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RESUMO

Desde o inicio do século XX, profundas mudancas aconteceram na sociedade
contemporanea. Para que haja uma alimentacdo nutritiva e de qualidade por
parte da populacdo faz-se necessario um rigido controle através da legislacéo
elaborada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) nos
ambientes das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). O objetivo do
presente trabalho foi analisar as condicfes higiénico- sanitarias de um
restaurante universitario localizado na cidade do Recife/PE, tomando como
referéncia dois checklists: o da Resolu¢éo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 275,
de 21 de outubro de 2002 e um elaborado pelo préprio estabelecimento. A
metodologia foi estudo de caso, com fins exploratérios e descritivos em um
setor de producdo de alimentos de um restaurante universitario, com
procedimentos operacionais sendo avaliados a partir da observacao “in loco”.
Verificou-se como principais demandas o emergente aumento do arranjo fisico
e 0 necessario aprimoramento dos manipuladores pelo zelo aos cuidados
higiénicos. Ambos os checklists alcancaram pontuacdo similar classificando o
estabelecimento no grupo 1, cujo indice demonstra maior atendimento aos
itens de verificacao de conformidade, tendo o checklist da RDC 275/02 atingido
83,0% de conformidades e o checklist do préprio Restaurante Universitario
(RU) obtendo 90,82%. Estes resultados denotam que o RU estudado
apresenta, na maioria dos itens avaliados, anuéncia as diretrizes higiénico-
sanitarias da ANVISA.

Palavras-chave: Alimento Seguro; Restaurante Universitario; Unidade de
Alimentag&o e Nutrigdo.



ABSTRACT

Since the beginning of the 20th century, profound changes have taken place in
contemporary society. In order for the population to have a nutritious and quality
diet, strict control is necessary through the legislation developed by the National
Health Surveillance Agency (ANVISA) in the environments of the Food and
Nutrition Units (UAN). The objective of the present work was to analyze the
hygienic-sanitary conditions of a university restaurant located in the city of
Recife/PE, taking as reference two checklists: the one of the Resolution of the
Collegiate Board of Directors (RDC) n° 275, of October 21, 2002 and a
prepared by the establishment itself. The methodology was a case study, with
exploratory and descriptive purposes in a food production sector of a university
restaurant, with operational procedures being evaluated from the observation
"in loco". It was verified as main demands the emerging increase in the physical
arrangement and the necessary improvement of the handlers for the zeal for
hygienic care. Both checklists achieved a similar score, classifying the
establishment in group 1, whose index demonstrates greater compliance with

the verification items.

Key words: Food Safe; University Restaurant; Food and Nutrition Units.
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1 INTRODUCAO

Desde o inicio do século XX, profundas mudancas aconteceram na
sociedade contemporanea, sendo algumas: o éxodo rural aumentando a
populacdo urbana consideravelmente, um ingresso mais expressivo da mulher
no mercado de trabalho, a globalizacdo através das tecnologias e suas
respectivas transformacfes na organizacdo do trabalho e novas formas de
comportamento humano, etc., contemplando assim também a mercantilizacéo
da alimentagcéo e do ato de se alimentar (POULAIN, 2013; SHUBERT et al.,
2017 apud CANCLINI, 2010, [1995]; SHUBERT et al., 2017 apud WARDE,
2016; BARBOSA, 2016).

Esta mercantilizacdo da alimentacédo e do ato de se alimentar inicia-se
devido a fatores como, por exemplo, jornadas de trabalho de maiores duracdes
e dificuldades em se deslocar rapidamente em longos percursos, impedindo
assim o consumo das refeicdes regulares no ambiente doméstico por grande
parte da populacdo (SANTOS e ALVES, 2014 apud DAMASCENO et al.,
2002). Agregando a isso, cita-se Silva (2017):

“‘Devido a rapida expansdo das areas urbanas, onde h& maior
possibilidade de integracdo da mulher nos campos de trabalho,
juntamente com o aumento de atividades diarias, a alimentacgéo fora de
casa ficou cada vez mais comum e necesséaria. J& em meados do
século XX, nota-se que as refei¢cdes fora de casa vieram a ser parte da
rotina diaria ao invés de simples opgao”.

Para que haja uma alimentacao nutritiva e de qualidade nos setores que
realizam o servico de producdo de alimentos faz-se necessario um rigido
controle dos padrdes higiénico-sanitarios das instalacbes fisicas,
equipamentos, utensilios e dos manipuladores no processamento dos
alimentos (VALEJO et al., 2003). O 6rgao nacional fiscalizador para este fim no
Brasil € a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), criada em 1999
pela Lei n°. 9.782/1999 (BRASIL, 1999), com o seguinte objetivo:

“No setor de alimentos, a Anvisa coordena, supervisiona e controla as
atividades de registro, inspecédo, fiscalizacdo e controle de riscos,
sendo responsavel por estabelecer normas e padroes de qualidade e
identidade a serem observados”. (ANVISA, 2022)

Tudo isso promove o intento da instituicao de:



“... promover a protecdo da saude da populagio, por intermédio do
controle sanitario da producdo e consumo de produtos e servicos
submetidos a vigilancia sanitaria, inclusive dos ambientes, dos
processos, dos insumos e das tecnologias a eles relacionados, bem
como o controle de portos, aeroportos, fronteiras e recintos
alfandegados”. (ANVISA, 1999)

Sendo assim, entende-se que todo estabelecimento que desde o inicio
lida com a manipulacdo, passando pelo preparo, armazenamento e/ou
exposicao do alimento para consumo através da venda, pode ser conceituado
como prestador de um servico de alimentacdo (MELLO et al.,, 2013 apud
AYCICEK et al., 2006) sendo assim denominado de Unidades de Alimentacéo
e Nutricdo (UAN).

