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RESUMO

BARROS, N. O. CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO POR MEIO DE
TREINAMENTO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS NAS ESCOLAS
ABRANGIDAS PELO PNAE EM MUNICIPIO DE PEQUENO PORTE DA
PARAIBA. 2018. 54 f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacao em Nutricdo) —
Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2018.

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) funciona no Brasil levando em
conta a necessidade de acesso a alimentos sem ferir os demais direitos humanos basicos,
leva também em consideragdo a disponibilidade de alimentos microbiologicamente
seguros que ndo permitam a veiculagdo doengas. A implementacdo de medidas de
controle higi€nico-sanitario neste tipo de servico é fundamental para minimizar o risco de
ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTAs). As DTAs sdo preocupagdes
relacionadas a satide publica, tendo maior relevancia em cozinhas escolares, ja que os
consumidores dos alimentos ali produzidos sdo criangas e adolescentes, grupo mais
susceptivel a toxinfec¢des alimentares. O presente trabalho objetivou avaliar as boas
praticas de higiene e manipulacio de alimentos em escolas publicas de ensino
fundamental da zona urbana de um municipio de pequeno porte da Paraiba. Para isto,
foram aplicados checklists diagndsticas e confirmativas nas escolas estudadas, antes e
apos realizacdo de treinamento dos manipuladores, sendo também realizadas anélises
microbioldgicas das mdos dos manipuladores para fins de validacio dos métodos de
higienizacdo. Verificou-se que a necessidade de capacitagdo desses manipuladores era
evidente, j4 que os resultados das checklists diagndsticas mostraram significativas
inadequacdes e que as andlises microbiologicas se mostraram positivas para
contaminagdo pelos micro-organismos averiguados, em sua maioria, indicando risco
potencial de DT As pois os perigos vao além dos microbiol6gicos. Com isso, demonstrase
a importancia de um treinamento adequado e constante desses manipuladores de
alimentos, contribuindo para reducdo da ocorréncia de falhas durante a manipulacao dos
alimentos e com isso casos de DTAs em criancas, possibilitando a elas um melhor
desenvolvimento fisico e aprendizagem.

Palavras-chave: seguranca alimentar, checklist, PNAE, swab, boas préticas.



ABSTRACT

BARROS, N. O. HYGIENIC-SANITARY CONTROL BY MEANS OF TRAINING
FOOD MANIPULATORS IN SCHOOLS COVERED BY PNAE IN
MUNICIPALITY OF SMALL PORT DE PARAIBA. 2018. 54 f. Completion of

Course Work (Undergraduate Nutrition) - Federal University of Campina Grande, Cuité,
2018.

The National School Feeding Program (PNAE) operates in Brazil taking into account the
need for access to food without violating other basic human rights, it also takes into
account the availability of microbiologically safe foods that do not allow disease to
spread. The implementation of hygienic-sanitary control measures in this type of service
is fundamental to minimize the risk of occurrence of food-borne diseases (DTAs). DTAs
are public health concerns, with greater relevance in school kitchens, since the consumers
of the foods produced there are children and adolescents, the group most susceptible to
food poisoning. The present work aimed to evaluate the occurrence of good hygiene
practices and food handling in public elementary schools in the urban area of a small
municipality of Paraiba. For this, diagnostic and confirmatory checklists were applied in
the schools studied, before and after training of the manipulators, and microbiological
analyzes of hand swabs were also developed for comparative purposes. It was verified
that the necessity of training of these manipulators was evident, since the microbiological
analyzes proved to be positive for contamination by the microorganisms verified, for the
most part, and that the results of the diagnostic checklists showed significant
inadequacies, indicating potential risk of microbial contamination of meals and
consequent DTAs. Thus, it is demonstrated the importance of adequate and constant
training of these food handlers, contributing to reduce the occurrence of failures during
food handling and thus cases of DTAs in children, allowing them a better physical
development and learning.

Keywords: Food security, checklist, PNAE, swab, good habits.
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1. INTRODUCAO

O direito a alimentacdo adequada abrange ndo sé a necessidade de acesso aos
alimentos e as demais necessidades humanas basicas, mas também a disponibilidade de
alimentos microbiologicamente seguros que niao permitam a veiculagdo de doencas
(TONDO, 2012; BRASIL, 2004). Com base no conceito de Seguranca Alimentar e
Nutricional do o Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar (PNAE) que funciona no
Brasil desde a década de 50, baseando-se no artigo 4° da Lei n° 11.947/2009, que dispde
sobre o atendimento da alimentacdo escolar e do Programa Dinheiro Direto na Escola aos
alunos da educacdo bdsica, estes programas tem por objetivo contribuir para o
crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar
e a formacdo de habitos alimentares saudaveis dos alunos, por meio de acdes de educacao
alimentar e nutricional e da oferta de refeicoes que cubram as suas necessidades
nutricionais durante o periodo letivo (BRASIL, 2009).

Todos os servigos de alimentacdo, até mesmo aqueles destinados a elaboracdo de
merenda escolar, devem cumprir um conjunto de determinacOes relacionadas aos
processos e servicos, desde suas instalagdes, aquisi¢do, armazenamento € manipulacdo
dos alimentos até a definicdo de responsabilidades, documentacdo e registros
incorporados em um Manual de Boas Praticas de Manipulagdo (MBP) e Procedimento
Operacional Padronizado (POP). A implementagdo dessas medidas de controle tem como
intuito minimizar o risco de ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs),
abrangendo todo o fluxo de produgdo até a distribui¢ao dos alimentos (BRASIL, 2013b).

Em diversos alimentos podemos encontrar micro-organismos causadores de
doengas como no leite, carne e ovos. Mesmo com a crescente conscientizacdo acerca da
relagc@o entre os micro-organismos e as doengas que tem origem nos alimentos e na dgua,
as DTA’s continuam sendo um problema significativo em todo o mundo. Embora
qualquer pessoa esteja susceptivel a tais doencas, alguns grupos especificos sdo mais
propensos a sofrerem consequéncias mais graves apds o acometimento. Esses grupos
incluem criangas, mulheres gravidas, bebés, pessoas imunodeprimidas pelo uso de
medicamentos ou patologias, e idosos. Evidéncias apontam que a probabilidade de ser
afetado varia com a idade e que criancas sdo provavelmente mais propensas a serem
contaminadas por virus (FORSYTHE, 2013).

Dessa forma, as DTAs podem ser consideradas uma das principais preocupagoes

relacionadas a saide publica, tendo uma importancia ainda maior no caso de alimentos
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produzidos em escolas, uma vez que os consumidores desses alimentos sdo criangas e
adolescentes (SILVA; FORTUNA, 2011).

Com o intuito de impedir a ocorréncia de DTAs, sao utilizadas ferramentas de
gestdo da qualidade, dentre elas estdo os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs). Os POPs s@ao documentos tidos como obrigatdrios pela legislacdo, e se tratam de
procedimentos realizados na rotina das unidades de alimentacdo descritos de forma
objetiva, sequencial e com linguagem a facilitar a interpretacdo de quem for executar o
procedimento. Para que estes se facam mais eficazes, € recomendado o monitoramento
frequente por meio de registros, checklists, agdes corretivas, entre outros meios. Estas
ferramentas permitem a detec¢do de perigos em potencial na linha de processamento (da
matéria-prima ao consumo) permitindo que em etapas especificas sejam inseridas
medidas de monitoramento e controle afim de garantir a seguranga final das refei¢des e a
reducgdo de perdas (BORGES, 2015).

O treinamento adequado e constante desses manipuladores de alimentos minimizaria a
ocorréncia de falhas durante a manipulacdo dos alimentos e com isso a ocorréncia de
DTAs em criancas. Treinamento este que deve ser realizado pelo profissional responsavel
(nutricionista) ou qualquer profissional técnico apto a desempenhar essa funcdo, a
constante inspecdo para que se implemente de forma eficaz as boas praticas de
manipulagdo nas cozinhas escolares também € fundamental (BRASIL, 2013b).

Dessa forma, este trabalho teve por objetivo implementar o controle
higi€nicosanitdrio por meio de capacitacdo em boas préticas de higiene e manipulacio de
alimentos ministrada aos manipuladores das escolas publicas de ensino fundamental da

zona urbana de um municipio de pequeno porte da Paraiba.
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2. OBJETIVO GERAL

Implementar controle higi€nico-sanitdrio por meio de capacitacdo em boas
praticas de higiene e manipulagdo de alimentos ministrada aos manipuladores das escolas
publicas de ensino fundamental da zona urbana de um municipio de pequeno porte da

Paraiba.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1- Aplicar uma checklist para o diagndstico de possiveis falhas na implementacao
das boas praticas, assim como ferramenta de avaliacdo apds a capacitagdo dos

manipuladores.

