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Avaliacao da qualidade higiénico-sanitaria e boas praticas de fabricagao em

acougue no municipio de Pombal-PB

RESUMO

O controle de qualidade e a seguranca de alimentos s&do fatores cada vez mais
exigidos pelas empresas que manipulam alimentos, bem como por seus
consumidores mais informados e exigentes quanto a qualidade dos alimentos
consumidos. Sendo assim, os setores de manipulagao de alimentos devem atender a
legislagdo em vigor, no que diz respeito aos parametros de qualidade. Para atender e
colocar em pratica as exigéncias da legislagao, existem ferramentas de controle de
qualidade, como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Ambientes que aplicam as
BPF garantem a qualidade e a seguranga dos produtos, prevenindo contaminagdes e
erros na produgao, contudo, a auséncia de BPF pode resultar em produtos inseguros,
riscos a saude dos consumidores e prejuizos econémicos. Diante disto, objetivou-se
aplicar treinamentos e ferramentas de controle de qualidade em agougue localizado
na cidade de Pombal — PB. Foram aplicadas ferramentas de qualidade (checklist) a
fim de identificar as conformidades e nao conformidades do estabelecimento, e
elaborar um plano de agao (treinamentos, POP’s e cartazes) visando solucionar os
problemas encontrados. Durante o trabalho foram realizadas coletas microbioldgicas
para avaliagdo da condigdo higiénico-sanitaria. Apos a aplicagdo das atividades, a
avaliagdo geral do estabelecimento apresentou 73,4% de conformidades,
representando um incremento de 42,2% em relagado a avaliagao inicial. As analises
microbiolégicas detectaram carga bacteriana superior ao limite recomendado na area
externa, area de producdo e nas maos dos manipuladores. Apos a higienizagéao,
observaram-se reducgdes substanciais da carga bacteriana nas superficies da mesa e
bancada. Esses resultados evidenciam que a implementagcdo dos treinamentos,
checklists e disposicao dos materiais informativos sao alternativas para garantir uma
boa qualidade no estabelecimento produtor de alimentos. Essas praticas precisam ser
constantemente monitoradas e avaliadas, a fim de evitar contaminagdes e prejuizos
na qualidade dos alimentos produzidos.

Palavras-Chave: Higiene, saude publica, swab, RDC 216, a¢des corretivas



Assessment of hygienic-sanitary quality and good manufacturing practices in a

butcher shop in the municipality of Pombal-PB

ABSTRACT

Quality control and food safety are factors that are increasingly required by companies
that handle food well, as well as by their more informed and demanding consumers
regarding the quality of the food consumed. Therefore, food handling sectors must
comply with current legislation regarding quality parameters. To meet and put into
practice the requirements of legislation, there are quality control tools, such as Good
Manufacturing Practices (GMP). Environments that apply GMP guarantee the quality
and safety of products, preventing contamination and errors in production, however,
the absence of GMP can result in unsafe products, risks to consumer health and
economic losses. Given this, the objective was to apply training and quality control
tools in a butcher shop located in the city of Pombal — PB. Quality tools (checklist) were
applied to identify the establishment's conformities and non-conformities, and prepare
an action plan (training, SOP’s, and posters) aiming to solve the problems found.
During the work, microbiological collections were carried out to assess the hygienic-
sanitary condition. After implementing the activities, the general assessment of the
establishment showed 73.4% compliance, representing an increase of 42.2% in
relation to the initial assessment. Microbiological analyzes detected a bacterial load
higher than the recommended limit in the external area, production area and on the
hands of handlers. After cleaning, substantial reductions in the bacterial load on table
and bench surfaces were observed. These results show that the implementation of
training, checklists and provision of informative materials are alternatives to guarantee
good quality in the food producing establishment. These practices need to be
constantly monitored and evaluated to avoid contamination and damage to the quality
of the food produced.

Keywords: Hygiene, public health, swab, RDC 216, corrective actions
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1 INTRODUGAO

Os agougues no Brasil sdo conhecidos pelo ramo da comercializagéo de carnes
comerciais resfriadas (0°C a 5°C), refrigeradas (0°C) e congeladas (inferiores a 0°C),
nao salgadas, de animais abatidos como bovinos, suinos, caprinos e entre outros. A
carne € uma excelente fonte de proteina animal de elevado valor bioldgico,
apresentando uma série de vitaminas e minerais essenciais como ferro, zinco e
vitaminas do complexo B, com énfase na B12 (Araujo, Moura & Luz, 2021). Contudo,
em consonancia a esses beneficios e ao seu pH, que é proximo ao neutro, e com
abundante atividade de agua, a carne torna-se propicia ao crescimento de patdégenos
e microrganismos que facilmente contaminam o alimento por completo (Gomes et al.,
2017).

O Brasil é o 3° no ranking mundial de consumo de carne, com uma meédia per
capita de 24,6 kg por ano, ficando abaixo apenas da Argentina (36,6 kg per capita/ano)
e Estados Unidos (26,1 kg per capita/ano) (Estado de Minas, 2022). Segundo a
Organizagao para a Cooperagéao e Desenvolvimento Econémico (OCDE), nos ultimos
50 anos o consumo de carne elevou-se em mais de 5 vezes, com projegdes que até
meados de 2030 o consumo alcance 43,7 kg per capita/ano (Estado de Minas, 2022).

Este crescimento influenciou a presenca de agougues em mercados de todos
os portes. Esses estabelecimentos, muitas vezes ndo se encontram em condi¢coes
adequadas para servigcos de comercializagao da carne, proporcionando contaminacao
do alimento pela falta de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) (Ferreira et al., 1986;
Aratjo Janior, 2020). E fundamental ressaltar que todos os estabelecimentos de
servigos de alimentacdo e de distribuigdo (atacadistas e varejistas) devem seguir o
Programa de Boas Praticas (BPF), para um melhor controle da qualidade dos
produtos.

Estudos apontam que as contaminagdes no processo de produg¢ao e preparo
das carnes para comercializagdo encontram-se relacionadas as condi¢des higiénico-
sanitarias do ambiente de trabalho, bem como dos equipamentos utilizados para
manuseio, das areas de exposi¢dao dos alimentos manejados, dos locais de
armazenamento e até mesmo nos processos de comercializagao (Gomes et al., 2017;
Almeida; Massago; Boni, 2018; Lima et al., 2020).



A importancia das BPF para os manipuladores em estabelecimentos de
alimentos é multifacetada, garantindo um ambiente de trabalho seguro, minimizando
o risco de contaminacgdes e acidentes, além de promover a conscientizagdo sobre a
higiene pessoal e a correta manipulagao dos alimentos, o que reduz a incidéncia de
doengas transmitidas por alimentos. Assim, a atuagdo dos manipuladores
responsaveis pela qualidade nas unidades industriais de alimentacdo, como os
agougues, deve ser eminentemente preventiva, através de planos de monitoramentos
por meio de avaliagbes microbiologicas do ambiente de producdo, locais de
manipulacdo e utensilios, buscando melhorar consideravelmente a qualidade dos
alimentos servidos aos usuarios (Andrade et al., 2000).

Com isso, € necessario um controle de qualidade e boas praticas de fabricagao
aplicadas em agougues, visto ser um servigo de alimentagdo de alta relevancia para
0 pais, e por isso, a utilizacdo de ferramentas de controle de qualidade, bem como a
aplicacao de POP’s e cartazes podem ser uma boa alternativa de melhoria nesses

ambientes.

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Aplicar treinamentos e ferramentas de controle de qualidade em agougue no
municipio de Pombal-PB e avaliar o desempenho dos manipuladores apods os

treinamentos realizados.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar um diagnéstico local;

e Aplicar as ferramentas de controle de qualidade;

e Realizar treinamentos com os manipuladores;

e Verificar boas praticas de fabricagao de acordo com a RDC 216;
e Confeccionar POP’s e cartazes;

e Verificar a eficiéncia da higienizagao.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 SERVICOS DE ALIMENTACAO

Os servicos de alimentacido sdo considerados locais que servem e manipulam
alimentos, de modo a garantir a qualidade destes através dos manipuladores e
profissionais da area, controlando todo o recebimento da matéria-prima que chega
nos estabelecimentos de servicos de alimentacdo até a sua distribuicdo para o
consumidor (Nunes et al., 2017). Dessa forma, a busca pela qualidade € de
fundamental importancia para seguranga alimentar e nutricional.

Dentre os servigos de alimentagao, pode ser citado os de producao, (através
das industrias), os comercializadores e beneficiadores, (através de supermercados,
agougues, restaurantes), entre outros. Contudo, nem sempre esses ambientes
cumprem com as exigéncias de qualidade, visto que um alimento saudavel n&o
apenas deve cumprir com as recomendagdes nutricionais, mas também, se encontrar
livre de contaminantes ou agentes que possam ocasionar prejuizos na saude do
consumidor (Jorge, 2018).

Com isso, a avaliagao frequente de servicos de alimentacdo no Brasil é
indispensavel e garante um alimento seguro (Ferreira, Lima & Aguiar, 2020). Todos
que comercializam/manipulam alimentos devem seguir as normativas, desde
vendedores ambulantes, hospitais, hotéis, supermercados, restaurantes e outros. Os
servigos de alimentacao por ambulantes, visto ser um comércio informal realizado nas
ruas, sem comprometimento da seguranca do alimento, tende a exibir uma forte
ameaca ao consumidor (Leal, 2010). Outro setor que pode trazer grandes riscos s&o
os hospitalares, visto estar direcionado a grupos vulneraveis e que tende a ocasionar
toxinfeccdo alimentar, sendo necessario que essas unidades cumpram com as
normas de segurancga e boas praticas (Ferreira et al., 2013; Zurlini et al., 2018).

Assim, a contaminagcdo de alimentos é um obstaculo constante em todo o
globo, especialmente quando sua manipulagao é realizada em carnes cruas, visto que
esse tipo de alimento se encontra propicio a diferentes formas de contaminacgao, o
que torna os agougues um dos setores de maior facilidade de contaminagdes (Nunes
et al., 2017).