As UANSs sao responsaveis pela “producao de alimentos e refeicoes, até
a sua distribuicdo para coletividades sadias e enfermas” (BRASIL, 2005, p. 10),
sem que haja prejuizo para a saude do consumidor®, atribuindo procedéncia
aos prestadores de servico e produtores de alimentos, caso ocorra danos ao
usuario, como esta garantido na Lei n° 8078/90 do Cdédigo de Defesa do
Consumidor (BRASIL, 1990a).

De acordo com a Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentacdo
(ABIA) as UANs sao “como tal entendidas as empresas fornecedoras de
servico de alimentagao coletiva” (BRASIL, 2005, pagina 2) sendo classificadas
em duas categorias: a dos restaurantes comerciais e institucionais (SILVA,
2017 apud ABIA, 2014), que sao administradas pelas Empresas de
Alimentacéo Coletiva (MELLO et al., 2013).

Os restaurantes comerciais tém como caracteristica primaria o fim
lucrativo, ja os restaurantes institucionais nao possuem fins lucrativos (SILVA
FILHO, 1996). Estes ultimos, especialmente os considerados “populares”, sao
mais econdmicos por possuirem o autosservigo, pois o proprio comensal deve
se encaminhar a um balcdo para ter acesso as preparacdes e ao término depor

em local designado os utensilios utilizados (OLIVEIRA et al., 2011).

Y “Art. 3° - Compete, também, ao Economista Doméstico integrar equipe de: [...] ¢)
planejamento e coordenacdo de atividades relativas a elaboracdo de cardapios
balanceados e de custo minimo para comunidades sadias.” (BRASIL, 1985).



Dentre o0s tipos de restaurantes institucionais ha os restaurantes
universitdrios, cujo  publico-alvo €& a categoria  estudantii e
profissionais/visitantes do ambiente universitario, ofertando ndo sé um local de
socializacdo, mas também, de promocéao da saude ao oferecer, de modo geral,
servico de qualidade nutricional aliado ao baixo custo, sendo assim visto como
um mecanismo importante de assisténcia estudantil (VALETIM et al., 2017;
HADDAD, 2013).

Conforme a Associacdo Brasileira das Empresas de Refeigdes Coletivas
(ABERC) foram servidas diariamente 14.0 milhdes de refeicdes coletivas
através das prestadoras de servicos em 2021 tendo como faturamento
aproximado de R$ 21,10 bilhdes de reais e cerca de 250.000 trabalhadores
empregados no setor (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE
REFEICOES COLETIVAS, 2021).

Com o proposito de facilitar o acesso as normas atuais que
regulamentam todas as diretrizes do 6rgao, a ANVISA organizou as legislacfes
em temas e subtemas em um documento intitulado de Biblioteca de Alimentos,
gue é atualizado anualmente, oferecendo literatura pertinente ao publico em
geral (ANVISA, 2022).

“As Bibliotecas sdo documentos que reunem todas as normas vigentes
de determinado macrotema, divididos por temas. O objetivo é facilitar o
acesso e a compreensao do Estoque Regulatério ao publico interno e
externo, bem como aprimorar o processo de elaboracéo e reviséo das
normativas.” (idem)

Para a fiscalizagdo da producdo do alimento faz-se necesséario as
diretrizes das Boas Praticas, que “sdo procedimentos que contribuem para a
producdo de um alimento seguro e de qualidade” (MELLO et al., 2013) cujas
normas regulatérias deste segmento envolvem as Boas Praticas de Fabricagédo
(BPF), Boas Préticas para servigos de alimentacdo concluindo com as Boas
Praticas Nutricionais (ANVISA, 2022).

Para o escopo de analise higiénico-sanitaria a ANVISA elaborou duas
Portarias, trés Resolucbes de Diretoria Colegiada (RDC) e uma cartilha para
este fim (idem). As portarias em questdo sdo: Portaria MS 1.428/1993 que

aborda o “regulamento técnico para inspec¢ao sanitaria dos alimentos”
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(ANVISA, 2022) e a Portaria SVS/MS 326/1997 a qual explana o “regulamento
técnico sobre as condi¢cdes higiénico-sanitarias e de boas praticas de
fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos”
(idem).

A RDC n° 275/2002 discorre sobre o “Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos” (ANVISA, 2022), contendo a Lista
de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, conhecida como checklist
(BRASIL, 2002).

Um dos mais importantes regulamentos da ANVISA é a RDC n°
216/2004 que faz a averiguacdo acerca do “Regulamento Técnico de boas
praticas para o servico de alimentagdo” (BRASIL,2004). A cartilha € um livro
ilustrativo esclarecedor desta resolucao, fazendo parte do setor das normas

referentes as “Boas Praticas para servigos de alimentacéo” (ANVISA, 2022).

A RDC 218/2005 explana sobre os “Procedimentos higiénico-sanitarios
para manipulagcao de alimentos e bebidas preparados com vegetais” (ANVISA,
2022), todavia sua tematica ndo adentra o contexto deste trabalho. As duas
portarias, a RDC n° 275/2002 e a RDC 218/2005 integram a sec¢ao das “Boas
Praticas de Fabricagdo para estabelecimentos industrializadores de alimentos”
(idem).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar as condicbes higiénico-sanitarias de um restaurante universitario

localizado na cidade do Recife/PE.

2.2 Objetivos especificos

o Verificar o atendimento as normas higiénico-sanitarias da ANVISA,
através do relato dos principais pontos observados nas cinco sec¢fes do
checklist, a saber: Edificacbes e Instalacbes; Equipamentos, Méveis e
Utensilios; Manipuladores; Producdo e Transporte do Alimento;
Documentacao.

o Examinar checklist préprio do restaurante estudado referente a analise
higiénico-sanitaria;

o Averiguar possiveis mudancas que possam contribuir para a melhoria na

qualidade higiénico-sanitaria na producéo dos alimentos.
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3 REFERENCIAL TEORICO

A alimentacdo humana envolve aspectos que englobam a saude,
sociabilidade, recursos financeiros, prazer psicolégico, promocao cultural,
fatores politicos, entre outros aspectos relevantes. A globalizacdo
contemporanea criou “novos contextos de consumo” e “inducdo de novos
comportamentos alimentares” fomentando a alimentagdo fora de casa e a
consequente “expansdo de prestadores de servicos de alimentagcao”
(PROENCA, 2010).

