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RESUMO

MALVINO, P. S. M. Avaliagdao de um servigo de Buffet quanto ao atendimento
as boas praticas de higiene: diagndstico e solug¢ao de problemas. 2014. 96 f.
Trabalho de Conclusédo de Curso (Graduagdo em Nutricdo) — Universidade Federal
de Campina Grande, Cuité, 2014.

A seguranga alimentar € um desafio atual frente ao crescente numero de
servigos de alimentagdo, dentre os quais os Buffet, que ofertam menus variados,
desde entradas a pratos principais e guarnigées, com sistemas de distribuicdo
centralizado e descentralizado, e com alcance de grande numero de comensais.
Visando a garantia da seguranga alimentar e o bem-estar dos consumidores, vigora
no Brasil a RDC n° 216/2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagdo, para assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria na producao de alimenticios. Neste contexto, este estudo objetivou avaliar
um servico de Buffet quanto ao atendimento as Boas Praticas. Foi realizado
inicialmente junto a Vigilancia Sanitaria da cidade de Sousa/PB um levantamento
dos servicos de Buffet existentes, tendo sido selecionado apenas um por atender
aos critérios estabelecidos. Através de visita in loco, o servigo foi avaliado quanto ao
atendimento as boas praticas através da aplicacdo de uma lista de verificagdo
contendo 183 itens, elaborada com base nas RDC n° 216/2004 e 275/2002 da
ANVISA, tendo-se obtido 66 itens conformes, 101 ndo conformes e 16 que ndo se
aplicavam ao servigo, o qual obteve classificagdo de adequagédo no grupo lll.
Constatou-se que o unico item com 100% de adequacéo foi o de controle de agua
do servigo. Dentre as principais ndo conformidades encontradas, destacaram-se os
itens referentes a documentos e registros (100%), responsavel técnico (100%),
armazenamento e transporte dos alimentos (80%) e manipuladores (78,9%). Para a
corregao das nao conformidades foi utilizada a ferramenta de gestdo 5SW2H,
proposta na forma de plano de agado corretiva. O plano de agédo corretiva foi
elaborado com base no custo de implantacdo das acdes, propondo-se medidas a
curto, médio e longo prazo. Conclui-se a precariedade existente por parte do servigo
de alimentagdo quanto ao atendimento as Boas Praticas de Higiene, mesmo sendo
esta imprescindivel para a garantia da diminui¢do dos riscos higiénico-sanitarios dos
produtos. Tendo em vista a identificacdo de falhas em todas as etapas do processo
produtivo e os inumeros riscos de contaminagdo dos alimentos no estabelecimento,
€ de suma importancia a conscientizacado e a implementacdo de medidas por parte
de todos os agentes envolvidos (proprietario/colaboradores, consumidor e o
governo), seja atendendo a legislagdo vigente, disponibilizando profissional
habilitado para o servigo; seja pela cobranga por melhores servigos por parte dos
consumidores ou pela maior fiscalizagdo dos 6rgaos competentes, de forma a
garantir a qualidade do servigo prestado e a seguranga dos alimentos contra surtos
de origem alimentar.

Palavras chave: servigo de alimentagao. qualidade. boas praticas de higiene. plano
de acéo.



ABSTRACT

MALVINO, P. S. M. Evaluation of a buffet service according to service ace good
hygiene practices: diagnosis and troubleshooting. 2014. 96 f. Work Completion
of course (Degree in Nutrition) - University Federal of Campina Grande, Cuité, 2014.

Food security is a current challenge facing the growing number of food services,
among which the Buffet that offer varied menus, from starters to main dishes and
garnishes with centralized and decentralized distribution systems, and a range of
large number of diners. Aimed at ensuring food security and the welfare of
consumers in Brazil force the RDC 216/2004, which provides for Technical
Regulation of Practice for Food Services to ensure sanitary conditions in food
production. In this context, this study aimed to evaluate a buffet service as complying
with Good Practices. Was initially performed by the Sanitary Surveillance of the city
of Sousa / PB a survey of existing services Buffet, having been selected only for a
meet established criteria. Through on-site visit, the service was evaluated for
compliance to best practices by implementing a checklist containing 183 items, which
is based in RDC No. 216/2004 and 275/2002 ANVISA, yielding 66 items conforming,
non-conforming 101 and 16 that did not apply to the service, which was classified
adequacy in group lll. It was found that the only item with 100% fitness was the water
control service. Among the major non-conformities found, stood out the items relating
to documents and records (100%), technical lead (100%), storage and transportation
of food (80%) and handlers (78.9%). For correction of nonconformities 5W2H
management tool was used, as proposed corrective action plan. The corrective
action plan has been prepared based on the cost of implementation of actions,
proposing measures for the short, medium and long term. We conclude the existing
precarious by the food service as complying with Good Hygiene Practices, even
though this essential for ensuring the reduction of risk of hygienic and sanitary
products. Given the identification of failures in all stages of the production process
and the numerous risks of food contamination on the property, is critical awareness
and the implementation of measures by all stakeholders (owner / employees,
consumers and the government), is attending the current legislation, providing
qualified professional for service; is the demand for better services by consumers or
the increased enforcement of the relevant bodies, to ensure the quality of service and
food safety against foodborne outbreaks.

Keywords: food service. quality. good hygiene practices. action plan.
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1 INTRODUGAO

O consumo de refei¢des fora de casa vem tendo crescente aumento nos dias
atuais, tornando as Unidades Produtoras de Refeigbes (UPR) de suma importancia
para a garantia da alimentagéo da populagdo. Ao mesmo tempo, tem-se registrado
também a necessidade destes estabelecimentos manterem rigido controle quanto a
produgdo, armazenamento, transporte e distribuicdo desses alimentos, visando a
prevengdo ou reducdo das Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) (EBONE;
CAVALLI; LOPES, 2011).

As DTA’s sdo ocasionadas por agentes quimicos, fisicos e bioldgicos que
penetram no organismo humano através da ingestdo de agua ou alimentos
contaminados, consideradas um problema de saude publica devido a facilidade em
serem disseminadas, alcancando em pouco tempo grande numero de pessoas,
elevando os custos da saude publica (AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006;
EBONE; CAVALLI; LOPES, 2011).

A higiene, o cuidado com o binémio tempo/temperatura, o transporte,
condi¢gées de manipulagdo e a distribuicdo em servigos de alimentagdo, dentre os
quais os servigos de Buffet, contribuem para a obtengdo de produtos que, além de
atenderem aos requisitos nutricionais e sensoriais, sejam seguros e ndo oferegam
riscos a saude do consumidor (LEMOS, 2011).

O consumidor durante a escolha do alimento avalia as caracteristicas
sensoriais do mesmo, os nutrientes oferecidos, as condi¢des higi€nico-sanitarias em
que foi produzido e as condigbes em que esta sendo comercializado. Sdo esses
fatores que atraem a ateng¢do dos comensais, favorecendo ou ndo a aquisicdo de
determinado alimento ou preparagéo, ja que essas caracteristicas induzem a ideia
de que estes alimentos s&o seguros para o consumo e néo trardo danos a saude
(GONZALEZ-MUNOZ; PALOMINO-CAMARGO, 2012). Contudo, para a garantia de
um alimento seguro, todos os processos de produgdo até o consumo final devem
observar a legislagdo sanitaria vigente, em especial a Resolugdo da Diretoria
Colegiada RDC n° 216, de 15 de Setembro de 2004 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2004), que regulamenta as condigbes de
funcionamento para os diversos tipos de servigos de alimentagao.
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Nos ultimos anos tem crescido no mercado os servigos de Buffet os quais, de
acordo com o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE,
2005), oferecem preparagbes prontas, quitutes e bebidas em diferentes eventos os
quais sdo contratados, podendo ser estes do tipo fixo ou mdvel, produzindo
alimentos/preparagdes em seu préprio estabelecimento e distribuindo-os no préprio
local e/ou em localidades terceirizadas. Estes servigos devem ter preocupagdo com
a qualidade sanitaria e inocuidade dos alimentos oferecidos, de forma a amenizar os
riscos de DTA’s. Para isto, ha necessidade destes estabelecimentos assegurarem o
atendimento a Legislacdo Sanitaria de alimentos, garantindo a qualidade higiénico-
sanitaria desejada de forma a propiciar uma maior seguranga aos seus usuarios
(GENTA; MAURICIO; MATILO, 2005).

Neste sentido, questiona-se se um estabelecimento que realiza servigos de
Buffet, em especial aqueles existentes na cidade de Sousa-PB, ao desenvolverem
suas atividades relacionadas a producéo e distribuicdo dos seus servigos atendem
as Boas Praticas de Higiene (BPH).

Acredita-se que este servigo, ao executarem as etapas de processamento e
distribuicdo dos alimentos observando o preconizado pela Legislagdo Sanitaria, em
especial quanto ao atendimento as BPH, comercializem alimentos seguros para o
consumo humano.

Sabe-se que o consumo de alimentos contaminados especialmente por micro
organismos infecciosos ou suas toxinas, a quantidade consumida de alimento
contaminado, bem como o sistema imune do comensal, s&o alguns dos fatores que
favorecem as DTA’s, podendo acarretar altos indices de mortalidade na populagéo
exposta. Com isto, ha necessidade de constante aprimoramento das acdes de
controle sanitario no setor de producdo e distribuicdo de alimentos, com
implementacéo de ferramentas de seguranga alimentar como as BPF (BENEVIDES;
LOVATTI, 2004).

Portanto, conhecer as condicdes de funcionamento deste tipo de
estabelecimento quanto ao atendimento as boas praticas de higiene, bem como
propor solugdes aos problemas evidenciados torna-se relevante para minimizar ou
afastar o risco potencial de surtos por DTA’s devido ao grande numero de pessoas
que fazem uso destes servigos.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar um servigo de Buffet, da cidade de Sousa/PB, quanto ao atendimento
as Boas Praticas de Higiene.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Auvaliar os aspectos fisicos do servigo de Buffet;

e Avaliar os aspectos funcionais quanto as atividades desenvolvidas pelos
manipuladores que trabalham no servigo de Buffet;

e Diagnosticar o servico quanto ao grau de conformidade alcangado com base
na legislagéo vigente;

e Implementar planos de agdo para as nao-conformidades detectadas no
servigo a curto, médio e longo prazo.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 ALIMENTACAO FORA DO DOMICILIO

Nos ultimos anos a proporgédo de alimentos consumidos fora de casa tem
aumentado drasticamente no Brasil (BEZERRA et al., 2013). As modificagdes no
mundo moderno provocaram alteragdes expressivas nas refeigdes, no preparo da
alimentacdo e nos habitos alimentares da comunidade, em decorréncia de diversos
fatores, dentre os quais a urbanizagdo, industrializagcdo, profissionalizagdo das
mulheres, elevagcdo do poder aquisitivo e da educacdo, acesso mais amplo da
populacédo ao lazer, reducédo do tempo para o preparo e/ou consumo do alimento,
dentre outros fatores (KARABUDAK; BAS; KIZILTAN, 2008).

Entre julho de 2002 e julho de 2003 a Pesquisa de Orgamentos Familiares
(POF), realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2004),
analisou a constituicdo das despesas e do consumo das familias de acordo com as
classes de rendimento, o que possibilitou a avaliagdo e comparagdo com pesquisas
realizadas anteriormente. A pesquisa mostrou que em 30 anos, o brasileiro variou
sua alimentagao, diminuindo o consumo de géneros tradicionais como arroz, feijao,
batata, pao e agucar, aumentando produtos como iogurte e refrigerante.

Quanto as despesas com alimentagao fora do domicilio, o percentual na zona
urbana foi de 25,74%, o dobro da area rural, correspondendo a 13,07%. De acordo
com os dados disponibilizados pela POF, segundo as grandes regidées, no periodo
de 2008- 2009, com relagao a prevaléncia de consumo alimentar fora de domicilio, o
Brasil apresentou 40, 2% da populacdo consumindo fora de casa. No Norte, o valor
corresponde a essa prevaléncia de consumo foi de 42,5%; a populagdo do Nordeste
correspondeu a 33,5% do consumo alimentar fora de suas residéncias. No Sudeste,
Sul e Centro-Oeste o consumo em estabelecimentos de servigos de alimentacao foi
da ordem de 43,7%, 40,6% e 42% respectivamente. Nessa mesma pesquisa foi visto
que desde familias com classes de renda per capta mais baixa até as mais
favoraveis apresentaram alto indice de consumo de alimentos fora de suas
residéncias. Aqueles com renda per capta até duzentos e noventa e seis reais (R$

296,00) apresentaram 32,0% de consumo alimentar nas ruas; ja aquelas familias
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com renda per capta maior que mil e oitenta e nove reais (R$ 1.089,00) constituiram
51, 9% de suas refeigbes fora de suas casas (IBGE, 2004, 2011).

Com os dados da POF, o percentual das despesas com alimentagéo fora do
domicilio no periodo de 2008 - 2009, foi de 31,1% do total dos gastos com
alimentacdo, maiores que os gastos com alimentos das familias no periodo
compreendido entre 2002-2003, uma vez que o valor foi de 24,1% dos gastos com
alimentos referentes a alimentagao fora de casa (ABRASEL, 2010).

Ao ser colocado em pauta o crescente aumento da alimentagdo da populagao
realizada no ambito do trabalho e em locais sociais, € certo que a inseguranga
alimentar e nutricional (ISAN) possa estar aumentada devido ao alto consumo de
alimentos caldricos, como pdde ser visto em outros dados do IBGE, aumentando os
riscos de Doencgas Cronicas Ndo Transmissiveis (DCNT), com impacto relevante
para a saude publica (MENDONCA; ANJOS, 2004; BEZERRA; SICHIERI, 2010).
Quando a alimentagao é realizada fora do lar, os comensais deparam-se tanto com
dimensdes relacionadas as questdes individuais, sendo exemplificado pela cultura
alimentar, como também a ampla oferta de estabelecimentos com diferentes
produtos e facil consumo, contudo nem sempre as variedades alimentares atendem
adequadamente as necessidades dos individuos, tanto pelos requisitos alimentares
socio-culturais e nutricionais quanto pela qualidade e seguranga desses alimentos
(JOMORI, 2006).

Sabendo que o mercado disponibiliza todos os tipos de estabelecimentos de
servicos de alimentagao, com diferentes estilos e pratos culinarios, as Unidades de
Alimentacao e Nutricdo (UAN) passaram a ser uma alternativa viavel dentro deste
mercado, garantindo uma variedade de alimentos saudaveis e seguros, que
atendem as exigéncias e especificidades dos diferentes usuarios desse servico de
alimentacéo, durante todos os dias da semana. Contudo, ainda torna-se necessario
planejamento de inovadoras acbes de prevengcdo e promogao, por parte, por
exemplo, do governo e profissionais da saude, para que a populagdo tenha
conhecimento na necessidade de uma vida com habitos saudaveis, a partir disto a
sociedade possa fazer suas escolhas, entre elas as alimentares (SANCHES;
SALAY, 2011).
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3.2 SERVICOS DE ALIMENTACAO

O setor de alimentagdo fora do domicilio pode ser classificado em
alimentacdo comercial e a alimentagéo coletiva (PROENCA, 2009). Como Unidade
Produtora de Refeigbes (UPR) comerciais podem ser citados, como por exemplo, os
restaurantes self-service, restaurantes fast-food, pratos prontos, restaurantes a la
carte, bares e lanchonetes. Ja a Alimentagcédo Coletiva contempla estabelecimentos
de servicos de Buffet e de alimentos congelados (SANTOS et al., 2011). A
Alimentagdo Coletiva se encontra em desenvolvimento, frente a demanda de
mercado e as mudangas econdmicas, politicas, sociais e culturais, que se
sucederam no mundo nos ultimos periodos (BRANCO; SILVA; LOURENCO, 2009).
Neste contexto, o mercado de refei¢cdes coletivas desponta de forma consistente na
sociedade atual. Diversos fatores podem contribuir no momento das escolhas dos
estabelecimentos que prestam servigos de alimentagdo, entre elas a vontade de
comer de forma saudavel, variedade de alimentos oferecidos, apresentagdo dos
alimentos oferecidos, marketing e publicidade dessas empresas e, principalmente, a
qualidade dos servigcos prestados. Sendo assim, as escolhas dos comensais sao
complexas e estdo condicionadas a inumeros fatores (SANTOS et al., 2011).

A variedade de estabelecimentos apresenta a finalidade de produzir e vender
alimentos que podem se distinguir pelo consumidor através dos seguintes fatores,
dentre os quais: atendimento, custo da preparagdo servida, qualidade das
instalacées e edificagbes e tipo de servico. Em contrapartida, os diversos servigos
apresentam analogia quanto aos processos de compra, armazenamento, produgéo,
gestao, distribuicdo e venda (LIPPEL, 2002).

O mercado mundial apresenta alta globalizacdo, desenvolvimento e
crescimento econdémico. Esses fatores aumentaram as mudancas nos habitos
alimentares, por meio da intensa utilizacdo de produtos industrializados e/ou
produzidos fora de casa, favorecendo alteragdes no perfil epidemiolégico das DTA’s,
aumentando a exposicdo da populagdo a varios tipos de contaminantes (SAO
PAULO, 2005). E dever de todos os servicos/mercado de alimentagdo oferecer
alimentos seguros a populagao, para isso € imprescindivel a inexisténcia de erros

durante o processamento até o consumo final e, assim, evitar a ma-qualidade
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organoléptica do alimento e sua contaminagdo (ABREU; SPINELLI; ZANARDI,
2011).

No Brasil, atualmente, as BPF sdo objeto de obrigatoriedade em servicos de
alimentacdo. Obriga estes ambientes a possuirem um Manual de Boas Praticas
(MBP) envolvendo as etapas de preparagdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e oferecimento de alimentos preparados
para o consumo. O MBP é um instrumento utilizado nas Boas Praticas (BP),
especifico para cada empresa, que visa descrever e padronizar o servigo dentro da
UAN para promogao de um alimento seguro. Contudo, mesmo com a implantacéo
dessa ferramenta, nem todas as UAN possuem a efetiva execucdo desse
documento, sendo assim a falta de implementacdo ndo garante a qualidade do
alimento até o consumo final, visto que ndo ha controle e registro dos processos
(FRANTZ et al., 2008; SOUZA; MEDEIROS; SACCOL, 2013).

Dentre as inadequagdes mais presentes na manipulagdo dos alimentos
encontrados em restaurantes esta o preparo muito antecipado dos alimentos que
serdo servidos nos eventos; o cozimento dos mesmos, o armazenamento e/ou o
reaquecimento das refeicbes de forma ndo adequada; a contaminagdo cruzada
favorecendo o crescimento de microrganismos e toxinas, em utensilios e
equipamentos utilizados nos diferentes alimentos sem a devida higienizagéo; e ainda
a ma higiene pessoal dos manipuladores no servigo, sendo estes erros passiveis de
ocorrer em qualquer estabelecimento, incluindo os de Buffet (ABREU; SPINELLI,
ZANARDI, 2011).