Em estudo realizado por Silva et al. (2020), ao avaliarem as condi¢des
higiénico-sanitario de agougues em feira livre, em um municipio da Paraiba,
constataram que a grande parte dos estabelecimentos estudados, apresentaram nao
conformidades, sendo eles: armazenamento em camara fria
(geladeira/freezer/balcao), frigorifico, area de exposicdo de comercializagao,
residuos, controle integrado de pragas, instalagbes e documentagdes. Sendo assim,
€ imprescindivel a adog¢ao de politicas publicas e conscientizacdo dos proprietarios
para aplicacao das BPF nesses servigos.

3.2 CONTAMINANTES NA MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

A contaminacdo durante a manipulagao dos alimentos, pode ser de ordem
fisica (materiais estranhos como fragmentos ou pedacos rigidos), quimica (residuos
de agroquimicos ou produtos de limpeza) ou biologica (substancias produzidas por
organismos vivos), e que podem causar agravos a saude ou dano ao consumidor.

A contaminacgao biolégica causa desperdicios de alimentos e € a principal
causa das doengas transmitidas por alimentos (DTA). No Brasil, durante o periodo de
2000 a meados de 2017, uma pesquisa levantada pelo Ministério da Saude apontou
qgue dentre as doengas transmitidas por alimentos (DTA), grande parte sdo causadas
por bactérias, com maior ocorréncia de Salmonella spp. (35,0%) e Staphyloccus
aureus (18,2%), em que a carne bovina in natura apresentou 2,42% dos dados
incriminados (Brasil, 2018).

Dentre os principais fatores responsaveis pelas contaminag¢des na manipulacéo
de alimentos, a pesquisa relatou inadequacodes fisico estruturais nas areas de
processamento, falha na conservacido e preparagao inadequada pelo manipulador
(Brasil, 2018). Assim sendo, ambientes de manipulag¢ao de carnes sao fortes alvos do
ataque de contaminantes, visto as precarias condi¢cbes sanitarias e de higiene que
esses locais apresentam, com alto foco de contaminacdo dos utensilios,
equipamentos, armazenamento e comercializagdo (Gomes et al., 2017).

Com isso, entende-se que os servicos de alimentagdo, na maior parte se
encontram em condi¢gdes improprias, especialmente na atividade de refrigeracao,
corte e distribuicdo do alimento, sendo atividades geralmente encontradas sem a
fiscalizagdo dos Orgados responsaveis. No caso dos agougues, O risco por
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contaminagao é maior, expondo o alimento a agdo de microrganismos e posterior
consumo por parte do consumidor, acarretando doengas que podem ser nocivas a
saude (Araujo Junior, 2020).

Assim, torna-se necessario a adogao de boas praticas de fabricagédo (BPF), que
sdo agoes de alta relevancia que devem ser utilizadas nos ambientes de alimentagao,
visto garantir que o consumidor esteja utilizando alimentos dentro dos conformes
prescritos pela legislagéo, que vai desde o ambiente de trabalho para manipulagao do
alimento, até o produto de comercializagdo (Marmentini, Ronqui & Alvarenga, 2014).

Dessa forma, fica evidente a iminéncia da fiscalizagao nestes ambientes, além
da capacitacdo dos manipuladores quanto as boas praticas de manipulagao, de modo
a proporcionar condigdes propicias para comercializagdo do alimento (Rosa Aquiles
et al., 2017; Araujo, Moura & Luz, 2021).

3.3 LEGISLACOES SANITARIAS PARA ESTABELECIMENTOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Os ambientes de producdo de alimentos necessitam cumprir as normas
estabelecidas pelos 6rgaos fiscais, em que os de vigilancia dos estados e dos
municipios apresentam um papel crucial na fiscalizagdo dos parametros obrigatorios
pela legislag&o nacional, contudo, para atender as demandas locais, é capaz de exigir
determinado complemento (Serafim, 2010). A Resolugdo de Diretoria Colegiada N°
216, de 15 de setembro de 2004, com ambito de atuagdo nacional, dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, de modo a
certificar as condi¢des higiénico-sanitarias do local e do alimento manuseado (Brasil,
2004).

No tocante a Lei estadual para estabelecimentos manipuladores de alimentos,
€ instituido pelo governador do estado da Paraiba a Lei da qualidade alimentar (Lei n°
7. 587, de 02 de junho de 2004), com o objetivo de averiguar as condigdes sanitarias
dos estabelecimentos de manipulacdo de alimentos, enfatizando as BPF. Para o
municipio de Pombal-PB, a Lei n° 1.542/2012 dispde sobre a instituicado do Servico de
Inspegdo Municipal — produtos de origem animal ou vegetal no ambito deste

municipio.



O controle higiénico, sanitario e fisico-estrutural de ambientes de servigos de
alimentacao possibilita uma quantidade inferior desses surtos, sendo a resolucéo
prescrita anteriormente exigida para ambientes que realizam procedimentos de
manipular, preparar, fracionar, armazenar, distribuir, transportar, expor a venda e
entregar os alimentos que sao preparados ao consumo (Brasil, 2004).

Por meio da RDC n° 216/2004, é possivel confeccionar listas de verificagao
(checklist) para averiguar as boas praticas nas areas de produgao e distribuigcdo de
alimentos, sendo uma ferramenta que avalia de forma preliminar as condi¢des do local
de produgao (Rosa Aquiles et al., 2017; Araujo, Moura & Luz, 2021).

Assim, é de fundamental importancia a observagao da legislagao sanitaria por
meio do (checklist), podendo ser capaz de avaliar se as exigéncias estdo sendo
realizadas e seguidas de maneira correta, de modo a tragar meios alternativos para
corrigir as nao conformidades, para que o local possa, assim, atender as normas
vigentes, evitando contaminagdes e oferecendo para o consumidor um alimento
protegido de qualquer tipo de agente contaminante (Awuchi, 2023).

Ainda, é notavel a grande necessidade desses ambientes de produgéo de
alimentos apresentarem uma equipe relacionada ao controle de qualidade e aplicacao
de ferramentas que sejam uteis para monitorar os pontos principais de ocorréncias
dos agentes contaminantes, de modo a garantir a segurancga e a qualidade do alimento

produzido para consumo (Li et al., 2021).

3.4 FERRAMENTAS DA QUALIDADE

De modo a determinar o sistema de seguranga alimentar e garantir a qualidade
dos alimentos, a utilizacdo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e dos
Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO), sdo exigéncias requeridas
para o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), os
quais incluem a base da gestdo para a seguranga e qualidade de servigos de
alimentacao (Cavalcante & Nascimento, 2019).

Dentre as ferramentas de qualidade para verificar a BPF, pode ser citado o
préprio checklist, diagrama de Pareto, cartas de controle, folhas de verificagéo,
fluxograma, diagrama de dispersao, histograma, diagrama espinha de peixe ou
Ishikawa e o ciclo PDCA, que sao utilizadas para melhorar a qualidade da producgao
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de alimentos e ajudar a identificar possiveis problemas, de modo a conseguir
soluciona-los e garantir maior eficiéncia de produg¢ao (Pandolfi, Moreira & Teixeira,
2020; Ferreira et al., 2016).

Visto tais ferramentas terem finalidade de melhorar os estabelecimentos de
producao de alimentos e interpretar possiveis falhas, estas tém se tornado eficazes
na coleta, processamento e analise de dados (Souza et al., 2019), permitindo uma
exploragdo mais avangada do produto e melhora de forma linear os resultados
positivos nos processos empregados na produgdo. Dessa forma, a utilizagdo de
ferramentas de qualidade € uma crescente tendéncia, visto ser uma obrigagdo dos
ambientes de producao oferecer qualidade de seus produtos, em que o mercado se
torna cada vez mais exigente (Oliveira et al., 2009).

Segundo Carrasco et al. (2017), para que um estabelecimento de comércio
tenha sucesso a curto, médio e longo prazo, € necessario que as organizagdes
tenham qualidade nos servigos prestados, visto ser um aspecto de maior dificuldade
a ser seguido pela concorréncia. Assim, o consumidor tera maior confianga e
satisfacao pelo produto adquirido e pela empresa fornecedora (Barboza et al., 2015).

As perdas no setor alimenticio estdo relacionadas a varios fatores,
especialmente quando utilizado produtos com maior capacidade para infestagcao de
microrganismos, como € o caso dos servigos de alimentag&o por agougues, e por isso,
necessitam de operagdes que quantifiquem e mapeiem os dados até a solucido da
causa geradora dos problemas comerciais, administrativos, produtivos e financeiros
(Kumari; Jayachandran; Kumar, 2022). Sendo assim, este estudo trara subsidios aos
produtores deste ramo alimenticio por meio de ferramentas de qualidade que
identifiquem as nao conformidades do estabelecimento e consiga resolver os

problemas presentes neste ambiente.

4 MATERIAL E METODOS

4.1 LOCAL

O presente trabalho foi realizado em um agougue localizado na cidade de

Pombal - Paraiba. O critério utilizado para escolha do local de estudo foi em virtude
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que o estabelecimento realizasse a manipulagcéo e comercializacdo de produtos sem
a presencga de um responsavel técnico.

Foi selecionado um estabelecimento de capital privado, com CNPJ e
funcionamento das 7h as 19h para atendimento aos clientes. O estabelecimento
possuia 7 manipuladores e continha os seguintes setores: estoque, agougue, camaras
frias, armazenamento, area de exposi¢ao e atendimento aos clientes, dentre outros
setores.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa antes de iniciar as
atividades no local (CAAE:67794423.4.0000.5575 - Anexo A). Todos os
manipuladores foram informados do objetivo e atividades desse estudo e assinaram
o TCLE (termo de consentimento livre e esclarecido) (Apéndice A) indicando
consentimento em participar da pesquisa. O tempo de duracéo das atividades foi de

aproximadamente 4 meses.

4.2 AVALIACAO E DIAGNOSTICO

Para a avaliacdo do estabelecimento foi utilizado um instrumento de medicao
de conformidade, que consiste em um checklist de Boas Praticas de Fabricagédo (BPF)
elaborado com base na RDC n° 216 (Brasil, 2004), incluindo todos os setores (Anexo
B). A afericdo das conformidades foi realizada, sendo reaplicado apds os treinamentos
(3 meses da primeira aplicagdo).