O habito de “comer fora de casa deixou de ser uma préatica reservada a
ocasifes especiais e se tornou uma necessidade imposta pelos retornos da
vida atual” (SA, 2017 apud PASSADOR et al., 2006). “Estima-se que, no Brasil,
de cada cinco refeicdes, uma seja feita fora de casa; na Europa sao duas em
cada seis e nos EUA uma em cada duas”. (RICARTE e LAURO, 2017 apud
AKUTSU, R. C. et al., 2005).

No caso deste trabalho, o foco € um estabelecimento institucional, pois
se trata de um restaurante de uma universidade publica que funciona no
‘modelo de self-service [autosservi¢o] parcial, onde o comensal se serve de
alguns dos alimentos” (NEVES et al., 2017) e a “consumacao € livre por um
prego fixo” (SA, 2017 apud LIMA e OLIVEIRA, 2005). A instituicio estudada faz
parte do atendimento ao Programa Nacional de Assisténcia Estudantil,
estabelecido pelo Decreto n° 7.234/2010 (BRASIL, 2010).

3.1 Seguranca na Producéo de Refeicdes e Legislacdo

Devido as mudancas no estilo de vida contemporaneo, cada vez mais a
procura por refeicdes fora da residéncia se torna fator necessario para a
atividade da pratica alimentar (MELO et al., 2020). Tal dindmica aumenta o
risco de contaminacdo através principalmente das doencas de transmissao
hidrica e alimentar (DTHAs) (MELO et al., 2020 apud Magnoni et al., 2016;
Ferreira, 2017; Sirtoli e Comarella, 2018).

As DTHAs “sao aquelas causadas pela ingestdo de agua e/ou alimentos

contaminados” !

(BRASIL, s/d) com cerca de mais de 250 tipos podendo o
modo de contaminacdo ocorrer em qualquer setor do fluxo da cadeia de

producdo comecando no plantio ou em qualquer outra parte do processo como

! https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha#: ~text=e%20Alimentar%20(DTHA)-
,D0oen%C3%A7as%20de%20Transmiss%C3%A30%20H%C3%ADdrica%20e%20Alimentar%20(DTH

A),intestinais%20oportunistas%200u%20subst%C3%A2ncias%20qu%C3%ADmicas.



https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha#:~:text=e%20Alimentar%20(DTHA)-,Doen%C3%A7as%20de%20Transmiss%C3%A3o%20H%C3%ADdrica%20e%20Alimentar%20(DTHA),intestinais%20oportunistas%20ou%20subst%C3%A2ncias%20qu%C3%ADmicas
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha#:~:text=e%20Alimentar%20(DTHA)-,Doen%C3%A7as%20de%20Transmiss%C3%A3o%20H%C3%ADdrica%20e%20Alimentar%20(DTHA),intestinais%20oportunistas%20ou%20subst%C3%A2ncias%20qu%C3%ADmicas
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha#:~:text=e%20Alimentar%20(DTHA)-,Doen%C3%A7as%20de%20Transmiss%C3%A3o%20H%C3%ADdrica%20e%20Alimentar%20(DTHA),intestinais%20oportunistas%20ou%20subst%C3%A2ncias%20qu%C3%ADmicas
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0 manuseio, transporte, a cocc¢do, acondicionamento podendo atingir até o
consumidor final (BRASIL, 2010, pag. 35).

As causas para os aparecimentos das DTHAs estdo classificadas em
cinco variaveis (BRASIL, 2010, pag. 36): toxinas, tal qual a Escherichia coli e
Staphylococcus aureus ocupam o primeiro e segundo lugar como 0s maiores
agentes etiologicos responsaveis por surtos com 29,6% e 12,9% das
ocorréncias, respectivamente.

O supervisionamento do “controle sanitario de alimentos € uma competéncia
constitucional do Sistema Unico de Salde (SUS), exercido por meio das acbes de
vigilancia sanitaria”, cujo objetivo é fiscalizar o controle em maior ou menor grau
de “[...] todo alimento que € consumido no Brasil e seus ingredientes” (FERREIRA,
2021). A importancia do papel da vigilancia sanitaria é exemplificada através do:

“... conjunto de agbes capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a
salude e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio
ambiente, da producdo e circulacdo de bens e da prestacdo de
servicos de interesse da saude” (FERREIRA, 2021 apud BRASIL,
1990b)

Como membro participante do SUS, o Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitaria (SNVS) é coordenado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) (FERREIRA, 2021) visando a garantia dos “marcos legais para a
garantia e exigibilidade" (OLIVEIRA et al., 2022) da efetivacdo do direito
humano a alimentacdo adequada (DHAA) e a seguranca alimentar e nutricional
(SAN).

Sendo assim as normas regulatérias da ANVISA para a analise
higiénico-sanitaria nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) refletem a
importancia das Boas Praticas para Fabricacdo e Boas Préticas para servigcos
de alimentacao, como explanado pela definicdo do conceito (ANVISA, 1993):

“Boas Praticas sdo normas de procedimentos para atingir um
determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto e/ou de
um servigo na area de alimentos, cuja eficacia e efetividade deve ser
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avaliada através da inspecao e/ou da investigagao. Aqui incluem-se
também produtos tais como: as bebidas, aditivos, embalagens,
utensilios e materiais em contato com alimentos”.

A Portaria MS 1.428/1993 tem como objetivo "estabelecer as
orientacdes necessdarias que permitam executar as atividades de inspecao
sanitaria”, utilizando a avaliagdo do conjunto das Boas Praticas como medida
protetiva da saude populacional, através da elaboracdo de definicbes de
termos, diretrizes e parametros tedricos (BRASIL, 1993).

