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RESUMO

Nos Ultimos tempos houve um aumento significativo de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA) freqiientemente relacionadas com fornecedores refeicdes prontas. Nas
unidades de alimentacdo, os preparos de alimento com certa antecedéncia em grandes
volumes e as condi¢cdes térmicas inadequadas podem favorecer a ocorréncia de DTA,
envolvendo o maior nimero de comensais. Assim sendo, a higiene e seguranca alimentar
em estabelecimentos que manipulam alimentos visam garantir uma adequada condicao
higiénico-sanitaria dos produtos produzidos, sem oferecer riscos a saude do consumidor,
perante condicbes previstas pela legislacdo vigente (RDC 216/2004 ANVISA). Este
relatério tem como objetivo descrever as atividades realizadas no Estagio Supervisionado
Obrigatério em restaurante. As atividades realizadas durante o estagio abrangeram a
aplicacao de técnicas culinarias para a realizacdo de mise en place, pré-preparo e preparo
de alimentos e finalizacdo de prato,bem como o desenvolvimento e aplicacdo de um check
list baseado na RDC N° 216/2004, avaliar os indices de conformidades na area de
producdo e armazenamento, estabelecer medidas corretivas e monitorar as medidas
aplicadas : Estruturas e instalacdes, controle da higiene e saldde dos manipuladores,
manejo de residuos, controle integrado de vetores e pragas, abastecimento de agua,
equipamentos, méveis e utensilios, producdo. Os resultados do trabalho foram expressos
em tabela comparativa. Houve variacdo de 15,4% nas taxas de conformidades e nao
conformidades. Sendo que o estabelecimento atingiu uma taxa de 95,7% de
conformidades, percebe-se que a implantacdo das Boas Praticas de Fabricac&o corrigiu
um numero consideravel de ndo conformidade, no entanto, ainda ha melhorias que podem
ser realizadas, visando sempre a qualidade do produto final. Portanto, pode-se concluir
gue o sistema Boas Praticas de Fabricacdo é eficiente e traz inUmeros beneficios a
empresa que o adota, desde que haja um real comprometimento ndo somente da equipe
de producédo, como também a gerencia e proprietarios do estabelecimento.

Palavras chaves: Doengas veiculadas por Alimentos, Restaurante comercial, Lista de
controle, Programas de Pré-requisitos, ANVISA.
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1. APRESENTACAO

A World Health Organization (WHO,2000) estima que as doencas causadas por
alimentos contaminados consistem um dos problemas de Saude Pudblica mais
difundidos e recorrentes nos ultimos tempos. De acordo com a Organizagdo Mundial
de Saude (OMS), mais de 50% dos casos de doencas de origem alimentar foram
decorrentes de técnicas inadequadas de processamento e por alimentos
contaminados envolvendo 0s microorganismos e parasitas patogénicos, além dos
seus produtos toxicos (MADEIRA; FERRAO 2002). Entre 2000 e 2017 36,4% dos
casos aconteceram em residéncias e 15,2% em restaurantes (ANVISA, 2018).

A higienizacéo nas unidades de alimentacédo visa basicamente preservar o grau
de pureza, a palatibilidade e a qualidade microbiol6gica dos alimentos manipulados,
auxiliando na obtencdo de produtos que, além das qualidades nutricionais e
sensoriais, apresentem também uma boa qualidade higienico-sanitaria e garantam o
menor risco para a saide do comensal (CORNELIO, 2007). Além de serem
importantes para a obtencao de alimentos in6cuos e de boa qualidade, as operacdes
de limpeza e desinfeccdo sdo muitas vezes deixados para segundo plano, nem
sempre sendo reconhecida a relacdo custo-beneficio, os resultados desta atividade
ndo sao facilmente mensuraveis em termos de beneficios econdmicos
(BAPTISTA,2003).

As unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN), conceituadas como
empreendedorismos tém como foco principal a transformagdo de matéria-prima em
alimentos preparados e prontos para o consumo humano (RIBEIRO, 2001), Nestas
unidades ocorrem o recebimento e armazenamento de alimentos, producdo e
distribuicdo de refeicdes destinadas a coletividade. Estas refeicGes devem, portanto,
ser produzidas dentro do mais elevado padrédo de qualidade.

A incessante busca pela qualidade permeia todos os setores da atividade
humana. Dentro do sistema de alimentacéo coletiva, a sua consecucéo esté aliada ao
desenvolvimento de estratégias, com competéncia e profissionalismo de modo a
estabelecer um rigoroso controle higiénico-sanitario de todas as etapas que envolvem
a producdo de refeicdes, tornando possivel estabelecer medidas corretivas,
prevenirem a contaminacdo dos alimentos e assegurar a salde dos consumidores.
Portanto, a qualidade encontra-se associada o fornecimento de refeicdes
nutricionalmente equilibradas e adequadas sob o ponto de vista higi€nico-sanitario
(AGUIAR, 2003).

Segundo a ANVISA, as boas préticas de fabricagdo sdo imprescindiveis em
locais onde h& producéo e industrializacdo de alimentos, para garantir a qualidade do
alimento. Portanto, as empresas alimenticias devem abranger quesitos como a
higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e utensilios, controle de agua de
abastecimentos, dos vetores transmissores de doencas e de pragas urbanas, a
capacitacdo dos profissionais, a supervisdo da higiene dos colaboradores e manejo
correto do lixo (BRASIL, 2004).