4.3 PLANO DE ACAO

Apés o levantamento das conformidades e ndo conformidades, foi elaborado
um plano de acgéo, incluindo treinamentos, orientacbes das medidas corretivas,
elaboracdo de POP (Procedimento Operacional Padrao), entre outras atividades. Os
treinamentos abordaram os temas: higiene pessoal e saude dos manipuladores,
higiene de equipamentos, instalagdes, moveis e utensilios, controle integrado de
pragas e vetores urbanos e, higienizagao do reservatério de agua.

A Tabela 1 apresenta um resumo das atividades que foram desenvolvidas nas

visitas, durante os 4 meses de acompanhamento no estabelecimento.



Tabela 1. Atividades desenvolvidas durante acompanhamento de agougue na cidade
de Pombal-PB.

Més Acodes
Agosto Checklist diagnéstico
Setembro Apresentagao do plano de agao
Outubro Treinamento de Manipulagao dos Alimentos

Avaliacao da equipe e ambiente
Treinamento

POP e Cartazes

Checklist de verificagao
Relatdrio final

Novembro

4.4 ELABORAGAO DE MATERIAIS EDUCATIVOS/ORIENTADORES

Foram confeccionados cartazes dos quatro POP’s obrigatérios, segundo a RDC
N°. 216/2004, que sao: Higienizagao de instalagdes, equipamentos e moveis; Controle
integrado de vetores e pragas urbanas; Higienizagdo do reservatorio de agua; e
Higiene e saude dos manipuladores. Além disso, foram realizados treinamentos
abordando os temas dos POP’s, para atender aos requisitos da RDC 216/2004, a qual
exige que “os funcionarios devem ser capacitados periodicamente em higiene
pessoal, manipulaggo higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por

alimentos, devendo ser comprovada através de documentagdo”.

4.5 AVALIACAO MICROBIOLOGICA

As analises microbiologicas foram utilizadas para verificar se os manipuladores
de alimentos realizavam a higienizagao corretamente, minimizando a contaminagao
dos alimentos. Foi realizada coleta de swab das superficies que entram em contato
com os alimentos, como as maos, em dois momentos: antes da aplicacdo do processo
de higienizagdo e apds treinamento/procedimento de higienizagdo supervisionada.
Para verificar a eficiéncia da operagao de higienizagao, foi calculado o numero de
reducdes decimais (RD), comparado o quantitativo antes e apds o processo de
higienizagdo. As coletas das amostras (Figura 1) foram realizados através
de esfregaco em superficie e maos, utilizando swab embebido em agua peptonada

(Agrodefesa, 2016). As superficies analisadas foram as que entravam em contato
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direto com os alimentos (mesa de serra, mesa de produgédo e bancada interna). A
coleta foi conduzida retirando-se o swab de sua embalagem, embebendo-0 na
solugcao diluente (agua peptonada) e realizando-se o esfregago na area a ser
analisada (maos ou area de 100 cm? da superficie escolhida).

Figura 1. Coleta do Swab.

Fonte: Autoria prépria, 2024.

Os swabs utilizados nas analises foram retornados ao tubo com agua
peptonada e armazenados em isopor, sendo enviados ao Laboratério de Microbiologia
Aplicada (UFCG/CCTA/Campus Pombal) para posterior andlise do plaqueamento.

A avaliacao de higiene pelo ar foi realizada através da técnica de sedimentagao
simples, em que a placa contendo o meio de cultura permaneceu aberta por 15 min
nos ambientes em que a avaliagédo foi conduzida (ambiente de processamento e area
de atendimento), sendo escolhido previamente os ambientes em que o produto fica
exposto (Pasquarella, Pitzurra & Sarno, 2017). Em seguida, a placa foi acondicionada
em isopor e transportada para o Laboratério de Microbiologia Aplicada
(UFCG/CCTA/Campus Pombal).

No laboratério, os tubos contendo o swab foram submetidos a diluigcdes
seriadas e plaqueamento em meio agar nutriente. As placas (contendo as diluigbes
das coletas de swab e da avaliagao do ar) foram incubadas em estufa a 35°C/24h
(Ansiliero, Candiago & Gelinski et al., 2018). Transcorrido esse tempo, foram

realizadas a enumeracao de colbénias (UFC) e a quantificagdo dos resultados.
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4.6 FEEDBACK

E de grande importancia que a equipe de colaboradores esteja engajada para
que os procedimentos sejam executados de forma correta. Para verificar o
engajamento da equipe e avaliar a satisfagdo com o trabalho desenvolvido, foi
aplicado um questionario de forma totalmente anbénima, ao final das atividades
(Apéndice B). Esse processo baseou-se através de um questionamento sobre as
atividades desenvolvidas no estudo.

4.7 ANALISE DOS DADOS

Os dados obtidos pelo checklist foram transferidos para uma planilha de Excel®
(2013), e separados por setores e para cada setor foi verificado a porcentagem de
itens conformes em cada aplicagcédo do checklist.

As analises microbiolégicas foram avaliadas com base nos limites definidos
pela literatura especifica da area. A tabulagdo de dados e graficos foram realizados
usando Excel®. Os dados foram discutidos de forma descritiva e comparados com a

literatura.
5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO POR CHECKLIST

Os dados da avaliagcdo de conformidades, com base na RDC 216/2004,
conduzida em cada setor do estabelecimento, antes e apds os treinamentos, podem
ser observados na Tabela 2.

Com a aplicagado do checklist 1, foi possivel observar que a maioria das
categorias apresentavam baixo indice de adequacéo e que, pelo menos 6 categorias
estavam mais criticas, com conformidades menores que 50%. Por esse diagnéstico
inicial confirma-se uma preocupante realidade brasileira, que nem todos os

estabelecimentos alimenticios fazem uso das BPF (Kamboj et al., 2020).
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Tabela 2. Porcentagem de conformidades antes e apds os treinamentos.

Checklist 1 Checklist 2 Diferenca

TEM (%) (%) (%)
1. Edificacao e instalagdes 33,9 88,1 542
2. Equipamentos, moveis e utensilios 66,7 80,0 13,3
3. Manipuladores 27,3 63,6 36,4
4. Matérias-primas, ingredientes e embalagens 36,4 81,8 45,5
5. Preparacao do alimento 26,7 73,3 46,7
6. Armazenamento e transporte do alimento NA NA
preparado NA
7. Exposi¢cdo ao consumo do alimento NA NA NA
preparado
8. Documentacao e registro 0,0 91,7 91,7
Total (%) 31,2 73,4 42,2

Checklist 1: Aplicado na 12 visita ao estabelecimento; Checklist 2: realizado apds a realizagdo dos
treinamentos e acompanhamento das atividades (aplicado 3 meses apds o checklist 1); NA: Nao se
aplica.

Em contrapartida, as conformidades ocorridas na categoria de equipamentos,
moveis e utensilios, destacam-se com os melhores resultados na primeira coleta de
dados (checklist 1). Isso foi observado, pois os utensilios utilizados no
estabelecimento eram de material liso e de facil limpeza, o que permitia boa
higienizacdo, reduzindo a ocorréncia de contaminagdo. A falha da higienizagao
permite que os residuos fiquem aderidos aos utensilios, tornando-o uma fonte
potencial de contaminacao para o alimento, sendo assim o material deve ser de facil
limpeza e a execugao da higienizagéo deve ser adequada e monitorada (Kamboj et
al., 2020).

No checklist 1, a categoria de manipuladores, apresentou poucos itens em
conformidade (27,3%), como por exemplo: os manipuladores que apresentavam
lesdes e ou sintomas de enfermidades continuavam manipulando os alimentos.
Nesse estabelecimento, o0s manipuladores nao recebiam treinamento
periodicamente, dificultava o dominio e entendimento sobre os procedimentos
realizados. Verificou-se a necessidade de realizar os treinamentos para mudanca
nos habitos e comportamento dos colaboradores. E de grande importancia a
realizacdo da capacitagdo dos manipuladores, com frequéncia regular, para corrigir
falhas, reduzir os riscos de contaminagdo e melhorar a seguranga dos alimentos
oferecidos (Stedefeldt et al., 2015).

Na categoria de matérias-primas, ingredientes e embalagens, foi observado
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que apenas 36,4% estavam em conformidade. Os produtos que chegavam no
estabelecimento ndo eram inspecionados e avaliados de forma correta, mas os
armazenamentos eram realizados de forma adequada, porém eram armazenados
em caixotes de material poroso. Nesse sentido, apesar do uso destes caixotes de
material poroso, o armazenamento é realizado de acordo com os padrées minimos
de higiene e seguranga, e nao representa um risco imediato para a qualidade ou
seguranga dos produtos (Sharanyakanth & Radhakrishnan, 2020). A falta de
inspecéao e avaliagdo adequadas dos produtos que chegam ao estabelecimento € um
ponto critico, por conseguinte, essa etapa € fundamental para garantir que apenas
produtos de qualidade e seguros sejam utilizados na produgéo (Kamboj et al., 2020).
Estudos apontam que substituir os caixotes de material poroso por recipientes
herméticos e adequados para armazenamento € essencial para evitar a
contaminacgao e preservar a qualidade dos produtos (Das et al., 2024).

Na categoria de preparo dos alimentos, observou-se que apenas 26,7% dos
itens estavam de acordo com o que a legislagao preconiza, trazendo um aspecto
baixo de conformidades. Entre os itens ndo conformes, no cheklist 1, observou-se
que os manipuladores realizavam praticas que sao fonte de contaminagao cruzada
e que as temperaturas dos procedimentos térmicos e de armazenamento ndo eram
monitoradas. No entanto, tais falhas podem ser facilmente sanadas através de
treinamentos, bem como o uso de termdémetros portateis na preparacdo e
armazenamento, para monitoramento e registro.

De acordo com Overbosch e Blanchard et al. (2023), investir em treinamento
continuo dos manipuladores de alimentos, estabelecer procedimentos operacionais
padrio claros e implementar sistemas de monitoramento de temperatura sao passos
essenciais para melhorar a conformidade e garantir a segurancga alimentar. Ainda, a
adocao de praticas corretivas ndo apenas contribuira para aumentar a conformidade
com as regulamentagdes de seguranca alimentar, mas também demonstrara um
compromisso sério com a saude e seguranga dos consumidores (Kotsanopoulos &
Arvanitoyannis, 2017).

