO

A preparacdo do alimento ¢ feita pelos residentes. Os mesmos ndao possuem o habito de
higienizacdo: lavagem e antissepsia adequada antes de entrar na unidade para manusear os
alimentos preparados.

Quando ndo utilizados em sua totalidade, os alimentos, as matérias-primas € oS
ingredientes sdo armazenados de forma inadequada, com superficie exposta, sem prote¢ao contra
contaminagdo microbioldgica e além disso, nao sdo identificados com sua designagdo, prazo de
validade e data de fracionamento apds a retirada de sua embalagem original. Na unidade foi
observado o acondicionamento, por exemplo, de embutidos no freezer sem embalagem, junto com
produtos como iogurtes e congelados.

O 6leo quando apresenta sabor e odor alterado € substituido. Quando ndo ¢ mais utilizado,

¢ enviado como matéria prima para a fabricagdo de sabdes em barra.

EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

Como parte da rotina e estrutura da casa, os residentes possuem o héabito de comer
coletivamente em uma Unica mesa. Tal ato ¢ importante para o processo de reabilitacdo,
promovendo comunicagdo, interacdo social, aprendizado de hébitos alimentares adequados,
fatores importantes para reintegragdo bem sucedida na sociedade apos a reabilitagdo.

A area de exposi¢ao de alimentos ¢ sempre higienizada antes de servir as refei¢oes, alguns
objetos em desuso, como os copos, sdo encontrados proximo ao ambiente € 0 mesmo ndo apresenta
protecdo contra animais domésticos ou outros vetores.

Os utensilios como pratos e talheres utilizados sao devidamente higienizados apds as
refei¢des, sdo deixados de molho em bacias grandes com agua e sabao e posteriormente lavados

em agua corrente.

DOCUMENTACAO E REGISTRO
A instituicdo ndo possui Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais

Padronizados.

4.2 PLANO DE ACAO

O plano de agdo corretivo desempenha um papel importante na identificagdo,
documentacdo e corre¢do de falhas dentro da unidade. Ele garante que as praticas de manipulagado
e distribuigdo de alimentos estejam em conformidade com os padrdes de higiene e seguranca

estabelecidos pela legislagdo. Além disso, serve como uma ferramenta para introduzir melhorias
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e estabelecer medidas preventivas, visando evitar futuras ndo conformidades. O Plano de A¢ao
(Tabela 1) foi anexado ao Manual de Boas Praticas e reine informagdes sobre os requisitos a
serem implantados e as razdes para tal implantacdo, as datas limites para a agdo, que foram
estabelecidas em conjunto com o presidente da institui¢do em questao, os responsaveis por essas
agoes ¢ o investimento necessario.

Conforme destacado por Belphman (2019), criar um plano de agdo que ndo seja totalmente
implementado torna-se ineficaz, perdendo sua utilidade como ferramenta para aprimorar as boas
praticas e evitar a contaminagdo dos alimentos. A efetivagao integral do plano ¢ essencial para

garantir que ele cumpra seu proposito na melhoria das praticas e na prevengdo de riscos

relacionados a seguranga alimentar.

Tabela 1: Plano de ag&o anexado ao Manual de Boas Praticas.

O QUE COMO QUANTO QUEM QUANDO
Materiais e objetos [ Organizar os | - Voluntarias | 1 semana
em desuso e em [objetos na area do projeto de
acumulo na area de | de extensao
manipulacdo armazenamento

de utensilios
Paredes da 4rea de [ Revestimento 15 mil Pedreiro da [ 6 meses
manipulagdo sem | com piso instituicao
revestimento impermeéavel e

lavavel
Lampadas sem | Luminarias para | R$480,00 Presidente da | 2 meses
protegado contra | cozinha instituicao
explosodes e quedas | industrial
Instalagdes sanitarias | Kit dispenser | R$120 reais (2 kits) | Presidente da | 2 meses
sem itens  para [ com saboneteira instituicao
higienizacao das | (sabao liquido,
maos papel e produto

antisséptico
M4 organizagdo dos | Organizar os | - Voluntarias | 1 semana
equipamentos e | utensilios de do projeto de
utensilios acordo com a sua extensao