Ao mesmo tempo em que ocorre o avango da economia mundial, a qualidade
de vida da populacdo também aumenta, favorecendo maiores condigées do
consumo de alimento fora do domicilio, por outro lado as familias de baixa renda e
com pouca qualificacdo no mercado de trabalho, possibilita o crescimento de
modalidades de prestacdo de servigos no ramo de comércio de alimentos, como
locais onde a comida € comercializada na rua e outros como os de Buffet. Sao
diversas as pessoas fisicas e juridicas que ingressam no ramo da venda de
alimentos e trabalham de forma ilegal, sem conhecimento das legislagdes vigentes,
principalmente ndo atendendo as BPF para garantir a qualidade e inocuidade dos
alimentos durante sua cadeia de producgao e consumo, oferecendo assim alto risco a
saude dos consumidores (SAO PAULO, 2005).
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Portanto, € de suma importdncia a necessidade de implantacédo e
implementagdo das BPF nos servigos de alimentagdo com objetivo de reduzir os
riscos quanto a manipulagdo de alimentos. Mas, também, agdes voltadas para o
controle sanitario dos alimentos, e a qualificagdo dos diversos servigcos de alimentos
existentes no mercado, os quais incluem os servicos de Buffet, tendo em vista o
grande quantitativo de pessoas que procuram estes servicos para eventos, desde
casamentos, coquetéis e reunides etc., o que favorece crescentes riscos de
contaminagao alimentar e surtos, os quais podem ser ou ndo notificados, e garantir
prejuizos a saude da populagdo e a economia do pais (COSTA; SOUTO, 2011;
POERNER et al., 2009).

3.3 SERVICOS DE BUFFET

De acordo com a Associagao Brasileira das Empresas de Refeigbes Coletivas
(ABERC, 2003), no ambito de mercado real, o faturamento aproximado de refeicoes,
foi da ordem de R$16,6 bilhées de reais. Ja a estimativa para o ano de 2014 é de
R$18,8 bilhdes de reais, para alimentagdo coletiva. Sendo assim, constata-se o
crescente aumento do consumo de alimentos fora de casa e com isso a
preocupacdo dos comensais com relacdo a qualidade dos alimentos e a
consequente reducdo de riscos a saude desses consumidores, devido as possiveis
DTA. As preocupacoes e incertezas dos consumidores favorecem a competitividade
do mercado e busca dos servicos de alimentagdo por alcancar a qualidade e
segurancga de seus produtos (AKUTSU et al., 2005; SILVA; ALMEIDA, 2011).

Os principais fatores relacionados a ocorréncia de surtos e DTA estdo
relacionados as diversas falhas e particularidades no controle de qualidade nas
etapas de producdo do alimento. Entre as falhas associadas a ndo exceléncia do
produto se encontra o uso incorreto do bindmio tempo-temperatura, refrigeragao
inadequada, uso de produtos clandestinos, grande intervalo entre o preparo e o
consumo, mas condicées de armazenamento e de conservacdo dos alimentos.
Enquanto que as falhas na higiene podem indicar mas condigbes de higiene na
manipulagdo dos alimentos, manipuladores infectados ou contaminados, alimentos

contaminados, utilizagdo de sobras, falta de adequagéo e conservagao precaria da
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estrutura fisica dos estabelecimentos, que contribuem para a ocorréncia de
contaminagdo cruzada. (ESPERANCA; MARCHIONI, 2011; NOLLA; CANTOS,
2005).

Segundo Mariano e Moura (2008), as contaminagdes quimicas e bioldgicas
durante a producgdo, processamento e consumo em decorréncia das praticas
inadequadas aumentam o risco de toxinfecgdes alimentares.

Os Buffet também sdo abrangidos na Resolugdo do Conselho Federal de
Nutricionistas - CFN n° 380/2005. De acordo com a mesma, o setor de Alimentagao
Coletiva compreende aquele em que sédo desenvolvidas:

Atividades de Alimentacdo e Nutricdo realizadas nas UAN, como tal
entendidas as empresas fornecedoras de servigos de alimentagéo coletiva,
servicos de alimentacdo autogestdo, restaurantes comerciais e similares,
hotelaria maritima, servicos de Buffet e de alimentos congelados,
comissdrias e cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude,
atividades proprias da Alimentagdo Escolar e da Alimentagédo do
Trabalhador (BRASIL, 2005a, p. 2).

Os Buffet compreendem atividades caracterizadas pela prestacao de servigos
de iguarias e bebidas em casamentos, festas, coquetéis e outras reuniées, podendo
ser fixo ou volante. Oferecem alimentos tais como bolos, sanduiches, pratos quentes
e frios, salgados em geral, podendo produzir no proprio estabelecimento para serem
servidos em salao proprio ou de terceiros. Podem ainda atuar como revendedores,
comercializando produtos adquiridos de terceiros ou atuar na produgdo quando
utiliza produtos de sua propria fabricagao para servir nos eventos para os quais €
contratado (SEBRAE, 2005). O numero de pessoas no qual os servicos de Buffet
atendem podem variar de acordo com o tipo de servico em que foram contratados,
podendo variar de dezenas a centenas de pessoas, dependendo do porte do evento
(SEBRAE, 2005).

Dessa forma, a relagdo saude/alimento torna-se relevante, apontando a
necessidade de se desenvolver ferramentas de gestdo da qualidade para esses
servigos como forma de garantir a seguranca dos produtos e servigos desenvolvidos
através de um fornecimento de alimentos seguros e de qualidade sem danos a
saude dos clientes/consumidores. Com a garantia desta qualidade, tem-se servigos
mais seguros, possibilitando uma expansado de mercado para este tipo de servigo
com custos operacionais racionalizados e gestores mais conscientes quanto a
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importancia destas ferramentas para preservar a qualidade das refei¢cdes produzidas
(SILVA; ALMEIDA, 2011).

Dentre as maneiras de ser alcangar elevado padrdo de qualidade dos
alimentos, se encontra a implantagdo e efetivagdo das BPH, tendo como objetivo
primordial a garantia da integridade do alimento e saude do comensal, sendo
constituido por um conjunto de principios e regras para a adequada manipulagdo
dos alimentos, que abarca desde a recepgdo das matérias-primas até a distribuicdo
do produto final (COSTA et al., 2012; KRAEMER; SADDY; GARCIA, 2007).

3.4 BOAS PRATICAS DE HIGIENE EM SERVICOS DE BUFFET

Ha um grande numero de diferentes estabelecimentos de alimentagéo
disponibilizados para utilizagdo pelos consumidores, contudo, € necessario buscar
conhecer a qualidade dos alimentos oferecidos nestes locais, visto a grande
facilidade dos alimentos se contaminarem e causarem DTA’s, sejam por uma
estrutura fisica, equipamentos e utensilios inadequados a producao de alimentos;
pouco ou nenhum conhecimento dos manipuladores com relacdo a manipulagao
adequada destes alimentos e/ou comercializagao inadequada dos alimentos, fatores
estes que levam a ndo qualidade e inseguranga dos servicos prestados
(BRAMORSKI et al., 2004).

A contaminagao por bactérias, virus, parasitas, toxinas, prions, agrotoxicos,
produtos quimicos e metais pesados decorre da ingestdo de alimentos ou agua
contaminados (BRASIL, 2005b). DTA’'s € uma expressdao comum, aplicada a uma
sindrome geralmente caracterizada por anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia. Os
alimentos podem ser contaminados no decorrer de toda cadeia produtiva,
envolvendo desde as condigbes de obtencdo das matérias primas até sua
destinacdo ao consumo, se constituindo, portanto, em um veiculo potencial de
agentes infecciosos e toxicos (BRASIL, 2005b).

O Centers for Disease Control and Prevention (CDC) estimam que 76 milhdes
de individuos sofrem com DTA’s a cada ano nos Estados Unidos, o que acarreta
325.000 hospitalizagbes, resultando em altos custos para saude publica e
diminuicao da qualidade de vida desses individuos e familiares, e estimam ainda que

as DTA'’s ocasionem em mais de 5.000 mortes nesse pais (BRASIL, 2005b).
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O cumprimento das BPH oferece garantia de seguranga em todo o processo
de manipulagéo e distribuigdo dos produtos alimenticios, evitando em maior numero
os casos de DTA’s (DEON et al.,, 2012; REDMOND; GRIFFITH, 2003). Para um
estabelecimento de alimentagdo garantir um adequado e eficaz controle da
qualidade higiénico sanitaria na producgao e distribuicdo de refei¢des a populagéo é
indispensavel atender a Legislagao Sanitaria estabelecida por 6rgaos oficiais como a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (SOUZA et al., 2009).

Neste sentido, a ANVISA publicou a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
que dispde sobre o Regulamento Técnico das Boas Praticas para Servicos de
Alimentagéao, propiciando constante aprimoramento das agdes de controle sanitario
da area de alimentos, contemplando a necessidade de auditorias sanitaria destes
servigcos e o estabelecimento de requisitos quanto as condigbes higiénico-sanitarios
gerais para os servigcos de alimentagdo, tais como cantinas, Buffet, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delikatéssens, lanchonetes, padarias,
pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres. Tal agdo que devem ser
colocadas em pratica por todos os servigos de alimentagdo em todo o territério
nacional, objetivando a protecdo a saude da populacdo, veste o destaque do
assunto, a maior exigéncia do consumidor e a procura cada vez maior da populagéo
para de alimentos inécuos a nivel doméstico e fora do domicilio (RODRIGUES,
2006).

De forma a alcangar estes objetivos, o MBP é tido como um dos instrumentos
essenciais para o alcance da garantia da qualidade e seguranga do alimento
(BRASIL, 2004).

E direito de todos terem a perspectiva de que os alimentos que consomem
sejam seguros com relagdo a qualidade sanitaria, e adequados ao consumo, com
relacdo aos aspectos nutricionais, além de terem preservadas suas caracteristicas
organolépticas. Assim, os agravos a saude podem ser provocados pelo consumo de
alimentos sob mas condigbes de comercializagdo. Além do potencial dano a saude
do comensal, tais condigbes favorecem prejuizos e uma desvalorizagdo no
comercial da regido onde estdo inseridos, ocasionando perdas econémicas em
decorréncia do desperdicio de alimentos e menor geragdo de empregos formais
(ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2006).
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As BPH sao utilizadas como ferramenta para garantir manipulagdo adequada
dos alimentos, reduzindo a possibilidade de surtos e erros durante as etapas de
producdo, armazenamento, transporte e distribuicdo dos produtos e oferecendo aos
consumidores garantia de um alimento seguro (EBONE; CAVALLI; LOPES, 2011).

“‘As Boas Praticas sdo procedimentos que devem ser adotados por servigos
de alimentagédo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade
dos alimentos com a legislacao sanitaria” (BRASIL, 2004, p. 3).

De acordo com a Resolugdo CFN n° 380/2005, o Manual de Boas Praticas é

um:

Documento formal da unidade ou servico de alimentagdo e nutrigéo,
elaborado pelo nutricionista onde estao descritos os procedimentos para as
diferentes etapas de produgdo de alimentos e refeicoes e prestagdo de
servigo de nutricdo e registradas as especificagbes dos padrdes de
identidade e qualidade adotados pelo servigo, devendo seu cumprimento
ser supervisionado por nutricionista (BRASIL, 2005a, p. 7).

Portanto, esse Manual define os critérios e normas que devem ser adotadas
pelos servigos de alimentagéo a fim de nortear os procedimentos higiénico-sanitarios
do alimento preparado nos estabelecimentos que produzem refeigcbes (BRASIL,
2004).

O cumprimento dessas praticas deve ser realizado, considerando as
condicbes de edificagdo e instalagbes dos estabelecimentos, a quantidade e
qualidade da agua, controle de vetores e pragas urbanas, residuos solidos e
liqguidos, higiene pessoal e saude dos manipuladores, controle de todos os
processos, produtos acabados e tudo o que direta ou indiretamente se relaciona
com a qualidade do alimento e por meio desse a saude dos comensais
(GONZALEZ-MUNOZ; PALOMINO-CAMARGO, 2012).

Com o intuito propiciar conhecimentos dos gestores e manipuladores sobre as
boas praticas e a importancia para a qualidade final do alimento produzido e a saude
daqueles que dele fazem uso, devem ser realizadas capacitacées e treinamentos.
Os gestores dos diferentes servigos, incluindo os de Buffet, devem buscar
ferramentas de gestdo para a garantia da qualidade higiénico-sanitaria e nutricional
dos alimentos, objetivando a diminuigdo das perdas e um aumento da aceitagao dos
alimentos oferecidos aos comensais (GONZALEZ—MUNOZ; PALOMINO-CAMARGO,
2012).
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A implantacdo e aplicagcdo das BP recomendam a execug¢do de medidas
corretivas e o comprometimento da equipe para garantir a qualidade esperada dos
alimentos e a seguranga da saude dos consumidores, sendo necessaria disciplina

nos procedimentos desenvolvidos e constante reavaliagdo (LOVATTI, 2004).

3.5 FERRAMENTAS DE GESTAO E DA SEGURANCA ALIMENTAR
PARA DIAGNOSTICO DO SERVICO DE ALIMENTACAO

3.5.1 Check-list

A seguranca alimentar pode ser vista em dois conceitos diferentes,
primeiramente como o direito a garantia e acesso permanente da populacdo aos
alimentos que garantam as necessidades nutricionais e energéticas diarias,
enquanto que o segundo critério € a seguranga alimentar, definindo a qualidade
sanitaria dos produtos alimenticios e saude dos consumidores, garantindo assim a
inocuidade desses alimentos (STRASBURG; PILGER, 2007).

Os alimentos oferecidos nos servigos de Buffet apresentam alguns fatores de
risco para sua contaminagédo, tais como a qualidade da matéria prima; higiene dos
utensilios; manipuladores e seus conhecimentos/experiéncias; binbmio tempo e
temperatura; transporte, quando necessario dos alimentos; armazenamento e
congelamentos de produtos; bem como o monitoramento de todos esses fatores que
devem utilizar diferentes ferramentas que garantam a qualidade dos alimentos
oferecidos (ALVES; UENO, 2010).

Sabendo que a qualidade de um servico de alimentacao inclui a competéncia
e responsabilidade de suas atribuicbes para com o consumidor, torna-se favoravel
um mercado competitivo e produtivo, que impulsione os servigos a buscarem novas
ferramentas que garantam a eficiéncia e a qualidade dos procedimentos e do servigco
final que é oferecido a comunidade (ROSALEM; SANTOS, [20057]; STRASBURG;
PILGER, 2007).

As ferramentas de gestdo e da segurancga alimentar s&o técnicas empregadas
com o intuito de caracterizar, avaliar, inquirir € propor solucoes para os problemas

que interferem na boa execugédo dos processos de trabalho (MALIK; SCHIESARI,
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1998). S&o diversas as ferramentas que podem ser utilizadas na implantagcéo e
concretizacdo do processo de gestdo de qualidade e produtividade de um servico,
tais como metodologia do programa 5S, fluxograma, diagrama de controle, folha de
verificagdo/check-list, diagrama de causa e efeito ou de Ishikawa, histograma,
brainstorming e planos de acdo (PERTENCE; MELLEIRO, 2010).

O check-list, ficha de inspecdo ou ainda lista de verificagdo € uma das
ferramentas que podem ser empregadas para se alcangar as BP nos
estabelecimentos de servigos produtores de alimentos, favorecendo uma avaliagédo
das suas condicdes higiénico-sanitarias (SENAC, 2001).

O check-list também chamado de lista de verificagdo € acentuado como a
verificagdo sistematica de todos os passos de um procedimento para que este se
desenvolva com o maximo de seguranga (SANTOS, 2011). Com isso o check-list &
uma forma concisa de avaliar o cumprimento das recomendag¢des do manual de
boas praticas, ja que esta ferramenta pode ser utilizada para analisar os recursos
humanos, condigbes ambientais, instalagbes, saneamento, higienizagéo,
equipamentos, produgdo, embalagem, rotulagem e controle de qualidade
(POUMEYROL et al., 2010; SANTOS et al., 2012).

Portanto, o check-list € definido geralmente em forma de planilhas,
monitorando e documentando os procedimentos de rotinas avaliados e observados
quanto as condigbes higiénico-sanitarias no ambito do servigo de alimentacéo,
favorecendo a visualizagao das conformidades e ndo conformidades, possibilitando
assim o alcance de melhorias atraves de acgdes corretivas (BRASIL, 2002). De
acordo com Senac (2001), um servigo é classificagdo como aprovando quanto atinge
uma conformidade = 75% dos itens analisados e reprovado quando o numero de
itens conformes é < 75%.

A avaliacdo preliminar, através da utilizacao da lista de verificagao, favorece o
levantamento dos elementos ndo conformes com as BPF e, posteriormente, a partir
dos dados obtidos, torna-se viavel delinear agdes corretivas para eliminar ou reduzir
os riscos fisicos, quimicos e/ou bioldgicos, favorecendo a adequagao dos requisitos
e um aumento do comprometimento para qualidade dos alimentos e a saude dos
comensais (GENTA; MAURICIO; MATILO, 2005).

Apesar da lista de verificagdo ser uma ferramenta eficaz na avaliagédo da

higiene alimentar em estabelecimentos produtores de alimentos, a utilizagdo de
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ferramentas adicionais faz-se necessaria para o controle e solugdo de problemas,
favorecendo um maior rigor durante o monitoramento e verificagdo dos servigos
(VEIROS et al., 2007).

Com isso, para atestar que os alimentos sejam preparados de forma a
garantir a qualidade e a seguranga dos alimentos e a saude do comensal devem ser
empregados mecanismos auxiliares de prevengéao, controle e solugdes corretivas em
todas as etapas dos procedimentos de manipulagdo até o consumo final dos

alimentos produzidos pelos estabelecimentos (SEIXAS et al., 2008).

3.5.2 Plano de agao 5W2H para solugao de problemas

A padronizagdo de processos, planejamento, controle, aprimoramento,
garantia da qualidade de produtos e servigos sao objetivos da gestdo da qualidade
(OLIVEIRA et al., 2011).

De acordo com o Nucleo da Exceléncia Publica no Maranhdo (MARANHAO,
2010) a Sociedade Americana para o Controle da Qualidade (ASQC - American
Society for Quality Control) define a qualidade como o conjunto de distingbes e
atributos de um produto ou servigo que possuem a capacidade de satisfazer certa
necessidade.

Para manter a qualidade do alimento, os manipuladores necessitam estar
preparados, para que sua higiene pessoal adequada reflita positivamente durante as
etapas de higiene e sanitizagdo dos equipamentos e utensilios utilizados nos
procedimentos, de forma a oferecer uma alimentagdo inécua aos comensais (GOES
et al., 2001; SANTOS; RANGEL; AZEREDO, 2010). Neste sentido, a seguranga dos
alimentos ofertados por servicos de alimentagcdo pode ser alcangada eficazmente
através da associagdo entre as BP e as ferramentas de gestédo da qualidade.

Durante os procedimentos e avaliagdo dos servicos de alimentagdo, o
instrumento 5W2H pode ser utilizado para identificar os dados e rotinas mais
importantes da unidade de producao de alimentos, por ser uma técnica pratica e util
(MARANHAO, 2010). A ferramenta de gestdo da qualidade 5W2H apresenta
metodologia que favorece a adequagédo para analisar e simplificar, destacando

separadamente, cada etapa dos processos de elaboragao do produto, detectando
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problemas e apontando solugdes, com o objetivo de melhorar todos os
procedimentos realizados na produgéo dos alimentos (LISBOA; GODQY, 2012).