Nas categorias de armazenamento e transporte do alimento preparado e
exposicdo ao consumo do alimento preparado, ndao se aplicam nenhuma das

atividades, pois o estabelecimento ndo conta com area de consumo para alimentos
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prontos. Na categoria de documentagdo e registro, observou-se que o
estabelecimento inicialmente nao fazia nenhum tipo de registro, e por isso nao teve
conformidades nesse setor na primeira avaliagao.

ApoOs a aplicagao do segundo checklist, foi evidente a melhoria em todas as
categorias avaliadas, o que refletiu na avaliagcédo geral do estabelecimento, com
incremento de 42,2%. Duas areas se destacaram pela notavel diferenca observada:
documentos e registros, e edificagdes e instalagdes. Isso sugere que foram adotadas
medidas eficazes para melhorar o controle e a organizagdo dos documentos
relacionados as operagdes do estabelecimento, bem como foi conduzida reunides
com os proprietarios do estabelecimento para buscar melhorias no controle de
acesso interno de producao, higiene e organizagdo dos produtos no ambiente.
Assim, a documentacdo adequada é crucial para garantir a conformidade com as
regulamentacgdes e padrées de qualidade, além de facilitar processos de auditoria e
inspecao. Ainda, investir na manutengao e adequagao das edificagdes e instalagdes
€ essencial para garantir um ambiente de trabalho seguro e adequado para a
producao de alimentos (Cakmakgi, Salik & Cakmakgi, 2023).

Esses resultados destacam a importancia da implementacdo de checklists
periodicos como ferramenta de gestdo da qualidade. Através da avaliagao
sistematica das diferentes areas operacionais, € possivel identificar areas de
melhoria e implementar acdes corretivas de forma eficaz. O acompanhamento
regular do desempenho por meio de checklists contribui para o aprimoramento
continuo dos processos e para o cumprimento das normas e regulamentacdes
aplicaveis (Nugroho & Ir, 2022).

Na Figura 2, é possivel observar a disposicéo inicial do local de trabalho
(Figura 2A) e a transformacéo resultante do estudo (Figura 2B). Inicialmente, as
carnes eram armazenadas de forma desorganizada no agougue. No entanto, apds a
analise e intervengao, houve uma melhoria significativa na disposigao e organizagao

dos produtos, proporcionando um ambiente mais eficiente e organizado.
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Figura 2. Disposigao inicial do produto (A - Antes) e a transformacéao resultante do

estudo (B- Depois).

Com a execugao do plano de acado, como por exemplo, visitas frequentes,
treinamentos e elaboracdo de materiais, durante os 4 meses de atividades, foi
possivel a implementagao das BPF e verificar melhorias no local, sendo o resultado
observado pelo incremento de conformidades em todos os setores.

Com as melhorias encontradas apés as atividades, reforgou-se a importancia
das ferramentas da qualidade para obter produtos mais higiénicos. A implantagao de
boas praticas de fabricagdo gera diversos beneficios, tanto como produtos de melhor
qualidade quanto maior seguranga dos manipuladores e ambiente de trabalho, sendo
que devem ser implantadas em todos 0s processos operacionais que envolvam a
elaboragao dos produtos que serao consumidos (Yadav et al., 2020). A implantagao
das BPF é um trabalho constante que necessita de tempo e bastante dedicacao tanto
da equipe quanto dos gestores, para que a melhoria seja continua. Depois de todos
os treinamentos e orientacdes ocorridas durante os 4 meses de atividades, foi
possivel perceber que todos os setores tiveram incremento de conformidades, e que
a maioria apresentou mais de 60% de conformidades (Tabela 2).

A conduta dos manipuladores de alimentos e exposicdo ao consumo do
alimento apresentaram incrementos, mostrando que o treinamento foi efetivo. Notou-
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se que o setor de matérias-primas teve um total de 81,8% dos itens em conformidade
no checklist 2, indicando que o plano de acao tracado foi colocado em pratica, através
de agdes simples, como: Organizagao e armazenamento em local adequado e limpo,
separagao com lotes reprovados ou com prazo de validade vencida sendo
imediatamente devolvidos ao fornecedor ou devidamente identificados e
armazenados separadamente, melhoria da inspegdo na chegada de mercadorias,
entre outras.

Considerando as conformidades de modo geral observou-se que o
estabelecimento, antes das atividades se enquadra no Grupo 3 da RDC 216 (com
até 50% de atendimento de conformidade) e ao final das atividades atingiu mais de
60% de conformidades, categorizando-o no Grupo 2 da RDC 216 (com 51 a 75% de
conformidades). Essa melhoria de categoria foi resultado de conformidades em todas

as categorias.

5.2 TREINAMENTOS E MATERIAIS ELABORADOS

Ap0s analise de conformidades e ndo conformidades, com base nos principais
pontos que precisavam de melhorias, foram elaboradas tabelas de registro de
higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios (Apéndice C),
registro de controle de pragas (Apéndice D) e registro de limpeza e sanitizagdo do
reservatorio de agua (Apéndice E).

O primeiro treinamento realizado abordou o tema Higiene Pessoal e Saude

dos Manipuladores, onde foi demonstrado, através de ilustragdes, os processos de

contaminacdo e estratégias para sua prevencao, além de diretrizes para serem
adotadas no ambiente de manipulagdo. Durante a realizacdo do treinamento, foi
realizada uma atividade pratica, em que os participantes foram vendados e induzidos
a sujar suas maos com tinta, simulando a lavagem e que a tinta simularia o
detergente, com o intuito de mostrar se a lavagem das ocorreria em toda a superficie
das méos. Esse treinamento foi muito interativo, deixando os participantes com um
maior entendimento sobre o que foi mostrado na parte tedrica.

Como ferramenta de verificagdo da higiene pessoal, foi implementado uma
planilha de registro de higiene e saude dos manipuladores (Apéndice F). A
verificagcdo dos procedimentos de higiene do manipulador deve ser realizada
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diariamente e o registro deve ser realizado de modo semanal pelo responsavel e/ou
gerente do setor (Simone et al., 2005), através de inspec¢ao visual para que nao haja
0 uso de adornos, e que 0os manipuladores ndo apresentem lesdes, feridas e cortes
nas maos e/ou brago, e conduzam a limpeza correta de equipamentos de protecéo
individual.

O segundo treinamento realizado foi sobre higiene de equipamentos,

instalacbes, moveis e utensilios durante o qual foram estabelecidos protocolos

especificos de limpeza e sanitizagdo. Os procedimentos foram estabelecidos de
acordo com a necessidade do local, apdés a aplicacdo dos checklist, realizando a
analise e preparo do material, sendo posteriormente aplicado o treinamento, os quais
foram realizados de forma de apresentacéo e ilustracdo. Estes procedimentos visam
evitar que os alimentos tenham contato direto ou indireto com agentes bioldgicos,
quimicos ou fisicos presentes nas instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios
utilizados no processo de manipulagéo e preparagao alimentar (Vitoria et al., 2018).
A planilha de registro foi realizada para controle de higienizagdo continua e
padronizada de todos os equipamentos moveis e utensilios.

O terceiro treinamento promovido abordou o tema controle inteqrado de

pragas e vetores urbanos, englobando uma apresentagao detalhada das medidas

preventivas e corretivas destinadas a mitigar a atragao, provisédo de abrigo, facilitagéo
de acesso e/ou propagacao de vetores e pragas urbanas. Este enfoque visou garantir
a implementacao eficaz de estratégias integradas para o controle desses agentes,
com o objetivo ultimo de preservar a integridade das matérias-primas, prevenindo
assim potenciais contaminagdes. A aplicagao do formulario “Registro de Ocorréncia
de Pragas” para uso continuo através dos relatos de observacao de pragas e/ou
indicagdes de sua presenca, como fezes e entre outros, deve ser preenchida
diariamente.

O quarto e ultimo treinamento abordou o tema da Higienizacdo do

Reservatério de Agua, seguindo a mesma metodologia aplicada nos treinamentos

anteriores. Durante esta sessado, foi conduzida uma apresentacdo detalhada dos
procedimentos a serem adotados para assegurar a seguranga da agua utilizada
(higiene do reservatorio de agua) em contato direto ou indireto com alimentos, bem

como aquela destinada ao consumo por parte dos manipuladores e/ou clientes.
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Recomendou-se que higienizagao do reservatorio seja realizada a cada seis meses,
e a inspecao de limpeza das caixas d’agua devera ser realizada pelo proprietario ou

responsavel técnico da empresa.

Ap0s a realizacao dos treinamentos foram disponibilizados POP’'S em forma de
cartazes ilustrativos, que foram anexados nas areas de manipulagao para servir de
orientacdo e de lembrete quando estiverem realizando os procedimentos. A Figura 3
mostra o cartaz ilustrativo de lavagem das maos acima da pia da area de produgao
(Figura 3A) e o cartaz sobre higiene de equipamentos acima da mesa de produgao
(Figura 3B), esses locais séo estratégicos pois ficam localizados proximo a execugao

da acéo.

Figura 3. Cartaz ilustrativo de lavagem das maos acima da pia da area de producéao
(A) e sobre higiene de equipamentos acima da mesa de produgao(B).

— T

A : B

7
|

Fonte: Autoria propria, 2024.

5.3 AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Os resultados da andlise das analises microbiolégicas (Tabela 3) fornecem
informagdes valiosas sobre a qualidade microbiolégica em varios ambientes e
superficies da area de estudo.

Com base na recomendacgao da American Public Health Association (APHA)
de 3,0 x 10" UFC/cm?/semana para o ar (Sveum et al., 1992), observou-se que a
area externa e a area de produgéao apresentaram condi¢des higiénicas fora do padrao
limite. Para a mesa e bancada, com base na mesma recomendacdo da APHA,

observou-se que a mesa de producgao limpa e bancada limpa atenderam aos limites
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recomendados, de modo que foi identificado uma baixa carga bacteriana. Com base
na recomendagdo da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), para as maos,
observou-se maior quantidade de microrganismos no estudo quando comparado
com o recomendado (1,5 x 102 UFC/m&o) (Andrade & Macédo, 1996; Kochanskl et

al., 2009), evidenciando que o procedimento de lavagem nao foi adequado.

Tabela 3. Valor recomendado e contagem padrdo em agar nutriente.