Tendo em vista todos estes conceitos, 0 presente relatério tem como objetivo
relatar e descrever as atividades realizadas durante Estagio Supervisionado
Obrigatério em um restaurante, que abrangeram desde preparos culinarios a
implantacdo do check list de inspecéo das boas praticas de fabricagéo.



2. Termo de Compromisso do Estagio Supervisionado Obrigatério

-
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO o
PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGCAO - il
UFRPE COORDENAGCAO GERAL DE ESTAGIO i

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO OBRIGATORIO
BACHARELADOS/TECNICOS

1. CONCEDENTE

LEPHANT GOURMET CONCEDENTE

CNPJ:17.409.770.0001/95

ENDERECO: AVENIDA SAO PAULO, 157

BAIRRO:JARDIM SAO PAULO CEP: 50781-600

CIDADE: RECIFE ESTADO:PE

REPRESENTADA POR: MARIA DE LOURDES AZEVEDO LIRA

CARGO: PROPRIETARIA

EMAIL:.LEPHANTGOURMET@OUTLOOK.COM  TELEFONE:81 3251-2178
2. ESTAGIARIO

VANESSA AZEVEDO LIRA, adiante ESTAGIA@RIO s

CPF: 037.796.514-67 RG:4918092 ORGAO DE EXPEDICAO/UF: SDS PE
DATA DE NASCIMENTO:28/01/1980

ENDEREGO:RUA RIO GUAIRA, 25

BAIRRO: JARDIM SAO PAULO CEP:50.781-640

CIDADE:RECIFE ESTADO:PE

EMAIL:VANESSALIRAA@HOTMAIL.COM  TELEFONE:3251-2178

3. INSTITUICAO DE ENSINO

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO, adiante UFRPE
CNPJ N° 24.416.174/0001-06

Natureza juridica da instituigao: autarquia federal vinculada ao Ministério da Educagdo
Av. Dom Manoel de Medeiros S/N Dois Irmaos, Recife/PE. CEP: 52171-900
Representada por Maria José de Sena, residente nesta cidade, na qualidade de Reitora

As partes acima nomeadas celebram entre si este TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO, de acordo com o disposto na Lei 11.788, de
25 de setembro de 2008 e legislagdo complementar, mediante as clausulas e condigdes a seguir estabelecidas:

CLAUSULA 12 - DO OBJETIVO
O presente Termo de Compromisso tem por objetivo estabelecer as normas e condigdes de realizagdo do ESTAGIO SUPERVISIONADO
OBRIGATORIO, em consonancia com o que estabelece a Lei 11.788/2008 e normas complementares.

CLAUSULA 22 - DO ESTAGIARIO

O(A) ESTAGIARIO(A) é aluno do curso de BACHARELADO EM GASTRONOMIA da UFRPE, estando regularmente matriculado no 8
periodo.

Polo: (Para estudantes da EAD)

CLAUSULA 37 - DAS CONDIGOES DO ESTAGIO g
O estagio sera realizado no (departamento/setor) RESTAURANTE, da EMPRESA/ESCOLA, no endereco:AVENIDA SAO PAULO 157,
Jardim S&o Paulo

Vigéncia do estagio: 01/Outubro 2018 a 9 de Janeiro 2019.

Dias: Horérios:
X segunda-feira 14:00 as 20h
X terga-feira 14:00 as 20h
X quarta-feira 14:00 as 20h
X quinta-feira 14:00 as 20h
X sexta-feira 14:00 as 20h

Carga-horaria total da disciplina:360

SUBCLAUSULA UNICA — Em nenhuma hipétese as atividades de estagio poderéo coincidir com o horario das aulas do ESTAGIARIO.
CLAUSULA 42 — DO PLANO DE ATIVIDADES

As atividades do estagio deveréo ser elaboradas em conjunto pelo(a) ESTAGIARIO(A), pela UFRPE e pela CONCEDENTE, e deverao estar
de acordo com a proposta pedagégica do curso, a etapa e modalidade da formagao escolar do estudante e o horario e calendario escolar.

SUBCLAUSULA UNICA: O (a) estagiario (a) desenvolvera as seguintes atividades: (preencher o quadro de acordo com as atividades do
estagio)

Implantagé@o das Boas praticas de Fabricagdo no Restaurante Lephant Gourmet, descrever os itens avaliados pela legislacdo: Estruturas e
instalagdes, controle de pragas, abastecimento de 4gua, manejo de residuos e esgotamento sanitario,equipamentos, moveis e utensilios,
manipuladores, produgéo.

CLAUSULA 5° - DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONCEDENTE
A CONCEDENTE devera:



« liberar o ESTAGIARIO, por ocasido das reunides de acompanhamento, visitas técnicas e aulas praticas que forem oficializadas
pela UFRPE, bem como a redugdo da carga horaria do estagio, pelo menos a metade, nos periodos de avaliagdo de
aprendizagem, programadas no calendario escolar;

«  manter as instalagdes com condigdes de proporcionar a0 ESTAGIARIO atividades de aprendizagem social, profissional e cultural;

« respeitar o limite maximo legal de 10 estagiarios por SUPERVISOR;

e disponibilizar a0 ESTAGIARIO os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios e exigir o seu uso durante o
desempenho das atividades do estagio;

e nao expor o ESTAGIARIO a riscos ambientais insalubres ou perigosos, sem o uso dos EPI's e EPC’s obrigatérios, dentro dos
limites de tolerancia;

« informar ao ESTAGIARIO todas as normas de Seguranga do Trabalho previstas para seu estagio;

e  entregar quando do desligamento do ESTAGIARIO, termo de realizag&o do estagio, com indicagdo resumida das atividades
desenvolvidas, dos periodos e da avaliagdo de desempenho.

