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RESUMO

ALVES, J. S. AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE HIGIENE EM UM
REFEITORIO DE UMA CRECHE MUNICIPAL DE PEQUENO PORTE A PARTIR
DO EMPREGO DA FERREMENTA CHECK LIST. 2015. 66f. Trabalho de Conclusao de
Curso (Graduacao em Nutricao) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2015.

Introdugio: A crescente insercdo da mulher no mercado de trabalho fez com que as maes
buscassem por institui¢des escolares para permanéncia de seus filhos durante sua auséncia no
lar. Neste sentido, as creches surgem como instituicdes responsdveis por receber essas
criangas nos primeiros anos de vida, as quais passam boa parte de se teu tempo e fazem a
maioria de suas refei¢des, resultando em um maior cuidado quanto a alimentacdo ofertada.
Objetivo: O presente trabalho visou diagnosticar as condi¢des higi€nico-sanitdrias de uma
creche publica a partir da aplicacdo da ferramenta check list. Metodologia: Trata-se de um
estudo transversal, observacional, quali-quantitativo realizado em setembro de 2015 numa
creche publica, utilizando-se para diagnostico o software CECANE/FNDE, que estabelece o
risco sanitdrio e aponta as ndo conformidades para emprego de planos de acdo corretivos pela
ferramenta SW1H. Resultados: Os resultados apontaram apenas 34,21% de conformidade, o
que se traduz um alto risco sanitdrio para seus usudrios, com maior comprometimento para as
areas de manipuladores, processos e produgdo. Conclusido: Os dados inferem que a unidade
necessita de intervengdes a curto, médio e longo prazos para solucionar as nao conformidades
apresentadas, sendo o profissional nutricionista, na qualidade de responsdvel técnico pelo

servico, o melhor habilitado a reverter este quadro viabilizando a adequacgdo do servigo.

Palavras chaves: Escola infantil. Boas Praticas. Ferramentas da qualidade.



ABSTRACT

ALVES, J. S. EVALUATION OF REFECTORY BEST PRACTICES IN A SMALL
MUNICIPAL DAYCARE THROUGH THE APPLICATION OF THE CHECKLIST
TOOL. 2015. 66f. Final Paper (Undergraduate Program in Nutrition) — Federal University of
Campina Grande, Cuité, 2015.

Introduction: The increasing integration of women in the labor market has meant that
mothers seek educational institutions for permanence of their children during their absence at
home. In this sense, daycare centers emerge as institutions responsible for receiving these
children in their early years, where they spend much of their time and make most of their
meals, resulting in a bigger attention regarding to the food offered there. Objective: This
study aimed to diagnose the sanitary conditions of a public daycare from the application of the
checklist tool. Methodology: This was a cross-sectional, observational, qualitative and
quantitative study conducted in September 2015 in a public daycare, using for diagnosing the
CECANE/FNDE software that determines the health risk and points out nonconformities to
application of corrective action plans through the SW1H tool. Results: The results showed
only 34.21% conformity, which brings about a high health risk for its users, with severe
impairment in the areas of manipulators, processing and production. Conclusion: The data
infer that the unit requires interventions in the short, medium and long term to address the
nonconformities presented, being the professional nutritionist, as head coach for the service,

the only one able to change this situation enabling the appropriateness of the service.

Key words: Nursery school. Best Practices. Quality Tools.
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1 INTRODUCAO

O mundo vem presenciando nos dltimos tempos um aumento da demanda de mulheres
no mercado de trabalho e, consequentemente, sua auséncia nos lares, corroborando no
comprometimento do desenvolvimento das criangas.

Para amenizar as consequéncias dessa auséncia, as maes tém buscado instituicdes
para a permanéncia de seus filhos durante sua jornada de trabalho. Conforme Bégus et al.
(2007), no século XIX surgiram as primeiras institui¢des voltadas ao atendimento infantil
com o objetivo de cuidar dos filhos de maes solteiras mais desfavorecidas da sociedade,
incluindo no rol destas institui¢des as creches.

Uma das responsabilidades das creches é a de fornecer para as criangas
institucionalizadas uma alimentacido adequada, propiciando um bom desenvolvimento fisico e
intelectual das criancas. O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), implantado
em 1955 € responsdvel direto pela oferta desses alimentos, além da formagdo de hébitos
alimentares saudaveis a partir da educagdo alimentar e nutricional (FNDE, 2015; OLIVEIRA;
BRASIL; TADDEI, 2008). O PNAE objetiva ainda uma prevencdo, podendo levar a um
diagndstico precoce de possiveis problemas de satde.

No entanto, segundo Biscegli (2009), criancas institucionalizadas tornam-se mais
vulneraveis a aquisi¢do de infecgdes por causa do grande contato com outras criangas, adultos
e outros vetores de contaminagdo. De acordo com Mascarini (2004), dentre os principais
problemas de saide que acometem criancas em todo o mundo, notadamente aquelas que se
encontram em creches, estdo as enteroparasitoses. Diante disso, podemos levantar algumas
possiveis causas deste problema nestas institui¢des, dentre as quais aponta-se as condicoes
sanitdrias e de manipulacdo nesses ambientes.

Sendo o individuo um dos principais reservatorios para micro-organismos, identifica-
se af um risco potencial para a contaminacdo dos alimentos, em especial pelos manipuladores
destes servicos, expondo os comensais a agravos relacionados ao consumo impréprio de
alimentos produzidos e distribuidos in loco.

Para que haja uma reduc@o no risco de contaminacgdo, algumas estratégias devem ser
implementadas a luz da legisla¢do sanitdria vigente, destacando-se dentre estas a implantagcao
das Boas Praticas de Higiene (BPH) relacionadas as diferentes etapas da cadeia de producao
de alimentos nestes estabelecimentos. Compreendem-se por Boas Praticas um conjunto de

métodos de higiene que devem ser obedecidos pelos manipuladores desde o recebimento dos



11

géneros a serem utilizados no preparo das refeicdes até sua distribuicdo ao consumidor. As
BPH tém por objetivo evitar a ocorréncia de doengas geradas pelo consumo de alimentos
contaminados (ANVISA, 2004). Para se avaliar o atendimento as BP sdo utilizadas
ferramentas, dentre elas uma lista de verificacdo ou check-list, que permite determinar de
forma preliminar as condi¢Oes higi€nico-sanitdrias das Unidades Produtoras de Alimentos
(UPR) (MARIANO; MOURA, 2008).

Diante dos resultados obtidos a partir da aplicagdo da lista de verificagao € possivel
detectar as nao conformidades apresentadas no servigo e, a partir destas, propor solugdes a
curto, médio e longo prazo para sanar essas inadequagdes, utilizando-se associadamente para
este fim outras ferramenta gerenciais, dentre as quais o método SW1H que, de acordo com
Castro (2014), trata-se de um formuldrio utilizado para elaboracdo de plano de acio corretivos
que buscam solucionar ndo conformidades existentes objetivando a qualidade do servigo.

Levando em consideracdo o exposto, questiona-se se a implantacdo das ferramentas de
gerenciamento tem relevancia em garantir a seguranca dos alimentos para prevenir possiveis
agravos a saude de criangas institucionalizadas. Acredita-se que uma vez implantadas tais
ferramentas, haja um melhoramento das condi¢des higi€nico-sanitdrias das instituicoes,
especialmente na elaboracdo das refeicoes ofertadas, de forma a reduzir os riscos de
contaminacdo cruzada relacionados a higiene e o consumo dos alimentos.

A implantacdo da lista de verificacdo e dos planos de agdo corretivos buscam,
portanto, identificar e garantir a solu¢do dos problemas que venham comprometer a saude do

publico-alvo, tendo em vista sua maior vulnerabilidade.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar o emprego das boas praticas de higiene no refeitério de uma creche municipal

através da ferramenta do check-list para deteccao do risco sanitario.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Aplicar um check-list nas areas de produgao de refeicoes das institui¢des;
- Classificar o servico de acordo com o risco sanitdrio apresentado a partir da aplica¢do do
check list;

- Elaborar planos de a¢d@o para corre¢do das nao conformidades.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 ALIMENTACAO ESCOLAR

Enquanto o aleitamento materno exclusivo protege a crianca contra infecgdes, a
introducdo de outros alimentos pode causar infeccdes quando eles sao preparados com falta de
cuidado e higiene. Na maioria das vezes a introdugdo desses novos alimentos inicia-se na
escola (CURITIBA, 2007).

A alimentacdo no ambito escolar é de grande relevancia, pois € responsdvel pela
manutencdo e integridade da satde das criancas inseridas no ambito escolar. Durante o
periodo da infincia as criangcas encontram-se em fase de intenso desenvolvimento e
aprendizagem, portanto o suprimento correto de nutrientes de boa qualidade nutricional e
higiénicos € indispensédvel nessa fase (VIDAL, 2011).

Ao se falar de alimentacdo escolar € imprescindivel que se destaque o Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) implantado em 1955 e assegurado pela constitui¢ao
de 1988. O mesmo trabalha nesse meio a partir da distribuicdo de refei¢cbes durante o
intervalo das atividades escolares tendendo suplementar a alimentacdo do aluno, melhorando
suas condi¢des nutricionais e sua capacidade de aprendizagem (STRURION et al., 2005). O
Programa atende os alunos de toda a educacdo basica matriculados na rede publica, escolas
filantropicas e entidades por meio de transferéncia de recursos financeiros (FNDE, 2015).

Dentre as indmeras competéncias do PNAE no que diz respeito a alimentagdo e
nutri¢do estd a elaboracdo e a implantacdo do Manual de Boas Préticas e de ferramentas que
garantam a integridade dos alimentos no que concerne as condi¢des higiénicas de acordo com
a realidade de cada unidade escolar (FNDE, 2015).

A qualidade higi€nico-sanitdria das refeicdes servidas na escola encontra-se no mesmo
patamar de importdncia do valor nutricional dos alimentos, desta forma, a adequacdo
estrutural e o conhecimento das boas priticas de manipulacdo € de grande relevancia
(GOMES et al., 2012).

Em relacdo ao estado nutricional das criangas, Castro et al. (2005) ainda propde que
dentre as possiveis causas da desnutricao infantil com base nos condicionantes bioldgicos e
sociais estdo o saneamento bdsico. Segundo Vasconcelos, Tancredi e Marin (2013), trés

fatores regulam o bem-estar da crianga: a alimentacdo, os cuidados e o ambiente onde esta

inserida. Cada vez mais vem sendo demonstrada a necessidade de novas tecnologias e
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estratégias que sejam capazes de quantitativamente e qualitativamente assegurar os alimentos,
principalmente quando se trata de segmentos populacionais mais vulnerdveis, como as

criangas institucionalizadas (SILVEIRA, 2005).