A ferramenta é classificada como eficaz na busca de solugbes e no
gerenciamento da qualidade de um servico (MARANHAO, 2010; NADAE; OLIVEIRA;
OLIVEIRA, 2011). E caracterizada por um quadro, composto por perguntas
utilizadas para auxiliar no planejamento das agbes e implementagdo de uma
solugdo, sendo efetuando em resposta as seguintes questbes: o que? (what?),
referente a qual agdo vai ser desenvolvida?; quando? (when?) que indica quando a
acao sera realizada?; por que? (why?) indagando por que foi definida esta solugéo?,
0 mesmo que a resposta esperada; onde? (where?) que indica onde a agao sera
desenvolvida, 0 mesmo que a abrangéncia dessa agao; quem? (Who?), quem sera o
responsavel pela implantagdo das agdes; como? (how?) mais explicativo: como a
acdo vai ser implementada?, especificando os passos da agao; quanto? (how
much?), indicando o valor que sera gasto (MARANHAO, 2010; MORAIS; COSTA,
2013).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 CARACTERIZACAO DOS SERVICOS DE BUFFET

O presente estudo tratou-se de uma pesquisa documental, de campo,
descritiva e transversal. Realizada a partir de duas visitas de avaliagdo, onde foram
verificadas as Boas Praticas de Higiene em servico de Buffet na cidade de
Sousa/PB.

Os critérios de inclusdo estabelecidos para a escolha do objeto do presente
estudo foram: i) ser um servico com natureza de Buffet, pertencente a pessoa
juridica, ofertando varios servigos para os contratantes, tais como fornecimento de
salgados, doces, frios, pratos principais e guarnicbes para eventos; ii) realizar os
preparos em local fixo; iii) realizar preparagées em cozinha do tipo domiciliar ou
semi-industrial; iv) oferecer servigos centralizados e descentralizados; v) executar os
referidos servigos exclusivamente na cidade de Sousa/PB; e vi) apresentar alvara de
licenga de funcionamento expedido pela Vigilancia Sanitaria municipal.

Os critérios de exclusdo abrangeram todos os servigos de alimentagdo que
nao se caracterizavam como servico de Buffet e ndo atendiam os critérios descritos
anteriormente.

4.2 APLICACAO DA LISTA DE VERIFICACAO E PLANO DE ACAO

A pesquisa foi realizada em dois momentos: o primeiro referente a coleta de
dados, efetivado por meio da observacao e aplicacdo de um check-list com base na
RDC n° 216/04 da ANVISA, com intuito de avaliar as conformidades e nao-
conformidades quanto a adequacao do servico as BPF. No segundo momento,
aplicou-se a ferramenta de gestdo da qualidade 5W2H, como proposta de plano de
acgao corretiva para as nao-conformidades detectadas pela aplicagao do check-list,

considerando as prioridades de acao de melhorias a curto, médio e a longo prazo.
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Inicialmente foi realizado um levantamento dos servigos de Buffet existentes
na cidade de Sousa/PB, junto a Vigilancia Sanitaria do referido municipio, seguido
de visita in loco, para selecionar o servigo de Buffet que atendia aos critérios de
inclusdo. Posteriormente, foi realizado o diagndstico do servigo através da aplicagao
da lista de verificagcao (check-list) (ANEXO A).

A aplicacdo da lista de verificagdo (check-list) foi feita de acordo com a
metodologia preconizada por Saccol et al. (2006) e Stangarlin et al. (2013), com
base na RDC n° 216/04, tendo como finalidade verificar o percentual de
conformidades e nao-conformidades referentes a legislagdo em vigor. Portanto,
foram verificados 183 itens distribuidos nos seguintes topicos: a) Edificagbes,
instalagbes, equipamentos, moéveis e utensilios; b) Higienizacdo de instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios; c¢) Controle integrado de vetores e pragas
urbanas; d) Controle de agua; e) Manejo dos residuos; f) Manipuladores; Q)
Matérias-primas, ingredientes e embalagens; h) Preparagdo do alimento; i)
Armazenamento e transporte do alimento preparado; j) Exposi¢do ao consumo do
alimento preparado; k) Documento e registro; I) Responsabilidade.

A lista de verificagao foi preenchida através de observagdes in loco durante as
visitas e também por informagbes obtidas nos documentos do proéprio
estabelecimento. Foram consideradas as seguintes respostas: Conforme (C); Nao-
Conforme (NC) e Nao se Aplica (NA), sendo este ultimo conceito, ndo contabilizado
para efeito de classificagdo de adequacao do servigo avaliado.

A andlise dos dados coletados foi realizada com base em percentuais,
utilizando-se o programa Microsoft Excel 2010. Para avaliagdo do servigo quanto ao
atendimento as Boas Praticas foi adotado os parametros preconizados pela RDC n°
275 de 21 de outubro de 2002, que estabelece como critérios de adequacao do
estabelecimento a seguinte classificagao:

GRUPO I: 76 a 100% de atendimento dos itens;
GRUPO II: 51 a 75% de atendimento dos itens; e
GRUPO llI: 0 a 50% de atendimento dos itens atendidos.

Ensejando melhorias no servigo, elaborou-se a proposta de plano de agao
corretivo com base na ferramenta da qualidade 5W2H, propondo-se solugbes aos
problemas (ndo-conformidades) identificados. Esta etapa buscou propor melhorias
na qualidade dos servicos de forma a melhorar a efetividade das atividades
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realizadas que poderiam trazer implicagées em maior ou menor grau na qualidade
higiénico-sanitaria das refeicbes produzidas e que poderiam trazer riscos de
doencas transmitidas por alimentos. A ferramenta para acompanhamento gerencial
das nao-conformidades estabelece um plano de acgéo corretiva, com base numa
planilha padronizada constando, de acordo com Alves (2011) e, Couto e Pedrosa
(2007), os itens: why (por que), what (o que), where (onde), when (quando), who
(quem), how (como) e how much (quanto custa) (ANEXO B).

4.3 PROCEDIMENTOS ETICOS

O responsavel pela empresa onde foram coletados os dados dos servigos
avaliados assinou um Termo de Autorizagdo, permitindo o acesso, coleta e
avaliacao de todos os pontos descritos na metodologia; bem como a Coordenagao
do curso de Bacharelado em Nutricdo, que assinou a Certiddo de Aprovagao
(ANEXO C).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 LEVANTAMENTO DOS SERVICOS DE BUFFET

Na presente pesquisa foi realizado o levantamento dos servicos que
comercializam produtos/alimentos e que se encontram cadastrados na Vigilancia
Sanitaria do municipio de Sousa/PB. A enumeragao desses servigos € verificada na
Tabela 1.

Tabela 1- Numero e porcentagem dos servigos de alimentagéo existentes na cidade
de Sousa/PB, com alvara de licenga sanitaria.

Estabelecimentos Cadastrados N° %
Hotéis/Pousadas 11 2,55
Doceria e Tortas 3 0,7
Associagoes rurais (producgao de bolos e doces) 4 0,93
Casa do Bolo 7 1,62
Supermercados 21 4,87
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Panificadoras em Mercadinhos 3 0,7
Pastelarias 5 1,16
Lanchonetes 49 11,37
Churrascarias 9 2,11
Restaurantes 28 6,5
Bares 59 13,7
Panificadores 23 5,34
Pizzaria 6 1,4
Sorveteria 13 3,01
Comércio de Frutas 15 3,5
Mercadinhos 135 31,32
Frigorifico 25 5,8
Quiosque 4 0,93
Comeércio ambulante de Alimentos 10 2,32
Saldo de Festa 1 0,23
Total 431 100%

Fonte: Dados obtidos junto a Vigilancia Sanitaria do municipio de Sousa/PB, em maio de 2014.
Dados expressos em porcentagem.

Dos estabelecimentos cadastrados como servigos de alimentagdo, os
descritos a seguir oferecem preparagdes para eventos: 2 dos 11 hotéis/pousadas,
por oferecerem pratos principais e guarni¢cdes; 2 dos 28 restaurantes, com 1
dispondo de pratos principais e guarnigdes e um outro servigo de Buffet completo; 1
unico cadastrado como saldao de festa, que também executa servico de Buffet
completo; 3 docerias, que fornecem apenas preparagdes doces; 5 dos 10 comércios
de alimentos ambulantes, sendo 3 destes comercializando preparagdes de
confeitaria (doces) e 2 com servigo de fornecimento de salgados.

Com base nas informacdes coletadas e considerando os objetivos
pretendidos no presente estudo para caracterizar os servigos de Buffet na cidade de
Sousa/PB, foi observado que apenas dois contemplavam os requisitos
estabelecidos.

As visitas in loco foram realizadas nesses dois servicos, onde foram coletadas
informagbes quanto a sua caracterizagao de forma a verificar o atendimento aos
critérios de inclusao e exclusao. A caracterizagao de ambos os servigos esta descrita
na Tabela 2.

Tabela 2- Caracterizacdo dos Servicos de Buffet existentes no municipio de
Sousa/PB
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Caracterizagao dos Servigo Buffet A Buffet B
Pessoa Juridica: Sim Sim
Natureza do Servico: Privado Privado

Porte do Estabelecimento

Grande porte

Grande porte

Responsavel Técnico Nutricionista: N&o possui N&o possui
Numero de Funcionarios 15 a 20 (média) 18 (média)
Numero de Refeicbes Produzidas: 1000 (média) 500 (média)
Tempo de Existéncia 25 anos 26 anos
Alvara de Licenga Sanitaria: Sim Sim
Manual de Boas Praticas de Higiene N&o N&o
Procedimento Operacional Padrao: Nao Nao
Sistema de Distribuigéo: Centralizado e Centralizado
descentralizado
Tipos de Preparagdes Produzidas: Buffet completo* Buffet completo*
Preparos em Local Fixo: Sim Sim
Cozinha Domiciliar ou Industrial? Domiciliar Semi-industrial

Servigo de Buffet completo* referem- se a entradas, pratos principais, guarni¢cdes, preparagbes
doces e salgadas.

Fonte: Dados obtidos por meio de documentos e registros dentro do servigco disponibilizados pelo
proprietario.

Com base nas caracteristicas obtidas de cada estabelecimento, o servigo de
Buffet A foi escolhido para o diagndstico quanto as boas praticas de higiene por
apresentar suas caracteristicas atendendo os critérios de inclusdo estabelecidos na
metodologia desta pesquisa.

5.2 DIAGNOSTICO DO SERVIGO DE BUFFET SELECIONADO

O Buffet A apresenta dois salées de festa em andar térreo, utilizando uma
unica cozinha de porte domiciliar para a organizagdo e preparo dos alimentos e
bebidas a serem servidos nos eventos, podendo ter por noite até dois eventos um
em cada ambiente. Contudo, quando a prestagao do servico € descentralizada, &
realizado apenas um evento por dia. Aos domingos € oferecido servigo self-service,
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no horario do almogo, utilizando o espago do saldo 1 para recepgao dos
clientes/usuarios do servigo e a cozinha domiciliar como suporte para a elaboragao
dos pratos, tendo como cardapio basico: salada de vegetais crus e cozidos,
leguminosas (feijao), arroz, massas e molhos e diferentes preparagdes de prato
principal, incluindo carnes vermelhas, frango e peixes; além de bebidas e
sobremesas.

O servigo possui uma equipe de 15 a 20 funcionarios cujo emprego depende
do porte dos eventos contratados. Portanto, o seus colaboradores ndo sédo fixos,
tornando dificil o controle de saude e realizacdo de capacitagdes. Os funcionarios
durante os eventos sdo divididos por fungées para uma maior otimizagdo do
trabalho. A composicdo basica da equipe € formada por chefe de cozinha,
cozinheiro, auxiliar de cozinha, auxiliar de servigos gerais e gargons.

O cardapio oferecido nos eventos é diversificado, uma vez que oferecem
diversas opgbes de saladas cozidas, omeletes, massas e risotos, peixes e
crustaceos, aves, carnes, grelhados, molhos, acompanhamentos, sobremesas e

bebidas. Contudo, a escolha do menu fica a critério do cliente contratante.

Na Figura 1 encontra-se o croqui (layout) do Buffet avaliado

Salao 1

Figura 1: Layout do servico de Buffet avaliado.
Fonte: Autoria prépria
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O Buffet A foi avaliado quanto as condi¢des higiénico-sanitarias através da
aplicagdo de uma lista de verificagdo elaborada com base na legislagéo federal,
contemplando 183 itens, dos quais foram subdivididos em: Edificagbes, instalagdes,
equipamentos, moéveis e utensilios, com 61 tépicos; Higienizagdo de instalagdes,
equipamentos, moéveis e utensilios, com 15 topicos; Controle de agua, com 9
tépicos; Controle integrado de vetores e pragas urbanas, com 4 topicos; Manejo dos
residuos, com 8 tépicos; Manipuladores, com 19 tdpicos; Matérias-primas,
ingredientes e embalagens, com 16 tdpicos; Preparagdo do alimento, com 26
topicos; Armazenamento e transporte do alimento preparado, com 5 topicos;
Exposicado ao consumo do alimento preparado, com 8 topicos; Documento e registro,
com 10 topicos e Responsabilidade, com 2 tépicos. O Quadro 2 apresenta a
avaliagao do servigo de Buffet A.

Tabela 3 - Avaliacdo do servico de Buffet A quanto ao atendimento das boas
praticas

Itens N° de C NC NA Efetivamente
sub itens avaliado

Edificacbes, instalacgées, 61 15 33 13 48
equipamentos, moéveis e utensilios
Higienizacdo das instalagoes, 15 7 8 0 15
equipamentos, moéveis e utensilios
Controle de agua 9 8 0 1 8
Controle integrado de vetores e 4 1 3 0 4
pragas
Manejo de residuos 8 3 5 0 8
Manipuladores 19 4 15 O 19
Matérias-primas, ingredientes e 16 8 7 1 15
embalagens
Preparacao do alimento 26 14 11 1 25
Armazenamento e transporte do 5 1 4 0 5

alimento preparado

Exposicdo ao consumo do alimento 8 5 3 0 8
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preparado

Documentos e registros 10 0O 10 O 10
Responsabilidade 2 0o 2 0 2
Total 183 167

Fonte: Autoria propria
Legenda: Conforme (C), Nao conforme (NC), Nao se Aplica (NA)

Do total de itens avaliados, 66 foram considerados conformes, 101 nao
conformes e 16 ndo se aplicavam ao servigo. Para efeito de classificacdo da
adequacéo do servigco as BP utilizou-se a metodologia preconizada por Saccol et al.
(2006) e Stangarlin et al. (2013), em que na avaliagdo ndo séo considerados os itens
classificados como néo aplicaveis.

Considerando o exposto, a classificagdo do estabelecimento quanto a
adequacédo as Boas Praticas (BP) com base na metodologia empregada foi realiza
tomando por base o seguinte procedimento:

Total de itens conformes = 66
Total de itens ndo conformes = 101
Total geral de itens avaliados = 167

167------------- 100%
66 -------------- X
X =39,5% — Classificagcao do estabelecimento: Grupo Il

De acordo com os dados obtidos com a aplicagao do check-list, o grafico 4
apresenta os percentuais obtidos de conformidades e ndo conformidades pelo
servico de Buffet, considerando cada critério avaliado. Como base nos resultados
apresentados, observou-se nao conformidades em quase todos os requisitos
analisados, com excegéo do item C, que ndo apresenta falhas no controle da agua

utilizada no estabelecimento.



41

100%

90%

80%
70%

60%

50%
m %C

40%

% dos itens

m %NC
30%

20%
10%

0%

A B C D E F G H I J K L
Critérios Avaliados

Figura 2 - Percentuais de Nao Conformidades por sub item avaliado.
Fonte: Autoria propria
Legenda:
A- Edificagbes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;
B- Higienizacao das instalagées, equipamentos, moveis e utensilios;
C- Controle de agua;
D- Controle integrado de vetores e pragas;
E- Manejo de residuos;
F- Manipuladores;
G- Matérias-primas, ingredientes e embalagens;
H- Preparagao do alimento;
I-  Armazenamento e transporte do alimento preparado;
J-  Exposigéo ao consumo do alimento preparado;
K- Documentos e registros;
L- Responsabilidade.

Os itens A, B, D, E, F e | apresentaram porcentagem de ndo conformidades
acima de 50%, enquanto que os itens C, G, H e J apresentaram percentuais de
conformidade abaixo de 50%.

As edificagoes, instalagées, equipamentos, moveis e utensilios, referentes ao
item A, apresentaram diversas nao conformidades que poderiam afetar a qualidade
e a seguranca dos alimentos oferecidos, assim como o bem-estar dos

manipuladores.
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A unidade de alimentagdo encontra-se em andar térreo, facilitando o acesso
de fornecedores, contudo, o acesso as areas de preparo dos alimentos ndo é
independente e direto. Préximo a area de preparo encontra-se duas areas a ceéu
aberto, onde uma destina-se ao armazenamento do lixo produzido pelo servigo e na
outra, encontra-se instalada uma churrasqueira. A cozinha domiciliar € ampla, porém
ndo é dividida por setores, apresentando um Jayout impréprio que favorece
contaminagdo cruzada dos alimentos ali manipulados. Constatou-se também
diversos materiais em desuso na area do estabelecimento. O piso ndo € de material
de facil higienizacado, sendo permeavel, apesar de ter caracteristica antiderrapante.

Quanto as paredes, estas ndo ofereciam facilidade de higienizagdo nem
resisténcia a lavagens. Quanto as portas, verificou-se que a que dava aceso ao
depdsito de lixo permanecia na maior parte do tempo aberta e em todas existentes
no servigo ndo foi constatado a presencga de borracha de protecédo contra vetores e
pragas.

Corroborando com estas observacgées, Veiga et al. (2006) realizaram um
estudo em que se observou irregularidades do piso, paredes e tetos em
estabelecimentos prestadores de servigos de alimentagao.

As instalagbes sanitarias estdo no saldo 2 e, portanto, ha contato direto com o
local de distribuicdo das preparagdes, ndo sendo exclusivos para manipuladores.
Estas ndo possuem portas com fechamento automatico e ndo apresentam
orientagdes quanto a higienizagao correta das méos.

Na area de manipulagdo dos alimentos nao existiam lavatorios exclusivos
para higienizagdo das maos, contrapondo-se as orientagbes da legislagdo sanitaria.
Toda unidade de alimentagao deve compor de lavatorios com finalidade exclusiva de
higienizagdo das maos, as quais devem ser adequadas em termos de quantidade e
situadas em locais convenientes na area de producéo, visando diminuir a possivel
contaminacao dos alimentos através dos manipuladores (BRASIL, 1997).

Adicionalmente, o servigo ndo apresenta instrumentos ou equipamentos de
medigcao necessaria a seguranga dos alimentos, como por exemplo, o termdmetro.
Contém apenas bancadas em inox, contudo apresenta para auxilio das atividades,
mesas de madeira, que sao proibidas pela legislagado sanitaria por favorecerem a
contaminacao dos alimentos. Os utensilios se apresentavam em inadequado estado

de conservagdo e improprios para a garantia da seguranga dos alimentos,
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destacando-se os caldeirdes, frigideiras e assadeiras, que se mantinham empilhadas
no servigo e sob o chéo.

No item B, higienizacdo das instalages, equipamentos, mdveis e utensilios,
foram observados ndo conformidades quanto a utilizagdo dos produtos saneantes,
pois ndo ha diluicdo e o tempo de contato e modo de aplicacdo ndo atendem as
recomendacdes do fabricante. Os produtos apresentavam cheiro ativo e se
empregavam os mesmos utensilios e equipamentos na higienizagdo nas areas
externas e de manipulagao.