funcionalidade e

local de

armazenamento
Grande numero de | Evitar deixar R$20,00 Presidente da | 1 semana
moscas na  area | alimentos instituicao
externa expostos na
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superficie. Além
disso, utilizar
produtos para o
combate
Higienizacao Higienizar a R$180,00 Empresa 2 meses
incorreta da caixa | caixa d’agua de terceirizada
d’4gua 6 em 6 meses
Auséncia de lixeiras | Compra de | R$30,00- Presidente da | 1 més
adequadas para | lixeiras com | R$80,00 instituicao
manejo dos residuos | pedal
Nao uso de | Compra de | Avental: R$12,00- | Presidente da | 1 més
vestimentas vestimentas R$60,00 instituicao
adequadas para | adequadas, como | Botas de borracha:
manipulacdo dos | avental, botas de | R$30,00-R$60,00
alimentos borracha e toucas | Toucas: R$11,00
(com 100 unidades)
Lavagem incorreta | Treinamento dos | - Alunas  do [ 2 semanas
das maos manipuladores projeto  de
extensao
Recebimento de | Fluxograma para | - Alunas  do [ 2 semanas
mercadorias melhor controle projeto  de
inadequado  (fluxo extensao
desordenado) junto com o
presidente da
institui¢ao
Armazenamento de | Vasilhas Etiqueta de | Alunas  do [ 6 meses
produtos adequadas para o | validade (com 100 | projeto  de
refrigerados/congela | armazenamento | unidades): R$25,00 | extensdo
dos inadequado dos congelados. junto com o
Além disso, | Vasilhas: R$70,00 | presidente da
etiquetas com a instituicao
data de validade
de cada produto,
associado a uma
planilha de
controle.

4.3 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP’S):

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP 's) desempenham um papel crucial na
assegura¢do das condi¢des higiénico-sanitarias imprescindiveis durante o processamento e
industrializacdo de alimentos. Os POPs sdo apresentados como anexo do Manual de Boas Praticas

de Fabricagao do estabelecimento (BRASIL, 2002).
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Esses procedimentos ndo apenas complementam, mas também consolidam e reforgam as
diretrizes estabelecidas pelas Boas Praticas de Fabricagdo, promovendo um ambiente de produgdo
alimentar que atende aos mais altos padrdes de qualidade e seguranca. Ao detalhar e padronizar
as operagoes especificas, os POPs atuam como um guia pratico para garantir a consisténcia ¢ a
conformidade com os requisitos sanitarios, constituindo-se como uma ferramenta essencial na
gestdo eficaz da seguranga alimentar.

Conforme estipulado pela Resolu¢do — RDC n°® 275, a aplicagdo dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) requer uma supervisao continua para assegurar que cumpram
sua finalidade prevista. E imperativo realizar monitoramentos periodicos, possibilitando a
detecgdo de eventuais desvios nos procedimentos. Em situagdes em que tais desvios sdo
identificados, medidas corretivas devem ser prontamente adotadas. Esse acompanhamento
constante ndo apenas garante a conformidade com as normas estabelecidas, mas também reforca
a eficacia dos POPs, contribuindo para a manuten¢do de condigdes sanitarias ideais no
processamento ou industrializa¢do de alimentos.

Desse modo, os Procedimentos Operacionais Padronizados serdo apresentados de uma
maneira simples e educativa por meio da fixacao de cartazes nas areas desejadas, em que as etapas

serdo descritas detalhadamente.

Os POPS foram estabelecidos para os seguintes itens:
Higienizac¢ao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios.
- Todas as ag¢oes realizadas devem ser feitas com o uso de EPI 's, como avental, botas, luvas
de borracha e touca.
- As operagdes de manutengdo das condicdes de higiene, devem ser realizadas pelos
moradores responsaveis pela cozinha e alimentacao, sendo estes, capacitados.
- Nas areas destinadas a preparacdo e armazenamento de alimentos ndo é permitido o uso
de substancias odorizantes e/ou desodorantes, em qualquer forma.
- Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude.

- O modo de uso/aplicacdo dos produtos deve obedecer as especifica¢bes do fabricante.

Piso:

A higienizagéo deve ser realizada diariamente, quantas vezes forem necessarias.
Materiais de auxilio: balde, detergente, vassoura, rodo.

Modo de higienizacdo:

e Recolher os residuos com o auxilio de pas ou similares;
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e Jogar &gua no piso umidificando o local;
e Usar uma solucdo de detergente no piso para que sujidades sejam eliminadas, de acordo
com a especificacdo do produto;
e Esfregar os pisos e rodapés;
e Jogar &gua no piso para remover 0s residuos;
e Realizar a mesma operagao por partes, em cada setor.
Parede:
A frequéncia da higienizacdo das paredes deve ser realizada quinzenalmente.
Materiais de auxilio: escovdo de fibras de plastico, balde, detergente.
Modo de higienizacdo:
e Desligar e tampar todas as tomadas da area a ser limpa;
e Lavar a superficie com agua e solucéo de detergente, de acordo com a especifica¢do do
produto, com o auxilio do escovao.;
e Iniciar a limpeza pelos locais mais altos;
e Enxaguar com agua e deixar secar naturalmente.

Observacao: As paredes na altura das bancadas de areas devem ser realizadas diariamente.

Teto:

A periodicidade da limpeza deve ser feita de acordo com a necessidade do local.
Materiais de auxilio: &gua e sabao/detergente neutro.

Modo de higienizacdo:

e A lavagem e o enxague devem ser feitos manualmente.