2- Realizar swab das maos dos manipuladores, afim de validar os métodos de

higienizacido das maos realizados.

3- Realizar o diagnéstico da unidade quanto as boas préticas de acordo com as
ferramentas acimas empregadas: checklist e andlise microbiolégica das maos dos

manipuladores.

4 - Capacitar os manipuladores das escolas acerca das boas praticas de manipulacio de
alimentos, enfatizando os pontos que necessitam ser melhorados de acordo com o

diagndstico realizado.

5- Reaplicar a checklist para avaliagdo quando ao cumprimento das boas praticas apds

uma capacitagdo direcionada.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1. SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

A alimentacdo adequada é direito fundamental do ser humano, inerente a sua
dignidade e indispensdvel a consumacao dos direitos presentes na Constituicdo Federal,
devendo o poder publico adotar as politicas e acdes que se facam necessdrias para
promover e assegurar a seguranca alimentar e nutricional da populacdo. Para a garantia
de uma alimentacdo adequada deve-se levar em conta o conceito de seguranga alimentar
e nutricional que consiste na asseguracdo do direito ao acesso regular e constante a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem intervir no acesso a outras
necessidades essenciais ao ser humano, incentivando o desenvolvimento de praticas
alimentares sauddveis que se adequem a cultura de cada individuo e que sejam ambiental,
cultural, econémica e socialmente sustentaveis (BRASIL, 2006).

O termo seguranca alimentar se refere, além do acesso ao alimento, a qualidade
do mesmo e a implementacdo de educacdo nutricional (TONDO, 2012). Quanto a
qualidade a abordagem vai além das caracteristicas nutricionais, incluindo ainda as
condicdes higi€nico-sanitdrias dos alimentos, considerando que estes ndo podem ser
veiculos de contaminacdo, oferecer riscos a saide do consumidor, podendo apenas
apresentar niveis tolerdveis de contaminantes, sejam eles de natureza fisica, quimica e/ou
biolégica (BRASIL, 2004; TONDO, 2012). E com base no conceito de seguranca
alimentar e nutricional que funciona no Brasil desde a década de 1950 o Programa

Nacional de Alimentag¢do Escolar (PNAE) (BRASIL, 2009).

3.2. PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR

O PNAE funciona no Brasil baseando-se no artigo 4° da Lei n°® 11.947/2009, que
dispde sobre o atendimento da alimentacdo escolar e do Programa Dinheiro Direto na
Escola aos alunos da educacdo bdsica, tem por objetivo contribuir para o crescimento e 0
desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a formagao de
habitos alimentares saudédveis dos alunos, por meio de acdes de educacdo alimentar e
nutricional e da oferta de refeicdes que cubram as suas necessidades nutricionais durante
o periodo letivo (BRASIL, 2009).

Segundo a Resolugdo n° 26/2013, do Ministério da Educacao, que dispde sobre o
atendimento da alimentacdo escolar aos alunos da educac¢do bdsica no ambito do

Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE, os produtos alimenticios a serem
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adquiridos para o alunado do PNAE deverdo atender ao disposto na legislacdo de
alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) do
Ministério da Sadde (MS) e pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA). Dessa forma, cabe as entidades mantedoras ou as unidades executoras adotarem
medidas que garantam a aquisicdo, o transporte, a estocagem e o preparo/manuseio de
alimentos com adequadas condi¢des higiénico-sanitdrias até o seu consumo pelos alunos
atendidos pelo programa (BRASIL, 2013b).

Todos os servigos de alimentacdo, até mesmo aqueles destinados a merenda
escolar, devem cumprir um conjunto de determinacdes relacionadas aos processos e
servicos, desde suas instalagOes, aquisi¢do, armazenamento e manipulacido dos alimentos
até a definicdo de responsabilidades, documentagdo e registros incorporados em um
Manual de Boas Préiticas de Manipulacio (MBP) e Procedimento Operacional
Padronizado (POP). A implementacdo dessas medidas de controle tem como intuito
minimizar o risco de ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTAs),

abrangendo todo o fluxo de produgdo até a distribui¢io dos alimentos (BRASIL, 2013a).

3.3. DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTAS)

O Manual Integrado de Vigilancia, Prevencdo e Controle de Doencgas
Transmitidas por Alimentos caracteriza o termo DTAs como um conjunto de sintomas
dos quais diarreia e/ou vOmitos, acompanhadas de febre ou ndo, anorexia e nauseas
relacionados com ingestdo de alimento ou 4gua contaminados, podendo ser causadas por:
bactérias, toxinas, virus, parasitas, agrotoxicos, produtos quimicos, metais pesados e
prions (BRASIL, 2010).

Em diversos alimentos podemos encontrar micro-organismos causadores de
doencas como no leite, carne e ovos. De uma forma geral, os alimentos quando
contaminados podem causar reacdes adversas no organismo de forma aguda, cronica ou
intermitente. Alguns dos micro-organismos presentes nesses alimentos como por exemplo
a Salmonella sp. tem carater invasivo, chegando, em casos mais graves, a atravessar a
barreira epitelial intestinal e, através dos sistemas circulatorio ou linfético, atingir outros
orgdos e sistemas, gerando quadros graves de infec¢do generalizada. Outros patégenos
tem a capacidade de produzir toxinas nos alimentos antes da ingestdo ou quanto ji estao
presentes no organismo podendo causar danos em Orgdos vitais. Assim, as doencas de

origem alimentar podem ser bem mais nocivas do que a simples ocorréncia de uma
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gastrenterite, levando em alguns casos a hospitalizacdes, ocorréncia de sintomas cronicos
residuais e possivel risco de morte (FORSYTHE, 2013).

Dessa forma, as DTAs podem ser consideradas uma das principais preocupacoes
relacionadas a saude publica, tendo uma importancia ainda maior no caso de alimentos
produzidos em escolas, uma vez que os consumidores desses alimentos sdo criangas e

adolescentes, sendo este um grupo mais susceptivel a toxinfec¢des alimentares (SILVA;
FORTUNA, 2011).

Mesmo com a crescente conscientizacdo acerca da relacdo entre os
microorganismos € as doencgas que tem origem nos alimentos e na agua, as DTAs
continuam sendo um problema significativo em todo o mundo. Embora qualquer pessoa
esteja susceptivel a tais doencas, alguns grupos especificos sdo mais propensos a sofrerem
consequéncias mais graves. Esses grupos incluem criangas, mulheres gravidas, bebés,
pessoas imunodeprimidas pelo uso de medicamentos ou patologias, e idosos. Evidéncias
apontam que a probabilidade de ser afetado varia com a idade e que criangas sdo
provavelmente mais propensas a serem contaminadas por virus (FORSYTHE, 2013).

A notificacdo de surtos deve ocorrer de forma compulséria e normatizada por
legislacOes especificas, sendo dever de todo cidaddo comunicar as autoridades sanitérias
a ocorréncia desses surtos de DTAs (BRASIL, 2010).

Contudo, a maioria dos casos ndo € notificada, pois muitos agentes etiologicos
presentes nos alimentos causam ligeiras indisposi¢des, fazendo com que o individuo
afetado nao procure pelos servicos de saide (MARCHI et al, 2011; MARINHO et al,

2015).

Em paises desenvolvidos as DTAs sdo a maior causa de diarreia em criangas
menores de 5 anos, chegando a 2 ou 3 episédios de diarreia por crianca em cada ano, e
em casos mais graves até 10 episddios por crianga/ano ja foram reportados. Isso interfere
no estado nutricional e no sistema imunol6gico da crianca uma vez que ficam debilitadas
devido a baixa ingestdao de alimentos, a ma absorcdo de nutrientes e a incidéncia de
vOmitos. O rotavirus que € transmitido por via fecal-oral, principalmente, ¢ um dos mais
frequentes agentes infeciosos para essa faixa etaria, matando de 15 a 30 mil criancas por
ano, em Bangladesh, sendo destas 1 em cada 200 menores de 5 anos (FORSYTHE, 2013).