Quanto aos registros das operagdes de limpeza e desinfecgdo, estes nao
eram feitos pela auséncia de critérios escritos para que 0s responsaveis pelas
atividades de limpeza pudessem prevenir de forma eficiente as fontes de
contaminagao. Sabe-se que a higienizacdo e desinfeccdo do setor de producédo de
alimentos sao procedimentos indispensaveis, contudo, na sua maioria s&o
realizadas de forma insatisfatoria, propiciando o crescimento de patégenos que
facilitam a contaminagao dos alimentos (GOES et al., 2001).

Apenas o item C, Controle de agua, apresentou-se 100% adequado,
considerando a importancia das instalagdes, encanamentos e reservatério utilizado,
assim como a potabilidade da agua atestada, visto que esta, de acordo com Cruz,
Cenci e Maia (2006) pode ser veiculo para diversos micro-organismos.

O controle integrado de vetores e pragas urbanas constante do item D
apresentou 75% de ndo conformidades, ndo apresentando medidas preventivas
para impedir atragao, abrigo, acesso e proliferacdo de vetores. O controle quimico é
realizado no servigo por uma empresa terceirizada, porém nao foram
disponibilizados os comprovantes de execugédo dos servigos. Um estudo citado por
Souza et al. (2009), observou-se a inexisténcia de controle de vetores e pragas em
unidade de alimentacao, favorecendo danos quanto a seguranga microbioldgica dos
alimentos, sendo tais resultados semelhantes aos observados neste trabalho.

O item E, referente ao Manejo de residuos, apresentaram mais de 60% dos
itens com inadequacao quanto as BPF, destacando-se: os coletores de residuos nao
tinham identificagdo, nem tampa com acionamento por pedal e ndo passavam por
procedimento de higienizagdo diaria, mantendo-se abertos em area préxima a
ambiente de processamento de alimentos. Para residuos soélidos, os detritos soélidos

devem ser estocados em local fechado, sem contato com a area de manipulagao
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dos alimentos, evitando focos de atracdo e contaminagdo de vetores e pragas
urbanas (BRASIL, 2004).

O item F, referente aos manipuladores é critico, visto que, ndo é realizado o
controle da saude dos colaboradores. No momento da visita podem-se verificar
possiveis problemas relacionados a higiene pessoal, pois, foi constatada falta de
orientagbes quanto a correta higienizagdo das maos e auséncia de material
educativo no servigo. Ha distribuicdo de uniformes pelo servigo, porém, durante a
aplicagao da lista de verificagcdo, os funcionarios ndo se encontravam vestidos, com
excecdo de touca descartavel. Os colaboradores ndo sdo capacitados, e o servigo
nao oferece programa adequado e regular de capacitagao.

Tal realidade foi constatada em um estudo realizado em um restaurante
comercial localizado no Rio de Janeiro, com intuito de observar as condigbes de
higiene pessoal, higienizacdo e antissepsia das mé&os, onde se avaliou a
contaminagdo microbiana nas maos e cavidades nasais, em colaboradores, tendo se
constatado a presencga de patdgenos tais como: Estafilococcus coagulase positiva e
Enterococos, aumentando o risco de contaminagdo dos alimentos preparados no
local (SILVA; COUTO; TORTORA, 2006).

Para o item G, referente as matérias-primas, ingredientes e embalagens,
verificou-se um percentual de quase 44% de nao conformidades com relagdo as
matérias-primas, ingredientes e embalagens. O servigo ndo dispde de area exclusiva
para estocagem de géneros alimenticios, sendo estes s6 adquiridos nas datas dos
eventos programados, de forma que o estabelecimento n&do apresenta area
especifica para o recebimento de matéria-prima, necessaria para avaliar a
mercadoria que esta sendo recebida. Tal procedimento, sé € realizado no momento
do uso dos produtos, havendo o cuidado com a validade, condigées das embalagens
e aspecto organolépticos.

Esta preocupacdo com as caracteristicas dos ingredientes foi observada
também apenas no momento da entrega dos produtos em uma pesquisa realizada
por Cardoso, Souza e Santos (2005).

Para Souza et al. (2009), a primeira etapa de controle da qualidade e
inocuidade das preparagées que o servico deve realizar € no recebimento dos
produtos, onde deve ser feita uma rigida verificagdo e conferéncia das matérias-

primas recebidas, mantendo os critérios de selegdo exigidos pelo servigco. No
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referido servigo, ndo séo utilizados termdémetros para o controle das temperaturas de
congelamento dos equipamentos, sendo o descongelamento dos produtos realizado
no mesmo dia em que os produtos sao utilizados, com exposi¢cdo a temperatura
ambiente.

Santos, Rangel e Azeredo (2010) destacam o controle do binémio tempo x
temperatura, considerando de suma importdncia para garantir a inocuidade
microbioldgica dos alimentos manipulados e assegurar a saude dos consumidores.

O item H, referente a preparacgdo do alimento, apresentou pouco mais de 40%
de ndo conformidades. Dentre as observadas, os colaboradores lavavam as méaos
antes de manipular alimentos prontos apés manipularem alimentos crus, contudo, a
higienizagdo das maos era realizada de forma incorreta. As frutas, legumes e
verduras ndao passavam pelo processo de desinfecgdo; as sobras de matérias-
primas/preparagbes quando ndo utilizadas completamente nd&o eram
adequadamente identificadas antes do armazenamento; o resfriamento era realizado
de forma incorreta € sem monitoramento e registro da temperatura e ndo havia o
controle das temperaturas do balcdo térmico, durante a distribuicdo das refeigoes.
Estudos realizados por Veiros et al. (2007) observaram o controle inadequado da
temperatura durante a preparagéo e distribuicdo dos alimentos preparados, sendo
esse fator causa de 24% dos surtos de toxinfecgao alimentar. Em outra pesquisa do
mesmo autor, este percentual chegou a 33% em decorréncia da falta de
monitoramento da temperatura de distribuicao.

No servico avaliado ndo € realizada a coleta de amostra dos alimentos
preparados € nem realizada sua identificagcdo. Este fato dificulta a identificagdo de
possiveis surtos ocasionados por estes servigos. Durante uma investigacédo de
toxinfeccao alimentar por Salmonella em um evento em Sao Paulo, no ano de 2004,
foi visto entre outras irregularidades, que o servigo de Buffet que prestou servigo de
alimentagcédo para o evento, ndo fez a coleta de amostras de alimentos
preparados/servidos (SAO PAULO, 2005). Tal fato demostra a falta de
conhecimento dos responsaveis por estes estabelecimentos quanto ao atendimento
a legislagéo sanitaria vigente, bem como a falta de qualidade destes servigos
qguando nao submetidos a fiscalizagao por 6rgaos da vigilancia sanitaria.

O armazenamento e transporte do alimento preparado, correspondente ao
item |, obtiveram 80% de n&o conformidades para as BPF, tendo como principal
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falha a falta de registro e de conhecimento das temperaturas de armazenamento de
alimentos e a auséncia de equipamentos de afericdo para seu registro.

Em uma pesquisa realizada na cidade de Curitiba, observou-se que a
conservacao inadequada dos alimentos foi responsavel por 46,5% dos surtos de
DTA’s (SILVA Jr., 2014). Neste sentido, a manutencdo das preparagbes em
temperaturas apropriadas é imprescindivel para assegurar adequados padrdes
microbioldgicos, podendo influenciar na preservagédo, deterioragdo e difusdo de
patégenos pelos alimentos (BADARO, 2007; MURMANN et al., 2004).

As ndo conformidades observadas quanto a exposi¢do ao consumo do
alimento (item J), foram a falta de pia de higienizagdo das maos com produtos
apropriados e inexisténcia de procedimentos escritos de antissepsia das maos dos
garcons; assim como a auséncia do monitoramento da temperatura dos alimentos
que estavam expostos ao consumo. De acordo com a ABERC (2003), as
preparagbes ao ficarem expostas para o consumo imediato, devem manter o
controle do binbmio tempo/temperatura, tornando-se essencial para que nao ocorra
a multiplicagdo de micro-organismos patogénicos sobreviventes do tratamento
térmico.

Quanto ao item K, este apresentou 100% de inadequacéo referente a falta de
documentos e registros importantes para o servigo, de forma a garantir a qualidade e
seguranga dos alimentos oferecidos. Neste sentido, constatou-se a auséncia do
Manual de BPF e dos POP no estabelecimento. O Manual de Boas Praticas de
Fabricagcdo € um documento que apresenta as operagoes realizadas pelo servigo e
todos os aspectos que garantam a qualidade dos alimentos (PILLA, 2009).
Adicionalmente, diante da necessidade de garantir a inocuidade dos alimentos e a
melhora na produtividade do servigo, os Procedimentos Operacionais Padronizados,
descritos na RDC n° 275, também se fazem necessarios devendo estes serem
elaborados, aprovados e disponibilizados no servico para que sejam executados,
monitorados, verificados e revisados por aqueles com responsabilidades especificas.
A implementacéo destes e outros documentos sdo essenciais ao estabelecimento
para assegurar as condi¢des higiénico-sanitarias aos alimentos, de forma a se
atingir o bem-estar e a seguranga aos consumidores (BRASIL, 2002).

O item L, correspondente a presenga de responsavel técnico no servigo,
apresentou 100% de inadequacéo, visto que o servico de Buffet avaliado tem como
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Responsavel Técnico a propria proprietaria da empresa, que apesar de experiéncia
na area de gestdo do empreendimento, ndo tem habilitagdo quanto a qualidade e
seguranga dos alimentos. Segundo Aguiar e Kraemer (2007), os conhecimentos
obtidos em escolas, universidades e cursos de qualificagdo profissionalizante e/ou
educacao formal, juntamente aos conhecimentos obtidos através da competéncia,
dedicagdo e pratica na area, sdo elementos que colaboram para a garantia na
producgéo de alimentos seguros nos Servigos de Alimentacao.

Com base na lista de verificagdo aplicada do respectivo servi¢co, a média geral
dos percentuais de Conformidades (em verde) e Ndo Conformidades (em vermelho)

obtidos estéo representados no grafico 5 abaixo:

70,00%

60,50%

60,00%

50,00%

39,2%

40,00%

30,00% -

20,00% -

10,00% -

0,00% -

Figura 3- Percentual geral de Conformidades e Nao Conformidades detectados no

servigo de Buffet avaliado.
Fonte: Autoria propria

A média do percentual de adequacado do estabelecimento em relagdo aos
itens avaliados nessa pesquisa foi de 39,2%, demonstrando a precariedade de todos
os procedimentos envolvendo a produgdo de alimentos e sua distribuicdo ao
consumidor. Este dados vao ao encontro dos obtidos no estudo realizados por
Santos, Rangel e Azeredo (2010), onde a média dos percentuais de conformidades
dos estabelecimentos pesquisados, tomando por base os itens preconizados pela
RDC n°® 275 da ANVISA foi de 43,6%; enquanto que em pesquisa realizada por
Akutsu et al. (2005), 66,7% dos estabelecimentos avaliados atenderam apenas 30%

dos itens avaliados.
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Spers (2003) relata o grande aumento dos servigos de alimentagdo nos
ultimos anos, juntamente com uma melhora na qualidade e seguranga dos
alimentos. Contudo, de acordo com Almeida, Costa e Gaspar (2012), o Brasil ainda
convive com casos de surtos de origem alimentar que acometem diversas pessoas.
No ano de 2007 foram registrados no Brasil 19.817 casos de surtos de DTA’s com
21 Obitos. Tal fato corrobora com a necessidade de implementagdo de novas
estratégias dentro dos servigos, dentre as quais os planos de agéo corretiva, como
forma a melhorar qualidade prestada pelos servigos de alimentagdo e reduzir os

riscos de exposi¢cdo a contaminagao do comensal.

53 PLANOS DE ACAO CORRETIVA COMO ESTRATEGIA DE
CORRECAO DAS NAO CONFORMIDADES

A seguranca alimentar em unidades de alimentacdo ainda € objeto de
preocupacao por parte de seus gestores, os quais tém procurado novas estratégias
para eliminar ou reduzir as irregularidades fisico-funcionais nestes servigos que
podem trazer impacto negativo nas etapas relacionadas ao processo de producao
de alimentos (ALMEIDA; COSTA; GASPAR, 2012).

Neste sentido, € de fundamental importancia identificar e compreender os
principais fatores que atingem a garantia do fornecimento de alimentos indcuos para
assim serem corrigidos e de forma adequada. O plano de agao corretiva, também
conhecido como 5W2H no mundo gerencial, tem importancia como uma ferramenta
gerencial de auxilio ao gestor na solugdo dos problemas (ndo conformidades)
apontado através do diagndstico do servigo obtido com a aplicagdo do check-list.
Este instrumento busca um aprimoramento das atividades desenvolvidas em
diferentes unidades de alimentacdo, incluindo servico de Buffet, de forma para
propicia-la uma melhor gestdo dos problemas e, consequentemente, o alcance da
qualidade e inocuidade dos alimentos, aumentando as chances do servico
consolidar-se e crescer no mercado (ALMEIDA; COSTA; GASPAR, 2012).

Tomando por base as ndo conformidades apontadas no servico de Buffet
avaliado, foram propostos 21 (vinte e um) planos de agdo corretiva, através da
ferramenta de gestdo da qualidade 5W2H, subdividindo as agées com base nas
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medidas a curto, médio e longo prazo, considerando o custo que cada item pode

representar para a sua execugdo. As propostas de planos de agdo para o referido

servigo estdo descritas na Tabela 4.

Tabela 4 - Planos de Ag¢ao Corretiva para as Nao Conformidades detectadas com o
check-list no servigo de Buffet

Empresa A PAC: 01/2014
Logotipo da Servigo de Restaurante e Buffet Data: 05/08/2014
empresa Edificagao, instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios Revisdo: 0
Pagina: 01

Objetivo: Organizar o servigo retirando os objetos em desuso

Publico-alvo: Auxiliar de servigos gerais

Meta a ser alcangada: Melhorar o espaco do servigo e diminuir o risco de contaminagao dos alimentos

Acompanhamento/Verificagdao: Observacgao in loco pelo gerente do servigo

Lista de
"e"fg’a‘?a PLANO DE AGAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
Item POR QUEM | QUANDO QUANTO
avaliado: | OQUE? | quep | ONDE? ? ? el ?
Unidade de | Permite Todas as | Auxiliar | At¢é uma | Retirar as | Sem custo
Alimentagd | garantir a | areas da | de semana caixas de
o] sem | seguranca | Unidade de | servico | apds a | papelao da
objetos em | e Alimentagad | s aprovagao | area interna
) desuso inocuidade | o gerais desse do servigo;
Areas dos plano de | retirar caixas
Externas e alimentos, agao plasticas que
Areas melhorand nao
Internas 0 0 espaco estiverem
para sendo
realizacao utilizadas;
dos assim como
servicos e equipamento
melhor s com
controle de defeitos ou
vetores e sem utilidade
pragas

Elaborado por:

Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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Empresa A PAC: 02/2014
Logotipo da Servigo de Restaurante e Buffet (?2/?5/201 4
empresa —
R :0
Edificagao, instalagoes, equipamentos, moveis e utensilios ?v!sao
Péagina: 01

Objetivo: Garantir a higienizagao e desinfecgao das maos durante a manipulagédo dos alimentos

Publico-alvo: Manipuladores

Meta a ser alcangada: Oferecer meios para a higienizagdo das maos dos manipuladores dentro da area
de produgao

Acompanhamento/Verificagao: Observacgao in loco e aplicagédo de check-list pelo gerente do servigo

Lista de
verificagao PLANO DE AGAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
Item POR QUANDO
avaliado: O QUE? QUE? ONDE? QUEM? 2 COMO? SUANTO
Lavatérios Permite Todos os | Proprietari | At¢ uma | Comprar Baixo
providos de | garantir a | lavatorios o] do | semana sabonete | custo
utensilios inocuidad | exclusivos servico de | apos a | liquido
para ale dos | para a | Buffet aprovaga | inodoro e
higienizagdo | alimentos | higienizagéo 0 desse | antisséptic
e das maos e plano de | o ou
Lavatorios | desinfecgdo banheiros acgao sabonete
para das maos dos liquido
higiene das | dos colaborador inodoro e
maos nas | manipulador es produto
areas de | es durante o antisséptic
manipulagad | manuseio o e toalha
o dos dos de papel
alimentos | alimentos descartav
el e nao
reciclado
ou outro
sistema
higiénico e
seguro
para a
secagem
das maos
Elaborado por: Paloma de Sousa Aprovado por:
Martins Malvino
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) Empresa A PAC: 03/2014
Logctl)atlpo Servigo de Restaurante e Buffet Data: 05/08/2014
Revisdo: 0
empresa Higienizagdo das instalagoes, equipamentos, méveis e utensilios P:;:zz? 01

Objetivo: Garantir a higienizagdo das instalagées, equipamentos, moveis e utensilios adequadamente

Publico-alvo: Auxiliar de servigos gerais

Meta a ser alcangada: Limpeza adequada de toda a area da Unidade de Alimentagao

Acompanhamento/Verificagao: Observagao in loco e aplicagdo de check-list periddico pelo gerente do

Servigo
Lista de
Ve"f:)caga PLANO DE AGAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
Item = QUEM | QUANDO
avaliado: O QUE? POR QUE? ONDE? 2 COMO? gUANTO
Utilizagdo dos | Permite Toda a | Auxiliar | Apés  a | Capacitar Sem
produtos garantir a | Unidade de aprovaga | os custo
saneantes de | higienizagdo | de servico | o desse | auxiliares
acordo com | adequada Alimentaga | s plano de | de servigos
as das o] gerais | agéo gerais
recomendagd | instalagoes, destacando
es do | equipamento as
fabricante s, moveis e informacoe
utensilios e s dos
segurancga fabricantes
Produtos dos para cada
saneantes alimentos produto
quanto a
diluigao,
tempo de
contato e o
modo de
uso, e a
necessidad
e seguir
estas
instrugoes

Elaborado por:

Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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Logotipo
da
empresa

Empresa A PAC: 04/2014
. Data:
Servigo de Restaurante e Buffet 05/08/2014
Higienizacao das instalagoes, equipamentos, moveis e utensilios Revisgo: 0
9 G coes, equip ’ Pagina: 01

Objetivo: Garantir a higienizagdo das instalagées, equipamentos, moveis e utensilios adequadamente

Publico-alvo: Proprietario do servigo de Buffet

Meta a ser alcangada: Limpeza adequada de toda a area da Unidade de Alimentagéo

Acompanhamento/Verificagdo: Observacao in loco

Lista de
Ve"f:)ca?a PLANO DE AGAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
Item - QUANDO
avaliado: | OQUE? | PORQUE? | ONDE? | QUEM? - como? | QUANTO
Utilizagédo | Permite Toda a | Proprietario | Apds a | Comprar | Sem
dos garantir a | Unidade de | da Unidade | aprovagao | todos os | custo
produtos | higienizagdo | Alimentaga | de desse produtos | extra para
saneante | adequada o] Alimentagéd | plano de | saneante | o servigo
s das o] acao s sem
inodoros | instalagdes, odor, que
Produtos | de equipamento serao
saneantes | acordo S, moveis e utilizados
com a lei | utensilios e nas areas
vigente segurancga de
dos alimentos preparo e
armazena
-mento
dos
alimentos

Elaborado por:
Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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Empresa A

PAC: 05/2014

Logotipo

Servigo de Restaurante e Buffet

Data: 05/08/2014

da
empresa

Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Revisdo: 0

Pagina: 01

Objetivo: Garantir auséncia de vetores e pragas dentro do servigo de alimentagao

Publico-alvo: Proprietario do servigo de Buffet

Meta a ser alcangada: Controle quimico adequado para controle de vetores e pragas