3.2 CRECHE DE EDUCACAO INFANTIL

No Brasil, do Século XX até a década de 60, as creches foram vistas como entidades

assistenciais que objetivavam combater a pobreza e a mortalidade infantil (SILVEIRA, 2005).
Em Sao Paulo, as primeiras creches surgiram por volta de 1909 com o processo de
industrializacdo, objetivando combater além da pobreza e a mortalidade infantil, a exclusdao
social e a desnutricao (OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008).

O crescente aumento da rede de creches nas grandes e médias cidades do pais esta
sendo gerado pela alianca entre o processo de industrializa¢do e urbanizacdo e a participacao
cada vez mais ativa da mulher no mercado de trabalho, sendo considerado uma alternativa de
garantia de cuidados e alimentacdo para as criangas (DIAS, 1997; SILVA et al., 2012).

Garcia et al. (2012) conceituam creche como um ambiente criado para oferecer boas
condi¢des propiciando e estimulando o desenvolvimento integral e harmonioso das criancas
institucionalizadas. A creche deve oferecer oportunidade para a crianca ter novas
experiéncias sociais fora do lar, fazendo contatos com outras criancas em um ambiente
estimulante, seguro e acolhedor.

A alimentagdo € uma das grandes responsabilidades da creche, pois o ato de alimentar

adequadamente uma crian¢a permite a ela se desenvolver com satde intelectual e fisica

(OLIVEIRA; BRASIL; TADDETI, 2008).

3.3 CONTAMINACAO DE ALIMENTOS EM UAN

Contaminacdo biolégica e quimica é o processo caracterizado pelo contato de
substancias nocivas como parasitas, microbios prejudiciais a saide e substancias toxicas com
os alimentos durante a manipulacdo e preparo, respectivamente (ANVISA, 2004).

Franco e Landgraf (2008) elencam algumas fontes de contaminacdo dos alimentos,
dentre elas estdo a 4gua e o solo, os quais sd@o considerados em conjunto, além dos utensilios
como facas e moedores que quando higienizados de maneira inadequada transmitem
microrganismo de um alimento para o outro. Eles ainda citam os manipuladores de alimentos,

o ar, a pele dos animais, entre outros.
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Apesar do baixo percentual de registros de ocorréncias patoldgicas inerentes a
contaminagdo de alimentos, ela ndo deixa de ser um problema de seguranca alimentar no
mundo contemporineo (AVILA, 2010). O consumo de alimentos contaminados pode levar o
individuo a uma infeccdo, que pode variar de um leve desconforto a reagdes intensas e até
mesmo a morte (OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008).

Amson, Hararacemiv e Masson (2006) relatam que os alimentos contaminados sao
aparentemente sauddveis, na maioria das vezes nao apresentam alteragdes considerdveis, e seu
sabor e odores apresentam-se normais. Caso ocorra um surto o consumidor pouco esclarecido
pode ndo conseguir identificar qual alimento ou qual refeicdo estava contaminada.

H4 um maior risco de contaminagdo nas creches e escolas em decorréncia da
antecedéncia do preparo dos alimentos, o que favorece a exposi¢do prolongada a eventuais
agentes contaminadores (OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI 2008). Isto implica dizer que se
trata de um problema de particular importancia, visto que as criancas ainda ndo possuem 0
sistema imunolégico totalmente desenvolvido, assim sendo mais susceptiveis a contrairem

enfermidades (VASCONCELOS; TANCREDI; MARIN, 2013).

3.3.1 Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA)

Doencas veiculadas por alimentos (DVA) sdo originadas por agentes patogé€nicos de
origem bioldgica, quimica ou fisica presentes em produtos alimenticios. As DVA podem se
apresentar de forma aguda ou cronica, podendo ser classificadas em doencgas infecciosas,
toxinoses, toxinfec¢des, toxicoses, doengas alérgicas e nutricionais (ASSIS, 2013).

A qualidade higiénico-sanitiria como fator de seguranca alimentar tem sido
largamente estudada e debatida, uma vez que as DVA sdo um dos principais fatores que
contribuem para os indices de morbidade em muitas partes do mundo (AKUTSU et al., 2005).
Welker et al. (2010) ainda ressaltam que as doencas veiculadas por alimentos sdo um
expressivo problema de saide publica acarretando elevados custos econdmicos e sociais.
Dentre os fatores de risco para doencas veiculadas por alimentos destacam-se a falta de
higiene pessoal, manipulacdo inadequada, bindmio tempo e temperatura, alimentos de fontes
inseguras e contaminacéo cruzada (CONCEICAO; NASCIMENTO, 2014).

Ainda conforme Monteiro et al. (2014), a contaminag¢do dos alimentos tem como
causas principais os perigos microbioldgicos que siao veiculados pelos manipuladores. Varios

estudos tém comprovado que as DVA sdo consequéncia, muitas das vezes, do desrespeito as
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regras bésicas de higiene e de seguranca alimentar durante a cadeia produtiva e conservagao
dos alimentos (LEITE; WAISSMANN, 2006).

Caso ocorra um surto de DVA ¢é imprescindivel que a Vigilancia Sanitdria seja
acionada na intencdo de investigar como se procedeu e o que ocasionou o episddio patoldgico.
A investigacdo se d4 a partir da busca do alimento contaminado, do agente etiol6gico e dos
fatores envolvidos (FAUSTINO et al., 2007).

Muitos casos de DVA ndo sdo notificados devido a semelhanca dos sintomas com os
sintomas de outras enfermidades. O perfil epidemioldgico das doencgas veiculadas por
alimentos no Brasil ainda € bastante carente e desconhecidos, apenas alguns estados e
municipios dispdem de dados e estatisticas sobre o assunto (AMSON, HARARACEMIV,
MASSON, 2006).

Leite e Waissmann (2006) ainda expdem que existem aqueles grupos sociais que sao
naturalmente mais vulnerdveis as doencas veiculadas por alimentos. Também chamado de
grupo de alto risco, sdo coletivamente caracterizados por deplecdo da funcdo imune
relacionada a idade no caso de idosos e, para os recém-nascidos, do estado reprodutivo, ao
uso de terapias medicamentosas, ou, ainda, a doencas como a sindrome da imunodeficiéncia

adquirida (AIDS).

3.4 BOAS PRATICAS EM MANIPULACAO

E de imensa relevancia que as unidades de alimentagdo passem por melhoramentos
constantes no controle sanitario dos alimentos, esses melhoramentos devem ser baseados em
documentos do Mistério da Sadde e da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria, os quais
estabelecem orientacOes e aspectos que devem ser levados em conta para que sejam
implantadas as Boas Praticas de Manipulacdo dos Alimentos dentro das Unidades Produtoras

de Refeicoes (BUENO et al, 2010)

Ainda conforme Genta; Mauricio e Matioli (2005), existem medidas de prevengdo e
controle em todas as etapas da producdo para que se assegure os alimentos em relacdo aos
aspectos microbioldgicos de contaminacdo garantindo assim a seguranca do consumidor. Com

base no exposto as boas praticas foram criadas objetivando garantir essa seguranca.

Desta forma, as boas praticas sao um conjunto de procedimentos essenciais ao alcance

da qualidade higi€énico-sanitaria dos alimentos produzidos e/ou comercializados (ASSIS,
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2013). As mesmas tém por finalidade reduzir ou evitar a ocorréncia de quadros patolégicos

decorrentes do consumo de alimentos contaminados (ANVISA, 2004).

A implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em um estabelecimento do ramo
alimenticio € indispensdvel para o oferecimento de produtos de boa qualidade higiénico-

sanitaria aos seus comensais (MAIA et al., 2013).

E necessdrio que se tenha requisitos sanitdrios bésicos para que se possa estabelecer as
Boas Préticas, dentre os requisitos estdo: infraestrutura, fluxo de operagdes, higiene geral,
saude e higiene de manipuladores, qualidade da dgua, controle de pragas e residuos e critérios
de controle de contaminantes durante o preparo e/ ou a comercializacdo de alimentos (ASSIS,

2013).

3.4.1 Lista de Verificacao (check list)

Umas das ferramentas utilizadas para que sejam verificadas as Boas Praticas € a lista
de verificacdo, também chamada de ficha de inspecdo ou check list, esta ferramenta tem por
objetivo avaliar de forma preliminar as condicdes sanitirias de um determinado
estabelecimento permitindo levantar critérios de conformidade ou ndo, e a partir dos
resultados propor acdes corretivas para a resolugdo do problema (BUENO et al., 2010).

A lista de verificacdo permite interpretar de imediato a situagcdo do servigo a partir da
sua observacdo. Esta pode ser simples e de frequéncia (ALVES, 2012). De acordo com varios
estudos, apds aplicacdo do check list, classifica-se a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
conforme o indice de conformidades atingido e, caso a unidade nd3o atinja o limiar de
conformidade, deve ser estabelecido um plano de agcdo com base na ferramenta SWI1H

(MORALIS; COSTA, 2013).

3.4.2 Plano de acdo (método SW1H)

O plano de a¢@o de carater gerencial € responsdvel por definir o que devera ser feito
diante dos problemas apresentados no servico ou empresa, embasado em um planejamento
prévio, o qual orienta as agdes a serem implementadas. O plano de agdo deve ser claro e
objetivo permitindo a identificacdo dos elementos necessdrios para a execugdo das acdes

(COUTO; PEDROSA, 2007). Esta ferramenta vem sendo bastante utilizada, pois além de
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orientar, acompanha o desenvolvimento das atividades, propondo mudangas e novas metas
buscando sempre a melhoria e a qualidade no servico (ALVES, 2012).

De forma mais especifica, o plano define o que (what) devera ser feito, a quem (who)
compete a execucdo de cada tarefa, o porqué (why) do implemento da tarefa, onde (where)
serd realizada e qual periodo de tempo (when), podendo ser estabelecidas acdes a curto,
médio e longo prazo enfatizando uma data para o inicio e fim da atividade, além da maneira
como (how) executar a tarefa, o que se relaciona ao método empregado. Todos esses
elementos podem ser descritos em uma ferramenta de qualidade conhecida como SWI1H
(COUTO; PEDROSA, 2007). Deve-se elaborar um plano SW1H para cada nao conformidade
independente da classificacdo objetivando uma melhora continuada (MORAIS; COSTA,
2013).