Portas e janelas:
A frequéncia da higienizacdo de portas e janelas deve ser realizada quinzenalmente.
Materiais de auxilio: esponja, balde, &gua e detergente.
Modo de higienizacdo:
e Com a égua e a solucdo de detergente, lavar o local, iniciando pelos locais mais altos,
inclusive as macanetas.
e Esfregar toda a superficie com uma esponja umedecida;
e Enxaguar com &gua corrente;

e Deixar secar naturalmente;
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Telas:
Deve ser realizada quando necessario.
Materiais de auxilio: escovéo, balde, detergente.
Modo de higienizacdo:
e Colocar em um balde a solucéo de detergente;
e Retirar as telas das janelas e coloca-las no ch&o;
e Colocar a solucdo desincrustante e aplicar o produto puro em toda a superficie, deixando
agir por 10 minutos;
e Esfregar com 0 escovao;

e Enxaguar com agua e deixar secar naturalmente.

lluminacéo (lampadas):
Deve ser realizada trimestralmente:
Materiais de auxilio: agua, detergente e pano.
Modo de higienizacdo:
e Desligar a corrente elétrica e retirar as lampadas;

e Passar pano Umido com detergente neutro de acordo com as especifica¢des do produto.

Bancadas e mesas de apoio:
A periodicidade deve ser realizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente apds o
término do trabalho.
Materiais de auxilio: balde, detergente, hipoclorito de sédio, esponja e rodo de pia.
Modo de higienizacdo:
e Retirar os residuos com agua;
e Esfregar toda a superficie com uma esponja umedecida e com detergente neutro;
e Enxaguar com agua. Espalhar a solugédo clorada em toda superficie;
e Puxar a agua com o rodo apos 15 minutos de contato;

e Deixar secar naturalmente.

Refrigeradores e freezer:

A frequéncia da higienizacdo da area externa dos refrigeradores e freezers deve ser realizada
diariamente, enquanto o interior, semanalmente.

Materiais de auxilio: agua, detergente, pano limpo e solucéo clorada.

Modo de higienizacdo:
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Area externa (diariamente):

Retirar os residuos e passar pano limpo e umedecido com solucéo clorada.

Area interna (semanalmente):

Desligar o equipamento da tomada e deixar descongelar;

Transferir todos os alimentos para outro equipamento, ou no méximo 30 minutos fora da
refrigeracao;

Em um balde colocar dgua e detergente;

Esfregar com a esponja toda a superficie retirando toda sujeira;

Enxaguar com &gua;

Secar com um pano de limpeza descartavel;

Fechar e ligar o aparelho;

Apdbs 5 minutos, recolocar os alimentos.

Fogéo e forno:

A frequéncia da higienizacdo deve ser realizada diariamente (ap0s 0 uso).

Materiais de auxilio: esponja, esponja de aco, detergente, desincrustante.

Modo de higienizacdo:

Desligar da corrente elétrica;

Deixar esfriar;

Retirar as grades e remover toda a sujeira com auxilio de um pano umido;

Fazer uma raspagem das incrustagdes com uma espatula caso tiver e remover toda a
sujeira com agua;

Com um borrifador, espalhar o desincrustante puro em toda superficie e deixar agir por
10 a 20 minutos (analisar o rétulo);

Esfregar com esponja;

Enxaguar com agua e esfregar toda a superficie com a esponja umedecida com
detergente puro;

Enxaguar com agua e deixar secar.

Prateleiras:

A frequéncia da higienizagdo deve ser realizada semanalmente ou quando necessério (antes da

reposicdo de mercadorias).

Materiais de auxilio: pano de limpeza descartaveis e detergente.

Modo de higienizacdo:
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Retirar os produtos alimenticios do interior e sobre;

Em um balde coloque agua e detergente neutro;

Molhar a esponja de limpeza na solucéo de detergente e esfregar toda a superficie;
Molhe o pano de limpeza descartavel no balde com agua;

Retire os residuos com o auxilio do pano;

Seque com um pano;

Faca em toda a superficie.

Equipamentos e utensilios:

Ap0s 0 uso.

Materiais de auxilio: esponja dupla face, esponja de aco, detergente, pano de limpeza

descartavel.

Modo de higienizacdo:

Lavar em agua corrente removendo o0s residuos;

Esfregar os utensilios com esponja embebida em detergente, e no caso das panelas,
utilizar esponja de aco;

Enxaguar em agua corrente;

Deixar escorrer e secar;

Enxugar com pano de prato limpo;

Guarde em local apropriado.

InstalacBes sanitarias:

A instalacdo sanitaria deve ser higienizada semanalmente/diariamente.

Materiais de auxilio: agua, sabdo (barra/detergente), solugdo clorada.