Acompanhamento/Verificagao: Observacao in loco e registro de documentagéo pelo gerente do servigo

Lista de
Ve"f:)caga PLANO DE AGAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
Item o - QUANDO QUANTO
avaliado: QUE? POR QUE? ONDE? QUEM? > COMO? 5
Registro | Comprovar | Toda a | Gerente da | Sempre Exigir da | Sem
do junto a | Unidade de | Unidade de | que empresa custo
controle | fiscalizagbe | Alimentacd | Alimentaga | houver terceirizada,
quimico | s da|o o] controle idénea e
, Vigilancia quimico especializad
quando | Sanitaria, e para a, que
aplicado | quando combate forneca o]
, contra | ocorrer de vetores | registro que
vetores | necessidad e pragas | comprove a
Vetorese | e e de utilizar dentro do | execugdo do
pragas pragas | antidotos servigo servico e
urbanas para 0s utilizagao de
produtos produtos
quimicos quimicos
utilizados regularizados
no orgéo
competente
e com ficha
técnica dos
mesmos

Elaborado por:

Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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Logotipo
da
empresa

Empresa A PAC: 06/2014
. Data:
Servigo de Restaurante e Buffet 05/08/2014
Controle integrado de vetores e pragas urbanas Revisdo: 0
9 prag Pagina: 01

Objetivo: Garantir auséncia de vetores e pragas dentro do servigo de alimentagao

Publico-alvo: Proprietario do servigo de Buffet

Meta a ser alcangada: Medidas preventivas adequadas para controle de vetores e pragas

Acompanhamento/Verificagao: Observagao in loco e preenchimento de check-list periddico pelo gerente

do servico
Lista de
"e”f('fa?a PLANO DE AGAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
Item POR QUANDO
avaliado: O QUE? QUE? ONDE? QUEM? 2 COMO? ?UANTO
Auséncia de | Garantir Toda a | Proprietari | Durante a | Evitar a | Sem
animais a Unidade o] da | prestagao | entrada de | custo
domésticos segurang | de Unidade de animais
dentro das | a e | Alimentaga | de Servigos domeéstico
areas de | inocuidad | o Alimentaga | de Buffet | s (cdes e
manipulagéo, | e dos o} ou gatos)
armazenamen | alimentos durante a | dentro da
Vetores e | to e | oferecido utilizagdo | area  de
pragas distribuigéo s, da preparaga
urbanas | dos alimentos | garantind unidade o,
o} a para armazena-
qualidade servigos mento
do domeéstico | e/ou
servigo s distribuica
prestado o]

Elaborado por: Paloma de Sousa
Martins Malvino

Aprovado por:
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Empresa A

PAC: 07/2014

Logotipo
da

Servigo de Restaurante e Buffet

Data: 05/08/2014

empresa

Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Revisao: 0

Pagina: 01

Objetivo: Garantir auséncia de vetores e pragas dentro do servigo de alimentagao

Publico-alvo: Proprietario do servigo de Buffet

Meta a ser alcangada: Medidas preventivas adequadas para controle de vetores e pragas

Acompanhamento/Verificagao: Observagéao in loco e preenchimento de check-list periddico pelo gerente

do servico
Lista de 5
verificagao PLANO DE ACAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
Item avaliado: (0] POR QUANDO QUANTO
QUE? QUE? ONDE? QUEM? 2 COMO? 2
Medidas | Garantir a | Toda a | Proprietari | Durante a | Realizar Sem
que seguran¢ | Unidade o] da | prestagdo | adequado custo
impeca | a e | de Unidade de manejo  dos
m a | inocuidad | Alimentaga | de servigos residuos,
atracdo, | e dos | o Alimentacd | de Buffet | retirar
abrigo, alimentos o] ou materiais em
acesso | oferecido durante a | desuso e
elou a|s, utilizagdo | caixas de
prolifera | avalizand da papeléao,
géo de | o a unidade edificagbes e
Vg:ggzze vetores | qualidade para instalagoes
urbanas elou do servigos em adequado
pragas servico doméstico | estado de
urbanas | prestado s conservagao,
nao deixar
alimentos
e/ou sobras
expostas.
Aplicar check-
list
periodicament
e

Elaborado por: Paloma de Sousa

Martins Malvino

Aprovado por:
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Logotipo
da
empresa

Empresa A

PAC: 08/2014

Servigo de Restaurante e Buffet

Data: 05/08/2014

Manejo de residuos

Revisdo: 0

Péagina: 01

Objetivo: Garantir auséncia de vetores e pragas e contaminagédo dos alimentos dentro do servigo de

alimentagao

Publico-alvo: Gerente do servigo de Buffet

Meta a ser alcangada: Manejo adequado dos residuos

Acompanhamento/Verificagao: Observacao in loco pelo gerente do servigo

Lista de
verificaga B
o PLANO DE AGCAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-
list)
e oaue? | POR | ONDE? | QUEM? | QUANDO? | COMO? | QUANTO
avaliado: ; QUE? ’ ’ ) ’ Py
Identificag | Garantir | Toda a | Gerente Durante a | Identificar Sem
ao dos | a Unidade da manipulag | todos os | custo
coletores segurang | de Unidade ao de | coletores de
de a e | Alimentag | de alimentos residuos e
residuos inocuidad | do Alimentag preferivelmen
e dos ao te separar
c alimentos organicos e
oletores . o
de oferecido néo-
. S, organicos
residuos .
avalizand
o a
qualidade
do
Servigo
prestado

Elaborado por:
Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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Empresa A PAC: 09/2014
Logotipo da Servigo de Restaurante e Buffet Data: 05/08/2014
empresa Revisao:
P Manejo de residuos (Iev!sao 0
Pagina: 01

Objetivo: Garantir auséncia de vetores e pragas e contaminagdo dos alimentos dentro do servigo de
alimentagao

Publico-alvo: Auxiliar de servigos gerais

Meta a ser alcangada: Manejo adequado dos residuos

Acompanhamento/Verificagao: Observacao in loco pelo gerente do servigo

Lista de B
verificagao PLANO DE AGCAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
o (0] POR QUEM | QUANDO QUANTO
Item avaliado: QUE? QUE? ONDE? 2 2 COMO? 2
Coleta Garantir | Toda a | Auxiliar | Ao final | Ao final de cada | Sem
de a Unidade de de cada | turno de | custo
residuo | segurang | de servico | turno ou | trabalho, devem
s a e | Alimentag | s sempre ser retirados os
frequent | inocuidad | do gerais | que  se | coletores de
e e dos fizer residuos,
alimentos necessari | preferencialmen
oferecido o] te por area
Coleta e s diferente do

acondicionamen
to de residuos

recebimento da
matéria-prima,
Oou sempre que
0s coletores
encontrarem-se
com sua
capacidade
maxima
alcancada

Elaborado por:

Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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Logotipo
da
empresa

Empresa A

PAC: 10/2014

Servigo de Restaurante e Buffet

Data: 05/08/2014

Manipuladores

Revisdo: 0

Pagina:

Objetivo: Garantir a inocuidade dos alimentos através do controle da saude e higiene dos manipuladores

Publico-alvo: Colaboradores

Meta a ser alcangada: Higiene pessoal adequada

Acompanhamento/Verificagao: Observagéo in loco e aplicagdo do check-list periddico pelo gerente do

Servigo
Lista de
verificag _
ao PLANO DE AGCAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-
list)
av:ﬁ;&o: OQUE? |PORQUE? | ONDE? | QUEM? | QUANDO? | COMO? | QUANTO?
Manipulado | Garantir a | Todos os | Colabora | Imediatame | Capacitar Sem
res com higiene e | manipulado | dores nte apds a | os custo
unhas conduta res dentro aprovagédo | manipulado
curtas, dos servigo desse res quanto
limpas e | manipulado plano de |a higiene
sem res acgao pessoal e
esmalte; adequada conduta
higienizagd | de forma a durante a
o] nao manipulaca
cuidadosa interferir na o] dos
das maos segurancga alimentos,
e qualidade entre estes
- dos a
pl;;g;gglcee alimentos necessidad
conduta e de unhas
limpas,
curtas e
sem
esmalte;
higienizare
m as maos
de acordo
com
procedimen
tos pré-
estabelecid
0s e com
frequéncia
adequada

Elaborado por:
Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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Logotipo
da
empresa

Empresa A PAC: 11/2014
. Data:
Servigo de Restaurante e Buffet 05/08/2014
] Reviséo: 0
Manipuladores Pagina: 01

Objetivo: Uso adequado de uniformes e auséncia de adornos pelos manipuladores

Publico-alvo: Colaboradores

Meta a ser alcangada: Protecéo individual adequada dos manipuladores e inocuidade dos alimentos

Acompanhamento/Verificagao: Observagao in loco e aplicagdo do check-list periédico pelo gerente do

Servigco
Lista de
Ve"f:)caga PLANO DE AGAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
Item
avaliado: | OQUE? | PORQUE? | ONDE? QUEM? | QUANDO? | COMO? ggANT
Uniformes | Garantir a | Todos os | Colaborado | Imediatame | Exigir o | Sem
utilizados seguranca | manipulado | res nte apdés a | uso de | custo
de forma | dos res dentro aprovagédo | uniformes,
adequado | manipulado | servico desse quando
e res durante plano  de | necessari
Uniforme manipulado | as acéo o adverti-
e res sem | atividades los, assim
equipame adornos e . como
nto de inocuidade exigir  a
protecao dc_>s auséncia
individual alimentos de objetos
e adornos
durante a
manipulag
&o e
distribuica
o] dos
alimentos

Elaborado por:
Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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Empresa A PAC: 12/2014
Logotipo da . Data:
empresa Servigo de Restaurante e Buffet 05/08/2014
- . . . Revisdo: 0
Mat - , dient bal —
atérias-primas, ingredientes e embalagens Pagina: 01

Objetivo: Garantir a seguranga microbiolégica dos alimentos

Publico-alvo: Gerente do servigo

Meta a ser alcangada: Temperatura de armazenamento adequada

Acompanhamento/Verificagao: Observagéo in loco e aplicagdo do check-list periddico pelo gerente do

Servigo

Lista de
verificagao
(check-list)

PLANO DE AGAO CORRETIVA - PAC (5W2H)

Item avaliado:

O QUE?

POR
QUE?

ONDE?

QUEM?

QUAND
0?

COMO? | QUANT
0?

Armazenament
0 a temperatura
controlada

Controlar a
temperatur
a durante o
armazena
mento dos
alimentos

Garantir
a
inocuida
de dos
alimento
s

Unidade
de
Alimentag
ao

Pessoas
capacitad
as dentro
do
servigo

Uma

semana
apés a
aprovaca
0 desse
plano de
acao

Pessoas Sem
capacitadas | custo
deverao
avaliar a
temperatura
dos
equipament
0s em que
os
alimentos
sao
armazenad
0s e manter
registro
dessa
atividade.
Temperatur
a deve ser
igual ou
inferior a -
18°C. E o
resfriament
o deve ser
realizado
igual ou
menor que
4°C

Elaborado por: Paloma de Sousa

Martins Malvino

Aprovado por:
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PAC:
Logotip Empresa A I13 3/t2014
oda Servigo de Restaurante e Buffet aa
empres ¢ 05/08/2014
a - . . . Revis&o: 0
Matérias-primas, ingredientes e embalagens Pagina: 01

Objetivo: Garantir a seguranga microbiolégica dos alimentos

Publico-alvo: Gerente do servigo

Meta a ser alcangada: Temperatura de descongelamento adequada

Acompanhamento/Verificagao: Observagéo in loco e aplicagdo do check-list periddico pelo gerente

do servico

Lista de
verificagao
(check-list)

PLANO DE AGAO CORRETIVA - PAC (5W2H)

Item avaliado:

O QUE?

POR
QUE?

ONDE?

QUEM?

QUAND
0?

COMO?

QUANT
0?

Descongelam
ento

Controlar a
temperatura
durante o]
descongelam
ento

Garantir
a
inocuida
de dos
alimento
s

Unidade
de
Alimenta
cao

Pessoas
capacita
das
dentro
do
Servigo

Uma
semana
apoés a
aprovag
&o
desse
plano de
acao

Pessoas
capacitad
as dentro
do servigo
deverao
avaliar a
temperatu
ra a qual
0s
alimentos
sao
submetido
s durante
o
descongel
a-mento.
Sendo
efetuado
em
equipame
nto de
refrigeracga
o, com
temperatu
ra inferior
ab°C

Sem
custo

Elaborado por:

Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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) Empresa A PAC: 14/2014
L°9£at'p° Servigo de Restaurante e Buffet Data: 05/08/2014
empresa Manipuladores E:;:zzoo?

Objetivo: Garantir a seguranga dos manipuladores

Publico-alvo: Colaboradores

Meta a ser alcangada: Protecéo individual adequada dos manipuladores

Acompanhamento/Verificagao: Observagéo in loco e aplicagdo do check-list periddico pelo gerente do

Servigo
Lista de
verificaga .
o PLANO DE ACAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-
list)
Item POR QUANTO
avaliado: O QUE? QUE? ONDE? QUEM? QUANDO? COMO? 2
Uso de | Garantir a | Todos os | Colaborad | Imediatam | Disponibiliz | Dependen
equipame | seguranga | manipulad | ores ente apds | ar no | do dos
ntos dos ores a servico equipame
individuais | manipulad | dentro aprovagdo | EPlI's em | ntos de
Uniforme | de ores servico desse numero protecéo
e protecao durante as plano de | adequado e | pode ser
equipame | (EPI's) atividades acao de acordo | baixo e
nto de com as | médio
protecéo atividades custo
individual desenvolvid
as, estes
em
perfeitas
condigdes

Elaborado por:
Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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Empresa A PAC: 15/2014
Logotipo Servigo de Restaurante e Buffet Data: 05/08/2014
da empresa L . . L - Revisdo: 0
Edificagao, instalagoes, equipamentos, moveis e utensilios Pagina: 01

Objetivo: Garantir a higienizagdo das maos durante a manipulagdo dos alimentos

Publico-alvo: Manipuladores

Meta a ser alcangada: Oferecer meios para a higienizagdo das maos dos manipuladores dentro da area
de produgao

Acompanhamento/Verificagao: Observacgao in loco e aplicagado de check-list pelo gerente do servigo

Lista de
Ve"f:)caga PLANO DE AGAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
Item POR QUANDO
avaliado: O QUE? QUE? ONDE? QUEM? 2 COMO? gUANTO
Presenca de | Permite Pontos Proprietari | At¢  um | Mapear o | Médio
lavatorios garantir | estratégico | o do | més apds | servico e | custo
exclusivos a S nas | servigo de | a definir locais
para segurang | Areas de | Buffet aprovaga | estratégicos,
higienizacédo | a manipulag o desse | conforme as
das  maos | higiénico | ao de plano de | atividades
Lavatdrios | dos -sanitario | alimentos agao desenvolvida
para manipulador | dos S, para
higiene das | es nas areas | alimento colocar
maos nas | de s lavatorios
areas de | manipulagéo para a
manipulaga higienizacéo
o] dos das maos
alimentos dos
colaboradore
S.
Elaborado por: Aprovado por:
Paloma de Sousa Martins Malvino
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Empresa A

PAC: 16/2014

Servigo de Restaurante e Buffet

Data: 05/08/2014

da
empresa

Manipuladores

Revisdo: 0

Pagina: 01

Objetivo: Garantir que os manipuladores sejam aptos ao trabalho

Publico-alvo: Colaboradores

Meta a ser alcangada: Manipuladores aptos ao trabalho

Acompanhamento/Verificagao: Observagéo in loco e aplicagdo do check-list periddico pelo gerente do

Servigo
Lista de B
verificagao PLANO DE AGCAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
item avaliado:| OQUE? | FOR | oONDE? | aquem? | UANPO I como? QUANTO
Estabelec | Garantir | Todos os | Pessoas Quinze Pessoas Médio
er a manipulador | capacitad | dias apds | capacitadas custo
programas | segurang | e€s dentro | as dentro | a dentro da
continuos | a Servigo do servigo | aprovaga | empresa ou
de higiénico ou servico | o desse | servigo
capacitaga | -sanitario terceirizad | plano de | terceirizado
o] de | dos o] acao devem
manipulad | alimento elaborar
Capacitagdo | ores e|s programas
registro de
dessas capacitagao
capacitagd continuos
es com todos
0s assuntos
pertinentes
as BPF.
Manter
registro
para
comprovaca
0 dessas
capacitagoe
s

Elaborado por:

Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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L . Empresa A PAC: 17/2014
ogotnz: Servigo de Restaurante e Buffet Data: 05/08/2014
empresa Manejo de residuos Rt’av!sao: 0
Pagina: 01

Objetivo: Garantir auséncia de vetores e pragas e contaminagdao dos alimentos dentro do servigo de

alimentacao

Publico-alvo: Proprietario do servigo de Buffet

Meta a ser alcangada: Manejo adequado dos residuos

Acompanhamento/Verificagao: Observacao in loco pelo gerente do servigo

Lista de B
verificagao PLANO DE ACAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
item avaliado:| OQUE? | AOF | ONDE? | QUEM? | QUANDO? | COMO? | QUANTO
: ?
Coletore | Garantir a | Toda a | Proprietari | Durante a | Comprar Custo
s de | segurang | Unidade o] da | manipulaga | coletores médio.
residuos | a e | de Unidade o] de | de residuos | Realizar
dotados | inocuidad | Alimentaga | de alimentos em pesquisa
de tampa | e dos | o Alimentaga tamanho e | de prego
sem alimentos o] guantidade
Coletores de | acionam | oferecido adequado,
residuos ento s, de facil
manual avalizand transporte,
o] a que
qualidade contenham
do tampas
servigo sem
prestado acionament
0 manual

Elaborado por:
Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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Empresa A PAC: 18/2014
Logotipo da Servigo de Restaurante e Buffet Data: 05/08/2014
empresa Preparagao dos alimentos Revisao: 0
parag Pagina: 01
Objetivo: Garantir a inocuidade dos alimentos por meio do controle da temperatura
Publico-alvo: Proprietario do servigo e manipuladores
Meta a ser alcangada: Controle do binémio tempo x temperatura
Acompanhamento/Verificagao: Controle pelo manipulador especifico e capacitado
Lista de
verificagao PLANO DE AGAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
item avaliado: | 0QUE? | AOK | onDE? | auem? | QUANPO | como? | quanto?
Verificag | Garantir | Toda a | Proprietari | Até 15 | Adquirir Médio
do0 do|a Unidade o] do | dias apés | termbmetro | custo
tempo e | segurang | de Servigo a para (compra do
temperat | a e | Alimentaca aprovaca | alimentos. | termdmetro
ura do | inocuidad | o Colaborad | o desse | A cada | );
tratamen | e dos or plano de | preparagao
to alimentos especifico | agao devera ser | Sem custo
térmico | oferecido e verificado e | (averiguaga
Manipulagéo s capacitado feito o] da
dos alimentos a essa registro da | temperatur
funcéo temperatur | a de cada
a, centro | preparagao
geométrico,
que 0s
alimentos
encontram-
se
Elaborado por: Aprovado por:
Paloma de Sousa Martins Malvino
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Empresa A PAC: 19/2014
Logotipo da Servigo de Restaurante e Buffet Data:
lempresa 05/08/2014
. Reviséo: 0
Documentos e registros —
Pagina:

mesmos

Objetivo: Garantir a qualidade do servigo e a seguranga dos alimentos durante a manipulagédo dos