Amostra avaliada Recomendagao Valor encontrado RD***
Ar/Area Externa 3,0 x 10° UEC /i,rﬁz(;s(:mana -
, ) UFC/cmZ*/ 2 4X10"

Ar/ Area de Produgéo semana UFC/(;m2/semana 0,58
Mesa de Serra (S) 6,3x10" UCF/cm? -
Mesa de Serra (L) 1,4x10" UFC/cm? 0,65

Mesa de Produgéo (S) 2 UFC/cm2*  1,51x10? UFC/cm? -

Mesa de Produgao (L) <10' (ND em 10") 2,18

Bancada Interna (S) 3,0X102 UFC/cm? -

Bancada Interna (L) <10"" (ND em 10") 3,48
Mao 1 (S) 4,8x10* UFC/mao -
Mao 2 (S) 4,5x10% UFC/m&o -

2
Mo 1 (L) Ullg/)r(rjé(l)o ~  1,3x10% UFC/ mao 1,57

M3o 2 (L) 1,8x103 UFC/mé&o 2,40
ND = Nada Detectado;S= Suja (antes da higienizagéo); (L) = Limpa (apds a higienizagéo).
*Considerando recomendagdo da American Public Health Association (APHA) (Sveum et al.,, 1992); **

Considerando recomendagao da Organizagao Mundial de Saude (OMS) (Andrade & Macédo, 1996; Kochanskl et
al., 2009).*** Redugbdes decimais considerando a contagem da mesma regido antes e apds a higienizacao.

Fonte: Autoria prépria, 2024.

A presenca de microrganismos no ar da area externa e area de produgao
sugere uma contaminagdo ambiental alta, superior ao nivel recomendado pela
APHA. Mesmo que a area de processamento tenha uma menor contaminagao (RD=
0,58) em relagéo a area externa, ainda foi considerado inadequado. Assim, medidas
de controle como cortina de ar nas portas e sanitizagdo do ar, sdo necessarias para
minimizar a contaminag&o nessas areas (Moerman et al., 2023). Apés a realizagao
de praticas de prevencgao, limpeza e higiene, € possivel uma eficacia quanto a
reducao de microrganismos em ambientes (Nufiez et al., 2023). De acordo com
Nunes et al. (2017), a contaminagao de alimentos é um desafio em todo o mundo,

sendo de forma mais intensa quando a sua manipulagao ocorre em carnes cruas, e
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0s agougues sao tidos como um dos principais setores de maior facilidade de
contaminacoes.

Os resultados mostraram que, as mesas de producgio, especialmente quando
sujas, apresentam uma carga bacteriana alta, quando comparado ao valor
recomendado proposto pela APHA. A diferenga entre as mesas limpas e sujas
destaca a eficacia das praticas de limpeza em reduzir a contaminacao superficial, de
modo que, na mesa de produgdo e bancada limpas, ndo foram detectados
microrganismos. A ndo detecgdo de microrganismos em mesas de produgédo € um
resultado satisfatério e sugere que essas areas estdo sendo adequadamente
mantidas limpas. O processo de higiene possibilitou redu¢des da carga microbiana,
apresentando redugdes decimais de 0,65 para mesa de serra limpa, 2,18 para mesa
de producéo limpa e de 3,48 para bancada interna limpa.

Os ambientes de manipulacido de carnes sio fortes alvos do ataque de
contaminantes, sendo foco de contaminagdo dos utensilios, equipamentos,
armazenamento e comercializagdo (Gomes et al., 2017), pois as carnes possuem
nutrientes propicios ao crescimento microbiano, isso reforga a necessidade das
condigdes sanitarias e de higiene que esses ambientes precisam seguir.

Os resultados do swab nas maos indicam uma carga bacteriana superior ao
valor recomendado pela OMS, especialmente quando sujas. O processo de higiene
possibilitou reducdes decimais de 1,57 (para mao 1) e 2,40 (para mao 2), mas a
reducao nao foi suficiente para um nivel seguro. Isso destaca a importancia da
lavagem frequente das méos e da implementacéo de praticas de higiene adequadas
entre os trabalhadores para reduzir o risco de contaminagao cruzada (EI-Nemr et al.,
2019). Valores elevados apds a lavagem sugerem: contaminagdo muito alta inicial
(possivelmente pela ndo frequéncia da higienizagao e pelo produto que esta sendo
manipulado) e, mesmo fazendo uso de produtos como: sabdo neutro, detergente
neutro e alcool, o manipulador pode ter lavado as maos de forma rapida e sem
atencdo em todas as regides. Na contagem total de microrganismos em maos de
manipuladores, um estudo realizado em Servigo de Alimentacdo do Rio Grande do
Sul, observou que 100% das amostras ultrapassaram o limite de 2 x 103 UFC/mao,
sugerido por Visier de acordo com Sacool (2007). Assim, observa-se a importancia

dos manipuladores de alimentos como causas potenciais de contaminacao dos
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alimentos nas unidades investigadas. Ainda, dentre os principais tipos de
contaminagdées na manipulacdo de alimentos, diversos estudos apontam
inadequacgdes fisico estruturais, de conservacido, preparacao inadequada pelo
manipulador e areas de processamento (Brasil, 2018).

5.4 FEEDBACK

Pelos resultados colhidos pelo Feedback (Figura 4) do final do estudo,
observou-se que as atividades tiveram grande aceitagdo e contribuiram para o
trabalho. Observou-se que ndo houve marcagdes de notas com impressao negativa,

abaixo de 3 (Indiferente).

Figura 4. Feedback geral dos entrevistados apos os treinamentos.

SERERRERD

Aduragdofoi Houve boa Onivelde Osconteidos A linguagem O Conteudo é Asua Aprendeu Vocé
adequada organizagdo informacao foi foram utilizadafoi  importante expectativa foi novos recomendaria
adequado aos explicadosde  adequada paraseu atingida contetddos o treinamento
objetivos formaclara trabalho
propostos

Porcentagem (%)
w
o

N1 72 B3 4 m5S

Legenda: 1 — muito insatisfeito, 2 — insatisfeito, 3 — Indiferente, 4 — satisfeito e, 5 —
muito satisfeito.

Fonte: Autoria prépria, 2024.

Observou-se que 86% dos entrevistados relataram estar “muito satisfeitos”
quanto a duracdo das atividades. Apenas um entrevistado opinou por estar
“satisfeito” quanto a questao se “houve boa organizagdo”, de modo que os demais
marcaram estar “muito satisfeitos”. Isso sugere que, na percep¢ao da grande maioria
dos entrevistados, o estudo foi organizado de forma excelente, atendendo ou
excedendo suas expectativas em termos de planejamento, estrutura e execugao.

Para o nivel de satisfacao se “o nivel de informacéao foi adequado aos objetivos
propostos”, 86% dos entrevistados afirmaram estar muito satisfeitos com o estudo.
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Quanto ao questionamento “os conteudos foram explicados de forma clara”, trés
entrevistados alegaram estar “satisfeitos” e os demais entrevistados “muito
satisfeitos”. Esses resultados revelam uma avaliagdo geral muito positiva em relagéao
ao nivel de informacgéo fornecido em relagdo aos objetivos do estudo, com todos os
entrevistados expressando alta satisfacdo. Em relagdo a clareza na explicagéo dos
conteudos, enquanto a maioria dos entrevistados estava muito satisfeita, houve uma
minoria, que sentiu que havia espago para melhorias, resultando em uma avaliacao
de "satisfeito" em vez de "muito satisfeito". Isso sugere que, apesar do alto nivel geral
de satisfagdo, ainda existem areas especificas que podem ser aprimoradas para
garantir uma experiéncia ainda mais positiva para todos os participantes (Serhan et
al., 2024).

Notou-se que 60% dos entrevistados alegaram estar “satisfeitos” e os demais
entrevistados “muito satisfeitos” na linguagem utilizada, mas, todos os entrevistados
afirmaram se encontrar muito satisfeitos na importancia do conteudo e sua relevancia
para o cotidiano. Esses resultados indicam uma alta satisfagcado geral em relagéo a
linguagem utilizada, com a maioria dos entrevistados expressando alta satisfacao e
uma minoria indicando uma satisfagdo menor.

Em relacdo a importancia do conteudo para o trabalho e a correlagdo dos
treinamentos com o cotidiano profissional, todos os entrevistados expressaram uma
satisfacdo maxima, indicando uma percepg¢ao unanime de valor e relevancia desses
aspectos do estudo.

Por fim, ao questionar os entrevistados sobre avaliar de forma geral o evento
quanto “a sua expectativa foi atingida”, “aprendeu novos conteudos” e “vocé
recomendaria essa atividade”, observou-se que a 86% dos entrevistados afirmaram
que recomendaria essa atividade para outras pessoas e que aprendeu novos
conteudos, estando muito satisfeito.

Ainda, os entrevistados afirmaram que suas expectativas foram atingidas, de
modo que, trés entrevistados relataram estar em um nivel de satisfagao (satisfeito) e
os demais (muito satisfeito). Em geral, os resultados indicam uma avaliagao positiva
do evento, com uma minoria de entrevistados expressando uma satisfacao

ligeiramente menor em relagdo as suas expectativas especificas.
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6 CONCLUSOES

Durante os aproximados 4 meses de atividades foi possivel iniciar a
implementagcédo das BPF e verificar melhorias no local. Com o presente estudo foi
possivel notar que houve incremento nos itens em conformidades do
estabelecimento ap6s a implementagcdo dos treinamentos, checklists e materiais
informativos. Isso foi resultado da adogao de praticas de higiene, seguranga de
alimentos e registros, especialmente na area de documentacgdo, instalagdes e
manipulagéo de alimentos.

Dentre as analises microbioldgicas, observou-se redugdes substanciais na
carga bacteriana relacionada a mesa de producgdo limpa e bancada limpa. No
entanto, a area externa, area de producdo e as maos dos manipuladores nao
atendem o limite recomendado, necessitando de continuidade nas atividades
iniciadas neste trabalho.