Ja a Portaria SVS/IMG 326/1997 que foi atualizada pela ANVISA em
2019, “estabelece os requisitos gerais (essenciais) de higiene e de boas
praticas de fabricacdo para alimentos produzidos/fabricados para o consumo
humano” (BRASIL, 1997), abordando em conjunto com a RDC 216/2004
definicbes e principios higiénicos-sanitarios das cinco secdes do checklist da
RDC 275/2002 (BRASIL, 2002).

A primeira secdo do checklist discorre sobre a tematica da Edificacédo e
Instalacdes, inquirindo sobre as condicbes do piso, teto, paredes, janelas,
portas, escadas, iluminacao, instalacdo elétrica das areas externa e interna do
local, além da verificacdo das instalacfes sanitarias, lavatérios da area de
producdo, higienizacdo, controle integrado de vetores e pragas urbanas,
abastecimento de 4gua, manejo dos residuos, esgotamento sanitario e layout
(BRASIL, 2002).

O segundo segmento aborda as condicbes dos equipamentos,
maguinas, moveis e utensilios que estdo em contato direto com alimentos
utilizados “durante a elaboragdo, funcionamento, armazenamento,
comercializagdo e consumo de alimentos” (BRASIL, 1993) com aluséo a
respectiva higienizacdo dos mesmos. A terceira parte versa sobre o vestuario,
saude, uso de EPIs, habitos higiénicos e capacitacdo dos manipuladores
(BRASIL, 2002).

O quarto secionamento integra a producdo e transporte do alimento
dividida em tépicos da andlise do fluxo de producdo, rotulagem e
armazenamento, controle de qualidade e transporte do produto final. A Ultima
secao conclui com a parte documental e registro através do Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo e dos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) (BRASIL, 2002).
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4 METODOLOGIA

O presente estudo foi desenvolvido no periodo de julho a setembro de
2019, em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de um Restaurante
Universitario (RU) que atua sob regime de terceirizacdo mediante licitacao,
localizado na cidade do Recife - PE, que serve em torno de 4.000 refei¢bes/dia,
entre 2.500 almocos e 1.500 jantares.

Para fins de observacgédo visual subjetiva, encontra-se no Anexo A, o
layout (sem escala) do restaurante universitario estudado. Optou-se pelo
estudo de caso, com fins exploratérios e descritivos em um setor de producao
de alimentos de um restaurante universitario, com procedimentos operacionais
de observacédo “n loco”, utilizando como roteiro estruturado o checklist da
Resolucéo de Diretoria Colegiada n° 275, de 21 de outubro de 2002 (Anexo B).

Neste checklist consta 164 itens de avaliacdo divididos em 5 secfes
com os seguintes elementos: (1) Edificacdo e instalacdes; (2) Equipamentos,
Moveis e Utensilios; (3) Manipuladores; (4) Producédo e Transporte do Alimento
e (5) Documentacédo. Para a captacdo de dados foi utilizado um caderno
proprio, que serviu como Caderno de Campo.

O presente trabalho foi fundamentado na pesquisa documental e andlise
preliminar bibliografica na literatura pertinente ao contexto do estudo, também
nas plataformas on line (Google, Google Académico e Scielo), no idioma de
portugués, ndo havendo limitacdo de periodo especifico aos materiais
verificados.

O percentual de conformidades foi calculado para cada bloco do roteiro
de avaliacdo de acordo com as verificagcdes observadas. Desta forma, no final
dos resultados foi possivel classificar o estabelecimento nas seguintes
categorias de acordo com a RDC 275/2002: Grupo 1 (76 a 100%), Grupo 2 (51
a 75%) e Grupo 3 (0 a 50%) de atendimento aos itens.

Ao realizar o estagio foi possivel verificar a existéncia de checklist
préprio do local do restaurante (Anexo C), que basea-se na Resolucdo de
Diretoria Colegiada n°® 216, de 15 de setembro de 2004. Tal questionario foi
elaborado com divisdo em 24 sec¢Oes totalizando 240 topicos de observacao,

gue também foi levado em consideracao para este trabalho.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

O presente trabalho apresenta dados e informacgbes referentes as
condi¢cBes higiénico-sanitarias de um restaurante universitario no ano de 2019.
A RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 divide em cinco secfes a lista de
verificac@o de boas préticas que resultam em conformidade, ndo conformidade
e nao aplicaveis dos topicos apresentados para vistoria e investigacdo, sendo
demarcados nas opgdes “sim”, “ndo” e ‘nao aplica-se’ da tabela de respostas,
respectivamente.

Abordando como primeira secdo Edificacbes e Instalagles;
Equipamentos, Moveis e Utensilios figura a segunda classificacdo; terceira
parte discorre sobre a situacdo dos manipuladores, ou seja, os trabalhadores
da empresa terceirizada do Restaurante Universitario (RU); a quarta divisdo
alude a producdo e transporte do alimento concluindo com a ultima porcao
explanando acerca da documentacao - manuais e procedimentos operacionais

(BRASIL, 2002).

5.1 Resultados referentes ao checklist da RDC n° 275 de 21 de outubro de
2002
5.1.1 Primeira secéo: Edificacfes e Instalacdes

A primeira classificacdo - Edificacfes e Instalacbes - do estudo obteve
72,97% de conformidades, 27,02% de ndo-conformidades, excluindo os itens
de nao aplicabilidade ao estabelecimento, totalizando “78 itens de observagao”
(SA, 2017).

Para os principais fatores ndo conformativos cita-se, como exemplo, a
apresentacao na area externa do Restaurante Universitario estudado, que néo
dispbe de um escoamento adequado (BRASIL, 1997), faciltando assim a
formacdo de pocas o que permite que a agua figue estagnada nessa area
(BRASIL, 2002).