CLAUSULA 62 — DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA UFRPE
A UFRPE se compromete a colaborar com a CONCEDENTE e com o ESTAGIARIO para que a realizagéo do estégio atinja os seus objetivos
académicos e ocorra em observancia aos dispositivos legais e regulamentares pertinentes, devendo para tanto:
e avaliar as instalacdes do local em que serd realizado o estagio e sua adequagdo & formagéo cultural e profissional do
ESTAGIARIO;
e zelar pelo cumprimento deste termo de compromisso, reorientando o ESTAGIARIO para outro local em caso de descumprimento
de suas normas;
«  comunicar a CONCEDENTE o inicio do periodo letivo e as datas de realizagéo de avaliages escolares ou académicas;
e comunicar 8 CONCEDENTE o desligamento do ESTAGIARIO da UFRPE.

CLAUSULA 72 - DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DO ESTAGIARIO
O ESTAGIARIO devera:
e apresentar-se ao professor orientador e cumprir as normas estabelecidas para avaliagdo do Estaglo conforme o projeto
pedagégico do curso;
* elaborar o relatério final circunstanciado, sobre o estagio; entrega-lo @ empresa concedente para o visto do seu supervisor e,
posteriormente, a Coordenagéo do curso, que o encaminhara para a avaliagdo do professor orientador. .
¢ responsabilizar-se pelas perdas e danos, que porventura sejam causados 8 CONCEDENTE e/ou a terceiros, quando agir de forma
contraria as normas regulamentadoras do Estagio;

CLAUSULA 82 - DO(A) ORIENTADOR(A) DO ESTAGIO (UFRPE)
A UFPRE designa o(a) Professor a ANA VIRGINIA MARINHO SILVEIRA, para atuar como orientador(a) do ESTAGIO, a quem compete,
entre outras atribuigbes, zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso e pela observancia das normas legais pertinentes.

CLAUSULA 9° - DO(A) SUPERVISOR(A) DO ESTAGIO (Concedente)

A CONCEDENTE designa o (a) Sr. (a) MARIA DE LOURDES AZEVEDO LIRA, que ocupa o cargo de PROPRIETARIA, para ser o(a)
supervisor(a) do estagio, a quem compete, entre outras atribuicdes, zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso e pela
observancia das normas legais pertinentes.

CLAUSULA 10% - DO SEGURO CONTRA ACIDENTES PESSOAIS

O(A) ESTAGIARIO(A) encontra-se assegurado contra acidentes pessoais, através da APOLICE n° 1018200517790, da Seguradora
CAPEMISA Vida e Previdéncia tendo com ESTIPULANTE a INSTITUICAO DE ENSINO, nas condigdes e valores fixados na referida
APOLICE, compativeis com os valores de mercado.

CLAUSULA 112 — DO VINCULO EMPREGATICIO
O estagio néo gera vinculo empregaticio de qualquer natureza, independentemente da concesséo de beneficios relacionados a transporte,
alimentagéao e salde, ressalvado o disposto sobre a matéria na legislagéo previdenciéria e no Art.15 da Lei 11788/08.

CLAUSULA 122 — DA EXTINGAO DO ESTAGIO
O estagio sera extinto;
e  por iniciativa de quaisquer das partes, mediante comunicagéo por escrito feita com antecedéncia minima de cinco (05) dias,
respeitando-se o periodo de recesso;
¢ na hipétese do ESTAGIARIO ser desvinculado da UFRPE.

E por estarem de acordo, firmam as partes o presente Termo de Compromisso em trés vias de igual teor para um sé efeito.
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3. Caracterizacdo do Estagio
3.1.Descri¢ao do Local

O Lephant Gourmet localiza-se na Avenida Sdo Paulo, nUmero 157, no bairro
de Jardim Sao Paulo, na cidade de Recife, Pernambuco. A empresa se estabeleceu
numa casa residencial que foi demolida para construir a nova edificacdo com 300 m?2
de area construida.

A ambientacao, a disposicao das mesas, o atendimento e a comida sdo muito
coerentes entre si e, juntos fazem com que o comensal se sinta confortavel e ao
mesmo tempo fazendo uma refeigdo especial.

Nas figuras 1A e B area externa e &rea interna respectivamente.

O saldo dispde de 24 lugares distribuidos em 7 mesas, num estilo rdstico com
um toque de sofisticacdo, divididas entre area interna e externa (Figura 1A e B). A
decoracdo esta focada em pecas de artistas locais e internacionais e alguns
elementos antigos que tornam o ambiente acolhedor e de uma forma contemporanea.

Os banheiros dos comensais sdo dois: um masculino, um feminino ambos
adaptados. Eles se localizam na area interna do saléo.