Modo de higienizacdo:

Retirar o lixo da instalacéo;

Lavar as paredes, piso, vasos sanitarios, pias com agua e sabéo;
Enxaguar com &gua corrente;

Enxaguar com a solugéo clorada;

Secar com pano limpo e seco;

Abastecer as saboneteiras e toalheiros;

Conferir a presenca de papel higiénico e lixos revestidos de sacos plasticos.
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A) Controle da potabilidade da agua.

O reservatorio de dgua deve ser livre de rachaduras, infiltragdes e vazamentos. Desse modo,
deve ser revestido de materiais que nao comprometam a qualidade da dgua. Além disso, a caixa
d’agua deve ser higienizada a cada 6 meses ¢ a analise de potabilidade da agua deve ser realizada

periodicamente.

B) Higiene e satide dos manipuladores.

Os manipuladores que apresentarem enfermidades ou lesdes que possam comprometer o
seu trabalho, devem ser afastados por um tempo. Além disso, os responsaveis devem apresentar-
se com uniformes limpos, sendo usados apenas dentro das areas de cocc¢ao.

Em relacdo a higienizacdo, a lavagem das maos deve ser obrigatdria. Desse modo, deve ser
aplicada por todos os colaboradores que tém acesso a cozinha e deve ser realizada antes de
qualquer acéo:
e Ao chegar na planta piloto;
e Antes de manipular os alimentos;
e Depois de usar sanitarios.
Higiene corporal:
Os manipuladores de alimentos da instituicdo Eterna Misericordia devem:
- Tomar banho diariamente;
- Fazer a barba diariamente;
- Evitar bigode e costeletas;
- Apresentar-se com o cabelo aparado;
- Usar desodorante inodoro;
- Manter a limpeza e higiene das maos e unhas, sendo: unhas curtas e limpas;
- Usar roupas sempre limpas e trocadas diariamente.
Nao ¢ permitido:
- Falar, cantar ou assobiar sobre os alimentos;
- Cuspir;
- Cogar-se ao tocar o corpo;
- Assoar o nariz;
- Espirrar ou tossir sobre os alimentos;
- Experimentar comida nas maos ou dedos;
- Provar alimentos em talheres e devolver para a panela, sem higienizagao;

- Mascar gomas, balas, palitos ou similares;
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- Manter lapis, canetas, cigarros ou outros atras da orelha;

- Fazer uso de equipamentos ou utensilios sujos.

C) Manejo de residuos
O lixo deve ser coletado diariamente e sempre que necessario.
Materiais de auxilio: sacos de lixo, sacos de plastico, dgua e sabdo.
Modo de higienizagao:

e Retirar os sacos de lixo;

e Fechar e colocar na area externa (“casinha”);

e Lavar as lixeiras com dgua e sabao;

e Enxaguar com agua corrente e escorrer;

e Colocar os sacos de pléstico em todas as lixeiras;

D) Manutencio preventiva e calibragcao de equipamentos.
Os equipamentos ndo devem ser expostos a ambientes e condigdes que causem danos e

desgastes. A manuten¢do deve ser feita de acordo com a necessidade.

E) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.
Para realizar o controle de vetores e pragas urbanas, como as moscas, medidas devem ser

tomadas.

Uso de telas milimetradas na janela;

Ralos sifonados;

e N3io manter alimentos abertos e expostos;

Manter as superficies higienizadas;

F) Selecao das matérias primas, ingredientes e embalagem.

Todas as matérias primas destinadas ao preparo das refei¢cdes sao advindas por meio de
doagdes, como empresas, igrejas, entre outros. Os funcionarios da institui¢ao sdo encarregados de
buscar as doacdes, como frutas e hortalicas, quitandas, entre outros, que costumam ser arrecadadas
durante o dia.

o Descarregamento:
O descarregamento de mercadorias deve ser feito na &rea de cima, préximo a cozinha. Ao

descarregar, as frutas e hortalicas devem ser inspecionadas e selecionadas. Os alimentos
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deteriorados devem ser levados para a parte de baixo. A higiene das frutas e hortalicas devem ser
feitas no lavatorio, secadas e armazenadas em um ambiente adequado.

Ja os alimentos nédo pereciveis, devem ser verificados, quanto a data de validade, e apds,
devem ser guardados na area de armazenamento, local limpo e organizado, separando-o0s
adequadamente e de acordo com a data de validade, de forma a garantir a prote¢do contra
contaminantes.

G) Programa de recolhimento de alimentos

Os alimentos deteriorados/vencidos devem ser descartados.

5- CONSIDERACOES FINAIS

Ao longo desta pesquisa dedicada a avaliagdo e implementacdo do programa de boas
praticas na instituicdo Eterna Misericordia, casa de acolhimento e recuperagao no municipio de
Lavras-MG, tornou-se evidente a importancia do Manual de Boas Praticas ¢ da seguranca
alimentar (NETO, 2005). Estes ndo sdo apenas elementos formais de gestdo, mas sim, pilares
essenciais para o funcionamento eficaz e a preservacao da satde dos individuos atendidos pela
institui¢ao.