Tal problema se estende até as areas de manipulacdo dos alimentos
(BRASIL, 1997), onde o piso ndo é antiderrapante e se mantém bastante
molhado e escorregadio, pois os liqguidos ndo escorrem completamente até os
ralos, podendo acarretar quedas aos trabalhadores do local (SILVEIRA, 2018

apud Dos Santos et al., 2015). “Ferraz (2010) avaliou 15 estabelecimentos e
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observou que 40% apresentavam-se deficientes no item Edificacdes devido a falta
de piso antiderrapante” (SILVEIRA, 2018 apud FERRAZ, 2010).

Também hé& presenca de ventiladores e uma catraca velha em desuso, sendo
que “as areas internas e externas devem estar livres de objetos estranhos ou em
desuso” (BRASIL, 2004).

Um dos maiores problemas do RU é a existéncia de animais no patio e
vizinhancga, em especial cachorros e gatos, que algumas vezes chegam a entrar no
saldo dos comensais facilitando a contaminacéo cruzada (BRASIL, 1997). Também
permanecem especialmente na saida do local a espera dos restos de alimentos
oferecidos por parte dos comensais. A presenca de animais ndo deve ser permitida
seja nas areas interna ou externa da UAN (BRASIL, 1997; BRASIL, 2004).

Deve existir angulos abaulados entre as paredes e 0 piso, também entre as
paredes e o teto, ou seja, angulos curvos, para que o trabalho da limpeza e
sanitizagdo possa ser realizado com maior facilidade (RICARTE e LAURO, 2017).
Todavia verifica-se a presenca do angulo de 90° em toda estrutura fisica do
restaurante, ou seja, a presenca de angulos retos.

Outro grave problema é a questdo do layout do RU néo estar adequado ao
processo produtivo (BRASIL, 2002), com numero, capacidade e dependéncias nao
suportando o grande volume de producdo e expedicdo causando grandes
transtornos devido ao arranjo fisico inadequado cujos problemas podem levar a
“perdas, desperdicios e elevagao dos custos” (SOGLIA et al., 2015 apud SLACK et
al., 2009).

Dentre algumas dessas adversidades relacionadas ao layout pode-se citar a
“demora na reposig¢ao dos alimentos e o desbalanceamento das etapas do processo,
causada pela formagdo de uma quantidade diferente de filas em cada etapa”
(NEVES et al., 2017). Percebe-se também que o comportamento de alguns
comensais contribui com o transtorno, pois despendem “tempo maior do que a
meédia [...] para escolherem porc¢des especificas do alimento” (idem).

Vale salientar que a estrutura fisica do RU pertence a universidade publica e
por isso a empresa terceirizada ndo possue o controle para realizar alteragbes na
planta. Todavia se torna necessaria a abrangéncia do espago ou a construcdo de
um segundo espaco, pois “o dimensionamento da edificagdo e das instalagées deve

ser compativel com todas as operagdes” (BRASIL, 2004).
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Das instalagcbes sanitarias e vestiarios para os manipuladores estdo em
conformidade o fato de que sdo isoladas da area de producéo, sdo independentes
para cada sexo (masculino e feminino) cujo acesso é calcado. Todavia ndo esta em
conformidade o fato de que a passagem entre 0 espaco da area de producao até a
instalacdo sanitaria ndo esta coberta, que pode ser com toldos ou outro tipo de
cobertura (BRASIL, 2002).

A proporcdo dos mecanismos para higiene pessoal, tais quais vasos
sanitarios, mictorios e lavatorios integrados dotados de produtos destinados a este
fim deve ser adequada a quantidade do numero de funcionérios das instalacfes
sanitarias independentes para cada sexo.

Para o caso do RU estudado, que contém 60 funcionarios, sendo 20 mulheres
e 40 homens com rotacdo em dois turnos de aproximadamente nove horas cada, a
depender da funcdo exercida. Nas propor¢des apresentadas de acordo com Macedo
et al. (2020) demonstram que a instalacdo feminina apresenta total conformidade,
conforme demonstrado na Tabela 1. Assim como enuncia que a instalacédo
masculina também apresenta conformidade, apresentando somente caréncia em um

item, de acordo com a Tabela 2.

Tabela 1. Sobre a instalacdo sanitaria feminina do RU comparando a quantidade dos
elementos presentes com a literatura pertinente para verificacdo de adequacéo conformativa.

Elementos Banheiro Como deveria ser de Fator de
feminino acordo com a literatura conformidade/nao-
pertinente conformidade
Pia ou Lavatorio 1 1 pia para cada 20

funcionarios CONFORMIDADE

Sanitarios ou Bacia 2 1 aparelho para cada 20
Sanitéria funcionarios CONFORMIDADE
Chuveiros 2 1 chuveiro para cada 20

funcionéarios CONFORMIDADE

Armarios 20 Armarios individuais para

cada manipulador CONFORMIDADE

Total de mulheres: 20

Fonte: Caderno de Campo da autora, 2019.
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Tabela 2. Sobre a instalagdo sanitaria masculina do RU comparando a quantidade dos

elementos presentes com a literatura pertinente para verificacdo de adequacéo conformativa.

Elementos Banheiro Como deveria ser de Fator de

masculino acordo com a literatura conformidade/néo-
pertinente conformidade

Pia ou 1 1 pia para cada 20

Lavatério funcionarios CONFORMIDADE

Sanitarios ou 2 1 aparelho para cada 20

Bacia sanitaria funcionarios CONFORMIDADE

Mictorios* - 1 aparelho para cada 20 NAO-CONFORMIDADE,

funcionarios pois ndo existem.
Chuveiros 2 1 chuveiro para cada 20

funcionarios CONFORMIDADE

Armarios 20 Armarios individuais para

cada manipulador CONFORMIDADE

Total de homens: 40

Fonte: Caderno de Campo da autora, 2019.