Na cozinha tém-se as areas de recepc¢éao e higienizacdo, pré-preparo, preparo,
finalizagdo e montagem, garde manger, pastelaria e confeitaria sala de massa,
nutricdo. Todas as bancadas de trabalho da cozinha se prestam as atividades citadas,
porém, essas fungbBes séo realizadas em horarios diferentes e com higienizagcdo na
troca de fungéo, com alcool 70% v/v em agua. A ilha de cocgdo conta com um forno de
pedra, chapa, e dois fogdes: um de quatro bocas, e outro de seis bocas de alta
pressao, crepeiras com trés discos, fritadeira. Ha também a despensa diéria. Parte da
cozinha pode ser vista pelos clientes, ja que o guiché de distribuicdo tem uma boqueta
toda de vidro (Fig.2).
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Foto: Do autor

Figura 2. Guiché de distribuicéo

A Sala da Administracdo engloba o setor financeiro, o setor de compras e 0
caixa, de maneira integrada. Nesse espaco, séo realizadas todas as operacdes para o
correto funcionamento das atividades relativas as solicitacbes de compras e pedidos e
pagamento de fornecedores e funcionarios.

O estoque de alimentos secos fica localizada num dos compartimentos da

cozinha jA a de produtos descartaveis e caixaria fica localizado ao lado da
administracdo num espaco com acesso controlado. Seu interior possui prateleiras e
estrados onde sdo alocados todos os materiais, por género e respeitando a data de
validade e a regra do FIFO “first in, first out” (o primeiro a entrar € o primeiro a sair). A
chave fica sob a responsabilidade de membros diferentes da equipe em cada turno,
sendo este responsavel por toda a retirada de insumos para uso no restaurante. O
estoque de proteinas e frios fica localizado na Sala de refrigeracéo, composta por trés
freezers e um geladeira, organizados por turno. Os produtos de limpeza ficam no
Depésito de Material de Limpeza (DML).

Na area externa da cozinha, ficam a area dos funcionarios, que tem um
vestiario e banheiro masculino e um feminino, armarios, DML, caixaria, almoxarifado,
copa e sala da diregéo.

12



Foto: Autor

Figura 3. llha de cocc¢ao

Foto: Autor

Figura 4.Pastelaria/ Confeitaria
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Foto: Autor

Figura 5: Sala de Massas

Foto: Autor

Figura 6. Sala de Refrigeracéo
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3.2. Periodo de Estéagio

O estagio foi realizado de 01 de outubro de 2018 a 09 de janeiro no ano de
2019, totalizando 360 horas que foram distribuidas em 6 horas diarias, sendo 30 horas
semanais. O horéario de estdgio se configurou das 14h as 20h00min, de segunda a
sexta-feira.

3.3. Estrutura Organizacional

A equipe do estabelecimento conta com: uma chefe de cozinha, que é
responsavel pela confeccdo de cardapio, compra de insumos, empratamento e
gerenciamento da equipe da cozinha; uma administradora, responsavel por efetuar
pagamentos de funcionarios e fornecedores, gerenciar o funcionario que opera o
caixa, providenciar, organizar e guardar toda a documentagdo necessaria, administrar
e controlar custos. O caixa é encarregado de finalizar a atividade das mesas e
entregar a conta aos gargons, juntamente com a maquineta de cartdo de crédito/débito
e auxiliar a administradora em suas atividades. H4 também cozinheiros e auxiliares de
cozinha, que sao responsaveis por recebimento de insumos, lista de compras, limpeza
da cozinha, higienizacdo de vegetais, pré-preparo, preparo e finalizacdo de todos os
elementos dos pratos, organizacdo de estoque e despensa diariamente. Os copeiros
fazem a higienizagdo dos utensilios da cozinha e do saldo e auxiliam na limpeza da
cozinha.

No saldo, o gerente é responsavel por coordenar atividades dos garcons e
garantir a satisfagdo dos clientes, sendo encarregado de resolver qualquer problema
gue possa acontecer com os comensais. Os gar¢ons fazem o mise en place e servem

as mesas durante o servigo.

3.4 Histoérico da Instituicdo

O estabelecimento iniciou suas atividades no dia 08 de novembro de 2017,
numa parceria entre as empresarias Lourdes Lira, Juliana Azevedo, Herminia Azevedo
e Vanessa Azevedo, com o intuito de oferecer uma gastronomia especial em ambiente
aconchegante e ao mesmo tempo despojado (Figura 7).
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Figura 7. Fachada do Lephant Gourmet

3.5. Atividades da Instituicéo

O restaurante funciona para almoco e jantar, das 11:45h as 22:00h, de
segunda a quinta e sexta e sabado das 11:45 as 23 h e domingo das 18:00 as 22h
O cardapio busca um cardapio variado de crepes, saladas, petiscos, além de oferecer

salgados, doces e tortas sob encomenda.
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3.6 Objetivos do Estagio

Colocar em pratica as técnicas estudadas em aulas teoricas e praticas,
voltadas a atividades administrativas (controle de estoque) e de técnicas culinaria
(mise en place, pré-preparo, preparo de alimentos e finalizagéo de pratos), bem como
a implantacdo de check list de inspecéo das Boas praticas de fabricacao.

4. Atividades Desenvolvidas

O restaurante tem na sua ideologia a cozinha de ingredientes associada a culinéria
brasileira tradicional e contemporéanea. Alguns dos ingredientes que sdo muito fortes
na cozinha do estabelecimento sdo: Carne Suina,cordeiro, aves, pescada amarela,
tilapia, carne de sol, charque, pimentdes coloridos, camardo, carne de siri, arroz da
terra, feijdo macassar, mulatinho e preto, pimenta de cheiro, coentro e limdo Taiti,
pitanga,laranja. O uso de vegetais frescos também faz parte da proposta do
restaurante. As folhas usadas dependem do que é ofertado nas feiras, mas entram na
mistura algumas ervas tradicional.