Nas cozinhas escolares, em func¢do de fatores como o pequeno nimero de
manipuladores, baixo indice de capacitagcdo, falta de planejamento na execucdo dos

carddpios e precariedade da estrutura fisica do local de manipulagdao dos alimentos, as
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preparagdes sao realizadas com muita antecedéncia aguardando até o momento de servir
sob temperatura ambiente, condi¢des essas que contribuem para o crescimento de
microorganismos, oferecendo risco a saide dos consumidores (VILA, SILVEIRA,
ALMEIDA, 2014; CARDOSO et al, 2010). Sendo assim, a utiliza¢ao de ferramentas para
avaliagdo das condi¢des higi€nico-sanitdrias das escolas e a ado¢do de procedimentos
necessdrios para garantir a inocuidade dos alimentos elaborados nas cozinhas das escolas
brasileiras se faz necessdria, com o intuito de instrumentalizar e deixar a cargo do
nutricionista, responsavel técnico por essas unidades, a realizacdo do controle da

qualidade da alimentagdo escolar no Brasil (BRASIL, 2013a).

3.4. BOAS PRATICAS DE HIGIENE E MANIPULACAO DE ALIMENTOS

O principal contribuinte para a ocorréncia de DTAs segundo a Organizac¢do
Mundial de Sadde (OMS, 2009), sdo as condi¢des higi€nico-sanitdrias nas unidades
produtoras de alimentos, associadas a contaminagio cruzada, equipamentos, ambiente de
preparagdo contaminado, mds condicdes de armazenamento e refrigeragdo da matéria
prima e dos alimentos, além dos manipuladores.

Sendo que a maioria delas podem ocorrer por meio de contaminacdes que partem
dos manipuladores durantes a preparacdo dos alimentos. Dentre a grande quantidade de
micro-organismos que podem estar presentes no ser humano (fungos, bactérias, virus e
parasitas) € possivel que os coliformes fecais, Salmonella e Staphylococcus aureus sejam
as bactérias de maior importancia quando nos referimos a prevencao por meio de boas
praticas (TONDO, 2012).

Na pratica, a maioria dos surtos que envolvem o S. aureus sao atribuidos a falta
de cuidados com a manipulacido dos alimentos e a negacdo dos cuidados com o asseio
pessoal, associados a falta de cuidados com o controle de temperatura na producio e
distribuicao dos alimentos (TONDO, 2012).

De acordo com uma pesquisa realizada por Madeira et al. (2014) evidenciou-se
que o responsdvel pelas atividades de manipulacdo de todas as creches avaliadas ndo
recebia capacitacao sobre os temas: contaminantes alimentares; doencas transmitidas por
alimentos e boas praticas. Sendo realizados apenas cursos sobre reaproveitamento de
alimentos e higiene. Com isso, podemos concluir que os manipuladores desempenham
um papel de grande importancia para a sanidade dos produtos alimenticios. A lavagem

das maos e outros procedimentos de responsabilidade destes profissionais sdo primordiais
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a contribui¢do das boas préticas no preparo de alimentos e garantia de qualidade, sem
comprometimento da satide do consumidor.

As Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) sdo procedimentos que devem ser
adotados para garantir uma producdo segura dos alimentos atendendo aos padrdes de
qualidade sanitdria da legislacdo vigente, seu objetivo principal € evitar a contaminac¢do
cruzada, por meio de higienizagdo dos utensilios, equipamentos e superficies antes,
durante e depois do preparo (BRASIL, 2004; CARVALHO et al., 2012).

Para isto, sdo utilizadas ferramentas de gestdo da qualidade, dentre elas estdao os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Os POPs sdo documentos tidos como
obrigatdrios pela legislacdo, e se tratam de procedimentos realizados na rotina das
unidades de alimentacdo descritos de forma objetiva, sequencial e com linguagem a
facilitar a interpretacdo de quem for executar o procedimento. Para que estes se facam
mais eficazes, € recomendado o monitoramento frequente por meio de registros,
checklists, agOes corretivas, entre outros meios. Estas ferramentas permitem a detec¢ao
de perigos em potencial na linha de processamento (da matéria-prima ao consumo)
permitindo que em etapas especificas sejam inseridas medidas de monitoramento e
controle afim de garantir a seguranca final das refei¢oes e a reducao de perdas (BORGES,
2015).

Com a implantacdo das Boas Praticas de Higiene e Manipulacdo de Alimentos
redigidas pela Resolu¢do da Diretéria Colegiada da Agéncia Nacional de vigilancia
Sanitaria/ Ministério da Satide (RDC) n° 216/04 as escolas podem garantir a seguranca
dos alimentos produzidos por meio de alto padrdo de higiene e qualidade (BRASIL,

2004).
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4. MATERIAIS E METODOS
4.1 CARACTERIZACAO DO ESTUDO

Trata-se de uma pesquisa de laboratério de cardter experimental e de campo. A
pesquisa de laboratério consiste num procedimento de investigacdo demasiadamente
complexo, porém mais preciso. Tal procedimento descreve e analisa o que serd ou ocorrerda
em situacdes controladas. Necessita de instrumental preciso, especifico e ambientes
apropriados (LAKATOS; MARCONI, 2003). A pesquisa de campo caracteriza-se por ser
um tipo de pesquisa feita nos lugares da vida cotidiana e fora do laboratério ou sala de
entrevista. O pesquisador possui o intuito de coletar dados que serdao posteriormente
analisados utilizando uma variedade de métodos tanto para a coleta quanto para a andlise
(SPINK, 2003).

Esta pesquisa foi desenvolvida em um dos municipios paraibanos, na cidade de Cuité,
localizada a 228,0 km da capital Jodao Pessoa. No ultimo censo realizado pelo IBGE em 2010
a localidade possuia uma populacdo de 19.978 habitantes. Neste mesmo ano a taxa de
escolaridade média era de 98,3% (dos 6 aos 14 anos). No ano de 2015 haviam 2.882 alunos
matriculados no ensino fundamental nas 27 escolas existentes em seu territério (IBGE,

2010).

4.2 MAPEAMENTO DA DEMANDA

A partir da realizacdo do estdgio supervisionado em satde coletiva da
Universidade Federal de Campina Grande/CES/UFCG, a pesquisadora identificou e
mapeou as escolas publicas municipais (identificando um total de 8 instituicdes), todas

abrangidas pelo Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE).

4.3 SELECAO DA AMOSTRA PARA ESTUDO

ApOs a etapa de mapeamento, foi possivel chegar ao numero de 15 manipuladores, todos
do sexo feminino, distribuidos em trios ou quartetos nas 8 escolas, uma desempenhando
a funcdo de cozinheira e as demais de auxiliares.

Houve altera¢do no nimero de amostras de escolas antes da aplicacao da checklist,
devido as cozinheiras e auxiliares da escola de nimero 8 ndo concordarem em participar

das capacitacdes ou qualquer curso do tipo, desta forma foi irrelevante a aplicacdo das
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checklists para os fins da pesquisa no local, sendo reduzido o niimero de escolas para 7 e

de manipuladores para 11.

4.4 CHECKLIST

No inicio do trabalho foi realizado e aplicado uma checklist antes do treinamento
dos manipuladores com o intuito de verificar as condi¢des de adequacdo do ambiente da
cozinha de cada uma das 8 escolas abrangidas. O modelo de checklist utilizado foi
desenvolvido mediante uma adaptacao feita por Saccol et al. (2006) entre as resolucdes
da ANVISA RDC n°216/04 que dispde sobre o regulamento técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentagdo e a RDC n°275/02 que dispde sobre o regulamento técnico
de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores
de alimentos e a lista de verificacdo das Boas Préticas de Fabrica¢do em estabelecimentos
produtores de alimentos. Ao fim do trabalho a checklist foi reaplicado para fins de
verificacdo de adequacdo dos pontos identificados como falhos.

A checklist foi compactada em blocos maiores que abordavam os temas:
edificacOes e instalacdes; Equipamentos, méveis e utensilios; manipuladores; producio e
armazenamento dos alimentos. Estes grandes blocos levaram em conta sub-blocos
referentes aos aspectos gerais sobre de recursos humanos; aspectos gerais de recursos
ambientais; aspectos gerais de instalacdo, edificacdo e saneamento; aspectos gerais de

equipamentos; aspetos gerais de sanitizacao; aspectos gerais de producao.

Para obter padroes classificatorios a checklist manteve a forma de classificacao ja
descrita na RDC n°275/02, podendo classificar o estabelecimento em 3 grupos: Grupo A
(76% a 100% de adequacgdo; Grupo B (51% a 75% de adequacgdo); Grupo C (0% a 50%
de adequacgdo). O percentual de adequacdo foi calculado levando em consideragdo o
nimero de itens em acordo e o nimero de itens totais excluindo apenas aqueles tidos
como desnecessdrios ao estabelecimento por ndo se aplicarem ao tipo de unidade
produtora de alimentos.

Ap6s a capacitagdo a checklist foi reaplicada para fins de constatacdo das possiveis
melhorias obtidas no que diz respeito as Boas Praticas de Manipulag¢do de Alimentos por

parte dos manipuladores.