As instalacdes sanitarias sdo servidas de agua corrente conectadas a
fossa séptica com pisos e paredes em estado adequado. Todavia as torneiras
ndo tem acionamento automéatico cuja automacdo é preferivel para otimizar
uma melhor higienizacdo, as portas do local ndo possuem fechamento
automatico, que € o recomendado na RDC 216/2004. A iluminacéo junto com a
ventilacdo do local carece de adequacgéo, pois deveriam “estar bem iluminados
e ventilados” (BRASIL, 1997).

Escadas, elevadores de servico, montacargas e estruturas auxiliares
(BRASIL, 1997; BRASIL, 2002) constam como quesitos de observacédo de ndo
aplicacdo ao RU, pois a estrutura fisica do local ndo pode ser alterada pela
terceirizada prestadora do servico. Percebe-se a necessidade da criacdo de
uma estrutura auxiliar que pudesse servir como deposito de estocagem de
alimentos pereciveis como frutas e verduras que por causa disso demandam
abastecimento diario.

Também se menciona como tépico de ndo aplicavel o fato de que o
Restaurante Universitario ndo ha a necessidade de producédo de gelo com a

agua potavel, pois o gelo nao é utilizado de “forma direta em bebidas ou na
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refrigeracdo de alimentos para conservagdo” (SENHORINHO e CARVALHO,
2017) no local.

Como principais itens conformativos cita-se, entre outros exemplos, o
acesso a estrutura fisica para os funcionarios € direto e ndo comum a outros
usos; os dois lavatoérios na area de producdo estdo em conformidade, pois séo
providos de 4gua corrente com acionamento automatico com o pé em posi¢des
adequadas ao fluxo do trabalho (BRASIL, 2004).

A ventilacdo e a climatizacdo séo feitas por meio de equipamentos de
ar-condicionado higienizados e com manutencao e os filtros adequados sendo
feita a limpeza mensalmente; abastecimento tem um sistema conectado a rede
publica, o restaurante tem um sistema de captacdo prOpria através de uma
caixa d’agua no patio sendo tal reservatorio em satisfatérias condi¢cdes de uso
com responsavel comprovado para fazer a higienizagdo sendo o registro
comprovadamente realizado (BRASIL, 2002).

Segundo Brasil (2004) o manejo de residuos apresenta conformidade,
pois 0s recipientes para a deposicdo estdo tampados com acionamento néo
manual, existindo a retirada frequente da area de processamento, evitando
assim focos de contaminagdo com existéncia de &rea adequada em local
fechado e isolado para a estocagem dos mesmos (SA, 2017).

As areas de recepcdo e deposito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens estdo distintas das éareas de producdo, armazenamento e
expedicao do produto final (BRASIL, 2002).

5.1.2 Segunda Secdo: Equipamentos, Mdveis e Utensilios

A segunda secdo de observacao do checklist - Equipamentos, Moveis e
Utensilios - do estudo obteve 95,23% de conformidades e 4,76% de n&o-
conformidades. N&o houve itens na categoria de néo aplica-se, totalizando “21
itens de observacédo” (SA, 2017).

Os equipamentos estdo em conformidade pois apresentam-se dispostos
a permitir a higienizagcdo apropriada, em adequado estado de conservagao e
funcionamento. As superficies em contato com os alimentos sao lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacdo e de material ndo
contaminante (BRASIL, 2002).
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Os equipamentos de conservacdo de alimentos consistem em duas
camaras frigorificas de carne e hortifruti, uma para cada setor citado
juntamente com freezers para carne - pois hdo ha espaco suficiente na camara
frigorifica destinada para este fim. Também existem freezers para as polpas de
suco. Os medidores de temperatura sdo os termémetros digitais de culinéria
em adequado funcionamento, sendo usados manualmente para aferir a
temperatura.

Somente verifica-se n&o conformidade em relagdo de que os
equipamentos e maquinarios passam por manutencdo corretiva e nao
preventiva como sugere o checklist, situagcdo que implica que a empresa
aguarda o mau funcionamento de tais maquindarios para solucionar o problema,
podendo assim ocasionar “fluxos imprevisiveis” prejudicando a flexibilidade das
operacgdes (SOGLIA et al., 2015 apud SLACK et al., 2009).

A higienizacdo dos equipamentos, maquinas, méveis e utensilios €&
realizada diariamente com varias repeticfes desse processo quantas vezes for
necessario indicando assim frequéncia adequada. Existe a disponibilidade dos
produtos de higienizacdo necessarios a realizacdo da operacdo na sala da
DML (Depdsito de Material de Limpeza) cujo local é “reservado para essa
finalidade” (BRASIL, 2004), guardado em bom estado de conservagdo. “Akutsu
et al. (2005) obtiveram resultado inferior a 70% de adequacdes neste item nas
UANSs analisadas” (VASQUES e MADRONA, 2016 apud Akutsu et al., 2005).

5.1.3 Terceira Sec¢édo: Manipuladores

A terceira secdo de observacdo do checklist - Manipuladores - do estudo
obteve 71,42% de conformidades e 28,57% de ndo-conformidades. N&o houve
itens na categoria de néo aplica-se, totalizando “14 itens de observacéo” (SA,
2017).

O checklist desta parte inicia com a observacdo do vestuario dos
manipuladores sinalizando conformidade com a utilizagdo de uniforme de
trabalho de cor clara, no caso do local do estudo a cor é branca, que é
adequada a atividade e exclusivo para a area de producao. Os uniformes estao

limpos e em adequado estado de conservagao (BRASIL, 2004).
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Os manipuladores possuem boa apresentacdo da indumentaria com
roupa protetora, sapatos adequados e touca protetora (BRASIL, 1997).
Aparentam ter unhas curtas, sem esmalte, sem adornos/acessorios tais como
anéis, pulseiras, brincos, etc. Para os homens a apresentacdo dos
manipuladores deve ser sem barba. Todos os manipuladores mantém os
cabelos protegidos com a utilizac@o de touca descartavel (BRASIL, 2002).