O feedback positivo dos participantes reforca a eficacia das atividades
realizadas, bem como a motivacado da equipe. Embora ainda exista um espaco para
aprimorar as ideias, os resultados indicam um progresso promissor em dire¢gao ao

cumprimento das normas de qualidade e seguranga de alimentos.
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APENDICES
APENDICE A - TCLE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

O Sr.(a) esta sendo convidado(a) como voluntario(a) a participar da pesquisa
Controle de Qualidade e boas praticas de fabricagdo aplicadas em agougue no
municipio de Pombal- PB. Nesta pesquisa, pretendemos avaliar as Boas Praticas
de Fabricacédo (BPF) de Alimentos deste estabelecimento e treinar os colaboradores
envolvidos nas atividades de manipulacdo de alimentos, visando o atendimento a
legislagao sanitaria e a melhoria do servigo oferecido. O motivo que nos leva a estudar
sera melhorar as condi¢des higiénicas sanitarias do estabelecimento local, de acordo
com o que a legislagao estabelece. Para esta pesquisa, adotaremos os seguintes
procedimentos: Observagao e fotografia da sua rotina de trabalho, aplicagdo de
treinamento, perguntas sobre o entendimento das atividades realizadas e verificagéo
das condic¢des via checklist. O sr. participara de treinamentos visando a melhoria das
atividades executadas. Sera utilizado recursos de fotos, de modo que nao identifique
os funcionarios e clientes. As fotos sao para ilustrar os equipamentos, utensilios e a
rotina geral. As fotos, ndo serédo divulgadas para identificar o local, nem expor as
pessoas.

Os riscos envolvidos na pesquisa consistem em o funcionario poder ficar
constrangido. Para minimizar esse risco, durante as perguntas e dinamicas sera dada
a oportunidade de nao responder ao questionamento ou participar da dinédmica e ainda
de nédo se identificar ao responder os questionarios. Mesmo que tenha identificacao,
toda a equipe tratara o assunto com o devido sigilo. Outro risco possivel é o cansago
ao logo das atividades de treinamento. Para minimizar esse risco, as atividades seréo
programadas para serem realizadas em curto tempo (20 min.).

A pesquisa contribuira para melhor aprendizado dos funcionarios e os manipuladores
de alimentos, trazendo conhecimentos e novas experiéncias para o dia a dia,
possibilitando melhores oportunidades de trabalho aos manipuladores. Os beneficios
atingiram também os clientes, uma vez que os funcionarios terdo melhores atitudes,
evitando qualquer risco de contaminacdo do alimento, tornando o alimento mais
seguro para o consumo. O estabelecimento tera beneficios, pois com atitudes
higiénicas havera menores perdas de alimentos, e devido as boas condi¢des podera
atrair e reter mais clientes.

Para participar deste estudo o Sr.(a) ndo tera nenhum custo, nem recebera qualquer
vantagem financeira. Apesar disso, diante de eventuais danos, identificados e
comprovados, decorrentes da pesquisa, o Sr.(a) tem assegurado o direito a
indenizagdo. O Sr.(a) tem garantida plena liberdade de recusar-se a participar ou
retirar seu consentimento, em qualquer fase da pesquisa, sem necessidade de
comunicado prévio. A sua participagdo é voluntaria e a recusa em participar nao
acarretara qualquer penalidade ou modificagdo na forma em que o Sr.(a) é atendido(a)
pelo pesquisador. Os resultados da pesquisa estardo a sua disposicdo quando
finalizada. O(A) Sr.(a) ndo sera identificado(a) em nenhuma publicagdo que possa
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resultar. Seu nome ou o material que indique sua participacao nao serao liberados
sem a sua permissao.

Este termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias originais, sendo que
uma sera arquivada pelo pesquisador responsavel, na UNIVERSIDADE FEDERAL
DE CAMPINA GRANDE - campus POMBAL e a outra sera fornecida ao Sr.(a).

Os dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficardo arquivados com o pesquisador
responsavel por um periodo de modo permanente apds o término da pesquisa.

Os pesquisadores tratardo a sua identidade com padrdes profissionais de sigilo e
confidencialidade, atendendo a legislacdo brasileira, em especial, a Resolugéo
466/2012 do Conselho Nacional de Saude, e utilizardo as informagdes somente para
fins académicos e cientificos.

Eu, , contato
, fui informado(a) dos
objetivos da pesquisa Controle de Qualidade e boas praticas de fabricagao
aplicadas em agougue no municipio de Pombal- PB de maneira clara e detalhada,
e esclareci minhas duvidas. Sei que a qualquer momento poderei solicitar novas
informagdes e modificar minha deciséo de participar se assim o desejar. Declaro que
concordo em participar. Recebi uma via original deste termo de consentimento livre e
esclarecido e me foi dada a oportunidade de ler e esclarecer minhas duvidas.

Nome do pesquisador responsavel: Isadora Reboucas Nolasco de Oliveira
Enderec¢o: UFCG Rua Jairo Vieira Feitosa, 1770 - Pereiros, Pombal - PB, 58840-000
Telefone: 83 3431 4037

Email: isadora.rebougas@professor.ufcg.edu.br

Em caso de discordancia ou irregularidades sob o aspecto ético desta pesquisa, vocé
podera consultar:

CEP/UFCG - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos

Universidade Federal de Campina Grande; (e-mail: cepcfpufcgcz@gmail.com)

Pombal, de de 20 .

Assinatura do Participante

Assinatura do Pesquisador
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APENDICE B - FEEDBACK

Por favor, avalie seu nivel de satisfagdo e marque com um “X” o critério que

mais representa a sua opinido para os seguintes pontos:
4

1 2 3 Satisfeit 0
Muito insatisfeito Insatisfeito Indiferente o Muito satisfeito
Em relacdo aos conteudos abordados NOTAS

112345

A duracgao foi adequada

Houve boa organizagao

O nivel de informagdo foi adequado aos objetivos
propostos

Os conteudos foram explicados de forma clara

A linguagem utilizada foi adequada

O Conteudo ¢ importante para seu trabalho

Avaliando de forma geral o evento NOTAS

A sua expectativa foi atingida.

Aprendeu novos conteudos

Vocé recomendaria o treinamento.

Destaque algum ponto positivo ou negativo sobre as atividades

Comentarios:
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APENDICE C- REGISTRO DE HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES,

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

REGISTRO DE HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES,

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

DATA

RESPONSAVEL

OBSERVACAO

33



APENDICE D- REGISTRO DE CONTROLE DE PRAGAS

REGISTRO DE CONTROLE DE PRAGAS

DATA

RESPONSAVEL

OBSERVAGAO
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APENDICE E- REGISTRO DE LIMPEZA E SANITIZAGAO DO RESERVATORIO DE

AGUA

REGISTRO DE LIMPEZA E SANITIZAGAO DO

RESERVATORIO DE AGUA

DATA

RESPONSAVEL

OBSERVAGAO
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APENDICE F- PLANILHA DE REGISTRO DE HIGIENE E

SAUDE DOS MANIPULADORES

REGISTRO HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

DATA

RESPONSAVEL

OBSERVACAO
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ANEXOS
ANEXO A - APROVAGAO DO CEP

— DADOS DA VERSAO DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Avaliagdo e Treinamento da Qualidade de estabelecimentos produtores de alimentos
Pesquisador Responsavel: ISADORA REBOUCAS NOLASCO DE OLIVEIRA

Area Temitica:

Versao: 1

CAAE: 67794423.4.0000.5575

Submetido em: 06/03/2023

Instituicdo Proponente: UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE

Situagdo da Versao do Projeto: Aprovado

Localizagao atual da Versao do Projeto: Pesquisador Responsavel

Patrocinador Principal: Financiamente Préprio

Comprovante de Recepgao: ‘@ PB_COMPROVANTE_RECEPCAQ_2063969
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ANEXO B - CHECKLIST DA RDC N°216

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:
SANITARIA:

5-CNPJ / CPF: 6-FONE: | 7-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-N°: 11-Complemento:

12-BAIRRO: | 13-MUNICIPIO:

14-UF: | 15-CEP:

16-RAMO DE ATIVIDADE:

17-NUMERO DE FUNCIONARIOS: | 18-NUMERO DE TURNOS:

19-TECNICO RESPONSAVEL:

20-REPRESENTANTE LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

21-MOTIVO DA INSPECAO:

( ) SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
( ) VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

( ) INSPECAO PROGRAMADA

( ) REINSPECAO

( ) RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA

() OUTROS

B — AVALIACAO

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa do estabelecimento, livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Controlado, independente, ndo comum a outros usos (habitagao, etc.).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna do estabelecimento, livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, sem a presenca de animais.

1.4 PISO:

1.4.1 Revestimento liso, impermeavel e lavavel.

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, infiltragbes e
outros).

1.5 TETOS:

1.5.1 Revestimento liso, impermeavel e lavavel.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, infiltragéo,
goteiras, vazamentos, bolores, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Revestimento liso, impermeavel e lavavel.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, infiltragbes,
bolores, descascamentos e outros).
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1.7 PORTAS:

1.7.1 Ajustadas aos batentes.

1.7.2 Portas da area de preparagao e armazenamento de alimentos, dotadas de
fechamento automatico.

1.7.3 Portas externas das areas de armazenamento e preparagao de alimentos,
providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas.

1.7.4 Telas removiveis e limpas.

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Ajustadas aos batentes.

1.8.2 Janelas e outras aberturas das areas de armazenamento e preparagao de
alimentos, inclusive o sistema de exaustao, providas de telas milimetradas para
impedir 0 acesso de vetores e pragas urbanas.

1.8.3 Telas sdo removiveis e estdo limpas.

1.9 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS:

1.9.1 Instalagdes sanitarias e vestiarios sem comunicagao direta com a area de
preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitorios.

1.9.2 Mantidos organizados e em adequado estado de conservagao.

1.9.3 Portas externas dotadas de fechamento automatico.

1.9.4 Instalagdes sanitarias com lavatérios e supridas de produtos destinados a
higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel néo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos.

1.9.5 Coletores dos residuos dotados de tampa e acionados sem contato manual.

1.10 LAVATORIOS NA AREA DE MANIPULACAO:

1.10.1 Existéncia de lavatérios exclusivos para a higiene das maos na area de
manipulagéo, em posicdes estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos
e em numero suficiente de modo a atender toda a area de preparacao.

1.10.2 Lavatérios em condigbes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de
papel, acionados sem contato manual.