Ao investigar de perto os desafios enfrentados pela institui¢do, foi possivel identificar
lacunas nas praticas existentes e, consequentemente, oportunidades significativas de melhoria. A
avaliagdo criteriosa do programa de boas praticas permitiu uma compreensdo aprofundada das
areas que demandam atencao, destacando a importancia de abordagens sistematicas na gestdao de
processos para promover ambientes seguros e eficientes.

O Manual de Boas Praticas, e o POP (Processo de Operagao Padronizado) ao ser integrado
a rotina operacional da institui¢do, proporciona um guia detalhado para as praticas diarias, desde
o recebimento dos alimentos até a distribui¢ao das refei¢des para os residentes. Essa abordagem
sistematica ndo apenas otimiza os processos internos, mas também estabelece padrdes de
qualidade que impactam diretamente a experiéncia e saide dos usudrios.

Entretanto, ¢ importante destacar que a implementagdo eficaz das boas praticas ¢ um
processo continuo que requer comprometimento constante, avaliacdo regular e adaptacdo as
mudan¢as nas normas e nas necessidades da comunidade atendida. Recomenda-se que a
instituicao continue investindo em programas de capacitagdo € monitoramento para garantir a
sustentabilidade dessas praticas ao longo do tempo.

A incorporacdo e o aprimoramento continuo do Manual de Boas Préticas e a dedicagdo a
segurancga alimentar ndo apenas fortalecem os alicerces operacionais da institui¢do de recuperacao,

mas também reafirmam o compromisso inabaldvel com a qualidade, a satde e a satisfagdo
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daqueles que buscam apoio e cuidado nesse contexto especifico. Essas praticas ndo apenas
moldam o presente da instituicdo, mas também garantem uma base so6lida para o futuro,

contribuindo para a constru¢do de comunidades mais saudaveis e resilientes.
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INSTALACOES

1 — Auséncia de focos de insalubridade (imediages, local e dependéncias anexas
limpas; auséncia de objetos em desuso e animais domésticos; auséncia de insetos
e roedores) — item 4.1.7*

2 — Acesso controlado, direto e independente, ndo comum a outros usos — item
4.1.1*

3 — Edificacdes e instalagdes projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado
e sem cruzamentos, de forma a facilitar a manutencédo e limpeza. — item 4.1.1*

4 — Separacéo por meios fisicos ou técnicos de areas para as atividades de preparo
das diferentes categorias de alimentos de forma a evitar a contaminacéo cruzada.
—item 4.1.2*

5—-PISO

5.1 — Possui revestimento liso, impermeével e lavavel. —item 4.1.3*

5.2 — Em bom estado de conservagdo, livres de rachaduras, trincas ou outros que
possibilite a contaminacdo dos alimentos. — item 4.1.3*

5.3 — Em bom estado de higienizagdo — item 4.1.3*

6 — PAREDE

6.1 — Possui revestimento liso, impermeével e lavavel. —item 4.1.3*

6.2 — Em bom estado de conservacdo, livres de rachaduras, trincas ou outros que
possibilite a contaminacdo dos alimentos. — item 4.1.3*

6.3 — Em bom estado de higienizagdo — item 4.1.3

7-TETO

7.1 — Possui revestimento liso, impermeével e lavavel. — item 4.1.3

7.2 — Em bom estado de conservagdo, livres de rachaduras, trincas ou outros que
possibilite a contaminacdo dos alimentos. — item 4.1.3

7.3 — Em bom estado de higienizagdo — item 4.1.3

8 —PORTAS

8.1 — Portas em bom estado de conservagéo e ajustadas ao batente — item 4.1.4

8.2 — Portas da &rea de preparacao e armazenamento de alimentos sao dotadas
de fechamento automatico — item 4.1.4

9 - JANELAS

9.1- Janelas em bom estado de conservacdo, ajustadas ao batente, com vidros
integros - item 4.1.4

9.2 — Janelas e outras aberturas externas, incluindo o sistema de exaustao sdo
providas de telas milimétricas removiveis, para facilitar a limpeza periddica.
—item4.1.4

10 — ILUMINACAO

10.1 - lluminacéo adequada, sem zona com sombras e contrastes excessivos — item
418

10.2 — Luminérias localizadas sobre a &rea de preparacdo dos alimentos estao
protegidas contra explosao ou queda acidental — item 4.1.8

10.3 — InstalagGes elétricas estdo embutidas ou protegidas em tubulagdes
externas, integras de forma a permitir a higienizagéo — item 4.1.9

11 - VENTILACAO




11.1 — Ventilacdo natural ou artificial adequada (de forma a ndo permitir gases,
fumaca, condensacdo de vapores, ou 0 surgimento de fungos ou bolores) — item
4.1.10