Todavia, todos 0s aspectos relacionados aos habitos higiénicos e uso de
EPIs ndo mostram conformidade, pois ndo ha a lavagem cuidadosa das méos
principalmente apo6s qualquer interrupcdo e depois do uso de sanitarios,
manipular lixo ou apds o contato com material contaminante (BRASIL, 1997).
De acordo com Séa (2017 apud SAO JOSE, 2012) é recomendavel a lavagem
das méos a cada hora, tendo uma boa lavagem duracdo superior a 20
segundos (ANVISA, 2004).

A ordem correta para a lavagem das maos inicia-se com molhar as
mesmas debaixo de agua corrente, esfregando “a palma e o dorso das maos
com sabonete, inclusive as unhas e 0s espacos entre os dedos, por
aproximadamente 15 segundos”, em seguida enxaguar “bem com agua
corrente retirando todo o sabonete” secando-as “com papel toalha ou outro
sistema de secagem eficiente” concluindo com o ato de esfregar “as maos com
um pouco de produto anti-séptico” (ANVISA, 2004; PONTES et al., 2020).

N&o foram observados atos de espirro, cuspe, tosse, uso de fumo,
manipulacdo de dinheiro sobre os alimentos ou perto deles (BRASIL, 2002), no
entanto foi verificado a ocasional conversa rapida e alguns raros gestos de
fraternidade como leves toques no fardamento entre os manipuladores durante
tais interacdes perto dos alimentos. Tais comportamentos devem ser evitados
para que nao ocorra contaminacao (BARBOSA et al., 2012).

Outro topico de ndo conformidade indica a ndo existéncia de cartazes de
orientacdo aos manipuladores sobre a lavagem correta das maos e demais
hé&bitos de higiene, afixados em locais apropriados de facil visualizacdo
(PONTES et al.,, 2020) para poder assim incentivar a pratica do habito
(GUIMARAES, 2006).

O estado de saude dos manipuladores apresenta conformidade em
auséncia de feridas e afins, sintomas e infec¢des respiratorias, gastrointestinais

e oculares (BRASIL, 2004). A empresa terceirizada controladora do
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Restaurante Universitario tem programa de controle da salde desses
trabalhadores onde verifica-se supervisao periddica dos mesmos.

Segundo Rech et al. (2021) abordando o estudo de Oliveira et al. (2020),
cuja execucao foi empreendida em 34 servi¢os de alimentacéo da regido Norte
do Brasil, observou-se apenas 46,4% de conformidade relacionados aos
topicos dos manipuladores de alimentos em todas as UANs avaliadas. As
inadequacdes variavam desde o uso de adornos até apresentacdo de lesdes
na pele.

Ha a utilizacdo de equipamento de protecdo individual pela grande
maioria dos manipuladores, a depender da se¢do da producdo. Percebeu-se
mais a falta de um EPI (Equipamento de Protecdo Individual) chamado de
protetor auricular com cordéo por parte dos trabalhadores na area de lavagem
de panelas. Assim pode-se concluir que “grande parte da equipe utiliza os EPIs
corretamente em suas funcdes e tem consciéncia sobre a necessidade dos
mesmos” (LUPCHINSKI, 2017).

O papel do manipulador é de vital importancia, pois, “sabe-se [...] que é
a principal via de contaminacdo dos alimentos produzidos em larga escala”
(CARMO, 2017 apud GARCIA e CENTAURO, 2016) devendo sempre estar
atento em manter “o grau de higiene pessoal elevado” para que assim possa
tentar assegurar a seguranca dos alimentos durante toda a cadeia produtiva
(CARMO, 2017).

5.1.4 Quarta Secao: Producao e Transporte do Alimento

A quarta secéo de observacao do checklist - Producdo e Transporte do
alimento - do checklist obteve 96,15% de conformidade, 3,84% de nd&o-
conformidade, em exclusdo dos itens nao aplicaveis, totalizando “33 itens de
observagao” (SA, 2017).

Dos principais topicos conformativos, destacam-se: o uso das matérias-
primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos,
sendo observado o prazo de validade através do sistema Primeiro a vencer,
primeiro a sair (PVPS). De acordo com Vasques e Madrona (2016) foi
observado em uma UAN no municipio de Marialva - PR que “ndo era

implantado o sistema PVPS, para organizacdo dos produtos alimenticios de
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acordo com a ordem de vencimento” (CORREA et al., 2021 apud VASQUES e
MADRONA, 2016).

As matérias primas, ingredientes e embalagens quando aprovados séo
devidamente identificados com rotulos que atendem a legislacdo e os
reprovados sdo devolvidos imediatamente. Os critérios estabelecidos para a
selecdo das matérias-primas sao baseados na seguranga do alimento, “além
de os alimentos pereciveis apresentarem adequadas caracteristicas sensoriais
em relagcédo aos aspectos de cor, odor, aparéncia e grau de maturagao” (RECH
et al., 2021).

Também ha uma rede de frio composta por camera fria para carne
(nimero 4 na legenda do layout do espaco do RU conforme observado no
Anexo A), camera fria destinada para o segmento de hortifruti (ndmero 5 na
legenda do layout do espaco do RU conforme observado no Anexo A) e
freezers que armazenam carne - porque 0 espaco da camera fria para o
armazenamento de carne ndo é suficiente -, armazenando também polpas para
0s sucos, demonstrando que os equipamentos foram adaptados para serem
compativeis com o volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e
ingredientes (BRASIL, 2004).

O fluxo de producéao indica conformidade ao ter um local destinado para
0 pré-preparo (“area suja”) isolados da area de preparo por barreira fisica
(BRASIL, 2002). Tal area corresponde aos numeros 6 e 7 na legenda do layout
do espaco do RU conforme observado no Anexo A.