1.11 ILUMINACAO E INSTALAGAO ELETRICA:

1.11.1 lluminagéo da area de preparagdo proporcionando a visualizagdo de forma que
as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas
sensoriais dos alimentos.

1.11.2 Luminarias localizadas sobre a area de preparagao dos alimentos apropriadas
e protegidas contra explosao e quedas acidentais.

1.11.3 Instalagdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagdes externas e
integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

1.12 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.12.1 Ventilagdo garantindo a renovagao do ar e a manutengao do ambiente, livre de
fungos, gases, fumagca, pés, particulas em suspensédo, condensagao de vapores dentre
outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

1.12.2 N&o incidéncia do fluxo de ar diretamente sobre os alimentos.

1.12.3 Equipamentos e filtros para climatizacdo conservados.

1.12.4 Limpeza dos componentes do sistema de climatizagdo, troca de filtros,
manutencdo programada e periédica destes, registradas e realizadas conforme
legislacao especifica.

1.13 HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES:

1.13.1 Operagao de higienizagéo realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados.

1.13.2 Higienizacado das instalagdes adequada e com frequéncia.

1.13.3 Instalagbes mantidas em condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas.

1.13.4 Operacgdes de limpeza e, se for o caso, desinfecgao das instalagdes realizadas
rotineiramente.

1.13.5 Registro das operagdes de limpeza realizadas nao rotineiramente.
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1.13.6 Produtos saneantes utilizados, regularizados no Ministério da Saude.

1.13.7 Diluigdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes
obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

1.13.8 Produtos de higienizagao identificados e guardados em local reservado para
essa finalidade.

1.13.9 Utensilios e equipamentos utilizados na higienizagéo, proprios para a
atividade, conservados, limpos, disponiveis em nimero suficiente e guardados em
local reservado para essa finalidade.

1.13.10 Utensilios utilizados na higienizagao de instalagdes, distintos daqueles usados
para higienizagéo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato
com o alimento.

1.13.11 Funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagdo das instalagcbes
sanitarias utilizam uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipulagéo de alimentos.

1.14 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

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

1.14.2 Existe um conjunto de agdes eficazes e continuas de controle de vetores e
pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou
proliferagcdo dos mesmos.

1.14.3 Em caso de adogao de controle quimico, existéncia de comprovante de
execucgao do servigo expedido por empresa especializada, conforme legislagao
especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude.

1.14.4 Quando aplicado o controle quimico, os equipamentos e os utensilios, antes de
serem reutilizados, sdo higienizados para a remocgédo dos residuos de produtos
desinfestantes.

1.15 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.15.1 Instalagdes abastecidas com agua corrente.

1.15.2 Utiliza solugéao alternativa de abastecimento de agua com potabilidade atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais.

1.15.3 Gelo é mantido em condi¢&o higiénico-sanitaria que evite sua contaminagao.

1.15.4 Reservatodrio de agua edificado e ou revestido de materiais que ndo
comprometam a qualidade da agua, livre de rachaduras, vazamentos, infiltragoes,
descascamentos entre outros defeitos e em adequado estado de conservacéao e
higiene e devidamente tampados.

1.16 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.16.1 Dispéem de recipientes para coleta de residuos de facil higienizacao e
transporte devidamente identificados e integros, em nimero e capacidade suficiente
para conter os residuos.

1.16.2 Residuos frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado
das areas de preparagao e armazenamento de alimentos.

1.17 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.17.1 Disp6e de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica.

1.17.2 Ralos sifonados e grelhas com dispositivo que permitam seu fechamento.

1.17.3 Caixas de gordura e de esgoto com dimensdes compativeis ao volume de
residuos.

1.17.4 Caixas de gordura e esgoto localizadas fora da area de preparagao,
armazenamento de alimentos em adequado estado de conservagdo e funcionamento.

1.17.5 Caixas de gordura periodicamente limpas. Descarte dos residuos atendendo ao
disposto em legislacdo especifica.

1.18 LEIAUTE:

1.18.1 Edificacdo e instalagdes projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e
sem cruzamentos em todas as etapas da preparagao de alimentos facilitando as
operagdes de manutencao, limpeza e, quando for o caso, desinfecg¢ao.

1.18.2 Dimensionamento da edificacdo e das instalagdes compativel com todas as
operagoes.
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1.18.3 Separacgao entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios
eficazes de forma a evitar a contaminag¢ao cruzada.

OBSERVACOES:

B — AVALIAGCAO N
A

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS.

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Os que entram em contato com alimentos sdo de materiais que ndo transmitam

substancias téxicas, odores, nem sabores, conforme estabelecido em legislagao

especifica.

2.1.2 Em adequado estado de conservacao, resistentes a corrosao e a repetidas

operagoes de limpeza e desinfecgao.

2.1.3 Realiza manutengéo programada e periédica dos equipamentos e calibragdo dos

instrumentos ou equipamentos de medigdo. Mantem registro da realizagdo dessas

operacgoes.

2.1.4 Possui superficies lisas, impermedveis, lavaveis e isentas de rugosidades, frestas

e outras imperfeigbes que possam comprometer a higienizagdo , nem serem fontes de

contaminagao dos alimentos.

2.2 MOVEIS E UTENSILIOS:

2.2.1 Os que entram em contato com alimentos sdo de materiais que nao transmite

substancias téxicas, odores, nem sabores, conforme estabelecido em legislagao

especifica.

2.2.2 Adequado estado de conservacéo e resistentes a corrosao e a repetidas

operagdes de limpeza e desinfecgao.

2.2.3 Possuem superficies lisas, impermeaveis, lavaveis e isentas de rugosidades,

frestas e outras imperfeigdes que possam comprometer a higienizagéo e serem fontes

de contaminac&o dos alimentos.

2.2.4 Realiza manutengao programada e periédica dos utensilios. Mantem registro

dessa operacgao.

2.3 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS:

2.3.1 Operagéo de higienizagao realizadas por funcionarios comprovadamente

capacitados.

2.3.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.3.3 Produtos saneantes utilizados, regularizados no Ministério da Saude.

2.3.4 Diluicdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes

obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

2.3.5 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local reservado para essa

finalidade.

2.3.6 Utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo proprios para a atividade,

conservados, limpos, disponiveis, em numero suficiente e guardados em local reservado

para essa finalidade.

2.3.7 Utiliza utensilios de uso exclusivo para higienizacéo.

OBSERVACOES:

3 MANIPULADORES S N
A

3.1 VESTUARIO:
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3.1.1 Utilizagao de uniforme compativel com a atividade, conservados e limpos.
Trocados no minimo diariamente.

3.1.2 Usados exclusivamente nas dependéncias internas. As roupas e objetos
pessoais guardados, em local especifico, e reservado para este fim.

3.1.3 Asseio pessoal: maos limpas, unhas curtas, sem esmalte ou base, sem
adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.). Maquiagem; cabelos presos e protegidos
por redes, tocas ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o
uso de barba.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das m&os ao chegar ao trabalho, antes e apos a
manipulacao de alimentos, principalmente apds qualquer interrupgao, tocar materiais
contaminados, depois do uso de sanitarios e sempre que se fizer necessario.

3.2.2 Manipuladores fumam, falam desnecessariamente, cantam, assobiam,
espirram, cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro ou praticam outros atos que
possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-
sepsia das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais de facil
visualizagao, inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatérios.

3.3 CONTROLE DE SAUDE:

3.3.1 Existéncia de registro do controle da saude dos manipuladores, realizado de
acordo com a legislacdo especifica.

3.3.2 Manipuladores que apresentam lesdes e ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos afastados da
atividade de preparagéo de alimentos.

3.4 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.4.1 Existéncia de supervisado e capacitagéo peridédica em higiene pessoal,
manipulagdo higiénica de alimentos e em doengas transmitidas por alimentos.

3.4.2 Possuem registros dessas capacitagdes.

3.5 VISITANTES:

3.5.1 Visitantes cumprem os mesmos requisitos de higiene e de saude estabelecidos
para os manipuladores.

OBSERVACOES:

4 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

4.1 SELEGAO E TRANSPORTE:

>z

4.1.1 Especificagdo dos critérios para avaliagao e selecdo dos fornecedores de
matérias-primas, ingredientes e embalagens.

4.1.2 Transporte desses insumos realizado em condi¢gbes adequadas de higiene e
conservagao.

4.2 RECEPGAO:

4.2.1 Realizada em area protegida e limpa.

4.2.2 Inspecionados e aprovados na recepgao.

4.2.3 Embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes integros.

5.2.4 Adogao de medidas para evitar que esses insumos contaminem o alimento
preparado.

4.2.5 Temperatura das matérias-primas e dos ingredientes dos produtos que
necessitem de condi¢des especiais de conservagdo verificada nas etapas de
recepcao e armazenamento.

4.2.6 Lotes reprovados ou com prazo de validade vencida imediatamente devolvidos
ao fornecedor ou devidamente identificados e armazenados separadamente, sendo
determinada a destinagéao final.

4.3 ARMAZENAMENTO:
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4.3.1 Armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir prote¢gdo contra
contaminantes.

4.3.2 Adequadamente acondicionados e identificados e sua utilizagdo respeita o prazo
de validade.

4.3.3 Armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel, respeitando-se o espagamento minimo necessario para
garantir adequada ventilagao, limpeza e, quando for o caso, desinfecgcéo do local.

OBSERVAGOES:

5 PREPARAGCAO DO ALIMENTO

S [N|NA

5.1 QUANTITATIVO DE FUNCIONARIOS:

5.1.1 Quantitativo de funcionarios, equipamentos, méveis e ou utensilios disponiveis
compativeis com volume, diversidade e complexidade das preparagdes
alimenticias.

5.2 RECIPIENTES PARA COLETA DE RESIDUOS:

5.2.1 Dotados de tampas e acionados sem contato manual.

5.3 CUIDADOS NA PREPARAGAO DO ALIMENTO:

5.3.1 Utilizadas matérias-primas, ingredientes e embalagens em condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislacdo especifica.

5.3.2 Durante a preparagao dos alimentos adotadas medidas a fim de minimizar o
risco de contaminagdo cruzada.

5.3.3 Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e
prontos para o consumo.