Figura 8. Salada de peito de frango defumado e desfiado com mix de folhas
Frutas e queijos.

O restaurante dispbe de diversos pratos desde o almogo self service, a crepes,
saladas, petisco, doces e salgados. Crepe de frango desfiado e defumado (Figura 9),
Crepe de morango com calda de chocolate ao leite polvilhado com xerem de castanha
(Figura 10), Risoto de camardo com ervas finas (Figura 11), Caldinho de frutos do mar
(Figura 12), Sarapatel (Figura 13), Burguer artesanal (Figura 14), torta dark 100%
cacau (Figura 15), doces finos diversos (Figura 16), Cestinha de curros com doce de
leite, sorvete de creme finalizado com caldo de chocolate ao leite e polvilhado com
farofa crocante (Figura 17), no almoco um Buffet variado com cordeiro, peixes, aves,
arrozes branco, integral e guarnecido, saladas diversas, massas, feijdes, farofas
(Figura 18)
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Figuras 9 -18. Diversas preparacdes Crepe de Frango defumado (9), crepe de morango (10),
risoto de camarao (11), caldinho de frutos do mar (12), sarapatel (13), Burguer artesanal (14),
Torta de dark (15), doces finos diversos (16), cestinha de churros (17), Buffet variado (18).

As atividades desenvolvidas estdo ligadas em sua maioria a cozinha do

restaurante, e de forma complementar, a parte administrativa, tendo como objetivo
analisar a problematica vivenciada pelo local devido a falta de padronizacdo de
algumas acdes reativas a estes setores, e com isso prospectar melhorias
organizacionais, para que se torne cada vez mais competitivo e apresente controle de
todas as atividades desenvolvidas, integrando os setores da empresa.
Buscou-se fazer a ligacédo entre o lado académico e o comercial de um servigo de
alimentacéo, enfrentando os desafios que permeiam o modelo ideal, que é estudado e
ensinado em sala de aula, e o restaurante real. Abaixo, serdo descritas as atividades
realizadas durante o periodo de estagio.

a) Cortes de vegetais

Esta atividade, em sua maioria, seguiu as técnicas aprendidas em sala de aula nas
disciplinas de Habilidades e Técnicas Culinérias | e Il e Cozinha Fria.

b) Porcionamento de proteinas e acompanhamentos

As principais proteinas porcionadas foram cordeiro, picanha bovina, camarao, frango,
costela, e os acompanhamentos arrozes branco, integral, feijdes mulatinho, macassar
e preto. Esta atividade era realizada com o auxilio de uma balanca digital. Cada
porcdo era colocada em um saco plastico de porcionamento, etiquetada e armazenada
nas geladeiras ou freezers, dependendo da demanda de sua utilizacao.

A etiquetacédo de todos os produtos se dava em conformidade com a RDC n°
216 da Agéncia de Vigilancia Sanitaria (2004), mais especificamente com os itens
4.7.5,4.8.6 € 4.8.18:

7.5 As matérias-primas, 0s ingredientes e as
embalagens devem ser armazenados em local
limpo e organizado, de forma a garantir protecdo contra
contaminantes. Devem  estar adequadamente
acondicionados e identificados, sendo que sua
utilizacdo deve respeitar o prazo de validade. Para os
alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicacao
do prazo de validade, deve ser observada a ordem de
entrada dos mesmos.

4.8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes nao
forem utlizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com,
no minimo, as seguintes informacdes: designacdo do
produto, data de fracionamento e prazo de validade
apos a abertura ou retirada da embalagem original.

4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado
sob refrigeragdo ou congelamento deve-se apor no
invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes
informacdes: designacédo,data de preparo e prazo de
validade. A temperatura de armazenamento deve ser
regularmente monitorada e registrada. (BRASIL, 2004).
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Para etiquetar todas as embalagens foram utilizadas fitas crepes para melhor fixacédo e
por ndo descolar devido a umidade.

¢) Confeccédo de sobremesas e suas guarnicdes

Sobremesas confeccionadas foram tartelette de doce de leite, tartelette de
frutas, brigadeiro, delicia de abacaxi, miscelanea de ameixa, coulis de morango.
Devido a grande quantidade de produtos na refrigeracao fazia com que principalmente
as delicias de abacaxi e miscelanea nao congelasse totalmente, sendo assim
modificando sua textura, cor e sabor. Esta variagao no produto final € indesejada num
servico de alimentacdo que busca apresentar para seu comensal um produto de alta
gualidade. As fichas técnicas das sobremesas citadas a cima existentes estavam
desatualizadas, pois foram feitas algumas altera¢des nas receitas, e estas ndo foram
contempladas na ficha técnica. A ficha técnica, que segundo Vasconcelos (2002) é
“um instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se faz o levantamento dos
custos, a ordenacado do preparo e o célculo nutricional da preparagao”, sendo também
fundamental para a padronizac¢ao das preparacdes.

d) Realizag&o de Frituras

As frituras eram realizadas em fritadeira elétrica e tachos, e sem
acompanhamento de temperatura. Durante a realizacdo do estagio foram sugerido a
aquisicdo de termdmetro para aferigdo da temperatura. Havia fritura, por imerséo
total em gordura vegetal (palma): batata frita, bolinho de bacalhau, coxinhas,
croquetes de charque e camaréo, pasteizinhos de carne, trouxinhas de frango
defumado.

e) Limpeza da cozinha

A atividade de limpeza da area da cozinha era realizada em quatro etapas:
armazenamento das pragas, e limpeza das bancadas, fogdes, equipamentos e chéo.
Todos o0s insumos restantes nas pragcas eram armazenados sacos de porgdo, em
potes com tampa ou fechados com plastico filme e etiquetados, quando necessario as
etiguetas eram refeitas. A limpeza das bancadas era realizada com bucha e
detergente liquido neutro, lava jato para remocé&o do detergente.