4.5 SWAB DE MAOS DOS MANIPULADORES
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Essa etapa da pesquisa de caracter experimental, foi realizada no inicio do
trabalho em 7 das 8 escolas de ensino fundamental abrangidas pelo PNAE do municipio
de CuitéPB. As coletas foram desenvolvidas no inicio do turno de trabalho das
merendeiras, logo apds a higienizacdo inicial das maos conforme fazem de forma
cotidiana. A técnica utilizada para a coleta das amostras foi a de esfregaco de superficie
com o uso de swabs estéreis, conforme o procedimento estabelecido pela American Public
Health Association (APHA).

A principio foi solicitado que cada manipulador higienizasse as maos como de
costume. Foi utilizado, para cada mao, dois swabs de algoddo nao absorvente, estéreis,
onde um foi umedecido em dgua peptonada tamponada a 0,1%, estéril e acondicionada
em tubo de ensaio. No momento da coleta foi solicitado ao manipulador que estendesse a
mao e o swab umedecido foi friccionado a partir do punho passando entre os dedos e
finalizando o percurso da outra extremidade do punho, a técnica foi realizada trés vezes
de ida e volta. O mesmo procedimento foi realizado com o outro swab estéril, porém seco,
na mesma mao do manipulador, sendo em seguida inserido no mesmo tubo de ensaio
onde se encontrava o primeiro swab. Os dois swabs tiveram as hastes de contato cortadas
apos a coleta (APHA, 1992).

Ao final da coleta, as amostras foram acondicionadas em caixa térmica de isopor
e transportadas para o Laboratério de Microbiologia de  Alimentos
(LABMA/CES/UFCG) para imediata realizagdo das andlises microbioldgicas. Para
contabilizar o nivel de contamina¢do microbioldgica das mdos dos manipuladores foram
utilizadas as seguintes andlises: Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes, contagem em placas de micro-organismos aerobios mesofilos (SILVA
et al., 2010).

No laboratério as 11 amostras colhidas foram analisadas em triplicata. Para a
determinagdo do NMP de coliformes cada tubo foi preenchido com 9 ml de caldo
lactosado simples e inoculado com 1 ml de d4gua peptonada de cada amostra em dilui¢ao
101,102 e 10-3, em seguida, levados para estufa a 35°C por 24h podendo ser prorrogado
o tempo por mais 24h, caso ndo sejam observadas alteracdoes no meio. A partir desse teste
as amostras que se encontraram fermentadas foram replicadas em Caldo Verde Brilhante
(BVB) e levadas para a estufa a 35°C por 48h. Os tubos positivos de BVB foram
submetidos a anélise em caldo E.C e incubados em banho-maria a 45°C por 24h (SILVA

et al., 2010).
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No teste de contagem de aerébios meséfilos o método seguido foi o de spread
plate, a solugao foi preparada em dilui¢do 10-! sendo feito o plaqueamento de 0,1 ml de
soluc@o em placas de Petri contendo o meio Agar Padrdo para Contagem (PCA) com o
auxilio de alca de Drigalsky. Apds o procedimento as placas foram levadas para estufa a
35°C por 48h e logo apds este tempo foi realizada a contagem nas placas. Os resultados
obtidos foram anotados e submetidos a uma andlise descritiva e comparativa com a
literatura existente (SILVA et al., 2010).

Logo, foram coletadas 11 amostras identificadas como: A1, A2, A3, A4, AS, A6,
A7, A8, A9, A10 e Al1. As amostras identificadas foram segregadas em diluicdes 10 -1

10 2 e 10 3, cada uma, resultando em 33 diluigdes.

4.6 TREINAMENTO DOS MANIPULADORES

Ap6s a verificagdo dos pontos em inadequacdo nas cozinhas, foi elaborado um
curso de treinamento de manipuladores constituido de 2 aulas contemplando os 8
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) redigidos pela RDC n°275/02 da
ANVISA que abrangem os seguintes temas: Higienizacdo das instalacdes, equipamentos,
moveis e utensilios; Controle da potabilidade da 4gua; Higiene e satde dos
manipuladores; Manejo de residuos; Manutencdo preventiva e calibracdo de
equipamentos; Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Selecdo das
matériasprimas, ingredientes e embalagens; Programa de recolhimento de alimentos. As
aulas foram preparadas ainda com o auxilio da Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos
de Alimentacdo também da ANVISA. O curso foi ministrado com uma aula a cada
semana por meio de slides e jogos interativos. Ao fim do curso os manipuladores de cada

escola receberam um certificado.

4.7 PROCEDIMENTOS ETICOS

O estudo foi submetido a Plataforma Brasil para andlise e aprovacdo do Comité
de Etica e Pesquisa tendo em vista que foram realizadas andlises microbiologias das maos
dos manipuladores (Apéndice A). Estes assinaram um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCL) (Apéndice B), para consentir a participacao nesta etapa do trabalho.
Esse procedimento foi baseado na Resolucido 466/12 do Conselho Nacional da Saude

(CNS) — Ministério da Saude (MS).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 CHECKLIST DIAGNOSTICO
A primeira etapa da pesquisa consistiu na avaliacdo do indice de adequacdo geral

das cozinhas de cada escola do municipio em estudo. Na tabela 1 € descrito o indice de

adequacao de cada cozinha.

Tabela 1 — Valores médios do indice geral de adequagdo das cozinhas escolares mediante

aplicacdo da checklist diagndstica.

ADEQUACAO N
GRAU DE CLASSIFICACAO

ESCOLA R SEGUNDO A

ADEQUACAO GERAL

RDC N°275

Escola 1 41,50% 0% a 50% Grupo C
Escola 2 32,07% 0% a 50% Grupo C
Escola 3 43.39% 0% a 50% Grupo C
Escola 4 52,83% 51% a 75% Grupo B
Escola 5 38,67% 0% a 50% Grupo C
Escola 6 30,18% 0% a 50% Grupo C
Escola 7 40,56% 0% a 50% Grupo C

Escola 8§ - - -

Fonte: Dados da pesquisa.

Como exposto na tabela 1, apenas uma das cozinhas foi classificada como sendo
pertencente ao grupo B (51% a 75% de adequacdo) obtendo 52,83% de adequacdo. As
demais cozinhas foram classificadas como pertencentes ao grupo C (0% a 50% de
adequacdo), sendo a cozinha da escola niimero 6 a com pior classificacdo a cozinha da
escola numero 6 com 30,18% de adequacdo. O quesito que mais pesou para a inadequagao
das cozinhas foram as condicdes estruturais das mesmas. Gomes et al. (2015), se
utilizando o mesmo método classificatorio, analisaram 8 cozinhas escolares do estado do
Maranhdo. Dessas apenas uma se classificou como pertencente ao grupo A com 76% de

adequacdo, quatro foram classificadas no grupo B e as demais no grupo C. A pior
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classificada apresentou apenas 38% de adequacgao, dados similares aos encontrados nesta
pesquisa.

Dentre as inadequacdes, a auséncia de vestidrios e sanitdrios para os
manipuladores se sobressai, o que obriga tais funciondrios a se trocarem nas mesmas
instalacdes sanitarias dos alunos e professores ou percorrerem o trajeto de casa até o
trabalho com as mesmas vestimentas. Além disso, ainda ha auséncia de lavatorios
especificos para higienizacdo das maos na drea de manipulacdo, fazendo com que a
higiene ocorresse no lavatério de lavagem dos utensilios e matérias-primas. Em estudo
realizado por Albuquerque (2014), em 26 unidades de producao de refei¢des do distrito
do Maia proximo a cidade do Porto em Portugal, foi significante o percentual de cozinhas
carentes de lavatdrios proprios para higieniza¢do de maos (63,6%), o que similarmente a
este trabalho contribui para a proliferacio de micro-organismos nas maos dos
manipuladores, o que seria requisito em potencial para ocorréncia de DTAs.

O leiaute da cozinha, bem como a auséncia de ventilacdo e exaustdo adequadas
predispunha os manipuladores a utilizarem uniformes inadequados como shorts e
calcados abertos ao invés do uniforme preconizado pela legislacdo. Foi relatado pela
equipe como justificativa para o ndo uso de toucas o desconforto térmico e/ou inexisténcia
dessas pecas de vestimenta. O leiaute interferia ainda no manejo adequado dos residuos,
J4 que a maioria dos locais apresentava apenas uma entrada, possibilitando a ocorréncia
de fluxo cruzado e consequente ocorréncia de contaminacao cruzada.