11.2 — O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos. — item 4.1.10

11.3 — Equipamentos de ventilagdo em bom estado de conservagdo e limpeza. |
item4.1.11

11.4 — Quando do uso de equipamentos para climatizacdo, a empresa possui
registro de manutencdo dos equipamentos e limpeza e troca dos filtros. — item
4.1.11

12 — Eliminacdo adequada de aguas servidas e esgotos na rede publica de esgotos.
Caixa de gordura em bom estado de conservacéo e funcionamento, ralo sifonado e
tampa giratoria — item 4.1.6

13- AGUA

13.1 — Agua potavel originada de: 0 rede piiblica tratada o pogo raso ou 0 pogo
profundo o tratado — item 4.1.5

13.2 — Em volume e presséo adequada. — item 4.1.5

13.3 — Caixa d’4gua tampada e limpa. — item 4.1.5

14 — INSTALACOES SANITARIAS

14.1 - InstalacGes sanitarias e vestiarios sem comunicacdo direta com area
de preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitdrios - item 4.1.12

14.2 — Em bom estado de conservagao e organizadas — item 4.1.12

14.3 — Em bom estado de higienizagdo — item 4.1.12

14.4 — Portas externas dotadas de fechamento automatico — item 4.1.12

14.5 — S&o dotadas de lavatdrios, com acessérios para higienizacdo das maos
(sabonete liquido anti- séptico ou sabonete liquido e produto anti-séptico e toalhas
de papel ndo reciclado) — item 4.1.13

14.6 — possuem lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com acionamento por
pedal — item 4.1.13

15 — LAVATORIOS EXCLUSIVOS PARA HIGIENIZACAO DAS MAOS NA|
AREA DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS

15.1 — Localizados em posic¢do estratégica em relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em nimero suficiente. — item 4.1.14

15.2 — S&o dotadas de lavatdrios, com acessérios para higienizagcdo das maos
(sabonete liquido anti- séptico ou sabonete liquido e produto anti-séptico e toalhas
de papel ndo reciclado) — item 4.1.13

15.3 — possuem lixeiras dotadas de saco plastico e tampa com acionamento por
pedal — item 4.1.13

EQUIPAMENTOS

NA

16 — Equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos sdo
de materiais resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes de limpeza e
desinfecgdo. — item 4.1.15

17 — As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato
com os alimentos sdo lisas, impermeaveis, lavaveis — item 4.1.17

18 — As superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato
com os alimentos

estdo isentas de rugosidades, frestas e outras imperfei¢cGes que possam dificultar a|
higienizacéo e serem fontes de contaminacéo dos alimentos. — item 4.1.17
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30

19 — Possui registro de manutencdo programada e periodica dos equipamentos e X
utensilios. — item 4.1.16

20 — possui registro de calibracdo dos instrumentos e equipamentos de medicao. — X
item 4.1.16

21 — HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E - - -
UTENSILIOS

21.1 — Possui registro de limpeza dos equipamentos, méveis e utensilios, quando X

nao realizadas rotineiramente. — item 4.2.3

21.2 — Possui registro de limpeza periddica das caixas de gordura. — item 4.2.2

21.3 — Produtos saneantes utilizados sdo devidamente regularizados pelo
Ministério da Salde. — item 4.2.5

21.4 — Possui local adequado e protegido para o depdésito de material de limpeza | X
item 4.2.5
21.5 — Os utensilios utilizados na higienizagdo das instalagdes sdo distintos| X

daqueles usados para a
higienizacdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com
o alimento. — item 4.2.6

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS

22 — Edificacao, instala¢fes, 0s equipamentos, 0os mdveis e os utensilios livres da
presenca ou indicio da presenca de vetores e pragas urbanas. — item 4.3.1

23 — Existem acBes e medidas preventivas para impedir a atracdo, o abrigo, o] X
acesso e/ou proliferacdo dos vetores e pragas urbanas. — item 4.3.1
24 — Controle quimico realizado por empresa especializada, devidamente X

registrada no drgdo de Vigilancia Sanitaria competente. — item 4.3.2

ABASTECIMENTO DE AGUA

25 — Quando utilizada solucdo alternativa de abastecimento de &gua, a
potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais.
—item4.4.1

26 — O gelo para utilizagdo em alimentos é fabricado a partir de agua potavel. | X
item 4.4.2
27 — O vapor, quando utilizado em contado direto com alimentos ou com X

superficies que entrem em contato com alimentos, é produzido a partir de agua
potével. — item 4.4.3

28 — Registro de limpeza do reservatério de &4gua. Item 4.4.4

29 — Reservatorio higienizado, em um intervalo méaximo de seis meses. — item 4.4.4

30 — Reservatorio livre de rachaduras, vazamentos, infiltracfes e descascamentos.
—item4.4.4