A SW1H trata-se de um formuldrio utilizado como ferramenta de elaboracao de plano
de acdo corretivo que busca solucionar ndo conformidades existentes objetivando a qualidade
no servico. Mais precisamente, a ferramenta conduz os processos de trabalho sem que gerem

davidas sobre o procedimento a ser executado (CASTRO, 2014).
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4 MATERIAS E METODOS

4.1 TIPO DE PESQUISA

Trata-se de uma pesquisa de campo, observacional, quali-quantitativa, de carater
transversal, realizada no més de setembro de 2015, para se avaliar as condi¢Oes sanitdrias de
uma creche municipal a partir da aplicacdo da ferramenta check-list. A pesquisa de campo
trabalha com amostras de dimensdes que permitem andlises estatisticas sem, no entanto, se
preocupar com a representatividade da amostra (BORDALO, 2006).

A metodologia desta pesquisa foi baseada no estudo de Oliveira; Brasil e Taddei
(2008) que propde estabelecer um diagndstico higi€nico-sanitario em unidade de alimentacdo
escolar a partir da aplicacio da lista de verificacdo. Apds o diagndstico, fez-se a implantacdo
de planos de agdo corretivos a partir da metodologia proposta por Costa e Morais (2013)
considerando agdes a curto, médio e longo prazo tomando por base os riscos iminentes de

contaminag¢do alimentar.

4.2 LOCAL DA PESQUISA

O presente estudo foi desenvolvido em uma creche publica de um municipio de
pequeno porte localizado no litoral norte do estado da Paraiba. A creche atende 140 criancas
com idade de 1 ano e 4 meses a 4 anos, ofertando 560 refeicdes didrias.

A instituicdo conta com um corpo de 35 funciondrios, dentre eles professores,
diretores, cozinheira, servigo geral e vigilancia. O referido estabelecimento foi escolhido por
ser a unica instituicdo escolar para menores de 5 anos na regido e pela necessidade de se
avaliar as condi¢des higi€nico-sanitdrias da drea de producgdo, de forma a propor melhorias
para as inadequacdes encontradas como forma de se minimizar os riscos ao publico-alvo,
considerando que o estabelecimento ndo dispde no seu quadro de pessoal de um nutricionista

como responsdvel técnico pelo servigo.
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4.3 PROCEDIMENTOS DE COLETA DE DADOS

A coleta dos dados para a presente pesquisa foi realizada mediante prévia autorizacao
da Secretaria de Educacio do Municipio, através da assinatura da carta de aceite (APENDICE
A).

A coleta dos dados foi obtida seguindo as etapas abaixo:

1* Etapa: Na primeira visita realizada a institui¢do houve o didlogo com a gestao do local, e
reconhecimento da unidade apds prévia autorizacao;

2" Etapa: Nas duas visitas subsequentes foram feitas observacOes visuais e registros
fotograficos nas dreas de producdo das refei¢des, refeitério e drea de armazenamento, onde
foram avaliados os processos de higienizacdo e manipulacdo quanto ao atendimento as boas
praticas, a partir da aplicacido da Lista de Verificacdo das Boas Praticas para Unidades de
Alimentacdo e Nutri¢do de Escolares, utilizando-se o software livie CECANE/FNDE versao
1.0, 2012.

3? Etapa: A lista foi respondida com base nas condi¢des apresentadas in loco pelo servigo
classificando cada item em: “conforme”, “ndo conforme” e “ndo se aplica” para classificar o
estabelecimento de acordo com risco sanitdrio que oferece, considerando as determinacdes da
RDC 216.

4* Etapa: Apo6s o preenchimento da lista de verificacdo foi gerado o diagndstico da unidade
com base nos dados obtidos. Todas as ndo conformidades constatadas foram utilizadas para

elaboragdo dos planos de acdo corretivos utilizando-se a ferramenta gerencial SW1H.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O diagnéstico gerado apds a aplicacdo da lista de verificagdo para centros de educagcdo
infantil constante do software CECANE/FNDE, constatou 34,21% de conformidade no
estabelecimento, o que se traduz num alto risco sanitdrio para seus usudrios. Esse valor
assemelhou-se com o resultado obtido por Amaral et al. (2012) em relagdo a adequacgdo de
creches, o qual alcancou um percentual de 38%, com as maiores inadequacgdes constatadas
relacionadas a manipuladores, mais especificamente, o uso incorreto de uniformes e EPIs; o
desconhecimento das boas préticas pela ndo realizacdo de capacitagdes no servico e a
auséncia de registro de exames admissionais e periddicos.

Nos processos e produgdo pode ser observado o descumprimento das regras impostas
pela legislacdo, como a ndo utilizacdo do sistema PEPS ou PVPS e a ndo guarda de amostras.
Outro aspecto a ser destacado € a forma incorreta de realizar os processos de higienizacdo de
modo geral, o uso indevido de objetos na drea de producdo (panos nao descartdveis) e o hdbito
de varrer a seco.

Além disso, os problemas com a estrutura fisica da unidade, como: cores de portas e
janelas, auséncia de protecdo de rodapé de porta e telas milimétricas, vasos sanitirios sem
tampas, auséncia de lavatdrios especificos para lavagem das maos na drea de processamento
também se faziam presentes. A auséncia de materiais como termdmetro e balcdo térmico
também € mais um ponto de destaque, juntamente a inexisténcia de documentos normativos e
obrigatorios, como Manual de Boas Praticas do servigo.

A unidade ndo conta com a presenca de um RT (nutricionista), o que pode justificar a
gama de ndo conformidades encontradas no local. Independentemente do tipo de gestdo de
UAN, a mesma deve ser entregue a um profissional nutricionista que, conforme Abreu et al.
(2011), € o profissional mais capacitado para assumir o gerenciamento de uma Unidade de
Alimentagdo para coletividades.

Para subsidiar uma reducdo das nao conformidades encontradas foi elaborado como
sugestdo planos de agdo corretivos com base no método SW1H abrangendo solugdes por
blocos dos itens avaliados, conforme especificados nos apéndices deste trabalho. Os planos de

acdo corretivos foram adaptados do estudo de Morais e Costa (2013).

No quadro 1, encontra-se o conjunto das ndo conformidades apresentadas pelo servigo.
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Quadro 1. Descri¢do das ndo conformidades encontradas nas dreas de producdo da creche

municipal, 2015.

VARIAVEL

NAO CONFORMIDADES

MANIPULADORES

e Os funciondrios nio fazem uso de

uniforme adequado;

Nao h4 registro da realiza¢do de exames
periddicos;

As tocas, quando usadas, ndo sio
colocadas corretamente, além do uso de
adornos;

Nao ha comprovacao de exames
admissionais;

Nao sdo realizadas capacitacdes sobre
as boas praticas na unidade.

INSTALACOES E EDIFiCIOS

Os ralos ndo possuem mecanismo de
fechamento ou qualquer outra prote¢ao;
As portas ndo sdo de cores claras e
possuem design em alto-relevo

As portas ndo possuem prote¢do nas
aberturas inferiores;

As janelas possuem design em alto-
relevo;

As janelas ndo sdo teladas corretamente,
respeitando o espaco de 1 milimetro ou
menos entre os fios;

As lampadas ndo sdao dotadas de sistema
de seguranca;

Nao ha registro de higienizacdo do
reservatorio de dgua;

Existem vasos sem tampas;

Auséncia de sabdo neutro, pia e papel
descartdvel exclusivos para lavagem de
maos nos sanitarios;

As portas do almoxarifado ndo possuem
fechamento automatico;

Presenca de ventiladores no refeitorio.

HIGIENE AMBIENTAL

Nao s3o executados o0s processos
corretos de desinfec¢ao;

Varre-se ao seco;

Utilizam-se panos ndo descartaveis;

As esponjas ndo sdao fervidas
diariamente;

Ha insetos presentes no ambiente.




Continuacio

Quadro 1. Descricao das nao conformidades encontradas nas dreas de producdo da

creche municipal, 2015.

VARIAVEL NAO CONFORMIDADES
o Auséncia de termOmetro para controle
de temperatura e balcdo térmico;
Auséncia de registro de higienizacio de
EQUIPAMENTOS PARA freezers e refrigeradores.

TEMPERATURA CONTROLADA

RECEBIMENTO

Nao sao verificadas adequadamente as
caracteristicas dos géneros no momento
do recebimento.

PROCESSOS E PRODUCAO

Auséncia da higienizacdo correta das
maos;

Auséncia de monoblocos para o
recebimento e acondicionamento dos
géneros;

A retirada dos gé€neros nao obedece ao
sistema PEPS e PVPS

A desinfeccdo de frutas, verduras e
legumes ndo € realizada da forma
preconizada pela literatura;

O processo de descongelamento ndo
feito da maneira preconizada pela
literatura, respeitando temperatura de
refrigeracdo ou com o uso do forno
micro-ondas;

Nao hd manual de Boas Praticas e os
POPs obrigatérios na institui¢do;

N3ao € executada a guarda de amostras;

Nao é obedecida uma programacao de
quantidade de alimento a ser elaborada.

23
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v MANIPULADORES

Grifico 1. Porcentagem de conformidade e ndo conformidade dos itens relacionados aos

manipuladores da creche municipal.
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No gréfico 1 sdo descritos os aspectos relacionados aos manipuladores de alimentos. O
grafico demonstra percentuais de ndao conformidade e conformidade de acordo com a higiene
das maos, saude e uniformizacdo dos funciondrios responsdveis pela confeccdo das refei¢des
na creche. Pode-se observar que em relacdo a higiene das mdos e uniforme hd uma ndo
conformidade de 75%, e no que diz respeito a saide dos manipuladores um considerdvel
percentual de 67% de nao conformidade apresentando situacdo de risco sanitdrio muito alto de
acordo com o diagnostico gerado pelo software CECANE/FNDE (2012).

Todos os funcionérios da unidade ndo faziam uso de toucas e uniformes adequados,
nem de sapatos fechados ou de qualquer outro tipo de equipamento de protecdo individual,
corroborando com o estudo apresentado por Sdo José e Santa’na (2008), que relatam a
auséncia de uniforme completo, uso de adornos e um percentual de 71,24% de inadequacao,
os mesmos avaliaram uma unidade de alimentacdo escolar de uma Escola Agrotécnica
Federal, aproximando-se dos nimeros apresentados no presente trabalho.

Oliveira; Brasil e Taddei (2008) também apresentam um percentual semelhante
(71,4%) de nao conformidade no que concerne aos manipuladores, o que revela dentre outros
aspectos as irregularidades na higienizacdo das mados também presentes neste estudo, assim
como auséncia de um controle periédico do estado de saide dos mesmos, como o constatado
também neste estudo.