A higienizagdo do local, equipamentos, utensilios e 0 manejo de residuos eram
realizados de acordo com as condi¢des estruturais de cada local, tendo como obstaculos
a estrutura precdria das dreas de manipulacdo e dos equipamentos e utensilios, a exemplo
do compartilhamento de uma mesma pia para lavagem de maos, matérias-primas e
utensilios; a auséncia de materiais e produtos de limpeza adequados, como detergentes e
sanitizantes sem odor ou bactericidas. Assim como nessa pesquisa desconformidades
fisico-funcionais nas dreas internas (60%), dreas para armazenamento em temperatura
ambiente (50,0%), paredes e divisorias (33,4%), iluminacdo e instalacdes elétricas
(33,4%) e abastecimento de dgua (21,4%) foram encontradas por Aratdjo (2013) em
trabalho semelhante.

O dimensionamento inadequado das édreas interna e externa de cozinhas, dos
equipamentos e dos setores que as compdem podem gerar obstaculos na rotina do trabalho
favorecendo o fluxo cruzado de micro-organismos presentes em géneros alimenticios in

natura para os processados, bem como de residuos sélidos para os manipuladores,
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consequentemente, aumentando o risco de contaminagdo das preparagdes e afetando a
qualidade das refei¢des produzidas (MELO, 2013).

A distribui¢@o de dgua dos locais, tanto para coc¢do quanto para higienizacdo, é
feita por empresa terceirizada, ndo sendo encontrado registro das condi¢Oes
microbioldgicas ou fisico-quimicas da dgua. A higienizacdo dos reservatérios de
acondicionamento externo da 4gua era realizada a cada 6 meses na maioria das escolas e
a cada 3 meses em outras, esta tarefa é executada pelos proprios porteiros escolares.
Quando questionado sobre o modo de higienizagdo das caixas d’agua os responsaveis
relataram se utilizar apenas de dgua e sanitizante a base de cloro e sem odores, como
preconizado pela RDC n°216/04 da ANVISA, expondo apenas como falha do processo o
uso em comum dos instrumentos de limpeza das caixas e da cozinha que pode promover
também algum tipo de contaminacio cruzada.

A 4gua de uso para coccdo fica acondicionada dentro das cozinhas e seus
reservatorios eram higienizados apds o consumo da totalidade da 4gua. Em avaliacdo das
condi¢des higiénico-sanitdrias do restaurante universitdrio (RU) do Campus Londrina da
Universidade Tecnoldgica Federal do Paran4, realizado por Costa, Silva e Bonezi (2014),
verificou-se a inexisténcia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
manuten¢do dos equipamentos, similarmente a este estudo o funciondrio que realizava as
operacdes de limpeza ndo era comprovadamente qualificado, havendo inexisténcia do
registro periddico de limpeza e a frequéncia da operacdo inadequada como preconizado
pela RDC n°216/04 da ANVISA.

Mesmo com troca de gestdao recente no municipio, o manejo de pragas e vetores ja havia
sido realizado por empresa licenciada, com existéncia de registro nas escolas. Porém,
devido a falta de telas milimétricas nas aberturas da drea de manipulagdo havia a presenca
de moscas em alguns dos locais. Até entdo, ndo houve a implementacio de programa de
controle de saide dos funciondrios e nenhuma capacitagdo como a que foi realizada neste
trabalho. Foi relatado pelos funciondrios a caréncia de supervis@o e orientagao por parte
do responsavel técnico, nesse caso, o nutricionista representante do PNAE do municipio.

Quanto as matérias-primas, apesar de ndo haver um local adequado para a
recepcao, todas sdo entregues dentro dos padrdes de higiene exigidos. Apenas em algumas
escolas, o local de armazenamento nao apresentava estrutura fisica ou equipamentos
adequados e/ou em perfeito estado de conservagdo e manutengdo. Apds entregues, as
mercadorias eram acondicionadas preconizando sempre a separagdo por classe de itens

(secos, refrigerados e congelados) e em locais separados dos produtos de limpeza. Nao
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havia nas dreas de armazenamento produtos com data de validade excedida ou itens
estragados. Foi relatado pelos funciondrios que quando um produto inadequado era
identificado, de imediato era comunicado ao setor de distribui¢do que realizava a troca do
item. Era respeitado ainda o sistema PEPS (o primeiro que entra € o primeiro que sai)
onde os produtos mais antigos eram armazenados na frente dos mais novos para serem
utilizados com antecedéncia. Albuquerque (2014) encontrou resultados semelhantes tanto
aos parametros citados acima referentes ao local de armazenagem de matérias-primas,
quanto as defici€ncias encontradas nesta pesquisa referentes as condicoes estruturais dos
almoxarifados.

Sobre o asseio pessoal dos manipuladores, o fardamento era trocado diariamente,
apesar de ndo padronizado, sendo estes na maioria das cozinhas de cores claras. Foi
relatado pelos manipuladores que antes de vir para o servigco tomavam banho. Em alguns
locais foi percebido o uso de esmalte e adornos, o que foge aos preceitos da legislacao
sobre boas préticas. Todas apresentavam cabelos presos, apesar de a maioria ndo utilizar
touca durante a producdo, justificando a temperatura elevada no local, razio citada
anteriormente. A higiene de maos era realizada com a frequéncia correta, porém de forma
ineficaz, acredita-se que pelo fato de a maioria ndo ter participado de capacitagcdes e
desconhecer o método de higienizagdo correto, além de nao haver lavatorios especificos
e equipados tal qual estd na resolugdo para esse fim. Na pesquisa de Gomes et al. (2015),
foi observado que o indice de adequagdo dos quesitos referentes aos recursos humanos
prevaleceu sobre os de inadequacgdo, sendo o quesito de maior importancia e significante
desacordo a lavagem de maos que era feita de forma correta por apenas 45% dos
manipuladores. Quanto aos uniformes, 62% dos manipuladores do estudo apresentavam
uniformes limpos e adequados diferentemente dos resultados observados nesta pesquisa
onde ndo h4 adequagdo nos uniformes.

Nao foi observada a presenca de POP’s ou Manual de Boas Préticas de
Manipulacdo em nenhuma das cozinhas. Corroborando com este estudo, na pesquisa feita
por Costa, Silva e Bonezi (2014), foi percebido que mesmo com a terceiriza¢ao do servigo
de refeicoes do restaurante por duas empresas em tempos diferentes, foi verificada a
auséncia de Manual de Boas Praticas de Manipulagdo e POP’s nas duas gestdes, o que
pode prover inadequagdes na confecgcdo das refeicdes e implicar na seguranca final dos

alimentos a serem oferecidos.
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52  ANALISES MICROBIOLOGICAS DOS SWABS DE MAOS
DOS MANIPULADORES

Tabela 2 — Resultados das andlises microbioldgicas presuntivas para coliformes totais.

INTERVALO DE
AMOSTRA N; (;)SEI;I[\J]]:)(;S NMP/G OU ML CONFIANCA (95%)
MINIMO MAXIMO

Al 3-3-3 >1.100 420 -
A2 3-3-3 >1.100 420 -
A3 3-3-3 >1.100 420 -
A4 2-0-0 9,2 1,4 38
A5 2-0-0 9,2 1,4 38
A6 0-0-0 <3,0 - 9,5
A7 3-2-2 210 40 430
A8 3-2-2 210 40 430
A9 0-0-0 <3,0 - 9,5
A10 1-0-0 3,6 0,17 18
All 1-0-0 3,6 0,17 18

Fonte: Dados da pesquisa.

Tabela 3 — Resultados das andlises microbioldgicas confirmativas para coliformes totais.

INTERVALO DE
AMOSTRA N; (l))SEITTI[‘J%(;S NMP/G OU ML CONFIANCA (95%)
MINIMO MAXIMO
Al 3-3-3 >1.100 420 -
A2 3-3-2 1.100 180 4.100

A3 3-3-2 1.100 180 4.100
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A4 2-0-0 9,2 14 38
AS 2-0-0 9,2 1,4 38
A7 2-0-0 9,2 14 38
A8 2-0-0 9,2 14 38
A10 0-0-0 <3,0 - 9,5
All 0-0-0 <3,0 - 9,5

Fonte: Dados da pesquisa.

No teste presuntivo para coliformes totais os tubos correspondentes as amostras
Al, A2 e A3 apresentaram o maior nivel de contaminacio (>1.100 NMP/g ou ml) — tanto
producdo de gds quanto turvagdo do meio — seguidos pelos representantes das amostras

A7 e A8 (210 NMP/g ou ml), como € possivel ser percebido na tabela 3.

Figura 1 - Testes presuntivos para coliformes totais.

Fonte: Dados da pesquisa.