MANEJO DE RESIDUOS

31 - Recipientes identificados e integros, de facil higienizacéo e transporte, em
namero e capacidade suficientes para conter os residuos. — item 4.5.1

32 — Recipientes dotados de tampa acionadas sem contato manual. — item 4.5.2 X
33 — Residuos sdo coletado frequentemente, evitando acimulos. — item 4.5.3 X
34 — Sdo estocados em local fechado e isolado da area de preparacdo e X

armazenamento de alimentos. — item 4.5.3

MANIPULADORES

35 — Controle de salde dos funcionarios devidamente registrado e realizado de

acordo com a legislacéo especifica. — item 4.6.1




36 — Auséncia de lesbes e ou sintomas de enfermidade que possam comprometer
a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, ou quando existir, que 0s mesmos
estejam afastados das da atividade de preparacdo dos alimentos enquanto
persistirem essas condicGes de salde — item 4.6.2

37 — Boa apresentacdo, asseio pessoal, usando uniforme de trabalho completo de
cor clara, em bom estado e limpo — item 4.6.3

38 — Lavagem cuidadosa das maos antes e ap6s manipular os alimentos, apés
qualquer interrupcdo do servico e depois de usar 0s sanitarios e sempre que se
fizer necessario — item 4.6.4

39 — Possui cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e
anti-sepsia das méos e demais habitos de higiene, afixados em locais de facil
visualizagdo, inclusive nas instala¢6es

sanitarias e lavatorios. — item 4.6.4

40 — Nao espirrar e tossir sobre os alimentos, ndo fumar, falar demasiadamente,
cantar e assobiar enquanto manipula alimentos, ndo manipular dinheiro, ou outros
atos fisicos que possam contaminar

os alimentos — item 4.6.5

41 — Cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado
para este fim, sem barba, unhas curtas e sem esmalte ou base, sem adornos e sem
maquiagem. — item 4.6.6

42 — Capacitacdo/treinamentos peridédicos para os manipuladores, em higiene
pessoal, em

manipulagdo higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos,
devidamente registrados e documentados. — item 4.6.7

43 — Visitantes cumprem os requisitos de higiene e de salde estabelecidos para 0S|
manipuladores. — item 4.6.8

MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

NA

44 — Possui critérios para avaliacao e selecdo dos fornecedores de matérias-primas
, ingredientes e embalagens — item 4.7. 1

45 — Recepcao das matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo realizadas em
area protegida e limpa — item 4.7.2

46 — Registro de inspe¢do das matérias primas e ingredientes durante a operacéo
de recepcdo, quanto a integridade das embalagens, temperatura dos produtos que
necessitem de conservagao especial. — item 4.7.3

47 — As matérias-primas, ingredientes ou embalagens reprovadas na inspecéo
realizada na recepcdo sdo imediatamente devolvidas ao fornecedor, ou na
impossibilidade sdo devidamente identificadas e

armazenadas separadamente. — item 4.7.4

48 — As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados em local
limpo e organizado de forma a garantir protecéo contra contaminacdo. — item 4.7.5

49 — As matérias-primas e ingredientes obedecem, para sua utilizacdo o prazo
de validade. — item 4.7.5

50 — As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados sobre
palletes, estrados ou

prateleiras com altura minima de 30 cm do piso e no minimo 40 cm afastados

das paredes. — item 4.7.6

PREPARACAO DO ALIMENTO

NA
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51 — Durante a preparac¢do dos alimentos sdo adotadas medidas a fim de minimizar
o risco de

contaminacdo cruzada, evitando contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semi-preparados e prontos para 0 consumo. — item 4.8.3

52 — Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a
anti-sepsia das maos antes de manusear alimentos preparados. Item 4.8.4

53 — As matérias-primas e ingredientes caracterizados como produtos pereciveis
s80 expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para
a preparacdo do alimento. — item 4.8.5

54 — As matérias-primas e ingredientes que ndo sdo utilizados em sua
totalidade sdo adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo,
as seguintes informacdes: designacdo do produto, data de fracionamento e
prazo de validade apds a abertura ou retirada da

embalagem original. — item 4.8.6

55 — E avaliada a eficicia do tratamento térmico através de verificacdo dal
temperatura e do tempo
utilizado ou quando aplicavel, pela mudanca na textura e cor na parte central dos
alimentos. — item 4.8.9

56 — O ¢6leo e gordura utilizados para a fritura apresentam boas condigdes
de forma a néo se constituirem fontes de contaminag@es quimicas. — item
4.8.10

57 — O bleo e gordura utilizados séo substituidos quando estdo com aroma
e sabor alterados e formacéo intensa de espuma e fumaga. — item 4.8.11

58 — Os alimentos congelados sdo sofrem descongelamento antes de serem
submetidos ao tratamento térmico, excetuando-se 0s casos em que o fabricante
do alimento recomenda o tratamento térmico do alimento congelado. — item
4.8.12