5.3.4 Funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a anti-
sepsia das maos antes de manusear alimentos preparados.

5.3.5 Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo
minimo necessario para a preparagao do alimento.

5.4 FRACIONAMENTO DO ALIMENTO:

5.4.1 Apos a abertura ou retirada da embalagem original as matérias-primas e os
ingredientes que ndo forem utilizados em sua totalidade, sdo adequadamente
acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacoes:
designacgao do produto, data de fracionamento e prazo de validade.

5.4.2 Antes de iniciar a preparacao dos alimentos, é realizada adequada limpeza
das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes, quando
aplicavel, minimizando o risco de contaminacéo.

5.5 TRATAMENTO TERMICO:

5.5.1 Tratamento térmico garante que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores
podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinag¢des de tempo e
temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

5.5.2 Eficacia do tratamento térmico, avaliada pela verificagdo da temperatura e do
tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudangas na textura e cor na parte
central do alimento.

5.6 OLEOS E GORDURAS:

5.6.1 Existem medidas que garantam que o 6leo e a gordura utilizados na fritura ndo
constituem uma fonte de contaminag¢ao quimica do alimento preparado.

5.6.2 Aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C (cento e oitenta graus
Celsius).

5.6.3 Substituidos imediatamente sempre que ha alteracdo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma, sabor e formagao

43



intensa de espuma e fumaga.

5.7 DESCONGELAMENTO DOS ALIMENTOS:

5.7.1 Realizado o descongelamento dos alimentos congelados, antes do tratamento
térmico, (excetuando os casos em que o fabricante do alimento recomenda que o
mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado).

5.7.2 Descongelamento realizado de forma a evitar a multiplicagdo microbiana. O
descongelamento efetuado em condigdes de refrigeragao a temperatura inferior a 5°C
(cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o alimento for submetido
imediatamente a cocgao.

5.7.3 Alimentos submetidos ao descongelamento, mantidos sob refrigeragcdo se nao
forem imediatamente utilizados, e ndo sdo recongelados.

5.8 ARMAZENAMENTO A QUENTE:

5.8.1 Apos serem submetidos a cocgao, os alimentos preparados sdao mantidos em
condigcdes de tempo e de temperatura que nao favoregam a multiplicagao
microbiana. Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser submetidos a
temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis)
horas.

5.9 RESFRIAMENTO DO ALIMENTO:

5.9.1 No processo de resfriamento a temperatura do alimento preparado é reduzida
de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas.

5.9.2 Para conservagéao sob refrigeragdo ou congelamento, os alimentos
preparados sao previamente submetidos ao processo de resfriamento.

5.10 CONSERVACAO A FRIO:

5.10.1 Os alimentos sao conservados sob refrigeragao a temperaturas inferiores a
5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C
(dezoito graus Celsius negativos).

5.10.2 Obedece a prazo maximo de 5 (cinco) dias, para consumo do alimento
preparado e conservado sob refrigeragcdo a temperatura de 4°C (quatro graus
Celsius), ou inferior..

5.10.3 Caso utilizem temperaturas superiores a 4°C (quatro graus Celsius) e
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo é reduzido, de
forma a garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado.

5.10.4 Alimentos preparados armazenados sob refrigeracdo ou congelamento,
possuem invélucro contendo no minimo as seguintes informacdes: designagao, data
de preparo e prazo de validade.

5.10.5 Temperatura de armazenamento regularmente monitorada e registrada.

5.11 HIGIENIZAGAO DOS ALIMENTOS:

5.11.1 Alimentos consumidos crus submetidos a processo de higienizacdo a fim de
reduzir a contaminagio superficial, quando aplicavel.

5.11.2 Produtos utilizados na higienizagao dos alimentos, regularizados no 6rgao
competente do Ministério da Saude e aplicados de forma a evitar a presencga de
residuos no alimento preparado.

5.12 CONTROLE E GARANTIA DA QUALIDADE:

5.12.1 Estabelecimento implementou e mantem documentado o controle e garantia
da qualidade dos alimentos preparados.

5.13 RESPONSABILIDADE:

5.13.1 Existe um responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos,
devendo ser o proprietario ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem
prejuizo dos casos onde ha previsdo legal para responsabilidade técnica.

5.13.2 O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos possui
comprovadamente curso de capacitagdo, abordando, no minimo, os seguintes
temas:

a) Contaminantes alimentares;

b) Doengas transmitidas por alimentos;

¢) Manipulagao higiénica dos alimentos;
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d) Boas Praticas. |

OBSERVAGOES:

6 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO S

6.1 CUIDADOS NECESSARIOS:

6.1.1 Alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o
transporte, identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificagdo deve
constar no minimo: designag¢ao do produto, data de preparo e prazo de validade.

6.1.2 Armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a
entrega ao consumo, ocorrem em condicbes de tempo e temperatura que néo
comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria.

6.1.3 A temperatura do alimento preparado € monitorada durante essas etapas.

6.2 RECIPIENTES PARA COLETA DE RESIDUOS:

6.2.1 Dotados de tampas e acionadas sem contato manual.

6.3 TRANSPORTE:

6.3.1 Meios de transporte do alimento preparado higienizados, sendo adotadas
medidas, a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas.

6.3.2 Veiculos dotados de cobertura para protecdo da carga, ndo transportando outras
cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

OBSERVAGOES:

7 EXPOSIGAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

7.1 AREA DE EXPOSICAO:

7.1.1 Areas de exposicdo do alimento preparado e de consumacéo ou refeitdrio mantidas
organizadas e em adequadas condi¢des higiénico-sanitarias.

7.1.2 Equipamentos, méveis e utensilios disponiveis nessas areas compativeis com as
atividades, em numero suficiente e em adequado estado de conservacgao.

7.1.3 Manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de contaminag¢ao dos
alimentos preparados por meio da anti-sepsia das méos e pelo uso de utensilios ou luvas
descartaveis.

7.2 EQUIPAMENTOS DE EXPOSICAO/DISTRIBUIGAO:

7.2.1 Equipamentos necessarios a exposi¢ao ou distribuicdo de alimentos preparados sob
temperaturas controladas, devidamente dimensionados, e em adequado estado de higiene,
conservacgao e funcionamento.

7.2.2 Temperatura desses equipamentos regularmente monitorada.

7.2.3 Equipamento de exposigao do alimento preparado, na area para consumo, dispde de
barreiras de protecédo que previnam a contaminagéo, em decorréncia da proximidade ou da
agao do consumidor e de outras fontes.

7.3 UTENSILIOS:

7.3.1 Utensilios utilizados na area de consumo do alimento, tais como pratos, copos,
talheres, descartaveis, quando feitos de material n&o-descartavel, devidamente
higienizados e armazenados em local protegido.

7.4 ORNAMENTOS E PLANTAS:

7.4.1 Se localizados na area de consumo, ou refeitério ndo constituem fonte de
contaminagao para os alimentos preparados.
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B-AVALIAGAO [ |

7.5 RECEBIMENTO DE DINHEIRO:

7.5.1 Area do servico de alimentagdo onde se realiza a atividade de recebimento de
dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas, € reservada.

7.5.2 Os funcionarios responsaveis por essa atividade ndo manipulam alimentos
preparados, embalados ou n&o.

OBSERVACOES:

8 DOCUMENTAGAO E REGISTRO SN

>z

8.1 MANUAL DE BPF E POP:

8.1.1 Servico de alimentagéo dispée de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados.

8.1.2 Esses documentos estao acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a
Autoridade Sanitaria, quando requerido.

8.1.3 Os POP contém as instrugcbes sequenciais das operagbes e a frequéncia de
execucao, especificando o nome, o cargo e ou a fungdo dos responsaveis pelas
atividades. Estao aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.

8.2 REGISTROS:

8.2.1 Registros mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data
de preparagao dos alimentos.

8.3 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP

8.3.1 Higienizacéo das instalagées, equipamentos e moéveis:

8.3.1.1 Existéncia de POP estabelecido

8.3.1.2 POP descrito, sendo cumprido.

8.3.2 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

8.3.2.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

8.3.2.2 POP descrito, sendo cumprido.

8.3.3 Higienizacéo do reservatoério:

8.3.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

8.3.3.2 POP descrito, sendo cumprido.

8.3.4 Higiene e saude dos manipuladores:

8.3.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

8.3.4.2 POP descrito, sendo cumprido.

OBSERVACOES:

Os POP referentes as operagdes de higienizagao de instalagées, equipamentos e moveis
devem conter as seguintes informagbes: natureza da superficie a ser higienizada, método de
higienizacdo, principio ativo selecionado e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes
quimicos e ou fisicos utilizados na operacao de higienizagdo, temperatura e outras informagdes que
se fizerem necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operagéo de desmonte dos
equipamentos.

Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as
medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou a
proliferacédo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogéo de controle quimico, o estabelecimento
deve apresentar comprovante de execugdo de servigo fornecido pela empresa especializada
contratada, contendo as informacgdes estabelecidas em legislacao sanitaria especifica.

Os POP referentes a higienizagao do reservatério devem especificar as informagdes constantes
no POP referentes as operagdes de higienizagdo de instalagdes, equipamentos e méveis, mesmo
quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o certificado de
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execugao do servico.

Os POP relacionados a higiene e saide dos manipuladores devem contemplar as etapas, a
frequéncia e os principios ativos usados na lavagem e antissepsia das maos dos manipuladores,
assim como as medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas méaos,
sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de saude que possa comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos quais os manipuladores de
alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execugdo. O programa de capacitagao
dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteudo
programatico e a frequéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da participagédo
nominal dos funcionarios.

C - CONSIDERAGOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgaos de Vigilancia Sanitaria estaduais e municipais, em articulagdo com o 6rgao
competente no ambito estadual, a construgdo do panorama sanitario dos estabelecimentos de
servico de alimentacdo, mediante sistematizagdo dos dados obtidos nesse item. O panorama
sanitario sera utilizado como critério para definicdo e priorizagdo das estratégias institucionais de
intervencao.

() GRUPO 1 -76 A 100% de atendimento dos itens () GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos
itens () GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens.

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel Matricula: | Nome e assinatura do responsavel Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento:

LOCAL: DATA: / /

= N= NA = Nao se
SIM NAO aplica
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