Os fogbes eram lavados com bucha e detergente e enxaguados com agua
abundante. Os demais equipamentos eram limpos apenas com pano umido.

A limpeza do chdo e paredes eram feitas com vassoura, pa, agua, sabdo em
po , lava jato e rodo. Ressaltando que todos os panos usados eram do tipo perfex e
descartados ao final do dia.
Os procedimentos de higienizacdo descritos acima estdo em conformidade com os
itens 4.2.4, 4.2.5 e 4.2.7 da RDC 216 da Agéncia de Vigilancia Sanitaria (2004):

4.2.7 Os funcionarios responsaveis pela
atividade de higienizacdo das instalacbes
sanitarias devem utilizar uniformes apropriados
e diferenciados daqueles utilizados na
manipulacéo de alimentos.

20



4.2.4 A area de preparacdo do alimento deve
ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apds o término
do trabalho. Devem ser tomadas precaucdes
para impedir a contaminagdo dos alimentos
causada por produtos saneantes, pela
suspensao de particulas e pela formacdo de
aerossois. Substancias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas
ndo devem ser utlizadas nas areas de
preparacgdo e armazenamento dos alimentos

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem
estar regularizados pelo Ministério da Saude. A
diluicdo, o tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo dos produtos saneantes deve
obedecer as instrugbes recomendadas pelo
fabricante. Os produtos saneantes devem ser
identificados e guardados em local reservado para
essa finalidade. (BRASIL, 2004).

f) Elaboracado de Check list

Foi adaptado um check list (Apéndice) baseado na RDC 216 da ANVISA. O
Checlk list é preenchido diariamente por um supervisor e diante de alguma nao
conformidade é passado para gerente geral e sdo tomadas as medidas cabiveis.

O Grafico 01, apresenta uma comparacao das conformidades e ndo conformidades
notificadas antes e ap6s a implantacéo das BPF na empresa.

Grafico 01 — Conformidades e ndo conformidades antes e apés a implantacdo das Boas
Praticas de fabricacgéo.
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Fonte:do autor
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A partir do gréfico 01 pode-se observar que a implantacdo das BPF
proporcionou uma queda no percentual de ndo conformidades presente no
estabelecimento, e consequentemente 0 aumento do percentual de conformidades. A
implantacdo das BPF trouxe uma queda de 78,1% das ndo conformidades, que
passaram de 19,7% para apenas 4,3%. Assim o indice de conformidades, que subiu
de 15,4% passou de 80,3% para 95,7%.

A Tabela 01 apresenta os resultados por area do estabelecimento, informando o
percentual de conformidades e ndo conformidades antes e depois da implantacdo das
BPF.

Tabela 01: Conformidades e N&o conformidades por area antes e apds implantacdo das BPF

AREA DE INSPEC,AO CONFORMIDADES NAO CONFORMIDADES
ANTES DEPOIS ANTES DEPOIS
Estruturas e Instalacdes 100% 100% 0% 0%
Controle de Pragas 100% 100% 0% 0%
Abastecimento de agua 100% 100% 0% 0%
Manejos de Residuos e 95% 100% 5% 0%
esgotamento Sanitario
Equipamentos, méveis e
Utensilios 90% 100% 10% 0%
Manipuladores 82,3% 95,4 17,7% 4,6%
Producéo e transporte do 90% 97% 10% 3%
alimento

Fonte:do autor

As estruturas e instalacfes apresentam 100% de conformidades, por ser uma

estrutura nova com apenas 1 ano de edificacdo, onde a mesma foi projetada de forma
a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da
preparagéo de alimentos e a facilitar as operacdes de manutencéo, limpeza e, quando
for o caso, desinfeccdo. O acesso as instalacbes é controlado e independente. Ha
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separacdo entre diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes
de forma a evitar a contaminacao cruzada. Piso, parede e teto possuem revestimento
liso, impermeéavel e lavavel, portas e as janelas sdo mantidas e ajustadas aos
batentes, tanto as janelas e exaustao séo providas de telas milimetradas para impedir
0 acesso a vetores e pragas urbanas. As luminarias sdo apropriadas e sédo protegidas
contra exploséo.

As instalacbes sanitarias possuem lavatérios e estar suprida de produtos
destinados a higiene pessoal, tais como papel higiénico, sabonete liquido bactericida,
toalhas de papel. Os coletores de residuos sdo dotados de tampas e acionados por
pedal.