59 — O descongelamento dos alimentos sdo efetuados em condigBes de
refrigeragdo a temperatura inferior a 5° C ou em forno microondas quando o
alimento for submetido a coccgdo. — item 4.8.13

60 — Os alimentos descongelados ndo sdo recongelados, sendo a parte nao
utilizada mantida sob refrigeracdo a temperatura inferior a 5 °C. — item 4.8.14

61 — Os alimentos submetidos a coccdo e prontos para cCONsUMOS S&0
mantidos em temperatura superiores a 60°C por, no maximo, 6 horas. — item
4.8.15

62. — Os alimentos submetidos & coccdo, quando necessério, sofrem
refrigeragdo diminuindo sua temperatura de 60°C para 10°C em, no méximo,
2 horas e em seguida sendo armazenado em temperatura de refrigeracdo
inferior a 5°C ou congelados em temperatura inferior a -18°C. — item

4.8.16

63 — Os alimentos preparados e conservados a temperatura inferiores a 4°C
sdo utilizados num prazo maximo de 5 dias. — item 4.8.17

64 — Os alimentos preparados e conservados sob refrigeracdo ou congelamento
sdo identificados com, no minimo, a sua designacgdo, data de preparo e prazo
de validade. — item 4.8.18

65 — A temperatura dos equipamentos de frios (geladeiras, freezers, etc)
sdo regularmente monitoradas e registradas em mapa de controle de
temperatura. — item 4.8.18

66 — Os alimentos consumidos crus sdo submetidos a processo de
higienizacdo com produtos devidamente registrados no érgdo competente
do Ministério da Sadde. — item 4.8.19
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ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO
PREPARADO

NA

67 — Os alimentos preparados e mantidos na area de armazenamento ou
aguardando o transporte estdo protegidos contra contaminacdo e identificados
com, no minimo, a designacdo do produto, data de preparo e o prazo de validade.
—item 4.9.1

68 — A temperatura do armazenamento e a distribui¢do do alimento preparado
obedecem a condicOes de tempo e temperatura que garanta a sua qualidade
higiénico-sanitaria. — item 4.9.2

69 — Os meios de transporte do alimento preparado sdo devidamente
higienizados e dotados de cobertura para protecdo da carga e serem de uso
exclusivo para alimentos. — item 4.9.3

EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO
PREPARADO

NA

70 — A érea de exposi¢do do alimento preparado e de consumagdo ou
refeitorio sdo mantidos organizados e em condicBes higiénico-sanitérias
adequadas. — item 4.10.1

71 — Os manipuladores adotem procedimentos de anti-sepsia das maos e usam
utensilios ou luvas descartaveis. — item 4.10.2

72 — Os equipamentos de exposi¢éo do alimento preparado dispdem de barreiras
de protecdo que previnam a contaminacdo do mesmo da proximidade ou da acéo
do consumidor ou outras fontes. — item 4.10.4

73 — Os utensilios como prato, copos e talheres sdo descartaveis ou quando néo
sdo descartaveis sdo devidamente higienizados e armazenados em local
protegido. — item 4.10.5

74 — A area reservada para as atividades de recebimento de dinheiro, cartGes
e outros tipos de pagamento de despesas sdo reservadas e os funcionarios
responsaveis por esta atividade nao
manipulam alimentos. — item 4.10.7

DOCUMENTACAO E REGISTRO

NA

75 — O estabelecimento possui manual de boas praticas e procedimentos
operacionais padronizados e estdo disponiveis para funcionérios e para as
autoridades sanitarias. — item 4.11.1

76 — Os POPs contém as instrugdes sequenciais das operacdes e a frequéncia
de execugdo, especificando 0 nome, o cargo e ou a funcéo dos responsaveis
pela atividade. Sdo aprovados, datados e assinados pelo responsavel pelo
estabelecimento. — item 4.11.2

77 — Os registros sdo mantidos por periodo minimo de 30 dias contados a partir do
preparo dos alimentos. — item 4.11.3

78 — Possui POP descrito e implementado para Higienizacdo de instalaces,
equipamentos e moveis.
—item4.11.4

79 — Possui POP descrito e implementado para Controle Integrado de Vetores e
Pragas Urbanas. — item 4.11.4

80 — Possui POP descrito e implementado para Higienizacdo do reservatorio.
item 4.11.4

81 — Possui POP descrito e implementado para Higiene e saide dos manipuladores.
—item4.11.4
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82 — responsavel pelas atividades e os manipuladores de alimentos possuem
comprovadamente capacitacdo abordando, no minimo, os seguintes temas:
Contaminantes alimentares, Doencas transmitidas por alimentos,
Manipulacdo Higiénica dos alimentos e boas praticas. — item 4.12.2
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