Em contrapartida, Vidal et al. (2011) apresentaram em seu estudo um percentual de

71% de conformidade em relacdo aos manipuladores, no entanto, também relataram que
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funciondrios ndo protegiam os cabelos corretamente com toucas além de ndo usarem os
equipamentos de protecdo individual quando necessdrio. Quanto a higienizacdo das maos os
autores ainda relataram que os funciondrios possuiam o hdbito de higienizar as maos, porém
apenas ao entrar na unidade e mesmo com a unidade promovendo capacitacdes a respeito das
boas préticas a higiene ndo era realizada corretamente.

A higieniza¢do incorreta das maos pode acarretar processos de contaminagcdo como
exemplifica Cardozo et al. (2004) em seu estudo, onde relatam que foram encontrados
resultados positivos de crescimento microbioldgico nas maos de lactaristas, indicando a falta
de rigidez na lavagem das maos.

Goes et al. (2001) relatam em seu estudo que as alteracdes fisicas do ambiente nio sio
suficientes para a mudanca do quadro sanitario da unidade, no entanto, € necessario que haja a
conscientizacdo dos manipuladores. Para Mariano e Moura (2008), o fator humano €
primordial na garantia das boas préticas, pois trata-se de um poderoso meio de prevengdo da
contaminacao.

N3ao foi identificada na unidade estudada a realizacdo de capacitacdo sobre as boas
praticas com os manipuladores de alimentos, o que contribuiu para as inadequacdes
constatadas neste servigo. Oliveira; Brasil e Taddei (2008) afirmam que a gestdo responsdvel
pelo servico deve garantir a execucdo de capacitagcdes continuas com 0s responsdveis pela
confeccdo dos alimentos. Bueno et al. (2010) salienta que a aplicagcdo de treinamentos acerca

das boas praticas trata-se de um ponto critico a ser constantemente monitorado.
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v INSTALACOES E EDIFICIOS

Grifico 2. Porcentagem de conformidade e ndo conformidade dos itens relacionados a

Instalagdes e edificios.
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No gréfico 2 encontram-se os itens relacionados as instalacdes e edificios da area de
preparo de alimentos e seus respectivos percentuais de conformidade e ndo conformidade. De
acordo com o diagnédstico gerado pelo software CECANE/FNDE (2012), este item apresenta
48,83% de adequacio. Esse resultado é semelhante ao de Amaral et al. (2012) que avaliaram
as condi¢Oes higiénico sanitarias de cantinas escolares demostrando percentual de 47% de
adequacdo para este item.

Em outro estudo, Seixas et al. (2008) revelaram que dez estabelecimentos produtores
de refeicdes avaliados apresentaram inadequagdo variando de 11,9 a 64,3% em relacdo a este
mesmo bloco, corroborando com os achados deste estudo.

Em contrapartida, Sturion e Ravagnani (2009) avaliaram os niveis de adequacdo as
boas praticas em UAN de centros de educagdo infantil e verificaram um percentual médio de
67,8% de conformidade em relacao a este item, conflitando com os resultados deste estudo.

Pode-se observar que o item portas e janelas apresenta 80% de ndo conformidade os
quais sdo representados principalmente pela auséncia de prote¢do de rodapé nas portas e tela
milimétrica nas janelas evitando que haja a entrada de vetores de contaminacdo como insetos

e roedores dentro da drea de producdo, este problema também foi apresentado no estudo de
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Bueno et al. (2010) que relataram que o layout da unidade avaliada no estudo também ndo
apresentava protecao nas aberturas da parte inferior das portas, telas ou cortinas de ar.

A RDC 216/2004 (Brasil, 2004) enfatiza a obrigatoriedade dessas protecdes nas
aberturas externas das areas de armazenamento e preparacdo de alimentos, pois impedem a
passagem de pragas urbanas e vetores de contaminacdo, sendo as telas removiveis para facil
higienizacao.

Também se observou na unidade avaliada neste estudo a auséncia de divisdo entre as
areas de preparo e pré-preparo o que passa a ser mais um risco de contaminagdo cruzada
como esclarece Akutsu et al. (2005) em seu estudo, justificando que a drea de manipulacdo de
alimentos crus deve ser distinta da drea dos alimentos preparados para o consumo para que
assim haja a redu¢do de contaminacdo.

Existiam ventiladores no saldo de refeicdes, o que representa um agente de
contaminacdo adicional (Brasil, 2004) j4 que sua presenga aumenta a contaminacdo do ar,
comprometendo a qualidade dos alimentos. No estudo se Sdo José e Sant’ana (2008), também
foi observada a existéncia de ventiladores, porém na drea de cocc@o. As lumindrias da drea de
producdo ndo eram protegidas, alguns vasos sanitdrios eram desprovidos de tampas e os
lavatdérios ndo contavam com um aporte de materiais adequados a higienizacdao das maos.

Em relacdo ao armazenamento em temperatura ambiente, hd a auséncia de estrados
fixos onde sd@o armazenados os gé€neros e a porta de acesso ndo é de fechamento automatico,
assim como os ralos que, além disso, ndo sdo sifonados o que contribui para a proliferacdo de
insetos e pragas, corroborando com o constatado no estudo de S@o José e Sant’ana (2008).

Quanto ao abastecimento de dgua, de acordo com a RDC 216/2004 (Brasil, 2004),
deve ser utilizada apenas dgua potdvel para manipulacdo de alimentos. Este item no presente
estudo apresenta uma ndo conformidade de 50%, em consequéncia das condi¢Oes de
armazenamento dessa dgua e pelos processos de higienizag¢do do local de armazenamento.

De forma geral, quase a metade dos itens analisados neste bloco apresentaram 50% de
ndo conformidades, representado um risco sanitdrio. Os itens inclusos na varidvel edificios e
instalacOes dificulta a intervencdo do nutricionista quando a unidade ja estd edificada, o que

para Mariano e Moura (2008) justifica-se pela auséncia de planejamento na construcao.
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v' HIGIENE AMBIENTAL

Grifico 3. Porcentagem de conformidade e ndo conformidade dos itens relacionados a

higiene ambiental na creche municipal.
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O gréfico 3 representa os percentuais de conformidade e ndo conformidade inerentes a
higiene ambiental. O diagnodstico gerado pelo software CECANE/FNDE (2012) demostrou
que a unidade encontra-se em risco sanitdrio alto no que concerne a higiene ambiental,
representado por apenas 44,73% de conformidade. Este dado se contrapde ao observado no
estudo realizado por Bueno et al. (2010), onde se verificou-se 100% de conformidade para
esta varidvel.

Os resultados apresentados por Oliveira; Brasil e Taddei (2008) corroboram com os do
presente estudo. Segundo os autores, as falhas na higienizagdo de utensilios e equipamentos €
um potencial fator de contaminacdo, pois permitem a adesao de residuos as superficies desses
instrumentos e para que haja a reducdo dessas falhas & necessdrio, além de tudo, a
conscientizacdo por parte dos manipuladores, visto que eles sdo os responsaveis pela
execucao do procedimento de higienizacao.

O percentual de inadequagao desse item também decorre do uso inadequado de objetos
como panos nao descartdveis. Resultados semelhantes a este estudo foram apresentados por
Texeira (2001) ao avaliar o item equipamentos e utensilios em cinco creches na cidade de

Recife.
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Em relacdo ao controle integrado de vetores e pragas, a creche em estudo apresenta
um percentual de ndo conformidade de 67% decorrente da auséncia de documentos que
comprovem sua realizac¢do e ainda pela presencga de insetos no ambiente. Em estudo realizado
por Mariano e Moura (2008) foi demostrado um percentual de apenas 33% de nao
conformidade em relagdo a0 mesmo item.

A RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 institui que devem ser implantados
procedimentos ativos e continuos de modo a prevenir ou minimizar a presenca de vetores e
pragas urbanas (BRASIL, 2004). Giordano (1998) relata que a dissemina¢do de pragas é um
agente potencial de risco a saide pelas doencgas que elas podem transmitir.

O item lixo apresenta 50% de ndo conformidade representada pela auséncia de
1solamento da area externa para sua deposi¢do, aumentando o risco de contaminacio, além de
servir de atrativo aos vetores e pragas. No entanto, esse percentual foi menos expressivo que o
relatado por Souza et al. (2009) em seu estudo, o qual encontrou 100% de inadequagdo em
relacdo a este item. Nesse sentido, nem sempre as ndo conformidades estdo relacionadas a
caréncia de recursos financeiros, mas a falta de informacao dos responsaveis pela organizacao
e atividades, quanto a correta coleta dos residuos solidos gerados por estes servigos

(OLIVEIRA; BRASIL; TADDETI, 2008).

v EQUIPAMENTOS PARA TEMPERATURA CONTROLADA

Grifico 4. Porcentagem de conformidade e ndo conformidade dos itens relacionados aos

equipamentos para controle da temperatura dos alimentos.
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O gréfico 4 representa o total em percentual de conformidade e ndo conformidade em
relacdo aos equipamentos para controle de temperatura. Os dados demonstram uma nao

conformidade de 57% de acordo com as preconiza¢des para armazenamento de alimentos
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nessas condicoes. O relatério gerado pelo software CECANE/FNDE (2012) apresenta um
percentual de conformidade de 46,15%, o que representa situacdo de alto risco sanitério.

A institui¢do ndo possui equipamentos indispensdveis a manuten¢ao das temperaturas
corretas dos alimentos tanto no armazenamento quanto na distribuicdo como o balcao térmico
e o termOmetro. Este mesmo problema também foi citado por Bueno et al (2010) em seu
estudo, onde ele relata a auséncia de equipamentos para manutengdo a frio e a quente na
institui¢do avaliada por eles. Quanto a distribuicdo em temperatura controlada dos alimentos
Genta; Mauricio e Matioli et al. (2005) também observou em seu estudo, o qual avaliou as
Boas Préticas a partir do check list em restaurante self servisse um percentual de 0 a 100% de
ndo conformidade.

Quanto aos freezers e refrigeradores ndo ha registro de manutengdo frequente, o que
também foi constatado no estudo de Vidal et al. (2011) que avaliaram uma UAN de uma
Organizagdo Militar, no entanto no presente estudo as freezers e refrigeradores apresentam-se
em ndmero suficiente para armazenamento dos gé€neros. Ao aferir a temperatura dos
refrigeradores e freezers no momento da visita constatou-se o alcance das temperaturas
preconizadas pela literatura.