Publico-alvo: Unidade de Alimentagao

Meta a ser alcangada: Documentos e registros implantados e executados dentro da Unidade de

Alimentagéo
Acompanhamento/Verificagdao: Responsavel Técnico capacitado
Lista de B
verificagao PLANO DE ACAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
item avaliado:| OQUE? | AOF | oNDE? | auem? |UANPO | como? | auanto
? ? 5
Documentos | Garantir | Toda a | Responsav | Até 30 | Contratar Médio e
e registros | a Unidade el Técnico | dias apos | um Alto custo
implantados | segurang | de capacitado | a nutricionist
e a e | Alimentag aprovagcd |a para a
implementad | inocuida | &o o desse | elaboraga
0s de dos plano de | o dos
alimento acgao document
S os legais
oferecido que
Maggaalsde s e contribue
i qualidad m para a
Procediment e do qualidade
os servigo dqs
o S prestado alimentos
peracionais
. e
Padronizado
s; Controles Ziguranga
Operacionais comensais
Essenciais Posto em
pratica
dentro de
toda a
unidade
de
alimentaca
0

Elaborado por:
Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:




68

Empresa A PAC: 20/2014
) . Data:
Logotipo da Servigo de Restaurante e Buffet 05/08/2014
prpresa Manejo de residuos Rovisao: 0
] Pagina: 01

alimentagao

Objetivo: Garantir auséncia de vetores e pragas e contaminagdo dos alimentos dentro do servico de

Publico-alvo: Proprietario do servigo

Meta a ser alcangada: Manejo adequado dos residuos

Acompanhamento/Verificagao: Observacao in loco pelo gerente do servigo

(0]

Lista de B
verificagao PLANO DE ACAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
item avaliado: | o, | GoBe | ONDE? | aueme? | QUANPO | como? QUANTO
Estoca | Garantir | Toda a | Proprietari | Até 45 | Garantir a | Alto custo
gem de | a Unidade o] da | dias apds | construgao
residuo | segurang | de Unidade a area de
s em]|a e | Alimentag | de aprovaga | estocagem
local inocuidad | ao Alimentag | o desse | de
adequa | e dos ao plano de | residuos
do alimentos agéo adequados
oferecido para essa
C s finalidade,
oleta e d t
acondicionamento ?en o este
de residuos gchado,
limpo,
calcgado e
isolado das
demais
areas até o
seu
recolhiment

Elaborado por:

Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:
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Logotipo da
empresa

Empresa A PAC: 21/2014
Servigo de Restaurante e Buffet Data:
05/08/2014
e ~ . . - Revisao: 0
Edificagao, instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios Pagina:

Objetivo: Garantir a qualidade do servigo e a seguranga dos alimentos durante a manipulagdo dos

mesmos

Publico-alvo: Unidade de Alimentacao

Meta a ser alcangada: Edificacao, instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios do servigo de acordo
com o disposto na resolugdo vigente

Acompanhamento/Verificagao: Proprietario do servigo

Lista de
verificagao PLANO DE AGAO CORRETIVA - PAC (5W2H)
(check-list)
ltem avaliado: OQUE? | FOR | onpE? | aueme? | QANPO | como? | quanto
? ? >
Unidade de | Garantir | Toda a | Proprietari | Até 75 | Contratar | Alto custo
Alimentagcdo | a Unidade o} da | dias apds | um
Localizagdo | com segurang | de unidade a engenheir
e acessos; | edificacéo, a e | Alimentaca aprovagcad | o atuando
Areas instalagbes, | inocuidad | o 0 desse |junto ao
externas; equipamento | e dos plano de | nutricionist
Areas s, moveis e | alimentos acao a para
internas; utensilios de | oferecido garantir
Pisos; acordo com | s e que as
Paredese | a RDC | qualidade edificagbe
divisdrias; | n°216/2004 do S e
Tetos e Servigo instalag6e
forros; prestado s atendam
Portas; 0 exigido
lluminagéo e pela
instalagoes legislagao
elétricas; e ao
Ventilagéo e orgamento
climatizagao do
; Instalagdes proprietari
sanitarias e o]
vestiarios;
Equipament
o; Moveis;
Utensilios

Elaborado por:
Paloma de Sousa Martins Malvino

Aprovado por:

Fonte: Autoria prépria
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6 CONSIDERAGCOES FINAIS

De acordo com o disposto nesta pesquisa, pode-se observar que o servigo de
Buffet avaliado apresentou ndo conformidades com as Boas Praticas de Fabricagao,
tendo obtido uma classificagdo de adequagdo no grupo Ill de acordo com o
preconizado pela RDC n°® 275/2002, com um alcance de menos de 40% de
conformidades. Os resultados corroboram com a hipétese levantada neste trabalho
onde, uma vez ndo atendendo as adequacgdes quanto as boas praticas de higiene, o
estabelecimento constitui ambiente sujeito a oferecer alimentos sem a garantia de
seguranca e inocuidade aos comensais, como consequéncia de falhas em todas as
etapas de manipulagéo e distribuicdo dos alimentos, cuja comprovagao se deu com
a aplicagao da ferramenta do check-list.

Os espagos fisicos do ambiente avaliado mostraram as mas condigdes
higiénico-sanitarias a que os alimentos estavam expostos, em decorréncia do alto
numero de itens que ndo atendiam ao preconizado pela legislagdo vigente, que
incluiam a edificagdo, instalagdes, modveis, equipamentos, assim como a
higienizacdo destes. Quanto aos aspectos funcionais, também ficou demonstrado
que as boas praticas ndo estavam sendo adotadas de forma satisfatoria pela
empresa, em especial quanto a conduta dos manipuladores frente ao manuseio dos
alimentos e as condigbes como estes chegam a seu destino final, o cliente.

Embora a proprietaria do servigo e os seus colaboradores mostrassem algum
conhecimento do preconizado pela legislagdo sanitaria, ndo ficou demonstrado por
parte da empresa a iniciativa para a implantacdo e implementacdo das Boas
Praticas de Higiene (BPH) no estabelecimento, mesmo havendo necessidade de
modificagbes de conduta nos procedimentos realizados e o uso correto dos
materiais disponiveis, com reflexos positivos sobre os costumes, conscientizagéo da
importancia das BPH, profissionalismo e busca por capacitagdo dentro do
estabelecimento.

As nao conformidades observadas contribuem diretamente para uma
possivel ma qualidade higiénico-sanitaria dos produtos fornecidos pelo
estabelecimento, que podem afetar ndo s6 as caracteristicas organolépticas dos
alimentos/preparacdes, mas favorecer sua contaminagdo microbioldégica com

possiveis surtos de doengas transmitidas por alimentos. Tal situagdo implica ndo sé
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num ambiente de producao ineficiente mas, também, na satisfagéo dos clientes, que
tem ficado mais exigentes e procurados por servigos de melhor qualidade e que
atendam as suas expectativas de consumidor.

Nesta perspectiva, os resultados desse estudo mostraram a importancia da
implementacgao das boas praticas de higiene e a necessidade de seu monitoramento
através de checagem periddicas, utilizando o recurso da lista de verificagdo, como
forma de manter e aperfeicoar a qualidade dos servicos de alimentagéo,
possibilitando criar medidas corretivas viaveis para o servigo, com garantia de
qualidade e segurancga dos alimentos e o bem-estar dos comensais.

Denota também, a importancia da conscientizagdo dos envolvidos direta e/ou
indiretamente no servigo quanto a gravidade de praticas inadequadas e as possiveis
implicagbes de surtos que podem advir de condutas inadequadas envolvendo toda a
cadeia de produgdo dos alimentos e que podem resultar em sua contaminagao.
Neste otica, cabe ao proprietario colocar em pratica as normas técnicas e a
possibilidade de implementar, através dos planos de agao sugeridos, as melhorias
necessarias o servigo, bem como considerar a importancia de se ter um profissional
habilitado (nutricionista) para garantir que o servico se adeque as exigéncias
estabelecidas pela legislacdo sanitaria vigente. Aos consumidores, cabe exigir que
os prestadores de servigos em alimentagéo, os quais incluem os servigos de Buffet,
cumpram a legislagdo em favor da sua saude. Quanto ao Estado, recomenda-se que
as equipes de vigilancia sanitaria atuem diligentemente na fiscalizagdo desses
servigos, com uma melhor integragédo entre os servigos de vigilancia epidemioldgica,
sanitaria e laboratorial, especialmente quanto a liberagdo da licenca sanitaria, € na

investigagcéo de episodios de surtos de origem alimentar.



72

REFERENCIAS

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; ZANARDI, A. M. P.Gestao de unidades de
alimentacgao e nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2013. p. 342.

AGUIAR, O. B.; KRAEMER, F. B. Educacéo formal, informal e ndo-formal na
qualificagdo profissional dos trabalhadores de alimentagao coletiva. Nutrire: Revista
da Sociedade Brasileira de Alimentagao e Nutri¢ao. Jornal Brasileiro da
Sociedade de Nutri¢do, v. 35, n. 3, p. 87- 96, 2010.

AKUTSU, R. C.; BOTELHO, R. A.; CAMARGO, E. B.; SAVIO, K. E. O.; ARAUJO, W.
C. Adequacy of good manufacturing procedures in foodservice establishments.
Revista Nutrigao, v. 18, n. 3, p. 419-427, 2005.

ALMEIDA, G. L.; COSTA, S. R. R.; GASPAR, A. A gestao da seguranga dos
alimentos em empresa de servigo de alimentagao e os pontos criticos de controle
dos seus processos. Boletim do Centro de Pesquisa de Processamento de
Alimentos, v. 30, n. 1, p. 135- 146, 2012.

ALVES, V. L. S. Gestao da qualidade ferramentas utilizadas no contexto
contemporaneo da saude. Martinari, 2011, p. 200.

ALVES, M. G.; UENO, M. Restaurantes self-service: seguranca e qualidade sanitaria
dos alimentos servidos. Revista de Nutrigao, v. 23, n. 4, p. 573-580, 2010.

AMSON, G. V; HARACEMIV, S. M. C.; MASSON, M. L. Data research of foodborne
diseases outbreaks from state of Parana — Brazil, in the period from 1978 to
2000.Ciéncias Agrotecnolégicas, v. 30, n. 6, p. 1139-1145, 2006.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS-
ABERC. Manual de praticas de elaboragao e servico de refeicoes para
coletividades. Sao Paulo: Paraiso, 2003, p. 288.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS-
ABERC. Mercado real. Sdo Paulo: Paraiso, 2008. Disponivel
em:<http://www.aberc.com.br/mercadoreal.asp?IDMenu=21>. Acesso em: 11 marg.
2014.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE BARES E RESTAURANTES- ABRASEL.
Alimentacgao fora do lar representa 31% dos gastos com refeices. Revista Bares e



73

Restaurantes. Zona da Mata, 2010. Disponivel em:
<http://www.abraselzm.com.br/noticias/item/50> Acesso em: 23 abr. 2014.

BADARO, A. C. L. Boas praticas para servigos de alimentagdo: um estudo em
restaurantes comerciais do municipio de Ipatinga, Minas Gerais. 2007. 190 f.
Dissertagéo (Pés-graduagédo em Ciéncia da Nutricdo) — Programa de Pds
Graduacdo em Nutricdo, Universidade Federal de Vigosa, Minas Gerais, 2007.

BENEVIDES, C. M. J.; LOVATTI, R. C. C. Segurancga alimentar em estabelecimentos
processadores de alimentos. Revista Higiene Alimentar, v. 18, n. 125, p. 24-27,
2004.

BEZERRA, I. N.; SICHIERI, R. Caracteristicas e gastos com alimentagao fora do
domicilio no Brasil. Revista Saude Publica, v. 44, n. 2, p. 221- 229, 2010.

BEZERRA, I. N.; SOUZA, A. M.; PEREIRA, R. A.; SICHIERI, R. Consumption of
foods away from home in Brazil. Revista Saude Publica, v. 47, n.1, p. 200- 211,
2013.

BRAMORSKI, A.; KONKEVITZ, D.; SOUZA, F. O.; CRESCENCIO, T. M.; SANTOS,
R. C. Programa de combate a fome do municipio de Joinville, SC: diagndstico
higiénico-sanitario de cozinhas comunitarias. Higiene Alimentar, v. 18, n. 124, p.
50-53, 2004.

BRANCO, N. C. M;; SILVA, K. M. G.; LOURENGCO, M. S. Gestéo da qualidade e
segurancga dos alimentos: diagnostico e proposta para um restaurante comercial no
municipio do Rio de Janeiro. Gestao da Produgao, Operagoes e Sistemas, v. 5, n.
1, p. 113- 124, 2009.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- ANVISA. Resolugdo RDC n. 275,
de 21 de outubro de 2002. Dispbe sobre o regulamento técnico de procedimentos
operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificagao das boas praticas
de fabricacao em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.
Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF,
21 de out. de 2002. Secao 1, p. 4-21.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- ANVISA. Resolugdo RDC n° 216,
de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentagdo. ANVISA. D.O.U. - Diario Oficial [da] Uniao; Poder
Executivo, Brasilia, DF, de 16 de set. de 2004. p. 14.



74

BRASIL. Conselho Federal de Nutricionistas. Resolu¢gao CFN n° 380/2005. Dispde
sobre a definicdo das areas de atuagao do nutricionista e suas atribuigées,
estabelece parametros numéricos de referéncia, por area de atuacédo, e da outras
providéncias. Poder Executivo, Brasilia, DF, 9 de dez. de 2005a. 45 p.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n°. 326- SVS/MS, 30 de julho de 1997.
Dispde sobre o Regulamento Técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de
boas praticas de fabricagdo para estabelecimentos produtores/Industrializadores de
alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo,
Brasilia, DF, 30 de jul. de 1997.

BRASIL. Ministério da Saude. Vigilancia Epidemiolégica das doengas transmitidas
por alimentos no Brasil, 1999- 2004. Brasilia, DF. Boletim Eletronico, v. 5, n. 6, p.
1- 7, 2005b.

CARDOSO, R. C. V. SOUZA, E. V. A.; SANTOS, P. Q. Unidades de alimentagéo e
nutricdo nos campi da Universidade Federal da Bahia: um estudo sob a perspectiva
do alimento seguro. Revista de Nutrigao, v. 19, n. 141, p. 669- 680. 2005.

COSTA, A. P. L. M.;; MACHADO, A. V.; ALVES, F. M. S.; QUEIROGA, K. H. COSTA,
R. C. Implementagao das Boas Praticas de Fabricagdo em trés panificadoras do
municipio de Pombal-PB. Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento
Sustentavel. Grupo Verde de Agricultura Alternativa (GVAA), v. 7, n. 1, p. 196- 205.
2012.

COSTA, I. C. S.; SOUTO, A. C. Indicadores em Vigilancia Sanitaria dos Alimentos.
Revista Baiana de Saude Publica, v. 35, n. 4, p. 826- 844, 2011.

COUTO, R. C.; PEDROSA, T. M. G. Hospital: acreditagédo e gestdo em saude. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007. p. 390.

CRUZ, A. G.; CENCI, S. A.; MAIA, M. C. A. Pré- requisitos para implementagéo do
sistema APPCC em uma linha de alface minimamente processada. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, v. 26, n. 1, p. 104- 109. 2006.

DEON, B. C.; HECKTHEUER, L. H.; ETCHEPARE, M. A.; NAISSINGER, M;
SACCOL, S. Programa de boas praticas em domicilios da cidade de Santa Maria —
RS. Journal of Food Technology, v. 15, p. 74-77, 2012.

EBONE, M. V.; CAVALLI, S. B.; LOPES, S. J. Segurancga e qualidade higiénico-
sanitaria em unidades produtoras de refeicoes comerciais. Revista Nutrigao, v. 24,
n. 5, p. 725- 734, 2011.



75

ESPERANCA, L. C.; MARCHIONI, D. M. L. Quality of food preparation in restaurants
in the district of Cerqueira César, Sdo Paulo. Nutrire: Revista Sociedade Brasileira
Alimentacao e Nutrigdo, v. 36, n. 1, p. 71-83, 2011.

FRANTZ, C. B.; BENDER, B.; OLIVEIRA, A. B. A.; TONDO, E. C. Avaliagéo de
registros de processos de quinze unidades de alimentacdo e nutricdo. Alimentos e
Nutri¢ao, v. 19, n. 2, p. 167-175, 2008.

GENTA, T. M. S.; MAURICIO, A. A.; MATIOLI, G. Avaliacdo das boas praticas
através de check-list aplicado em restaurantes self-service da regiao central de
Maringa, estado do Parana. Acta Scientiarum. Health Sciences, v. 27, n. 2, p. 151-
156, 2005.

GOES, J. A. W.; FURTUNATO, D. M. N.; VELOSO, I. S.; SANTOS, J. M.
Capacitacao dos manipuladores de alimentos e a qualidade da alimentagao servida.
Revista Higiene Alimentar, v. 15, n. 82, p. 20- 22. 2001.

GONZALEZ-MUNOZ, Y.; PALOMINO-CAMARGO, C. E. Acciones para lagestion de
lacalidad sanitaria e inocuidad de los alimentos en um restaurante com servicio
bufet. Revista de Gerenciamento e Politica de Saude, v. 11, n. 22, 2012.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA- IBGE. Pesquisa de
orcamentos familiares 2002-2003: composicao dos gastos e do consumo das
familias segundo as classes de rendimento no Brasil/IBGE. Ministério do
Planejamento, Orgamento e Gestdo. 2004. Disponivel em:
<http://www.ibge.gov.br/home/presidencia/noticias/19052004pof2002html.shtm>
Acesso em: 20 jun. 2014.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA- IBGE. Pesquisa de
orcamentos familiares 2008-2009: analise do consumo alimentar pessoal no
Brasil / IBGE. Coordenacao de Trabalho e Rendimento. Rio de Janeiro, 2011, 150

p.

JOMORI, M. M. Escolha alimentar do comensal de um restaurante por peso.
2006. 141 f. Dissertacao (Mestre em Nutricao), Universidade Federal de Santa
Catarina, Florianépolis, 2006.

KARABUDAK, E.; BAS, M.; KIZILTAN, G. Food safety in the home consumption of
meat in Turkey. Food Control, v. 19, n. 3, p. 320-327, 2008.



76

KRAEMER, F. B.; SADDY, M. A.; GARCIA, S. R. M. C. Guia de elaboragao do
manual de boas praticas para manipulagao de alimentos. Rio de Janeiro:
Conselho Regional de Nutricionistas - 42 Regido, 2007. 52 p.

LEMOS, M. M. S. Avaliacao da qualidade microbiolégica do ar em cozinhas e
zonas de Buffet. 2011. 64 f. Dissertagado (Mestrado em seguranga e qualidade
alimentar na restauragao) - Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril, Estoril,
2011.

LIPPEL, I. L. Gestao de Custos em Restaurantes: Utilizagao do Método ABC.
2002. 185f. Dissertagao (Mestrado em Engenharia de Produgao) Universidade
Federal de Santa Catarina, Floriandpolis. 2002.

LISBOA, M. G. P.; GODOY, L. P. Aplicagdo do método 5w2h no processo produtivo
do produto: a joia. Ibero American Journal of Industrial Engineering, v. 4, n. 7, p.
32-47, 2012.

LOVATTI, R. C. C. Gestéao da qualidade em alimentos: uma abordagem pratica.
Higiene Alimentar, v. 18, n. 125, p. 90-93, 2004.