De modo geral, o indice de contaminacdo foi elevado apds realizacdo dos testes
presuntivo e confirmativo para coliformes totais e confirmativo para coliformes

termotolerantes.

Tabela 4 — Resultados das andlises microbioldgicas confirmativas para coliformes

termotolerantes.

N° DE TUBOS NMP/G OU INTERVALO DE
POSITIVOS ML CONFIANCA (95%)

AMOSTRA
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MINIMO MAXIMO

Al 3-0-0 23 4,6 94
A2 3-2-0 93 18 420
A3 2-0-0 9,2 1.4 38
A4 0-0-0 <3,0 - 9,5
AS 0-0-0 <3,0 - 9,5
A7 0-0-0 <3,0 - 9,5
A8 1-0-0 3,6 0,17 18

Fonte: Dados da pesquisa.

Esses dados permitiram presumir a presenca de coliformes nas maos dos
manipuladores, provavelmente por higienizacdo ou frequéncia de higienizacdo
inadequadas.

Como mostrado na tabela 4, o teste confirmativo para coliformes totais so
ressaltou os resultados do teste presuntivo. Os tubos das amostras Al, A2 e A3 foram os
que apresentaram os resultados mais insatisfatérios, apresentando >1.100 NMP/g ou ml,
1.100 NMP/g ou ml e 1.100 NMP/g ou ml, respectivamente. Os tubos representantes das
amostras A4, A5, A7 e A8 mostraram contamina¢do semelhante (9,2 NMP/g ou ml). As
demais amostras (A10 e A11) ndo mostraram contaminacao significativa, em relagdo aos
ja citados.

Corroborando com os dados identificados nesta pesquisa, Schumann et al. (2017)
identificaram condicOes insatisfatorias, onde os 81% dos manipuladores analisados
apresentaram contaminag¢do por coliformes totais, sendo esta menor que 0,3 NMP/maos.
E para coliformes fecais apenas dois apresentaram contaminacdo maior que 0,3
NMP/maios, o equivalente a 8% dos manipuladores analisados.

Lopes et al. (2015) apresentaram resultados também nada satisfatorios,
concluiram que o risco de ocorréncia de contaminacdo cruzada nas unidades de
alimentacdo por eles avaliadas na cidade de Bayeux na Paraiba foi tido como elevado,

afirmacao justificada pelo fato de 82,8% dos manipuladores das unidades, na maioria das



30

vezes, ndo lavarem as maos na rotatividade de atividades, podendo trazer consigo
microorganismos de um alimento contaminado para um indcuo através das maos.

Ao replicar os tubos positivos para coliformes totais em caldo E.C. os tubos referentes a
amostra A2 foram os com maior nivel de contaminacdo (93 NMP/g ou ml), seguida das
amostras Al com 23 NMP/g ou mL, da A3 com 9,2 NMP/g ou mL e da amostra A8 com
3,6 NMP/g ou mL. As demais amostras apresentaram <3,0 NMP/g ou ml de
contaminag¢do, conforme a tabela 5.

A presenca de amostras positivas nesse tipo de andlise além de confirmar a
presenca de coliformes de origem comprovadamente fecal traz consigo a presun¢do da
ocorréncia de E. coli, Klebsiella, Citrobacter e Enterobacter, que apesar de serem
inclusos nesse grupo e ndo terem origem exclusiva do trato gastrintestinal, podendo
ocorrer no solo e na 4gua, por exemplo, sdo indicadores de higienizac¢do incorreta de maos
apos uso de sanitdrios (FRANCO; LANDGRAF, 2005). Fazendo-se e necessdria a
realiza¢do de uma capacitacdo com esses manipuladores.

Medeiros, Carvalho e Franco (2017) analisando 24 amostras coletadas das maos
de manipuladores de um restaurante universitdrio obtiveram 8 amostras positivas para
coliformes (33,33%) no inicio de seu trabalho. Apos expor os resultados das anélises
iniciais para os gestores € manipuladores do restaurante universitdrio e alteracdes nas
possiveis falhas relacionadas alcancaram 9 amostras positivas (37,5%), porém com
contaminag¢do abaixo do estabelecido pela legislacao por eles utilizada, demonstrando a
importancia da conscientizacdo e do feedback positivo para unidades de alimentacdo e
nutri¢do.

Quanto ao plaqueamento das amostras pela técnica de spread plate, todas
apresentaram-se pestivas—e com alto grau de contaminacdo, tornando impossivel a
contagem de colonias. Dentre as 11 placas, as que apresentaram o maior grau de
contaminagio foram referentes as amostras Al, A2 e A3, nas dilui¢gdes 10"". Como no
Brasil até o momento ndao ha a disposicdo uma legislacdo que determine o padrdo
microbioldgico para swab de maos, foi utilizado neste trabalho o padrdo descrito pela
Organizacao Pan-Americana da Satude, que estabelece como contagem maxima 10?
UFC/mao.

Figura 2 — Resultado de amostra plaqueada pelo método spread plate.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Medeiros, Carvalho e Franco (2017) realizando contagem de coliformes (a 45°C)
na etapa de pré-preparo encontrou na primeira etapa da pesquisa 4,3x10UFC/méo e na
segunda etapa a contagem foi considerada insignificante (ausente), ndo corroborando com
os dados encontrados nesta pesquisa. Por sua vez, Tartler e Fortuna (2012), em sua
pesquisa, avaliaram a qualidade microbioldgica de maos e luvas de manipuladores de
alimentos, e assim como neste trabalho também obtiveram elevado indice de
contaminag@o por coliformes totais e termotolerantes. Os dados de Ponath et al. (2016)
corroboram com os encontrados neste estudo, de modo que a maioria de suas amostras
em andlise com grau de contaminagio também excederam o valor de 10> UFC/mio, o
estabelecimento com maior nivel de contamina¢do apresentou as seguintes contagens para

seus 3 manipuladores 6,9x 10*UFC/mao, 4,6x10* UFC/mio e 8,7x10? UFC/mao.

5.3 CHECKLIST AVALIATIVO

Estdo apresentados na tabela 2 os indices de adequacao de cada escola apds a capacitagao

dos manipuladores.

Tabela 5 — Indice geral de adequagio das cozinhas escolares mediante aplicacio da

checklist avaliativa.

ADEQUACAO CLASSIFICACAO
SEGUNDO A RDC
N°275 GERAL

GRAU DE

ESCOLA ADEQUACAO
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Escola 1 46,22 % 0% a 50% Grupo C
Escola 2 36,79 % 0% a 50% Grupo C
Escola 3 48,11% 0% a 50% Grupo C
Escola 4 57,54 % 51% a 75% Grupo B
Escola § 43,39 % 0% a 50% Grupo C
Escola 6 34,90 % 0% a 50% Grupo C
Escola 7 45,28 % 0% a 50% Grupo C
Escola 8 - - -

Fonte: Dados da pesquisa.

ApOs a realizacdo da capacitagdo as melhorias percebidas foram iguais em todas as 7
unidades de produgdo. Foram identificadas melhorias em 4 quesitos, sendo eles o uso de
uniforme adequado nas escolas em que ndo eram usados, lavagem de maos adequada,
unhas sem esmalte e desuso de adornos, e alguns em relacdo a presenca de equipamentos,
como a adogao de refrigeradores com termdmetro em algumas escolas.

O bindmio tempo-temperatura € um dos pontos mais relevantes a serem considerados
nas boas préaticas de fabricacdo ou manipulacdo de alimentos, tendo em vista que a
permanéncia de alimentos em temperaturas dentro da zona de perigo (10°C a 60°C)
possibilita a proliferacdo de micro-organismos, podendo ocasionar danos a saude do
consumidor (MEDEIROS et al., 2012).

Nenhuma das melhorias foi suficiente para que alguma das cozinhas se classificasse em
outro grupo de melhor adequacg@o, como exposto na tabela 2. Isso pode estar atribuido as
limitacOes impostas pelas condi¢des estruturais e escassez de recursos para tornar o
trabalho dos manipuladores mais eficaz, no que se refere a higiene e seguranca alimentar.

Estudo desenvolvido por Silva, Saccol e Mesquita (2012) que teve o intuito de
analisar a adequacdo em uma cozinha universitiria antes e depois da realizacdo de
treinamento de boas préticas, constatou que o percentual de inadequagao caiu de 42,86%
para 7%. Concluindo a extrema necessidade de treinamento para conscientizacdo do
manipulador fazendo com que este funciondrio compreenda que € parte importante para

prevenir a contaminacao por manipulacdo incorreta.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Fica estabelecido a partir deste trabalho a importancia do cumprimento das normas
higi€nico-sanitdrias no ambito das cozinhas escolares, ndo s6 para o cumprimento da
legislacdo vigente como também para possibilitar a producdo de refeicdes adequadas
nutricionalmente e de qualidade sanitdria para os alunos. Como grupo de vulnerabilidade,
as criangcas ndo devem ter seu desenvolvimento fisico ou escolar prejudicados pela
ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos.