A avaliacdo dos Manipuladores expressou 17,7% de nao conformidades. Pode-
se observar que os colaboradores utilizavam adornos durante a manipulacdo dos
alimentos, representando risco fisico e microbiolégico aos produtos e de seguranca no
trabalho. Treinamentos continuos de higiene pessoal e manipulacdo de alimentos para
alinhamento destas ndo conformidades, os manipuladores receberam treinamento de
BPF, no qual foi abordado assuntos relacionados as ndo conformidades existentes.
Apo6s a implantacdo das BPF, o percentual de ndo conformidades caiu para 4,6%,
verificando-se que ainda havia funcionéario fazendo o uso de adornos.

O Controle de Pragas apresentou-se 100% conforme na primeira e segunda
inspecédo. Entretanto, para a garantia do controle de pragas, a empresa contratou uma
empresa terceirizada especializada que atua, periodicamente, na parte externa da
estrutura. Além disso, a empresa possui barreira para a entrada de vetores e pragas,
através de iscas e telas milimétricas nas janelas e a cada 6 meses, faz-se
dedetizacéo.

O item Abastecimento de Agua, também apresentou-se 100% conforme na

primeira e segunda inspeg¢do. Devido a &gua utlizada nos processos do
estabelecimento ser proveniente de rede publica, ndo ha necessidade de a empresa
realizar controle interno de potabilidade da agua, segundo a Portaria n® 2914, de 12 de
dezembro de 2011, da ANVISA (BRASIL, 2011).

O item Manejo e Residuos e esgotamento sanitario apresentou 10% de nao
conformidade na primeira inspecédo. As ndo conformidades deste item sao referentes a
nao separacao correta dos residuos, a falta de identificacdo das lixeiras. Adquiriram-
se mais lixeiras para a empresa viabilizando a segregacao correta dos residuos.

O item equipamentos, moveis e utensilios apresentaram 10% de néo
conformidades, devido a ma organizacdo dos utensilios e higiene de alguns
equipamentos, tais como freezers e geladeiras, no entanto depois do treinamento
houve melhoras significativas.

Producdo e transporte de alimentos indicou 10% de ndo conformidades na
area. Verificou-se a existéncia de caixas de matéria prima em contato diretamente no
chao, armazenamento dos produtos pereciveis ainda com a embalagem secundaria,
0s produtos acabados colocados nos freezers e geladeiras eram armazenados de
forma incorreta. Logo apds o treinamento houve uma queda de 7% da né&o
conformidade.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A realizacdo do Estagio Supervisionado Obrigatério permitiu a vivéncia do
cotidiano de um estabelecimento que oferece desde almoco self service a producao de
doces e salgados, sendo experiéncia muito rica que possibilitou a descoberta e o
aprendizado de novas técnicas, ingredientes, preparacdes e uma forma de pensar a
gastronomia.

Pode-se verificar a importancia da implantacdo das BPF em um

estabelecimento produtor de alimentos. A implantacdo desta ferramenta € um
processo continuo que nunca deve cessar, sempre tendo adaptagdes e inovagdes que
buscam a melhoria continua dos produtos e do estabelecimento. O método foi pratico
e funcional, permitindo as ndo conformidades fossem identificadas rapidamente e
regularizadas de forma organizada e objetiva. Houve resultado satisfatorio, ja que o
indice de nao conformidade caiu de 19,7% para 4,3%. Foi construida uma nova visado
referente a qualidade em um estabelecimento produtos de alimentos, funcionarios e
direcdo foram estimulados a seguir trabalhando em func&o da melhoria continua.

Entdo se conclui que a implantacdo das BPF no restaurante foi executada com
sucesso, atingindo os objetivos propostos, observando o quanto € complexa a
implantacdo na integra das BPF e que h& melhorias constantes. Observou-se que as
BPF trazem beneficios como atendimento a legislacdo vigente, producéo de alimentos
seguros e com qualidade, ambiente de trabalho, limpo, seguro e agradavel.
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APENDICE

Apéndice 1: Check-list Boas Praticas de Fabricacdo (RDCn216/2004/ANVISA)

CHECK LIST BPF - INSPECAO

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

1-RAZAO SOCIAL/SIE:

DATA:

FREQUENCIA MINIMA BIMESTRAL
TODA NAO CONFORMIDADE DEVERA CONSTAR EM RNC

S = SIM (CONFORME); N = NAO CONFORME; NA = NAO SE APLICA

LIACAO S N

NA

1. Agua de abastecimento

1.1 A empresa utiliza agua potavel

1.2 Abastecimento feito pela rede publica

1.3 A empresa possui caixas d’agua individuais para cada tipo de abastecimento.

1.4 A limpeza das caixas d agua é feita com frequiéncia segundo legislacao

1.5 Existem registros de limpeza

1.6 Existem POP para a limpeza e € utilizado

1.7 Sao feitos testes microbiolégicos

1.8 Existem monitoramento do controle microbiolégico

1.9 As tubulacgdes internas utilizadas para o transporte da agua potavel estdo em bom

estado de conservacgéao e limpeza.
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1.10 E feito o controle de cloracéo da agua diariamente