MALIK, A. M.; SCHIESARI, L. M. C. Instituto para o Desenvolvimento da Saude.
Nucleo de Assisténcia Médico- Hospitalar. Faculdade de Saude Publica da
Universidade de Sao Paulo. Qualidade na gestao local de servigos e agbes de
saude. Série Saude e Cidadania, v. 3, p. 1- 241, 1998.

MARANHAO. Cartilha: ferramentas de gestdo. Nuicleo do Programa GESPUBLICA,
v. 1, p.1- 27, 2010.

MARIANO, C. G.; MOURA, P. N. Avaliacao das boas praticas de fabricagdo em
unidade produtora de refei¢gdes (UPR) autogestao do interior do estado de Séo
Paulo. Revista Salus-Guarapuava, v. 2, n. 2, p. 73-81, 2008.

MENDONCA, C. P.; ANJOS, L. A. Aspectos das praticas alimentares e da atividade
fisica como determinantes do crescimento do sobrepeso/obesidade no Brasil.
Caderno Saude Publica, v. 20, n. 3, p. 698-709, 2004.

MORAIS, I. C. L.; COSTA, S. R. R. Proposta de ferramentas de qualidade para um
sistema de gestao de segurancga de alimentos em unidades de alimentagao e
nutricdo. Brazilian Journal of Food and Nutrition, v. 24, n. 1, 2013.



77

MURMANN, I.; DILKIN, P.; KOWASKI, C. H.; ALMEIDA, C. A.; MALLMANN, C. A.
Temperaturas de conservadores a frio em estabelecimentos que comercializam
alimentos na cidade de Santa Maria- RS. Revista Higiene Alimentar, v. 17, n. 124,
2004, p. 30- 34.

NADAE, J.;OLIVEIRA, J. A.; OLIVEIRA, O. J. Um estudo sobre a utilizagao de
sistemas, programas e ferramentas da qualidade em empresas do interior de S&o
Paulo. Producgao, v. 21, n. 4, p. 708- 723, 2011.

NOLLA, A. C.; CANTOS, G. A. Relagao entre ocorréncia de enteroparasitoses em
manipuladores e aspectos epidemioldgicos em Floriandpolis, Santa Catarina, Brasil.
Caderno de Saude Publica, v. 21, n. 2, p. 641- 645. 2005.

OLIVEIRA, J. A.; NADAE, J.; OLIVEIRA, O. J.; SALGADO, M. H. Um estudo sobre a
utilizagao de sistemas, programas e ferramentas de qualidade em empresas do
interior de Sdo Paulo. Produgao, v. 21, n. 4, p. 708- 723, 2011.

ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE. Higiene dos Alimentos — Textos
Basicos. Organizacdo Pan-Americana da Saude; Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria; Food and Agriculture Organization of the United Nations, Brasilia:
Organizacao Pan-Americana da Saude, 2006. 64 p.

PERTENCE, M. M.; MELLEIRO, M. M. Implantagao de ferramenta de gestao de
qualidade em Hospital Universitario. Revista de Escola de Enfermagem- USP, v.
44, n. 4, p. 1024- 1031, 2010.

PILLA, C. S. Perfil das denuncias recebidas pelo programa de alimentos da
vigilancia sanitaria de Viamao/SP. 2009. 45 f. Monografia (Graduagao em
Medicina Veterinaria) — Programa de Graduagdo em Medicina Veterinaria,
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2009.

POERNER, N.; RODRIGUES, E.; PALHANO, A. L.; FIORENTINI, A. M. Avaliagéao
das condigdes higiénico-sanitarias em servigos de alimentagéo. Revista Instituto
Adolfo Lutz, v. 68, n. 3, p. 399-405, 2009.

POUMEYROL, G.;ROSSET, P.; NOEL, V.; MORELLI, E. HACCP methodology
implementation of meat paté hazard analysis in pork butchery. Food Control, v. 21,
n. 11, p. 1500-1506, 2010.

PROENCA; R. P. C. Inovagao tecnolégica na producao de alimentacao coletiva.
Floriandpolis: Editora Insular; 2009. 135 p.



78

REDMOND, E. G.; GRIFFITH, C. J. Consumer food handling in the house: a review
of food safety studies. Journal of Food Protection, v. 66, n. 1, 2003, p. 130- 161.

RODRIGUES, M. F. “Avaliacao da aplicacao das RDC 216/2004/ANVISA, nas
unidades produtoras de refeicao (UPRs) localizadas na quadra comercio local
sul 402 do plano piloto, Brasilia, DF”. 2006. 39 f. Dissertacdo (Especializacdo em
qualidade em alimentos) - Universidade de Brasilia, Brasilia, 2006.

ROSALEM, V.; SANTOS, A. C. Qualidade como vantagem competitiva: um estudo
em empresa atacadista. Associagao Educacional Dom Bosco, p. 16, [20057].

SACCOL, A. L. F.; HECKTEUER, L. H.; RICHARDS, N. S.; STANGARLIN, L. Lista
de avaliagdo para boas praticas em servigos de alimentagao RDC 216. Sao
Paulo: Varela. 2006. 48 p.

SANCHES, M.; SALAY, E. Alimentagao fora do domicilio de consumidores do
municipio de Campinas, Sao Paulo. Revista Nutrigao, v. 24, n. 2, p. 295-304, 2011.

SANTOS, J. E. M. Checklist. Jornal Portugués de Gastrenterologia, v. 18, p. 93-
94, 2011.

SANTOS, L. L.; AKUTSU, R. C. C.; BOTELHO, R. B. A.; ZANDONADI, R. P.
Cumprimento das normas ISO 14001 e ISO 22000 por servigos de alimentagao.
Revista de Nutrigao, v. 25, n. 3, p. 373-380, 2012.

SANTOS, M. O. B.; RANGEL, V. P.; AZEREDO, D. P. Adequacao de restaurantes
comerciais as boas praticas. Higiene Alimentar, v. 24, n. 190-191, 2010.

SANTOS, M. V.; PROENCA, R. P. C,; FIATES, G. M. R,; CALVO, M. C. M. Os
restaurantes por peso no contexto de alimentagcédo saudavel fora de casa. Revista
Nutricao, v. 24, n. 4, p. 641-649, 2011.

SAO PAULO (Estado). Toxinfecgdo alimentar por Salmonella em um evento
cientifico, Sdo Paulo, 2004. Revista Saude Publica, v. 39, n. 3, p. 515-518, 2005.

SERVICO DE APOIO AS MICROS E PEQUENAS EMPRESAS DA PARAIBA-
SEBRAE-SP; MATOS, C. O. E.; MONETIRO, C. R. V.; FIORENTIN, S. R. B.
Comece certo- Buffet. 2 ed. Sdo Paulo: Sebrae, 79 p., 2005.



79

SEIXAS, F. R. F.; SEIXAS, J. R. F.; REIS, J. A.; HOFFMANN, F. L. Check-list para
diagnéstico inicial das boas praticas de fabricagdo (BPF) em estabelecimentos
produtores de alimentos da cidade de Sdo José do Rio Preto (SP). Revista
Analytica, n. 33, p. 36- 41, 2008.

SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - SENAC. MANUAL de
elementos de apoio para o Sistema APPCC. Rio de Janeiro: SENAC/DN. 282 p.
(Qualidade e Seguranga Alimentar). Projeto APPCC Mesa. Convénio
CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA. 2001.

SILVA, A. B. O.; COUTO, S. M.; TORTORA, J. C. O. O controle microbiolégico dos
manipuladores, como indicativo da necessidade de medidas corretivas higiénico-
sanitarias, em restaurante comercial. Revista Higiene Alimentar, v. 20, n. 145, p.
36- 39. 2006.

SILVA, C. B. G.; ALMEIDA, F. Q. A. Qualidade na producao de refei¢cdes de uma
unidade de alimentagao e nutricdo (UAN). Revista Simbio- Logias, v.4, n.6, 2011.

SILVA Jr., E. A. Manual de controle higiénico- sanitario em servigo de
alimentagao. Sao Paulo: Livraria Varela, 2014. 692 p.

SOUZA, C. H.; SATHLER, J.; JORGE, M. N.; HORST, R. F. M. L. Avaliagao das
condi¢des higiénico sanitarias em uma unidade de alimentacao e nutricdo hoteleira,
na cidade de Timéteo- MG. Nutri Gerais- Revista Digital de Nutrigao, v. 3, n. 4, p.
312-329, 2009.

SOUZA, B. M. S.; MEDEIROS, L. B.; SACCOL, A. L. F. Implantagao das boas
praticas em uma unidade de alimentagao e nutrigdo (UAN) na cidade de Santa Maria
(RS). Brazilian Journal of Food and Nutrition, v. 24, n. 2, 2013.

SPERS; E. E. Mecanismos de regulacao da qualidade e seguranca dos
alimentos. 2003. 136 f. Tese (Doutorado em Administragéo), Faculdade de
Administragéo, Economia e Contabilidade, Universidade Estadual de Campinas,
Campinas, 2003.

STANGARLIN, L.; HECKTHEUER, L. H.; SERAFIM, A.L.; SACCOL, A. L. F.
Instrumentos de apoio para implantacao das boas praticas em servicos de
nutricao e dietética hospitalar. 1 ed. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2013. 184 p.

STRASBURG, V.; PILGER, J. Boas praticas como ferramenta de gestao para
supermercados. Opinio, n 18, p. 100- 121, 2007.



80

VEIGA, C. F.; DORO, D.L.; OLIVEIRA, K. M. P.; BOMBO, D. L. Estudo das
condic¢des sanitarias dos estabelecimentos comerciais de manipulagéo de alimentos

do municipio de Maringa, PR. Revista Higiene Alimentar, v. 20, n. 138, p. 28- 35.
2006.

VEIROS, M. B.; MACEDO, S. M.; SANTOS, M. C. T.; PROENCA, R. P. C.; ROCHA,
A.; KENT-SMITH, L. Proposta de check-list higiénico-sanitaria para unidades de
restauracdo. Alimentacao Humana. Revista da Sociedade Portuguesa de
Ciéncias da Nutricao e Alimentagao, v. 13, n. 3, 2007.



ANEXOS

81



ANEXO A- Lista de Verificagédo

82

Lista de Avaliagao

Edificagdo, instalagcdes, equipamentos, moveis € utensilios

Localizacio e acessos NA C NC | Inadequagio
Estdo localizadas, preferencialmente, em andar térreo,

permitindo adequada operacionalizacdo e facil acesso de

pessoal e géneros alimenticios?

Os acessos 4s instalagdes ¢ direto, controlado e

independente, ndo comum a outros usos?

As vias de acesso apresentam superficie dura ou

pavimentada, adequada ao transito sobre rodas?

Areas externas NA C NC | Inadequacio
Estdo limpas e livres de focos de insalubridade, odores

indesejaveis, focos de poeira, objetos em desuso, vetores

e pragas urbanas, acimulo de lixo, agua estagnada, entre

outros?

Areas internas NA C NC | Inadequagio
As instalacdes sao projetadas de modo a possibilitar um

fluxo ordenado, linear e sem cruzamentos?

Existe de controle do acesso de pessoal?

O dimensionamento ¢ suficiente para atender a todas as

operagoes?

Existe separacdo entre as diferentes atividades por areas,

setores ou outros meios eficazes que evitem a

contaminagao cruzada?

Sdo projetadas para facilitar as operagdes de manutengao,

limpeza e, quando for o caso, desinfeccao?

Estdo livres de objetos em desuso ou estranhos ao

ambiente e presenca de vetores e pragas?

Pisos NA C NC | Inadequacio
As superficies sao constituidas de material que permite

facil e apropriada higienizagdo, liso e antiderrapante,

resistente € impermeével?

Sao mantidos integros, conservados, livres de rachaduras,

trincas, vazamentos, infiltragdes, bolores e

descascamentos?

Paredes e divisorias NA C NC | !nadequagio
Apresentam acabamento liso, resistente, impermeavel, de

facil e apropriada higienizacdo e em cores claras?

As superficies sao mantidas em adequado estado de

conservacao e limpeza?

Existem, preferencialmente, angulos arredondados entre

as paredes ¢ o piso ¢ entre as paredes e o teto?

Tetos e forros NA C NC | nadequagio

O material ¢ liso, resistente, impermeavel, de cores claras
e de facil higienizagao?

Sao mantidos em adequado estado de conservagao e
limpeza?
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Portas

NA

NC

Inadequacao

Sdo de material ndo absorvente, de superficie lisa,
ajustadas aos batentes, de facil higienizagdo e sem falhas
de revestimento?

As portas da drea de preparacdo € armazenamento Sao
dotadas de sistema de fechamento automatico e com
mecanismos de prote¢do com vetores € pragas urbanas?

Estdo em adequado estado de conservacao e limpeza?

Janelas e outras aberturas (sistema de exaustio)

NA

NC

Inadequagio

As janelas sao mantidas ajustadas aos batentes (bem
fechadas/vedadas), e estdo em adequado estado de
conservacao e limpeza?

A drea de preparacdo e armazenamento € provida de telas
milimétricas?

As telas sdo removiveis para facilitar a limpeza
periodica?

Iluminacéo e instalacoes elétricas

NA

NC

Inadequacio

A iluminagdo natural e/ou artificial ¢ adequada &
atividade desenvolvida e proporciona boa visualizacao,
sem comprometer a higiene e as caracteristicas dos
alimentos?

As luminarias apresentam protecdo adequada contra
explosdes e quedas acidentais, sendo mantidas limpas e
em bom estado de conservagao?

As instalagdes elétricas apresentam-se embutidas ou
externamente revestidas por tubulagdes isolantes,
integras, presas nas paredes e/ou no teto de modo a
possibilitar adequada higieniza¢ao?

Ventilacio e climatizacio

NA

NC

Inadequacao

O conforto térmico e a renovagdo do ar sdo garantidos
por meio de mecanismos naturais e/ou equipamentos
adequados de modo a ndo comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos?

Os equipamentos e filtros sdo mantidos em bom estado
de conservagao e limpos?

Sdo mantidos registros das operagdes de limpeza e
manutencao programada e periddica dos equipamentos e
filtros?

O fluxo de ar esta adequado, nao incidindo diretamente
sobre os alimentos?

Esgotamento sanitario e Caixas de Gordura

NA

NC

Inadequacao

As instalagdes dispdem de conexdes com a rede de
esgoto ou com fossa séptica, de modo a evitar risco de
contamina¢do do abastecimento de dgua potavel ou dos
alimentos?

As caixas de gordura e de esgoto tém dimensdes
compativeis com o volume de residuos, estdo bem
vedadas e em adequado estado de conservagdo e
funcionamento?




84

As caixas de gordura e de esgoto sdo localizadas fora das
areas de preparacdo e armazenamento de alimentos?

As caixas de gordura sdo higienizadas periodicamente, a
uma frequéncia adequada para prevenir entupimentos,
refluxos, transbordamento ou emissdo de odores
indesejaveis?

Ralos e Grelhas

Se presentes, os ralos sdo sifonados, as grelhas possuem
dispositivos que permitam seu fechamento e as canaletas
dispdem de meios de protecdo contra pragas e vetores?

Os ralos e as canaletas sdo dimensionados
adequadamente e dispostos em locais que ndo favorecam
a contaminagao dos alimentos?

Escadas, elevadores de servico, monta-cargas e
estruturas auxiliares

NA

NC

Inadequacao

Sao construidos, localizados e utilizados de modo a nao
serem fontes de contaminacgao?

Estdio em adequado estado de conservagao,
funcionamento e limpeza?

Instalacoes sanitarias e vestiarios

NA

NC

Inadequacao

Estao localizados no ambito do setor, separados por sexo,
identificados e exclusivos para os manipuladores de
alimentos?

Ha auséncia de comunicagdo direta com as areas de
preparo e armazenamento ou refeitorios?

Sdo mantidos limpos, organizados e em adequado estado
de conservacao?

As portas de acesso sdao dotadas de sistema de
fechamento automatico?

As instalacdes sanitarias dispdem de vaso sanitdrio com
tampa, lavatorios integros, sdo servidas com agua
corrente e dotadas, preferencialmente, de torneiras com
fechamento automatico em propor¢ao adequada ao
numero de colaboradores?

As instalagdes sanitarias sdo dotadas de produtos
destinados 4 higiene pessoal e tem instrumentos sobre a
correta higienizacao das maos afixadas em local proximo
aos lavatorios?

Os vestiarios possuem armarios individuais para os
colaboradores e que comportem todos os objetos
pessoais?

Os vestiarios sao dotados de chuveiros em numero
suficiente para a quantidade de manipuladores de
alimentos?

Lavatorios para higiene das maos nas areas de
manipula¢io de alimentos

NA

NC

Inadequacao

Existem lavatorios exclusivos para higiene das maos nas
areas de manipulacao de alimentos, instaladas em posi¢ao
estratégica em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos
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e em numero suficiente, de modo a atender toda a area de
preparacao?

Sao providos de sabonete liquido inodoro e antisséptico
ou de sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e
toalha de papel descartdvel e ndo reciclado ou de outro
sistema higi€nico e seguro para a secagem das maos?

Os coletores de residuos sdo dotados de tampa sem
acionamento manual e sacos plasticos apropriados, estdo
em adequado estado de funcionamento e contam com
recolhimento e higienizac¢ao didrios?

Equipamentos

NA

NC

Inadequacao

Sdo compativeis com o volume de producdo e com a
diversidade e complexidade das atividades desenvolvidas
e apresentam formato que permita adequada
higienizagdo, inclusive equipamentos com temperatura
controlada?

Estdo em adequado estado de conservacio e
funcionamento e sdo feitos de materiais que ndo
transmitam substancias toxicas, odores e sabores aos
alimentos (conforme legislacdo especifica)?

As superficies que ficam em contato com alimentos sao
lisas, integras, impermedveis, resistentes & corrosao, de
facil desmonte e higienizagdo e feitas de material nao
contaminante (conforme legislagao especifica)?

Sdo realizadas manuten¢des programadas e periddicas,
bem como o registro dessa operacao?

E realizada a calibracdao dos instrumentos de medicao,
bem como o registro dessa operacao?

Existem instrumentos ou equipamentos de medi¢ao
criticos para a seguranca dos alimentos, tais como
termometros, relogio, entre outros, em locais estratégicos
nas areas da nutri¢ao?

Moveis

NA

NC

Inadequacio

Quando entram em contato com alimentos s3ao de
materiais que nao transmitam substancias toxicas, odores,
nem sabores aos alimentos (conforme legislagao
especifica)?

Sdo mantidos em adequado estado de conservagao e sdao
resistentes 4 corrosdo ¢ a repetidas operagoes de
higienizacao?

Possuem as superficies lisas, impermeaveis, lavaveis e
isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicoes?

Utensilios

NA

NC

Inadequacao

Quando entram em contato com alimentos sao de
materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores,
nem sabores aos alimentos (conforme legislacdo
especifica)?

Possuem as superficies lisas, impermeaveis, lavaveis e
isentas de rugosidades, frestas e outras imperfei¢cdes?
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Sao mantidos em adequado estado de conservagao e sao
resistentes 4 corrosdo e a repetidas operacoes de
higienizagao?

Higienizagdo das instalacdes, equipamentos, movelis e utensilios

Operacoes de higienizagio

NA

C

NC

Inadequagio

Sdo realizadas adequadamente e com frequéncia que
garanta a manuten¢do das condi¢des higi€nico-sanitarias,
sendo que as areas de manipulacdo dos alimentos sdo
higienizadas, no minimo, a cada turno?

Sdo realizadas por colaboradores comprovadamente
capacitados?