Para que isso seja possivel capacitagdes nesse contexto devem ser oferecidas aos
manipuladores, enfatizando os topicos referentes a higiene pessoal e do ambiente de
manipulacdo. Além da realizacdo de capacitacdes devem ser implementados POPs e o
Manual de Boas Préticas de Manipulacio juntamente com a frequente fiscalizacdo dos
profissionais responsdveis pela merenda escolar e os Orgdos fiscalizadores de seu
trabalho.

Fica estabelecido também que nem sempre a capacitacio, por si so, € suficiente
para que as falhas existentes numa cozinha sejam sanadas. A aten¢do da gestio para os
devidos problemas e os riscos que eles podem causar contribui de forma significativa para
a solucdo destes.

Vale ressaltar ainda que a exibi¢do desses dados ao servico é fundamental para
que outras medidas cabiveis possam ser tomadas, a fim de sanar problemas caracteristicos

do local que possam comprometer o fornecimento de refeicdes seguras para os estudantes.
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APENDICE
Apéndice A — Folha de rosto de submissdo de pesquisa o comité de ética e pesquisa em

humanos.

£ PlobaFormp MINISTERIO DA SAUDE - Conselhic Nacional de Satide - Coriissao Nacional de Elica em Pesquisa - CONEP
a8
‘*"@m"a FOLHA DE ROSTO PARA PESQUISA ENVOLVENDO SERES HUMANOS

1. Projeto de Pesquisa
CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO POR MEIO DE TREINAMENTO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS EM ESCOLAS DE UM MUNICIPIO
DE PEQUENO PORTE DA PARAIBA

2. Numero de Participantes da Pesquisa: 20

3. Area Temalica:

4. Area do Conhecimento:
Grande Area 4. Ciéncias da Saude

PESQUISADOR RESPONSAVEL

5. Nome

CAROLINA DE MIRANDA GONDIM

6. CPF: 7. Endereco (Rua, n.%)

026.6856.574-10 FERNANDES VIEIRA 1394 MIRANTE Quadra R lote 7 CAMPINA GRANDE PARAIBA 58407573
8. Nacionalidade: 9. Telefone: 10. Qutro Telefone: 11. Email:

BRASILEIRO (83) 9914-8877 carolinagondim@yahoo.com.br

Termo de Compromisso: Declaro que conhego e cumprirei 0s requisitos da Resolugio CNS 466/12 e suas complementares. Comprometo-me a
utilizar os materiais e dados colelados exclusivamente para os fins previstos no protocolo e a publicar os resultados sejam eles favoraveis ou nao,
Aceito as responsabilidades pela conducio cientifica do projeto acima, Tenho cigncia que essa folha serd anexada ao projeto devidamente assinada
por todos os responsédveis e fard parte integrante da documentagéo do mesmo.

Data Q:} OQ ! c:)oig wum C&k)}'ht@-‘rﬁﬂ{f{ M«W\,

Assinatura | \l
%

INSTITUICAO PROPONENTE

Naa se aplica,

PATROCINADOR PRINCIPAL

Nao se aplica.




APENDICE B — Termo de consentimento livre e esclarecido

LMIVERSIDADE FEDERAL DE CAMINA GRANDE
HESMTAL UNIVERSTTARID A LCID ES CARME R
Comité de Etics em Pesguisas com Seres Humanos - CEP
U Rua; Dr. Carlos Chagas, s/ n, S30 José. CEP; 58107 670,
Tél: 2101 — 5545, E-meil: copiihuse uicg edu br.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

CONTROLE HIGIEN|CO-SANITARIO POR MEID DE TREINAMENTO DE MAN PULADORES DE
ALIMENTOS NAS ESCOLAS ABRANGIDAS PELD PNAE EM MUNICIFIO DE PEGUEND PORTE DA
PARAIBA

Vock estd sendo convidado (ah @ participar do projeta de pesquisa acima citada, O documento
abtaixo contém todas as informagdes necessirias sobre 3 pesquisa que estamos fazendo. Sua
colaboracio neste estudo serd de muita importdncia pam nds, mas se desistic a qualguer momento,

iss0 ndo causard nenhum préjuizo a vooe,

Eu, ) prafissio

residente e  domiciiado na
. portador da Cédula de identidade, RG__ e insrita
na CPF nascidolajem ___ S/ abaixa assinadolal, concordo de livee ¢
espontinea vontade em participar como woluntadola) do estudo “Contrale Higignico-Sanitaro par
Meia de Treinamento de Manipuladores de Alimentos nas Escolas Abrangidas pelo PMAE em
Municiplo de Pequena Parte da Pamiba®, Declaro que obithve 1odas 34 informag bes neces sinas, bem
como a promessa dos esclarecimentos as dividas, por mim apresentadas durante o decorrer da

pesquisa.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
HOEMT AL UNIVERSITARIO A LCIDES CARNEIR

Comité de Etica cm Pesquisas com Seres Humanos - CEP ==
u Rua: Dr, Carlos Chagas, & n, S8 José. CEF: 38107670, m&éﬁj—,

Tel: 2101 = 3545, E-mail: cepdaihsac wfey odu br.

Estou ciente que:

I

I}

v
¥

Wl

O estudo se faz necessdrio para que se possa implementar o contrale higiénico-sanitdrio nas
cantinas das escolas publicas de ensino fundamental da zona urbana de Cuité = PB, por meio
de capacitagio em boas praticas de higiene e manipulagio de alimentos dada aos
manipuladores das escolis, Sua participagio na pesquisa consistird &m permitic a coleta de
material micraliologico de suas mios se utiizando de um cotonete esténl & uma solugdo
fisioldgica para colela ¢ preseragio da amostra,

Essa (5} coletafs) serdo feitas apenas pam este estudo & em nada influendand (influerdado)
no desempenho de suas fungbes no trabalho ou na vida cotidiana; o metddo de coleta ndo
Vi causar nenbum problema, ou incdmodo/dor. O risco de contaminggio serd minima au
nula; 3 coleta serd padronizada e realiz ada por pessonl especializada,

Tenho a liberdade de desistic ou de interomper a colaboragio neste estudo /d Mmomenta
em que deselar, sem necessidade de quakyue r explicacio;

A desisténicia ndo causara nenhum prejuizo @ minha sande, bem estar fisico ou profissional;
Os resultados obtidos durante este ensaio serdo mantidos em sigiko, mas concordo que
sijam divulgades em publicagies cientificas, desde gue meus dados pessoais ndo sejam
mencionados;

Caso deseje, poderel pesscalmente tomar conhediments dos resultados, ao firal desta
pesquisa. Estou ciente qué recebersi uma via deste termo de consentimento;

|} Desejo conhecer of resultados desta pesquisa,

|} Nao desejo conbecer os resultados desta pesquisa,

Wi}

Caso me sinta prejudicado {a) por participar desta pesquisa, poderei recorrer a0 Comité de

Etica em Pesguizas com Seres Humanos = CEP, do Hospital Universitirio Aldides Carneino - HUAC,
situado a Rua: Dr. Carlos Chagas, s/ n, 530 José, CEP: 58401 - 490, Campina Grande-PB, Tel: 2101 -
EE45, E-mail: cep@huac.ofog.edu br; ao Comsetho Regional de Medicina da Paraiba e 3 Delegacia
Regional de Cam pina Grande.

Campina Grande - FB, de de 2018,
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URIVERSIDADRE FEDERAL DE CAMPNA GRANDE
HUSITAL UNIVEESITAEIO A LCIDES CARNEIEO

Comité de Etica em Pesguizas com Seres Humanos - CEP
u Rua: Dr. Carlos Chagas, s n, Sho José, CEF: $8107- 670,

Tel: 2101 — 5545, E-mail: eeplithwac ufes odu br,

| FParticipante /| } Responsavel;

=
(=l 1-':-‘:’ 4
(=4 m

Testemunha I :

Bowne [/ BG [ Tehone

Testemunha 2 :

Bome ) BG [ Telelane

Resporsdvel pelo Projeto;

Ampomiael fnomae o CHN]

Telefone para contato e enderego profissional:
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A - IDENTIFICAGCAO DA EMPRESA CODIGO

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA:

4-CNPJ / CPF: 5-FONE/FAX:

6-ENDERECO (Rua/Avenida):

7-BAIRRO: 8-MUNICIPIO: 9-UF: 10-CEP:
11-RAMO DE ATIVIDADE: 12-PRODUCAO MENSAL:

13-NUMERO DE 14-NUMERO DE TURNOS:

FUNCIONARIOS:

15-RESPONSAVEL TECNICO: 16-FORMACAO ACADEMICA:

17- RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO

18-MOTIVO DA AVALIAGAO:

B — AVALIACAO

SIM | NAO | NA(*)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto ndo comum a outros usos.