Oliveira; Brasil e Taddei (2008) expde em seu estudo com base na Portaria n°
2.535/03 que para controlar o crescimento de micro-organismos de alimentos prontos, eles
devem permanecer sob temperatura de 65°C/ 12h, a 60°C/ 6h e <60°C/1h, salientando que
eles devem estd sempre tampados. Assim, pode-se previamente constatar um alto grau de
contamina¢do com a auséncia de equipamentos que garantem o alcance dessas temperaturas,
como o balcdo térmico. Silva (2005) ainda afirme que o bindmio tempo/temperatura é fator
determinante no controle de microrganismos durante o processamento, manipulacdo e

distribuicao dos alimentos.
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v RECEBIMENTO DE MATERIA PRIMA

Grifico 5. Porcentagem de conformidade e ndo conformidade dos itens relacionados ao

transporte de matéria prima.
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O gréfico 5 apresenta o percentual de conformidade e ndo conformidade em relacdo ao
recebimento de matéria prima. O software CECANE/ FNDE (2012) classificou este item
como em situagdo de alto risco sanitdrio, apresentando um percentual de conformidade de
apenas 45,45%. Resultados semelhantes foram apresentados por Ravagnani e Sturion (2009),
os quais encontraram uma conformidade de 40% para este item.

A verificagdo da matéria prima no recebimento nio € realizada de maneira correta,
visto que as temperaturas dos alimentos pereciveis ndo sdo aferidas, fato que também foi visto
no estudo de Ravagnani e Sturion (2009), sendo verificado apenas a validade do produto.
Genta; Mauricio e Matioli (2005) também observaram procedimentos incorretos quanto ao
recebimento dos géneros, com um total de 66,7% de inadequacgao, corroborando com os dados
obtidos no presente estudo. Em contrapartida, foram observados resultados satisfatdrios,
alcangando um percentual de 75% de adequacdo no estudo realizado por José, Coelho e
Ferreira (2011) em relacdo a este item. Foi relatado pela geréncia do estabelecimento que os
produtos cdrneos que apresentam aspectos fora do padrao s@o devolvidos ao fornecedor assim
que detectados.

A legislacdo estabelece critérios para o recebimento de mercadorias, sendo
imprescindivel o uso das boas préticas em todas as etapas de recebimento, inclusive antes do
descarregamento da mercadoria a partir da aplicacdo da lista de verificacdo, além dos

registros de inspe¢do , conforme afirma Sao José e Sant’ana (2008).
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v PROCESSOS E PRODUCOES

Grifico 6. Porcentagem de conformidade e ndo conformidade dos itens relacionados aos

processos e producio.
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O grifico 6 demostra os percentuais de conformidade e ndo conformidade dos
aspectos inerentes aos processos € producdes. De acordo com o diagnéstico gerado pelo
software CECANE/FNDE (2012) este bloco apresenta situagdo de alto risco com apenas
27,97% de conformidade.

O item controle e registro apresenta 100% de nao conformidade que equivale a
auséncia do Manual de Boas Préticas e de ferramentas da qualidade que garantam a qualidade
sanitdria do servico, além da inexisténcia de registros de temperatura, distribuicdo e
potabilidade de agua. Esses valores assemelham-se aos obtidos por Ravagnani e Struion
(2009) que também apresentaram percentual de inadequacao de 100% para o mesmo bloco.

Os resultados trazidos por Vidal et al. (2011) sdo relativamente positivos comparados
aos apresentados neste estudo, porém a instituicdo avaliada por eles também nao estava em
total conformidade em relacdo aos POPs. A existéncia do Manual de Boas Praticas é algo
preconizado pela RDC 216/04 e os servigos de alimentacdo devem obrigatoriamente dispor do
mesmo (BRASIL, 2004), assim como dos demais documentos e fichas de registros

indispensaveis ao correto funcionamento do servigo.
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Em relacdo aos procedimentos para utilizacdo de sobras ha um relevante percentual de
100% de ndo conformidade que equivalem a auséncia de uma programagdo de quantidade
para elaboracdo das refei¢des buscando evitar o desperdicio. A instituicdo ndo reutiliza os
alimentos prontos, as sobras sdo imediatamente desprezadas. O excedente de sobras denota
falhas de porcionamento e planejamento de cardipio, o que aponta a necessidade de
padronizacdo do servi¢o para que se evite maiores prejuizos (VIDAL et al. 2011). Genta;
Mauricio; Matioli (2005) os quais avaliaram restaurantes do tipo self service, relataram que os
restaurantes reutilizavam os alimentos que nao foram expostos, as sobras limpas,
diferentemente da institui¢ado do presente estudo que despreza qualquer tipo de sobra.

No que diz respeito a guarda de amostras a unidade também se encontra em total
inadequacao indo de encontro com a unidade avaliada por Mariano e Moura (2008), a qual
coleta as amostras de todas as preparacodes, as armazenando sob refrigeracao por até 72 horas,
respeitando o que preconiza a legislacao.

O item armazenamento de matéria prima apresentou um percentual de 33% de
inadequacao equivalente a desobediéncia ao sistema PEPS e PVPS. O desuso do sistema pode
estar relacionado ao desconhecimento de sua existéncia e, nao necessariamente, ao
desinteresse em executd-lo.

Em relacdo ao processo de descongelamento foi observada total inadequacdo,
semelhante ao apresentado no estudo de Oliveira; Brasil; Taddei (2008). O processo de
descongelamento deve ser realizado utilizando camaras ou geladeiras a 4°C ou forno de
micro-ondas para que seja garantida a seguranca dos alimentos (Souza et al., 2009). Em
média, 65% das cantinas avaliadas por Cardoso et al. (2005) realizavam o processo de
descongelamento em temperatura ambiente, assim como a institui¢do avaliada no presente
estudo.

Em relacdo ao processo de produgdo de alimentos o grafico sumariza um percentual de
inadequacdao de 100%, essa inadequagcdo € espelho da ndo realizacdo do processo de
desinfeccdo de frutas, legumes e verduras, o que torna esses alimentos inseguros para o
consumo, pré-dispondo os usudrios da instituicdo a contrairem possiveis DVA. Além disso,
durante a observagdo constatou-se atividades inerentes a produgdo que sdo potenciais fatores
de contaminac¢do cruzada como processos de higienizacdo e preparacdo dos alimentos
realizados no mesmo local, fato também relatado por Sdo José e Sant’ana (2008) em seu

estudo. Os resultados apresentados nesse bloco estdo intimamente atrelados a auséncia do
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responsavel técnico na instituicdo. Todas as ndo conformidades apresentadas podem ser

neutralizadas a partir da ado¢do de medidas gerenciadas pelo profissional nutricionista.



35

6 CONCLUSAO

Ap6s a aplicacdo do instrumento do check-list, pdde-se constatar que a institui¢cao
avaliada encontra-se em risco sanitdrio elevado, face a grande quantidade de ndo
conformidades detectadas.

A maior parte das varidveis analisadas no estudo ndo alcancaram percentuais de
adequacdo satisfatorios, o que pode comprometer a seguranca alimentar do seu publico-alvo,
que sdo criangas menores de cinco anos.

Os dados inferem que a referida Unidade necessita de intervengdes a curto, médio e
longo prazos para solucionar as ndo conformidades existentes. Uma das estratégias para
minimizar este quadro seria a implementacdo de planos de agdo corretivos, conforme os
propostos neste estudo.

Por fim, sugere-se a presenga de um profissional nutricionista, que na qualidade de
responsavel técnico pelo servigo, é o unico profissional habilitado a reverter este quadro

viabilizando a adequagao do servigo.
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ANEXO A — LISTA DE VERIFICACAO UTILIZADA NA COLETA DE DADOS DA

PESQUISA

Lista de Verificacdo em Boas Praticas para Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo Escolares

Edificios e Instalagfies da Area de Preparo de Alimentos

Localizagao da Unidade de Alimentagao e Nutrigdo (UAN)
- 0z amedores oferecem condigoes gersis de higiene & sanidade, evitando fiscos de contaminagdo?
E essa area & ausente de o, objetos em desuso, animais, insetos & roedores?

Pizo da drea de produgio
- apresenta-se em bom estado de conservagdo” e pemite o ndo actmulo de sujidades e agua?
* Integro, sem presenca de; sujidades, rachaduras, bolor & descolamento.

- 05 ralos 580 de facil impeza, dotados de mecanismos de fechamento, possuindo grelhas com protecgo
telada ou outro disposttivo que impega a entrada de roedores e de bartas? (Nota: As canalstas devem
obedzcer os mesmos crtérios)

- & impemeavel, lavavel e de faci higienizaggo Javagem e desinfeccdo)?

Paredes e divisdrias da drea de producio

- 8 paredes e divisorias sdo de cores claras, constituidas de matenal e acabamento lisos, impemeaveis,
& em bom estado de conservagdo ™7
* Sem presenga de: bolor, umidade, descascamento, descolamento & rachaduras.

Forros e tetos da area de produggo

- apresertam acabamento iso, impemeavel, lavavel, de cor clara & em bom estado de conservagdo 7
*sem presena de: sujdades, umidade, bolor, descascamento e descolamento.

Portas e janelas da area de producao

- 8 portas sdo de cores claras, constituidas de supericies lisas, ndo absorvertes de facil mpeza, e dotadas de
fechamento automatico, molas ou sistema similar?

- possuem protecao nas aberturas infedores para impedi a entrada de insetos & roedores?

- 8 janelas apresertam superficies isas, lavaveis @ em bom estado de conservagdo ™7
* sem presenga de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e descolamento.

- 8 portas apresentam-ae em bom estado de conservagao™ e pefetamente ajustadas aos batentes?
* sem presenga de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e descolamento.

- quando usadas para ventiacdo, sdn dotadas de telas miimétricas™ facimente removiveis para impeza e martidas
em bom estado de conservaggn™?

* Telas com espagos de 1 milimetro ou menos entre os fios.

* Sem a presenca de: furos, acimulo de sujidades e gordura, descolamenta da borda

lluminaggo da area de produggo
- quando posicionadas sobre dreas de manipulagio de alimentos, a3 [3mpadas sdo dotadas de sistema de sequrEnca
contra quedas acidentais?

- @ fluminagdo & unforme sem cantos escuros?

Sim

Mo

NA



Ventilagdo da drea de producao

- & garantida a inexisténcia de ventiladores &/ou aparchos de ar condicionada nas dreas de manipulagin?
Abastecimento de doua
A agua & ligada a rede publica ou  red atemativa com sua potabilidade atestada por laudos?

Ha presenca de reservatario de aqua?

(0 reservatdrio de daua £ edficada &/ou revestido de materal aue ndo comprometa a qualidade da dqua, confome
leqislacaoe specifica , & & e de rchaduras, vazamentos, infitragdes, descascamentos, em adequads
estado de higiene & conservagdo & devidamente tampada?

() reservatorio de aqua € higienizado semestralmente, por empresa especializada e pessodl capacitado e existe
de registro que comprovam a higienizagao?