Existem critérios para que os colaboradores responsaveis
pelas operacdes da higienizagdo das instalagdes sanitarias
nao sejam fontes de contaminac¢ao?

As caixas de gordura sdo periodicamente limpas?

O descarte dos residuos das caixas de gordura ¢ adequado
(conforme legislagao especifica)?

Existem registros das operacdes de limpeza e/ou
desinfec¢ao das instalagdes e dos equipamentos, quando
nao realizadas rotineiramente?

Os funcionarios responsaveis pela higienizacdo das
instalagdes sanitarias utilizam uniformes apropriados e
diferenciados daqueles utilizados na manipulacdo de
alimentos?

Produtos saneantes

NA

NC

Inadequacio

Sao regularizados pelo MS?

A diluicdo, o tempo de contato ¢ o modo de uso/
aplicagdo obedecem a &s instrugdes recomendadas pelo
fabricante conforme recomendacao do fabricante?

Os produtos utilizados nas areas de preparagdo e
armazenamento dos alimentos sdo inodoros?

Os produtos s3o identificados e guardados em local
reservado para essa finalidade, sem contato com os
alimentos?

Utensilios e  equipamentos utilizados para
higienizac¢io

NA

NC

Inadequacio

Sdo proprios para a atividade, em quantidade suficiente e
mantidos em adequado estado de higiene e conservagao?

Sao higienizados em area especifica e guardados em local
identificado e reservado para essa atividade?

Os utensilios utilizados na higienizacao das instalagdes
sdo diferentes daqueles usados para os equipamentos e
utensilios que entram em contato com os alimentos?

Os utensilios utilizados na higienizagao dos sanitérios e
da area externa sdo diferentes daqueles utilizados nas
areas de manipulagdo dos alimentos?

Controle de Agua

Abastecimento de agua

NA

NC

Inadequacao

As instalagdes sdo providas de dagua potdvel para
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manipulacdo dos alimentos?

O encanamento encontra-se em adequado e estado de
conservacdo, nao  apresentando infiltragdes e
interconexoes?

O gelo utilizado em alimentos ¢ fabricado a partir de
agua potavel e ¢ mantido em condigdo higiénico-
sanitaria?

O vapor quando utilizado em contato com alimentos ou
com superficies que entrem em contato com alimentos, ¢
produzido a partir de dgua potavel?

Potabilidade de agua NA NC Inadequagio
A potabilidade da 4agua ¢ atestada semestralmente, e
quando se utiliza solu¢@o alternativa de abastecimento a
potabilidade ¢ atestada com maior frequéncia, por
documento assinado ou expedido por empresa
terceirizada, sendo mantido os laudos laboratoriais?

O controle da potabilidade da 4gua contempla as
seguintes informacdes: os locais das amostras; a
frequéncia de sua execucdo; as determinagdes analiticas;
a metodologia aplicada e os responsaveis?

Reservatorio de agua NA NC Inadequagio
Sdo acessiveis, devidamente tampados e feitos de
material adequado que ndo comprometa a qualidade da
agua?

Encontra-se em adequado estado de conservagdo e tem
capacidade compativel com as atividades?

A higienizagdo dos reservatorios ¢ realizada com a
frequéncia adequada, ou seja, no minimo, quando
instalado, a cada 6 meses, € na ocorréncia de acidentes
que possam contaminar a agua?

Controle integrado de vetores e pragas urbanas
Vetores e pragas urbanas NA NC Inadequagio
As edificacOes, instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios estdo livres de vetores e pragas urbanas ou de
qualquer evidencia de sua presenga, como fezes, pelos,
ninhos e outros?

Apresenta medidas preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e¢/ou a proliferagao
de vetores e pragas urbanas?

O controle quimico, quando aplicado, ¢ realizado por
empresa terceirizada, especializada e idonea, que fornece
registro que comprove a execucao do servigo ¢ utilizagao
de produtos quimicos regularizados no 6rgdo competente
¢ com fichas técnicas dos mesmos?

Os equipamentos e utensilios, antes de serem
reutilizados, sdo higienizados para a remocdo dos
residuos de produtos quimicos?

Manejo de residuos

Coletores de residuos | NA | NC | Inadequagio
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Sdo identificados, de facil higienizacdo e transporte € em
quantidade e capacidade suficientes para conter os
residuos?

Sdo dotados de tampa sem acionamento manual e com
sacos plasticos?

Estdio em adequado estado de conservacio e
funcionamento?

Sao higienizados diariamente?

Coleta e acondicionamento de residuos

NA

NC

Inadequagio

A coleta dos residuos das 4reas internas ¢ realizada
frequentemente, de modo a evitar acaimulo e focos de
contaminagao?

A coleta de residuos nao ¢ realizada pela mesma area em
que entram as matérias primas?

Na impossibilidade de area distinta, sdo determinados
horérios diferenciados?

ApoOs retirados, os residuos sdo estocados em local
adequado, fechado, limpo e isolado das demais areas até
o seu recolhimento?

Manipuladores

Saude dos colaboradores

NA

NC

Inadequagio

E realizado controle da saiide dos manipuladores e sdo
mantidos registros (conforme legislacdo especifica)?

Os colaboradores sao afastados da area de preparacao dos
alimentos quando apresentam qualquer doenca ou
sintoma que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos?

Higiene pessoal e conduta

NA

NC

Inadequacao

Os colaboradores cumprem os habitos didrios de higiene?

Durante a manipulacdo dos alimentos os colaboradores
adotam habitos adequados, que ndo comprometam a
qualidade dos alimentos (ndo fumam, falam quando
desnecessario, cantam,...)?

As unhas s3o mantidas curtas, limpas e sem esmalte ou
base?

Os colaboradores higienizam cuidadosamente as maos
com procedimento e frequéncia adequados?

Existem cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre
a correta higienizagdo das maos e demais habitos de
higiene, afixados em locais de facil visualizagao,
inclusive nas instalacdes sanitarias ¢ nos lavatorios de
maos?

Uniforme e equipamento de protecéo individual

NA

NC

Inadequacao

Os colaboradores apresentam-se vestidos de uniforme
compativel com a atividade, conservado e limpo?

O uniforme ¢ trocado e higienizado no minimo
diariamente e utilizado exclusivamente nas dependéncias
internas do estabelecimento?

Os colaboradores nao carregam objetos ou adornos no
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uniforme?

O emprego de EPI obedece as perfeitas condicdes de
higiene do equipamento e seguranca do colaborador e ha
EPI disponiveis em numero suficiente?

Capacitacio

NA

NC

Inadequacao

Existe um programa de capacitagdo dos colaboradores
em Boas Préticas, adequado e continuo?

Os colaboradores sdo capacitados ap6s admitidos € no
minimo anualmente em higiene pessoal, manipulacdo
higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas pelos
alimentos?

Essa capacitacdo ¢ comprovada mediante documentacao
arquivada?

Os manipuladores sao supervisionados periodicamente?

Visitantes

NA

NC

Inadequacio

E disponibilizado uniforme adequado para visitantes?

Os visitantes sdo orientados quanto aos requisitos de
higiene e satde estabelecidos para os manipuladores?

As visitas sdo acompanhadas por um colaborador
designado pelo responsavel do setor de nutrigao?

Matérias-primas, ingredientes e embalagens

Selecio dos fornecedores

NA

NC

Inadequaciao

Sdo especificados critérios para selegdo dos fornecedores
com base na seguranca do alimento?

Recebimento de matérias-primas, ingredientes e
embalagens

NA

NC

Inadequacio

Existe uma 4rea especifica para o recebimento de
matérias-primas, ingredientes e embalagens?

Essa éarea ¢ protegida, limpa e isolada das areas de
manipulagao?

As matérias-primas, os ingredientes ¢ as embalagens sao
avaliados ao recebimento, segundo os critérios
previamente estabelecidos para cada produto e existe
registro desse procedimento?

O transporte ¢ realizado em condi¢cdes adequadas de
higiene e conservacao?

Os lotes de matérias-primas, ingredientes ¢ embalagens
que estiverem inadequados sdo imediatamente
devolvidos ao fornecedor e, caso isto seja impossivel, sdo
identificados e armazenados em local especifico?

Armazenamento a temperatura ambiente

NA

NC

Inadequacao

Armazenados em local limpo e organizado?

As  matérias-primas ¢ os ingredientes  estdo
adequadamente acondicionados e identificados conforme
a rotulagem?

A disposicdo e utilizagdo das matérias-primas e dos
ingredientes respeitam o prazo de validade ou a ordem de
entrada dos mesmos?

As matérias-primas e os ingredientes estdo separados por
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grupos e armazenados sobre paletes, estrados e/ou
prateleiras, respeitando-se os espagamentos minimos?

Os paletes, estrados e prateleiras sdo de material de liso,
resistente, impermeavel e lavavel?

Nao ha caixas de madeira e de papelao?

Armazenamento a temperatura controlada

NA

NC

Inadequagio

Quando houver necessidade de armazenar diferentes
géneros alimenticios em um mesmo equipamento
refrigerador, tais géneros sdo dispostos na seguinte
ordem: alimentos para consumo nas prateleiras superior;
0s semi-prontos nas prateleiras do meio; e os produtos
crus nas prateleiras inferiores?

Os alimentos sdo armazenado sob congelamento a -18
graus ou inferior e em refrigeracdo a 4 graus ou inferior?

Descongelamento

NA

NC

Inadequacio

O descongelamento ¢ efetuado em equipamento de
refrigeracdo a temperatura inferior a 5 graus, ou o
alimento ¢ levado ao forno microondas quando for
submetido imediatamente a cocgao?

Apdés o descongelamento os produtos ficam sob
refrigeracdo a temperatura igual ou inferior a 4 graus ou a
critétrio descrito pelo fornecedor, se ndo forem
imediatamente utilizados, e ndo sdo recongelados?

Preparagdo do alimento

Higienizacao de frutas, legumes e verduras

NA

NC

Inadequacio

Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam
a higiene das maos antes de manusear alimentos prontos?

Produtos pereciveis sao expostos a temperatura ambiente
somente pelo tempo minimo necessario?

Esta etapa inclui o procedimento adequado de selecao,
lavagem em d4gua corrente, desinfeccdo e enxague
quimicos?

Os produtos utilizados para higienizagdo sdo registrados
pelo MS, sao especificos para esta finalidade e seguem as
recomendacdes do fabricante?

Utilizacao de ovos

NA

NC

Inadequacao

Somente sao adquiridos ovos limpos, integros e
registrados no 6rgdo competente?

Os ovos sao armazenados de modo a ndo propiciarem
contamina¢do cruzada e segundo as recomendagdes do
fornecedor?

Nao sdo reutilizadas as embalagens de ovos para outros
fins?

Manipulacio dos alimentos

NA

NC

Inadequacio

Quando as matérias- primas ndao forem totalmente
utilizadas, sd3o adequadamente acondicionadas e
identificadas?

Sdo verificados o tempo e a temperatura do tratamento
térmico?
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Os alimentos pré-preparados ou prontos sdo devidamente
protegidos e identificados de maneira adequada até serem
utilizados, sob refrigeracdo ou congelamento, quando for
aplicavel, segundo critérios de tempo e temperatura
comprovadamente seguros?

E realizada criteriosa selecdo dos grdos, e essa etapa
ocorre em local apropriado?

Coccao

NA

NC

Inadequagio

O tratamento térmico assegura a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos (no minimo 70°C)?

A temperatura dos oleos e gorduras utilizados nas frituras
nao ultrapassa 180 graus?

Oleos e gorduras sdo substituidos imediatamente sempre
que houver alteracdo das caracteristicas fisico-quimicas
ou sensoriais?

Sdo garantidos armazenamento e destinagdo adequados
dos 6leos e gorduras a serem descartados?

Para garantir a seguranca do tratamento térmico sao
estabelecidos procedimentos para o monitoramento
através de instrumentos confiaveis, observacdes
sensoriais ou outro método adequado?

Alimentos preparados sdo conservados em temperatura
superior a 60°C no maximo por 6 horas?

Resfriamento

NA

NC

Inadequacao

A temperatura dos alimentos ¢ reduzida de 60 graus para
10 graus em até 2h e, depois disso, o alimento ¢
conservado sob refrigeracdo, sendo consumida por no
méximo 5 dias?

Sdo adequadamente identificados?

A temperatura de armazenamento do alimento preparado
¢ regulamente monitorada e registrada?

Manutencio e distribuicio quente

NA

NC

Inadequacio

Os alimentos quentes sdo mantidos a temperatura
superior a 60° por, no maximo, 6h ou abaixo de 60° por,
no maximo, 30 min ou outra combinag¢do de tempo e
temperatura comprovadamente segura?

Nessas etapas sao estabelecidos procedimentos para o
monitoramento através de instrumentos confidveis ou por
outro método que garanta a seguranca do processo?

Os alimentos que ndo tiverem sido consumidos no prazo
estipulado sao desprezados?

Nessas etapas os alimentos sdo mantidos protegidos?

Coleta de amostras do alimento preparado

NA

NC

Inadequacio

E realizada coleta de amostras dos alimentos preparados,
inclusive bebidas, em embalagens apropriadas de
primeiro uso de alimentos e identificadas?

As amostras sao mantidas por 72h sob refrigeracdo e os
liquidos sao armazenados por 72h?

Armazenamento e transporte do alimento preparado
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Distribuicio centralizada e descentralizada

NA

NC

Inadequacao

Alimentos preparados armazenados ou aguardando o
transporte sdo identificados e protegidos?

O armazenamento e transporte ocorrem em condicdes de
tempo e temperatura adequados?

A temperatura do alimento preparado ¢ monitorada
durante essas etapas?

Os meios de transporte sao higienizados e estdo livres de
vetores € pragas urbanas?

Os meios de transporte somente transportam cargas que
nao comprometam a qualidade do alimento preparado?

Exposi¢do ao consumo do alimento

Areas de Exposiciio

NA

NC

Inadequacao

Sdo mantidos organizado e em adequadas condigdes
higiénico-sanitarias?

Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas
areas sdo compativeis com as atividades, em numero
suficiente?

Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas
areas se encontram em adequado estado de conservacao e
higiene?

Os ornamentos ou plantas que ficam nos refeitorios nao
constituem fontes de contaminacao?

Dispdem de pia para higiene das maos com produtos
apropriados?

Os manipuladores adotam procedimentos que minimizam
o risco de contamina¢do dos alimentos preparados por
meio de antissepsia das maos e pelo uso de utensilios ou
luvas descartaveis?

Os utensilios utilizados, como pratos, copos e talheres,
sdo descartaveis ou, quando feitos de material nao
descartavel, sdo devidamente higienizados e armazenados
em local protegido?

A temperatura dos equipamentos de exposi¢ao ¢
regularmente monitorada?

Documentos e registros

Manual de Boas Praticas

NA

NC

Inadequacio

Dispde de manual de Boas Praticas atualizado, e esse
documento esta acessivel aos colaboradores envolvidos e
disponiveis para as autoridades sanitarias quando
solicitado?

Procedimentos Operacionais Padronizados

NA

NC

Inadequacao

Esta descrito e implementado o POP relacionado ao
controle de agua?

Estd descrito e implementado o POP relacionado a
higienizagdo das instalagdes, equipamentos, moéveis e
utensilios?

Estd descrito e implementado o POP relacionado ao
controle integrado de vetores e pragas urbanas?
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Esta descrito e implementado o POP relacionado aos
colaboradores?

Controles operacionais essenciais

NA

NC

Inadequacao

Esta descrito e implementado o controle operacional
essencial de higienizacdo de frutas, dos legumes e das
verduras?

Esta descrito e implementado o controle operacional
essencial da coc¢ao dos alimentos?

Esta descrito e implementado o controle operacional
essencial do resfriamento?

Estd descrito e implementado o controle operacional
essencial da manuten¢ao e distribui¢ao quente?

Estd descrito e implementado o controle operacional
essencial da manuten¢ao e distribuicao frias?

Responsabilidade

Responsavel Técnico

NA

NC

Inadequacio

Existe um responsavel técnico pelo setor de nutricao
comprovadamente capacitado?

O responsavel técnico supervisiona diariamente a
implementa¢ao do programa de Boas Praticas?

Fonte: Adaptado SACCOL et al. (2006); STANGARLIN et al, (2013)
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ANEXO B — Modelo de Planilha padronizada da ferramenta 5W2H

Nome da Empresa PAC:
Logotipo da Servigo Data:
empresa Revisao:
Atividade —
Pagina:
Objetivo:

Publico-alvo:

Meta a ser alcangada:

Acompanhamento/Verificagao:

Lista de
verificagao
(check-list)

PLANO DE ACAO CORRETIVA - PAC (5W2H)

Item avaliado:

QUE?

ggg? ONDE? | QUEM? | QUANDO? | COMO? | QUANTO?

Elaborado por:

Aprovado por:

Fonte: Adaptado ALVES (2011); COUTO e PEDROSA (2007)
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ANEXO C - Termo de Autorizagao Institucional e Certiddo de Aprovagao

UFCG UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM ENFERMAGEM

TERMO DE AUTORIZAGAO

llmo. Sr(a)

Diretora do Servigo de Buffet

O Centro de Educagdo e Saude da UFCG conta no seu Programa de
Graduacdo, com o Curso de Nutricdo. Nesse contexto, a aluna PALOMA DE
SOUSA MARTINS MALVINO, matricula n° 509120205, RG 3458541, CPF
081050624-61, esta realizando uma pesquisa intitulada por: “Avaliagdo de Um
Servigo de Buffet quanto ao Atendimento as Boas Praticas de Higiene: diagnostico e
solugdo de problemas”, necessitando, portanto, coletar dados que subsidiem este

estudo junto a visualizagao do servigo desta instituigéo.

Desta forma, solicitamos sua valiosa colaboragéo, no sentido de autorizar
tanto o acesso da referida graduanda para a realizagao da coleta de dados, como a
utilizacdo do nome da instituicdo.

Salientamos que os dados coletados serdo mantidos em sigilo e utilizados
para realizagdo deste trabalho, bem como para publicagdo em eventos e artigos
cientificos.

Na certeza de contarmos com a compreensdo e empenho dessa empresa,

agradecemos antecipadamente.

Cuite, de de 2014.
Paloma de Sousa Martins Malvino Jefferson Carneiro de Barros
(Orientanda-Pesquisadora) (Orientador-Pesquisador)
\
aiann iy L ahllaBals o) di Utafans {.\.
Responsavel pelo Estabelecimento Diretor do CES/UFCG
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCAGAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM ENFERMAGEM

CERTIDAO DE APROVACAO

O Centro de Educacgao e Saude da Universidade Federal de Campina Grande
conta no seu Programa de Graduagdo, com o Curso de Bacharelado em
Enfermagem. Nesse contexto, a graduanda Paloma de Sousa Martins Malvino, Mat.
509120205, esta realizando uma pesquisa intitulada: “Avaliacdo de Um Servigo de
Buffet quanto ao Atendimento as Boas Praticas de Higiene: diagndstico e solugéo de
problemas”, sob a orientacdo da Professor MSc. Jefferson Carneiro de Barros, Matr.
SIAPE 1228852.

Desta forma, declaro que conhego e cumprirei os requisitos da Resolugao
CNS 466/2012 e suas complementares e como esta Coordenagédo do Curso de
Nutricdo tem condi¢gdes para o desenvolvimento deste projeto, autorizo sua

execugao.

Cuite, de de 2014.

Coordenador do Curso de Nutrigao — Cuité/PB