1.11 Existe registro de cloracdo da dgua

2. Equipamentos da area de producéao

2.1 Equipamentos dotados de superficie lisa, de facil limpeza e desinfec¢ao

2.2 Em bom estado de conservacgao e funcionamento.

2.3 Equipamentos distantes o suficiente para facilitar a limpeza

2.4 Perfeitas condi¢Bes de higiene

2.5 Existem POP para limpeza

3. Utensilios da area de Producéo

3.1 Utensilios de material ndo contaminante e impermeavel

3.2 Em bom estado de conservacgao

3.3 Em perfeitas condigBes de higiene

3.4 Armazenamento de forma organizada, em local apropriado e protegido contra

contaminacobes

4 Bancada da area de Producéo

4.1 de material resistente, liso e impermeavel

4.2 Localizada de maneira a evitar contaminacédo cruzada

4.3 De superficies integras e em bom estado de conservagéo

4.4 Em perfeitas condi¢des de limpeza

4.5 Existem POP para limpeza

5 Armazenamento dos Alimentos

piso esta em bom estado de conservacao e limpeza

NA

5.2 As paredes internas estdo em boas condi¢des de limpeza
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5.3 O teto esta em bom estado de conservagao e limpeza

5.4 Ventilacao é adequada

5.5 Temperatura adequada

5.6 Indicios de pragas e vetores

5.7 Existem controle dos mesmos

5.8 é realizada inspecao na recepcéo de matérias primas

5.9 O armazenamento € adequado e garante a integridade das matérias primas

5.10 Alimentos pereciveis mantidos a temperatura de congelamento (-18°C ou de

acordo indicado pelo fornecedor)

5.11 Alimentos pereciveis mantidos a temperatura de refrigeracdo (2 a 10°C ou de

acordo indicado pelo fornecedor)

5.12 Alimentos separados por tipo ou grupo e identificados de forma a garantir sua
rotatividade correta (PEPS)

5.13 Matérias primas utilizadas dentro do prazo de validade

5.14 Embalagens de matérias em uso mantidas fechadas

5.15 Armazenamentos sobre estrados e prateleiras adequadas

5.16 Armazenamentos com distanciamento do chdo 10 cm e parede 45 cm

5.17 Remocédo imediata de produtos impréprios para consumo (matérias primas,

produtos em processo e produtos acabados)

5.18 Embalagens integras, com identificacdo correta ( nome do produto, nome do fabricante, endereco,

namero de registro, prazo de validade)

6. Higienizacdo da Area de Producéo

6.1 Responséavel comprovadamente capacitado por higienizacao de instalacdes
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e equipamentos

6.2 Solucdes de limpeza disponiveis e adequadas (regulamentadas, com registro no

orgao

Competente e diluidas corretamente.

6.3 Solucdes de desinfecgéo disponiveis e adequadas ( regulamentadas)

6.4 o processo de limpeza geral gera umidade e po

6.5 Utilizacdo de agua quente, quando necessario

6.6 O processo de higienizacao é adequado (desmontagem, lavagem e desinfeccao)

7 Manipuladores de Alimentos

7.1 Utilizam uniformes fechados, de cor clara, sem botdes e sem bolsos acima da cintura

7.2 sapatos fechados e de material adequado

7.3 Uso de protetor capilar

7.4 Uniformes limpos e usados exclusivamente nas dependéncias da empresa

7.5 Pessoas estranhas que entrem na area de producao se adaptam as BPF

7.6 Boa apresentacao e asseio corporal

7.7 Maos limpas e unhas curtas e limpas sem esmalte, sem maquiagem

7.8 sem adornos

7.9 Roupas e objetos pessoais ndo sdo guardados na area de manipulagéo de alimentos

7.10 Higienizam adequadamente as méos antes da manipulacéo de alimentos, na troca
de

Atividades e depois do uso do sanitario

7.11 N&o executam procedimentos fisicos que possam contaminar o alimento

7.12 Realizacdo de exames meédicos e laboratoriais admissionais e periddicos

29




adequados

7.13 auséncia de afecc¢des cutaneas, auséncia de sintomas de infec¢des respiratorias e

gastrintestinais

7.14 Treinamento e conscientizacdo em medidas de higiene e seguranca para todos 0s

cola-

boradores que tem contato direto com o processo, matérias primas, material de
embalagem, produto em processo e acabado, equipamentos e utensilios. Existem

cronograma de treinamento implementado e registros.

Apéndice 2: Check-list de avaliacao diaria (RDC n°216/2004/ANVISA)

AVALIACAO

1 Agua de abastecimento

1.1 Foi feito controle de cloracéo

2 Equipamentos da Area de Producéo

2.1 em perfeitas condicBes de higiene

3. Utensilios

3.1 Em perfeitas condi¢des de higiene

3.2 Armazenado de forma organizada e em local apropriado e protegido contra

contamina

Cao.

4. Bancadas da area de Producéo

4.1 Em perfeitas condi¢des de limpeza

5. Armazenamento dos Alimentos




5.1 Perfeito estado de limpeza

5.2 Geladeira e Freezer organizado

5.3 Subprodutos etiquetados (nome, fabricacdo e validade)

6.Manipuladores de Alimentos

6.1 Utilizam uniformes fechados, de cor clara, sem botdes e bolsos acima da cintura

Limpos e usados exclusivamente nas dependéncias do estabelecimento, sapatos
fechados

E de material adequado

6.2 Protecdo capilar, boa apresentacdo e asseio corporal

6.3 Maos limpas e unhas cortadas, limpas, sem esmaltes e sem batom, sem

adornos

6.4 Higienizam adequadamente as maos antes da manipulacdo de alimentos, na

troca de

Atividades e depois do uso de sanitarios.

6.5 N&o executam procedimentos fisicos que possam contaminar o alimento

6.6 Auséncia de afeccOes cutdneas, auséncia de sintomas de infecgOes
respiratérias e gastrintestinais.
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