Sanitarios e vestirios

E de uso exclusivo de funciondrios e apresentam-se em bom estado de conservagio™

“5em a presenca de; vazamentos, sujidades, acimulo de qua no chao, rachaduras em paredes & vasos, bolor e umidade
em portas, paredes & fom.

-530 conectados 3 rede de esgoto ou a fossa asséptica esvaziada perodicaments?

-08 banheirs sdo constituidos de vasos sanitdios com tampa e descarga eficiente?

- 50 providos de aqua comente?

- 530 dotados d pia para lavagem de méos, sabdo & papel descartavel para secagem e com lveia para descate de
papel, em bom estado de conservacin™?
* 5em a presenda de: rachaduras e sujidadss.

Lavatorios exclusivos para higiene das maos
- possuem sabdo adzquado: liquido & inodoro, ant-éptico, papel toalha nda reciclado ou outro sistema adequado para

secagem de maos, ixeiras com tampa, ambas com acionamento NAQ manual, & tomeia com desigamerto automatico
ou acionamento NAD manual?

-530 dotados de dqua comente?

- a5 pias destinadas par manipulagio e/ou preparn de alimentos, & garantida a auséncia de sabdo e/ou anti<éptico
para higiene das méos?

43



Areas de amazenamento e temperetura ambiente

~530 dotadas d poras com fechamento automatica (ol ou smiar) & pretecao contra roedores ne abeturs inferor?

-Hem jnefzs & qualguer aberuras protegidas com elas miimelricas ™7
" Telas com espacos de T miimetro ou menos entre o3 fos,

~ 530 dotacas de estrados fros ou maveis que pemitam fcl acesso para a higenizacdo™
* Esrados maveis, com altra minima dg Zhom do chéo & distncia de 1cm entre 28 pihas

~08 alimentos est20 dlpostos em prateeias/ edrenicades de foma que pemita 2 creulagdo de a entre 28 pihas”
- 38 rateleias 0 vaves & impemedveis?

Area de consumaco/refeittrio/salo de refeiies
~ dotada o fomo, piso & paredes de materl iso, vavel & mpemeavel?

-tem jnelas & abturas protegidas com telas miimelricas” remaviveis?
" Telas com espacgos de T miimetr ou menos entre o5 fios,

-8 augete de ventladores com flue e dreto sobre plantas &/ou almertos?

- 38 plantas, 5e exatentes, sdo dispostss de foma 2 ndo cotamingr 08 almentos durante & dafrbuicao? Cuando
adlbadss, Lsae adubo norggnico?

Area para depdsito e higienizacdo do matesialde limpeza

-8 eclusiva & olads das &reas de manipulzcdo de almentos?
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Manipuladores
-Hodas o funciondios estdo unfomizados™?
* nfome fimpa, com protego para o3 cabelos, com sapatos fechads.

- Xames medicos 50 renovados perodicamente ou pelo menos uma vez por ana?

- 08 maripuadares trabalham sem afecodes clinicas™?
“Feidas, micoses, sanqramentos, conza, infecghes respirtdnas.

-d auséncia de adomos 7
" Bincos, puleiras, afangas, eljgis, colares, anel, percings.

- garnte 38 2 aUsEnci de bama!

- 05 Cabelos sd tofaimente protegids?

-0 candidato a0 emprego 0 & adniido ands a realzagao de exames medoos & zborstoras?

-Hodas 28 pessozs envohvidas no Senvigo de Almentagao pariinaram de caactacao envolvendo Seguranca
te Aimentos?

Recebimento

Transporte de Materia Prima

No recebimerto sdo verfizadas s caracteristicas dos alimentos coma: aparéncia, cor,odor tedur, consiténcia
gfre oLros.

F veicata a ntegidzde das embalagens dos almertos no mameto do ecehimerta?

~08 produtos reprovados sao devolvidos no ato oo recebimento ou segregados & dentficados para providéncias
nosteroes !

- B verfizado o prazo d vaiidade nos otos dos aimentos no momento do recebimerto?

Sm Mo
Sm Nao
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Equipamentos para Temperatura Controlada

Areas de amazenamento em temperatura controlada Sm Nao
- possui geladeiras ou camaras em ndmer sficiente & que mantenha oz alimentos em temperatura sequra? @
- possui freezers (congeladores) em ndmero suficiente para manter a temperatura congelada? @
- Aescola possui temdmetro Fferdo? 0 @
{eladzia &/ou cAmaras &/ou freszers apresentam-se em bom estado de funcionamento, higiens & manutencio constante? 0 @

-0 balcdo quente, para a distibuigo, € regulado de forma & manter os alimentos & no minmo 60 L7
- 88 Camaras &/ou refigeradores 3o requlados de modo & manter os alimentos nas temperaturas:

- até 4% para cames, aves e pescados refigeradas? 9

- até 4% para alimentos pré-preparados ou pds cocgdo por no madmo 3 frés) dizs?

-0 freezer & requlado, garantindo aos alimentos temperaturas entre -12°C 3 1837 0 @

-3 equipamentos de refrigeragdo & congelamento sao ausentes o acimulo de gelo & obstruggo nos dfusores de &7 0O|e

NA
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Processos e Produgdes

Transporte de Matéria Prima
- 0 funcionarios higienizam & maos sequindo procedimento adequado e utlizando produtos recomendados para
lavagem e desinfeccao?

Umedecer 35 maos & antebracas com Aqua; [avar com sabonete linuida, neutra, inodoro; eriaquar bem as méos & a8
antebragos; secar maos com papel toaha descartavel ndo reciclado ou qualquer outro método de secagem que ndo
pemita a recontaminagao das maos; aplicar artiséptico, , deiando secar naturaimente; o antsgpticos Utiizadas,
devem ter registro no M3 para esta finalidade; pode ser Uiifizado sabanete iquido anti-=s2ptico; neste caso, massagear
a3 MAos & antebraqos durante o tempa recomendado pelo fabrcante.

Recebimento de matéria-prima
- (s limentos so refirados das caiias de papelfo &/ou madei em que sdo recehidos? Sd0 substtuidos por monablocos

monoblocos fimpos ou sacos plasticas apropriados quando necessario?

Amazenamento de matéria-prima (embalagens fechadas)
- ha ingxitEncia de produtos com validade vencida?

-0 empihamerto de sacaris & feto de foma dlinhada, ndo prejudicanda o produto, respeitando empihamento maxma
recomendado pelo famecedor?

-3 alséncia de caiias de papeldo em dreas de amazenamento sob ar fio & respetada? (exceto quando 2 drea
& especilica para este fim)

- 3 retirada de produtos do estoque obedece ao sistema PERS (Primeiro que entra € o pimeiro que sai) ou PYPS (Primein
(QUE VENGE & 0 primeiro que sai)?

Amazenamento Pos-manipulagao
- 08 diterertes géneros almenticis, quando 5o amazenados em um (nico equinamento de refigercdo, estéo dispastos

e foma adequada ou seja produtos prontos na parte supeior, produtos prépreparados /ou semiprontos na pate
intermediaria & produtos crus na parte inferior, Nos compartimentos inferiores ipo qaveta) apenas horfti

As etiquetas contém: nome do produto, prazo de validade de acordo com a rotulagem origingl & prazo de Utiizagao de
acorda com os criéros de usa?

- 08 dimertos prontos s3 colocados nas prateleiras superiores?
- 08 semi-prontos &/ou pré-preparados nas prateleias do mein?
-& 0 restante dos aimentos, crus e outros, nas pratelsirs infedores?

- 38 porias dos equipamentos d refigeragio sdo manidas fechadas?
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Procedimentos de alimentos na preparacdo

-8 Verduras, 08 egumes e 28 futas que serdo ingendos crus & que serdo ingendos com casca séo desinetados de

foma aﬁequada, it &, mersog e soluga clorada (200 2 250 pom) por 15 minutos, com eri@gue posteror em dqua
potavel/

- g futas manipuladas, verduras & os legumes no desinfetados so submetidos 2 cocgao (70°C no seu nterior)
(U pemanecen imersas e fervura porno minmo 1 minuto?

Processo de descongelamento

-0 descongelamento & fto 2ob refrigeragdo a 'C oufomo de convecqo ou microandzs?

Controle e Registros

- Bdate Manual de Boas Praticas na escols, d acesso a8 manipuladores de almento?

Ha regisrog:

- 0o controle de temperaiure ou caracteristicas dos produtos no ato do recebimerto?

-0 controle de temperatura ou caracteriaticas dos almentos ou prenaraches durante a produgao?

- doa limentos ou preparacdes durante a distibuicda?

- Biste na escola documento que comprove  potabilidade da agua’

Fudete 03 4 POPs (Procedimento Operacional Padronizado) obrigatdrios na escola, de acesso aos manipuladores de
dlimentos (POP Higienizacao de instalaqges, equipamertos & maveis; POP Controle integrado de vetores e pragas
rbanas; POP Higienizacao do reservatori; POP Higine & satide dos manipuiadores).

Guarda de amostras

-5a0 quardadas amostras (100q/100mL d2 todos os dimentos preparados, incuindo bebidas (100mL), em embalagens
aprpriads para dimentos, de primeiro uso, identficadas com no minimo 2 denominagao & data da prearagad,
amiazenadas por 72 horas sob refigeragén, em tempertura inferor a 52 C7

Processo de dessalgue

-0 dessalque & realizado sob condigdes sequras”
*trcas de dgua  cada 4 h ou em aqua sob refrigeragao ou por meio de fervura
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Higienizaao Ambiental

Lixo/Esgotamento sanitario Sm MNao  NA
-0lxo & dsposto adequadamente em recipientes consituidos de matendl de facl lmpeza, revestidos com sacos plasices |
& fampados? i

- a3 de oo extemo & isolada ou tratada de foma a evitar contaminagéo?

Higiene das Instalagoes

-0 i & retrado dianamente e sempre que necessano?

- higiene ambiertal & martida por meio de adequadas & aprovadas” tecricas de impeza, envagle e desinfeccdo?

E realzado por meio de dua ¢ sebi? Alae
* \Kiizando aqua, sabdo, desinfetante por 1Aminutos & eraqUe, ou Utizar desinfecqdo por calor (Agua quents) por T

15 minutos

~540 Uizadas escovas e esponjas de matenal ndo abrasivo, a5 quais s30 constuidas de fbres que ndo se desprendem | 5

com o usa?

- 08 produtos de impeza & desinfecqgo utiizados séo regitrados no Ministéro da Salde? @
08 Lnensilios d& Impeza [nalnus, ndoze elc } (Que 230 Usados nas dreas de manipulago & processamento sé0 8
dferenciados dos panos de impeza de sanitiios? >

N3 &3 de manpulagan & processamento, & inexistete a prética de vamer o piso 2 seco?