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higieniza¢do (liso,
resistente, impermeavel e outros).




1.4.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem
acumulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em
locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger contra
a entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e,
quando for o caso, desinfeccdo.

1.5.2 Em adequado estado de conservagdo (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermedvel e de facil higienizacdo até uma
altura adequada para todas as operacgdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre
as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automadtico (mola, sistema
eletrénico ou outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada
de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protegdo contra insetos e roedores (telas
milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes
de contaminacao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em
adequado estado de conservagao.

1.10 INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de produgdo, o acesso é
realizado por passagens cobertas e cal¢adas.
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1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica),
identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 InstalagBes sanitdrias com vasos sanitdrios; mictdrios e
lavatdrios integros e em proporcdao adequada ao numero de
empregados (conforme legislacdo especifica).

1.10.4 InstalagBes sanitdrias servidas de agua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automadtico e
conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicagdo direta (incluindo sistema de exaustdo)
com a area de trabalho e de refeicGes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletronico
ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado
de conservagao.

1.10.8 lluminagdo e ventilacdo adequadas.

1.10.9 Instalag¢Oes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel nao
reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem.

1.10.10 Presenga de lixeiras com tampas e com acionamento ndo
manual.

1.10.11 Coleta freqliente do lixo.

1.10.12 Presenga de avisos com os procedimentos para lavagem das
maos.

1.10.13 Vestidrios com area compativel e armarios individuais para
todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme
legislacdo especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de
conservagao.

1.11 INSTALAGOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da drea de producdo e
devidamente higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUGAO:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com d4gua
corrente, dotados preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posi¢des adequadas em relagdo ao fluxo de produgao
e servico, e em numero suficiente de modo a atender toda a area de
produgdo
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1.12.2 Lavatdrios em condicbes de higiene, dotados de sabonete
liqguido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e antiséptico,
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Lumindrias com protecdo adequada contra quebras e em
adequado estado de conservagao.

1.13.3 Instalag¢Oes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas
por tubulagGes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto
térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pods, particulas
em suspensdo e condensacdo de vapores sem causar danos a
producao.

1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s)
e com manutencdo adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
manuteng¢do dos componentes do sistema de climatizagdo
(conforme legislagdo especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminagdes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros
adequados.

1.14.7 Captacao e direcdo da corrente de ar nao seguem a direcao da
area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacdo
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higieniza¢do das instala¢des adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacdo.

1.15.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da
Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a
realizacdo da operacgao.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e
modo de uso/aplicacdo obedecem as instru¢des recomendadas pelo
fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local

adequado.
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1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas
etc.) necessdrios a realizacdo da operagdo. Em bom estado de
conservagao.

1.15.9 Higienizacdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

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

1.16.2 Adocado de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de
impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e
pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adocdo de controle quimico, existéncia de
comprovante de execucdo do servico expedido por empresa
especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo proépria, protegido, revestido e distante de
fonte de contaminacao.

1.17.3 Reservatério de dgua acessivel com instalacdo hidraulica com
volume, pressdo e temperatura adequados, dotado de tampas, em
satisfatdria condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltracGes e
descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsdvel comprovadamente capacitado para a
higienizacdo do reservatdrio da adgua.

1.17.5 Apropriada freqiiéncia de higienizacdo do reservatdrio de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do reservatério de dgua ou
comprovante de execugao de servico em caso de terceirizagao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatdrio e auséncia de infiltraces
e interconexdes, evitando conexdo cruzada entre dgua potavel e ndo
potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento
filtrante.

1.17.9 Potabilidade da dgua atestada por meio de laudos laboratoriais,
com adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel pela
anadlise ou expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a
anadlise da potabilidade de dgua realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico
comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e
estocado sob condi¢Ges sanitarias satisfatérias, quando destinado a
entrar em contato com alimento ou superficie que entre em contato
com alimento.
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1.17.13 Vapor gerado a partir de dgua potavel quando utilizado em
contato com o alimento ou superficie que entre em contato com o
alimento.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizacdo e transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com
acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada freqliente dos residuos da area de processamento,
evitando focos de contaminacao.

1.18.3 Existéncia de drea adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em
adequado estado de conservacao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: niUmero, capacidade
e distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade,
volume de producdo e expedicdo.

1.20.2 Areas para recepgdo e depdsito de matéria-prima, ingredientes
e embalagens distintas das dreas de producdo, armazenamento e
expedi¢do de produto final.

OBSERVAGOES

B — AVALIAGAO

|SIM

| NAO| NA (*)

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS.

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produg¢dao com desenho e numero
adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagao
adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo e de
material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, cdmaras frigorificas e outros), bem como os destinados
ao processamento térmico, com medidor de temperatura localizado
em local apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas
durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que os equipamentos e
magquinarios passam por manutengdo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibragio dos
instrumentos e equipamentos de medicdo ou comprovante da
execuc¢do do servico quando a calibragdo for realizada por empresas
terceirizadas.
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2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermedveis; em adequado estado de conservagdo, com superficies
integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacdo (lisos, sem
rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho
e forma que permitam fdcil higienizacdo: em adequado estado de
conservagao e em numero suficiente e apropriado ao tipo de operacao
utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminacao.

2.4 HIGIENIZAGCAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MO

VEIS E UTENSIL

10S:

2.4.1 Existéncia de um responsdvel pela operacdo de higienizacdo
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Freqliéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessdrios a
realiza¢do da operacao.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo
de uso/aplicacdo obedecem as instru¢bes recomendadas pelo
fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizagdo identificados e guardados em local
adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessarios a
realizacdo da operagao. Em bom estado de conservagao.

2.4.9 Adequada higienizagao.

B — AVALIACAO

SIM

NA (*)

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a
atividade e exclusivo para drea de producao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservagao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagao, asseio corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,
etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 lLavagem cuidadosa das mdos antes da manipulagdo de
alimentos, principalmente apds qualquer interrupc¢do e depois do uso
de sanitarios.
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3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem,
nao tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam
outros atos que possam contaminar o alimento.

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

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de
sintomas e infec¢bes respiratdrias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisao periddica do estado de saude dos
manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizagdo de Equipamento de Protec¢do Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagoes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulacdo dos
alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

OBSERVACOES

B — AVALIACAO

SIM

NA(*)

4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacbes de recepg¢do da matéria-prima, ingredientes e
embalagens sdo realizadas em local protegido e isolado da area de
processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na
recepgao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recep¢ao (temperatura e
caracteristicas sensoriais, condi¢des de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles
aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no
controle efetuado na recepc¢do sdo devolvidos imediatamente ou
identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacédo.
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4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sao
baseados na seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre
estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e
limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e
distantes do teto de forma que permita apropriada higienizacao,
iluminagao e circulagdo de ar.

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

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem
utilizadas.

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

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de
preparo por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservagdo adequada de materiais
destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagao visivel e de acordo com a
legislacdo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e
integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre
estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e
limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e
distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizagao,
iluminacao e circulacao de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de
temperatura, para ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos
ou recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados
em local separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena
e aqueles aprovados devidamente identificados.
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4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial
do produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de
qualidade do produto final, assinado pelo técnico da empresa
responsdavel pela andlise ou expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise
do produto final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia
de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca
como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a
seguranca do produto.

4.5.5 Presencga de equipamento para controle de temperatura quando
se transporta alimentos que necessitam de condi¢Ges especiais de
conservagao.

B — AVALIAGCAO

SIM

NA (*)

5. DOCUMENTAGAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com
o Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizac¢ao das instalagGes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da
agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.
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5.2.4.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.5 Manutengao preventiva e calibragao de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.7 Sele¢ao das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

C - CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos o6rgdos de vigilancia sanitaria, a construcdo do panorama sanitario dos
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizacdo dos
dados obtidos nesse item. O panorama sanitario serd utilizado como critério para definicdo e
priorizagdo das estratégias institucionais de intervencgao.

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

D - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Assinatura do responsdavel e matricula Assinatura do responsavel e matricula

E - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL: DATA: / /

(*) NA: N3o se aplica

Fonte: Sacool et al., 2006.
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