- quando 5o utizados rodos para secar superticies que entram em contato com almentos, estes 30 axclusivos, ndo i
destinados para outros fins? -



Higiene de utens ilios/equipamentos/outros materiais

- 08 produtos utifizados para mpeza & desinfecco sdo registrados no Ministério da Salde?

-3 desinfecqdo quimica de wiensiios & equipamentos & feta de forma adequada™

“com solugdo clorada entre 100 @ 250 ppm, com tempo minimo de contato de 15 mindtos & adequado eraque final,
E/ou com dleoal 70% pelo tempo stficiente para secar naturalments & sem enague final? E/ou a desinfecdo & pelo
calor? (15 minutos de imersao em agua ferverte, no minimo a 80°C, sem necessidade de enague)

-s30 protegidos contra poeira, insetos & roedores? 530 quardados sab protecdo?
- 38 bancadas & mesas de apoio 530 higienizadas apds o retomo a0 trabalho &/ou troca de tuma?

- 03 Utensilios e equipamentos sdo secos naturaimente ou sem a wiizacgo de panos?

Panos de limpeza descartaveis, quando utiizados em superficies aue entram em contato com aimentos, 530 descartados
3 cada Z horas, ndo excedendo 3 horas, nda senda utiizados novamente?

Panos de impeza no descartaveis, quando utiizados em superficies que entram em contato com imentos, séo trocados
a cada 2 horas, néo excedendo 3 horas & sdo higienizados atraves de esfregacao com solugdo de detergente newtro,
desinfetados através de fervura em agua por 15 mindtos ou em solugdo clorada a 200ppm, por 15 minutos, & endaguados
oM agua potavel & comente?

Az esponjas de louga sdo fervidas diariamente durante 5 minutos?

Controle de Pragas e Vetores Urbanos

- & feito cortrole de pragas por empresa terceiizada?

- 530 aUsentes a5 evidéncias de roedores, baratas & insstos entre as aplicagdes?

- existe na escola documento que comprove o controle integrado de pragas & vetores?
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ANEXO B — DIAGNOSTICO SANITARIO DA INSTITUICAO ESCOLAR AVALIADA.

Relatdric- Lista de Verificacdo em Boas Praticas

identficago da Escola:
Classificacio Geral:
Pontuagao Geral:
Classificagdo por Bloco:
1. Edficics = Instalagies 43 Area de Prepard o 45,3372
Almentos: 1%
2. Equipamentss fara Temperaiurs Commiada: %ﬁs&a
3. Manipulatores: s 3
4 Fecemimento: 45,4545
4%
5 Processce & Produgdes: I7.59720
3%
&. Higenzagio Amblertal 44 7363
4%
CiasalMcagao Pontuagan (%)
Siagso de e sanitano mueo Jito Da2s
Situagdo oe feco sanitana At 263 50
Shuagio de ASCo Eantan o reguiar E1aTs
Stuacio de fsce sanitaro oalko TEa oo
SiEES0 0E MiSco SaniEno MU Do 50 2 100

Este materisl fei elaborade com o apoie do FMOE, CECANE UFRGS
o CECANE LINIFESP



Relatorio - Lista de Yerificacdo em Boas Praticas

Creche Maria da Paz Bezerma
Situagdo de risce sanitario alte.
JH21T54%

Este material foi alaborado com o apoio do FNDE, CECANE UFRGS

QLRLAME UMIERY
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APENDICES
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APENDICE A - CARTA DE ACEITE ENTREGUE E ASSINADA PELA SECRETARIA
DA EDUCACAO DO MUNICIPIO

) UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
; CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE
CURSO DE BACHARELADO EM NUTRIGCAO
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

CARTA DE ANUENCIA

Declaro que tomamos conhecimento do projeto de pesquisa intitulado: “dvaliacdo das
boas prdticas em um refeitdrio de uma creche municipal de pequeno porte a partir do emprego
da ferramenta check-list”, a ser desenvolvido pela aluna-pesquisadora JESSICA ALVES DOS
SANTOS, do curso de Bacharelado em Nutrigio da UFCG — campus de Cuité, sob a
coordenacio/orientagiio do Professor MSc. Jefferson Camneiro de Barros, cujo objetivo € o de
avaliar o emprego das boas praticas no refeitorio através da ferramenta do check-list para se
detectar riscos sanitarios.

Nos foi informado que o -referido projeto trata-se de uma pesquisa quantitativa,
observacional ¢ de carater transversal, realizada no mes de outubro de 2015, abrangendo o
diagnéstico higiénico-sanitario do refeitério. A metodologia a ser empregada consiste na aplicagdo
da ferramenta do check-list através do preenchimento de um questionario estruturado com base na
legislagfio sanitaria vigente para diagnéstico das condigdes fisico-funcionais do servigo, com
consequente classificagio do grau de risco sanitario. De acordo com os pesquisadores, as
informagBes obtidas no presente estudo permitirfio identificar os principais fatores de risco
sanit4rio existentes e propor a implementagio de planos de agio para as nfio conformidades
detectadas. i

Face ao exposto, informo que fui devidamente esclarecido (a) sobre os propésitos da
pesquisa acima intitulada e AUTORIZO sua execuco na Creche Maria da Paz Bezerra, no
municipio de Rio Tinto/PB, desde que estejam garantidos por parte dos pesquisadores o sigilo e a
ndo utilizagiio das informagdes em prejuizo das pessoas e/ou da Instituigio, mas apenas para fins
cientificos.

Estou ciente que receberei uma copia desse documento assinado por mim e pelos

pesquisadores.




P —
Cuité/PB, / /2015
Antonta deimarde Leandro
" ! : Secn;-ténn da =ducacéo
Ass do responsével Institucional

&_ % “ éﬂ; it  wb Dz
274 /Pkff-/JeffePsOﬁ Carneiro de Barros
(Pesquisador responsavel)

Ao /%MJ o 5-50477% :

«/  Jéssiéa Alves dos Santos
(Pesquisadora discente participante)

*Contato com o Pesquisador (a) Responsavel:

Caso necessite de maiores informag@es sobre o presente estudo, favor ligar para o
Pesquisador/Coordenador Prof. Jefferson Carneiro de Barros

Endereco (Trabalho): Universidade Federal de Campina Grande - campus Cuité,

Centro de Educagdo e Satide / Unidade Académica de Satide. Enderego: Olho D’ Agua da Bica,

s/n° - Cuité/PB. CEP: 58175-000 / PB — Brasil.
Telefone: (83).3372-1948 // (83) 9922-0115 //
e-mail: jeffersonnut@gmail.com
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APENDICE B — PLANOS DE ACAO CORRETIVOS PROPOSTOS COM BASE NAS NAO CONFORMIDADES DETECTADAS.
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CRECHE MUNICIPAL

ESPECIFICACAO: MANIPULADORES

Objetivo: Garantir a execucao das agdes de higiene e saide inerentes aos manipuladores.

Publico alvo: Manipuladores

Meta a ser alcancada: Capacitar os manipuladores quanto as boas praticas; Regularizar os aspectos relacionados a uniformizagdo e saide dos

capacitagdo com 0s
manipuladores no
servi¢o?

legislagdo RDC 216

Evitar contaminacao
alimentar

aos cuidados
necessarios ao
manipular os alimentos,
assim como esclarecer
0s prejuizos que a
auséncia das boas
préticas pode acarretar.

instituicao

manipuladores.
Acompanhamento: Aplicacdo de check-list pelo gerente do servigo; Auditoria.
Itens de A
o~ Por qué? O que? Onde? Quando? Quem? Como?
verificacao
E realizada Cumprimento de Conscientizar quanto Na prépria UAN. De seis em seis meses. Geréncia da Consultoria externa -

Elaborar a capacitagdo
com base na legislacdo
vigente, enfatizando os
cuidados na manipulacao
dos alimentos; Reunir
todos os colaboradores
da unidade para
participarem da
capacitagdo. A
capacitacdo devera ser
conduzida por um
nutricionista.

Sao utilizados
uniformes e EPIs
adequadamente
pelos
manipuladores?

Cumprimento da
legislacdo RDC 216

Evitar o risco de
acidentes

Requisitar uniformes
adequados e EPIs para
os manipuladores.

Na secretaria de
Educacao.

Em Médio prazo pois
depende de orcamentos

Geréncia da
instituicao

Elaborar requisi¢ao e
encaminhar a Secretaria
de educacdo do
municipio.

Sao solicitados
exames periddicos e
admissionais dos
manipuladores?

Cumprimento da
legislagdo
RDC 216

Evitar contaminagdo
alimentar

Realizar exames
admissionais e
periédicos com devidos
registros.

Secretaria de satide/
Laboratorio

A cada seis meses e
sempre que um novo
funcionario for
admitido.

Geréncia da
instituicao

Mediante solicitacdo da
Prefeitura em formulario
padrao
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CRECHE MUNICIPAL

ESPECIFICACAO: EQUIPAMENTOS PARA TEMPERATURA CONTROLADA

Objetivo: Adquirir equipamentos inerentes ao controle de temperatura; Registrar os processos de higienizacgdo de freezers e refrigeradores.

Publico alvo: Manipuladores

Meta a ser alcancada: Manter os alimentos em temperatura adequada; Manter os freezers e refrigerados sempre higienizados.

Acompanhamento: Aplicacdo de check-list pelo gerente do servigo; Auditoria.

Itfens de~ Por qué? O que? Onde? Quando? Quem? Como?
verificacido
Existe balcdo Cumprimento de Requisitar balcao Secretaria de Em curto prazo (até Geréncia da instituicdo Elaborar requisicdo
térmico e legislacdo térmico e termometro Educagéo uma semana apos a solicitando a aquisi¢do
termOmetro na RDC 216 aprovagao desse plano de termOmetros e
unidade? de acdo) balcdo térmico e
Manter os alimentos encaminhar a
em temperaturas secretaria de educag@o
seguras. do municipio em
cardter de urgéncia.
Ha registro de Cumprimento da Realizar o registro das Area de produgio da Sempre que a Encarregados dos Elaborar ficha de
legislacdo RDC 216 atividades de UAN higienizacao for servigos gerais. frequéncia para que

higienizacdo de
freezers e
refrigeradores?

Para se evitar

contaminag¢do cruzada.

higienizacdo de
freezers e
refrigeradores

realizada
(a cada trés dias).

seja assinada pelo

responsavel pela

higienizacdo dos

freezers e
refrigeradores, onde

devera constar além do
nome do funcionério a
data do procedimento.




CRECHE MUNICIPAL

ESPECIFICACAO: EDIFICIOS E INSTALACOES

Objetivo: Melhorar as condi¢des das instalagdes aproximando-as ao que € preconizado na legislacdo.

Publico alvo: Geréncia, Prefeitura Municipal.

Meta a ser alcancada: Reducdo dos riscos de contaminacao.

Acompanhamento: Secretaria de Educagio

que preconiza a
legislacao?

H4 o aporte de

limpas e higienizadas

It?ns d‘i Por qué? O que? Onde? Quando? Quem? Como?
verificacao
Ha a presenca Cumprimento de Solicitar a retirada do | Prefeitura Municipal Em curto prazo Geréncia da Elaborar documento
de lixo aos legislagao lixo dos arredores da (2 x semana) institui¢do solicitando a retirada
arredores da RDC 216 instituicao do lixo, enfatizando
instituicao? Favorece presenca de 0s perigos que pode
vetores/pragas causar ao servico
As portas e Cumprimento de Manter portas e Na prépria UAN Curto prazo Prefeitura Municipal As portas e janelas
janelas estdo de legislacdo janelas devidamente devem ser de cores
acordo com o RDC 216

claras e se superficie
lisa com. As portas
devem ser de
fechamento
automadtico serem
dotadas de rodapé
para se evite a entrada
de vetores dentro da
drea de producdo,
assim como as janelas
devem possuir telas
milimétricas pelo

material correto
para
higienizacdo
das maos?

Cumprimento de
legislagdo
RDC 216

Evitar contaminagao
cruzada

Abastecer os
lavatdrios com
sabonete neutro e
toalhas descartdveis

Na area de produgao

Em curto prazo
(diariamente)

Geréncia da
instituicao

mesmo motivo.
Abastecer as pias
com sabonete neutro
e toalhas descartaveis
todos os dias ou
sempre que

necessario
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Ha ventiladores
na area de
consumagao?

Cumprimento de
legislacao
RDC 216

Manter sempre que
possivel o ambiente
em ventilagdo natural

Refeitorio

Em curto prazo
(evitar reinstalagdo)

Geréncia da
instituicao

Retirar os
ventiladores do
refeitorio em carater
de urgéncia.

Existe prote¢ao
nas lumindrias
da drea de
produgdo

Cumprimento de
legislacao
RDC 216

Contribui para
proliferacdo de

contaminantes.

Evitar acidentes.

Colocar protecdes nas
lumindrias da drea de
produgao

Area de producao

Longo prazo,
mediante aquisicao
em PE

Geréncia da
instituicao

Colocar protecdes nas
lumindrias em cardter
de urgéncia.
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CRECHE MUNICIPAL

ESPECIFICACAO: RECEBIMENTO DE GENEROS

Objetivo: Garantir a correta recep¢do de géneros.

Publico alvo: Manipuladores

Meta a ser alcancada: Evitar desperdicios e uso de alimentos deteriorados em consequéncia da ndo selecdo no ato da recepcao.

Acompanhamento: Lista de inspecao

Itfens de~ Por qué? O que? Onde? Quando? Quem? Como?
verificacido
Abrir as caixas (se
Sdo observadas Cumprimento de Verificar as Na drea de Momento da entrega Auxiliar de cozinha houver) para observar
as caracteristica legislacdo caracteristicas dos recebimento dos géneros se a mercadoria esta
dos géneros no RDC 216 géneros recebidos: cor, em condigdes
ato do aparéncia, cheiro, satisfatérias quanto
recebimento? textura, peso, a0s aspectos

temperatura, data de
validade, onde estdo

organolépticos. Caso
trata-se de alimentos

acondicionadas, congelados ou
condigdes de refrigerados aferir a
transporte temperatura no ato do

recebimento com
termOometro
infravermelho.
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CRECHE MUNICIPAL
ESPECIFICACAO: HIGIENE AMBIENTAL

Objetivo: Manter o ambiente em condi¢des higiénicas adequadas.
Publico alvo: Manipuladores e encarregados dos servicos gerais
Meta a ser alcancada: Reduzir a contaminagio inerente a higiene ambiental.

Acompanhamento: Aplicacdo de check-list pelo gerente do servigo; Auditoria.

Itfens de~ Por qué? O que? Onde? Quando? Quem? Como?
verificacao
Frutas, legumes e
Sao executados Cumprimento de Desinfectar os Em toda a UAN Todos os dias, Manipuladores e verduras: Apos a
0s corretos legislagcao utensilios, sempre que encarregados dos lavagem, devem ser
processos de RDC 216 equipamentos, necessdrio servicos gerais. imersos em solu¢do
desinfeccao? instalagdes e conforme clorada (200 a 250 ppm)
alimentos buscando programacdo de por 15min, com posterior
reduzir o quantitativo limpeza e enxague em agua potavel.
de microrganismos. desinfec¢do do Utensilios equipamentos:
Servico. Ap6s lavagem, devem ser

imersos em solugao
clorada entre 100 a 250
ppm com tempo minimo
de 15 min com posterior
enxague em agua potavel
ou com alcool 70% pelo
tempo suficiente para secar
ao natural, ou ainda por
imersdo em 4gua fervente
(80°C) por 15 min.
Instalagdes — Lavagem
com dgua e sabdo anti-
séptico.
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O ambiente é
varrido a seco?

Cumprimento da
legislagao RDC 216

O ambiente (area de
producgdo) deve ser
varrido com mop
umido

Na prépria UAN.

Todos os dias,
sempre que
necessdrio

conforme
programacao de
limpeza e
desinfec¢do do
servico.

Encarregados dos
servicos gerais

Umedecer um pano limpo
e envolver na vassoura,
antes de varrer ou utilizar
mop.

Utilizam-se
panos ndo
descartaveis na
area de
produgdo?

Cumprimento de
legislagao RDC 216

Devem ser usados
panos descartdveis ou
especificos da 4rea.

Na drea de produgao da
UAN

Todos os dias,
sempre que
necessdrio conforme
programacio de
limpeza e
desinfec¢do do
Servico.

Manipuladores

Os panos descartaveis
devem ser trocados a cada 2
horas.

Caso ndo seja possivel
adquirir panos descartaveis,
0s panos comuns devem
trocados a cada duas horas,
e para higieniza-los utilizar
sabdo neutro, esfregdo e a
desinfeccdo deve ser feita
através do
processo de fervura por 15
min ou imersao em solucao
clorada em 200ppm por
também 15 min.

As esponjas sdo
fervidas
diariamente?

Cumprimento de
legislagdo — RDC 216

As esponjas devem ser
fervidas no inicio de
cada expediente ou
desinfectadas
mediante imersdao em
solugdo clorada em
200 ppm

Na area de produgao

Todos os dias, no
inicio do expediente.

Manipuladores

As esponjas devem ser
fervidas por 5 min, todos os
dias.
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H4 a presenca
de insetos no
ambiente?

Cumprimento de
legislagao — RDC 216

O ambiente deve esta
ausente de insetos e
outros vetores de
contaminagao

Na prépria UAN

Todos os dias.

Encarregados dos
servicos gerais.

Empresa terceirizada

Manter os ralos sempre
tampados; janelas com telas
milimétricas e portas com
rodapés; recolher o lixo
frequentemente;

Médio prazo: Fazer o
controle das pragas com
dedetizagdo por empresa

terceirizada.




CRECHE MUNICIPAL

ESPECIFICACAO: PROCESSOS E PRODUCOES

Objetivo: Realizar os processos e produ¢des de forma adequada, respeitando o que preconiza a legislacio.

Publico alvo: Manipuladores e encarregados dos servigos gerais.

Meta a ser alcancada: Reducdo dos riscos de contaminagao.

Acompanhamento: Aplicacéo de check list.

It?ns d‘i Por qué? O que? Onde? Quando? Quem? Como?
verificacao
O processo de Cumprimento de Realizar a Na prépria UAN. Ao entrar na 4rea de Manipuladores Umedecer as maos e
higienizacdo legislagao higienizacdo das producdo; Ao usar o antebracos com 4gua;
das maos é RDC 216 maos de maneira sanitdrio e sempre Lavar com sabonete
realizado correta. que mudar de funcao. liquido inodoro,
corretamente? neutro;
Secar com toalhas
descartaveis;
Aplica antisséptico e
deixar secar
naturalmente.
Os géneros Cumprimento de Acondicionar os Area de Sempre que receber Encarregados pelos Retirar as caixas de
recebidos sdo legislagdo géneros armazenamento. mercadoria. servicos gerais papeldo ou madeira,
acondicionados RDC 216 adequadamente em substituindo-as por
em monoblocos limpos monoblocos limpos
monoblocos? quando recebidos. ou sacos plésticos
transparentes.
O processo de Cumprimento da Descongelar os Na drea de producdo Sempre que Manipuladores O processo de
descongelamen legislacdo géneros de acordo necessario. descongelamento
to € realizado RDC 216 com 0 que preconiza deve ser feito sob
de acordo com a literatura. refrigeracdo a 4°C ou
0 que preconiza usando o forno
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a literatura?

micro-ondas .

Existe Manual

Cumprimento de

Existéncia de Manual

Na sala da geréncia,

Todos os dias.

Geréncia da

Consultoria externa

de Boas legislagdo de Boas praticas e disponiveis para institui¢@o
Priticas e RDC 216 ferramentas da todos.
ferramentas da qualidade na unidade.
qualidade na
UAN?
E realizada a Cumprimento Area de produgio Todos os dias Manipuladores Guardar 100g/ 100 ml
guarda de da legislagdo RDC Realizar a guarda das de cada preparagdo
amostras? 216 amostras de cada

preparagao

em sacos de primeiro
uso identificados com
onome e data da
preparagdo, a amostra
deve ser
acondicionada sob
temperatura de
refrigeracdo inferior a
5°C por até 72h.

E respeitado o
sistema PEPS e

Cumprimento da
legislagdo RDC 216

Respeitar o sistema
PEPS e PVPS.

Na area de
armazenamento

Todos os dias.

Manipuladores e
geréncia da

Retirar os géneros
respeitando os prazos

PVPS? instituicao de validade. (O
primeiro que vence é
0 primeiro que sai)
E obedecida Evitar desperdicio de Obedecer a uma Na area de produgao Todos os dias Manipuladores. Consultoria externa.
uma alimentos programacdo de Essa programacio
programacao alimentos necessarios deve ser elaborada
de quantidade para elaborar as por um profissional
de alimentos preparacdes capacitado que possui
necessarios conhecimento técnico
paraa para realizar esta

elaboracdo das
preparacdes?

tarefa.
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