Todavia ndo apresenta conformidade o fato de que apesar do fluxo de
producédo ser ordenado e linear apresenta cruzamento e este item no checklist
requer que o fluxo de producdo ndo apresente cruzamento. No estudo de Silva
e Da Silva (2020) em uma UAN localizada em Vitéria de Santo Antdo - PE
também apresentou fluxo inadequado. Deve-se evitar “cruzamentos e
retrocessos que comprometam a qualidade da produgao” (SILVA e DA SILVA,
2020 apud BRASIL, 2004).

No local em questdo ndo ha necessidade de ter equipamentos e
materiais essenciais para fazer a analise laboratorial do produto final com o
devido laudo atestando a qualidade deste produto, pois é realizada fora do

estabelecimento. Ferreira et al. (2011) aborda esse aspecto em seu “estudo
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transversal em nove UAN de pequeno e médio portes, localizadas na regido
metropolitana de Belo Horizonte - MG” (idem).

Tal estudo indicou em 33,3% ndo conformidade nos itens de analise
baseados na Lista de Verificacdo da RDC 275/2002 referentes ao controle de
qualidade do produto final “devido a falta de analise do produto final e falta de
laudos laboratoriais atestando o seu controle” (FERREIRA et al., 2011). No
trabalho de Mata et al. (2006) “100% dos estabelecimentos foram classificados
no Grupo 3” (FERREIRA et al., 2011 apud MATA et al., 2006).

Também ndo séo aplicaveis os topicos relacionados ao transporte do
produto final, pois 0 mesmo é consumido no local do RU e ndo transportado. O
transporte tem que conseguir manter a integridade do produto, e né&o
transportar outras cargas que comprometam a seguranca de tal mercadoria.
Deve haver também a presenca de equipamento para controle da temperatura
guando se transporta alimentos que tenham necessidade de observacao pois

apresentam condicdes especiais de conservacao (BRASIL, 2004).

5.1.5 Quinta Secé&o: Documentacgéo

A quinta e ultima secéo para observacao e posterior analise do checklist
refere-se a parte documental do setor de alimentacdo, onde obteve-se 100,0%
de conformidade, totalizando “18 itens de observagao” (SA, 2017).

A avaliacéo indica que ha o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo da
prépria empresa terceirizada cujas operacdes estdo sendo executadas de
acordo com este documento. Também indica a existéncia dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) “que estédo relacionados aos processos de
transformacao dos alimentos em produtos que serdo consumidos” (VASQUES
e MADRONA, 2016 apud MELLO et al.,, 2013) e devem “descrever clara e
objetivamente as operagdes rotineiras e especificas nas UANs” (GOMES et al.,
2016).

Os POPs da RDC 275/2002 abordam: (1) higienizacdo das instalacoes,
equipamentos e utensilios, (2) controle de potabilidade da agua, (3) higiene e
saude dos manipuladores, (4) controle integrado de vetores e pragas urbanas,
(5) manejo dos residuos, (6) manutencdo preventiva e calibracdo dos
equipamentos, (7) selecdo de matérias-primas, ingredientes e embalagens,

concluindo com (8) recolhimento de alimentos (BRASIL, 2002).
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No estudo de Ferreira et al. (2011) 8 das 9 UANs da regiao
metropolitana de Belo Horizonte - MG apresentaram documentagéo adequada.
Situacdo diferente nos trabalhos de Vasquez e Madrona (2016) e Sa (2017),
pois, respectivamente, na UAN na cidade de Marinalva - PR obteve-se 0% de
conformidade nesse item em uma primeira avaliacdo sendo o mesmo exemplo
seguido na UAN localizada em Salgueiro - PE, visto que ndo existiam tais
documentos no local.

O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) é um documento que “deve ser especifico
para cada empresa, seja de servico proprio ou terceirizado e deve sempre
estar a disposicdo na unidade, tanto em casos de inspecdo pelos 6rgaos
competentes, ou simplesmente para consulta dos manipuladores” (VASQUES
e MADRONA, 2016 apud BRASIL, 2004).

5.1.6 Resultados do checklist e Classificagcdo do Estabelecimento

De acordo com os resultados obtidos do checklist, excluindo-se os
topicos de analise que ndo se aplicam ao local, conclui-se que a ultima secao -
de numero 5 -, obteve maior indice de conformidade com 100% de apuracéo,
pois toda a documentacdo envolvendo o Manual de Boas Praticas e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) apresentava adequacao
(FERREIRA, 2011).

Em seguida, a segunda posicdo vai para a se¢ao 4 que engloba a
Producdo e Transporte do Alimento contabilizando 96,15%, de equivaléncia
pelo uso do sistema Primeiro a Vencer, Primeiro a Sair (PVPS), coerente
selecao da matéria-prima e compatibilidade dos equipamentos da rede fria ao
volume de producéo (VASQUES e MADRONA, 2016; RECH et al., 2021).

O terceiro lugar é concedido para a se¢do 2 que aborda os
Equipamentos, moveis e utensilios com 95,23% de compatibilidade positiva,
principalmente por estarem em apropriado estado de conservagao e
funcionamento juntamente com a frequéncia necesséaria para a higienizacao
dos mesmos, embora que a manutencdo seja corretiva, em vez de ser
preventiva, que é o ideal (SOGLIA et al., 2015 apud SLACK et al., 2009).

A quarta configuracéo € direcionada a secao 1 que explana o arranjo
fisico abordando a Edificacdo e Instala¢cdes contando com 72,97% de
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congruéncia, cujos principais pontos conformativos foram o acesso direto a
estrutura fisica para os funcionérios e o manejo correto dos residuos (BRASIL,
2002), que ficou em segundo lugar nos piores indices de ndo conformacédo com
27,02%, pois necessita principalmente melhorar seu fluxo de producdo para
gue seja ordenado e sem cruzamentos, aumentar seu arranjo fisico para que
tenha espaco compativel com todas as operacgfes e livrar-se da presenca de
animais ao redor ou dentro do RU (BRASIL, 1997; BRASIL, 2004).

A Ultima posicdo € a da secdo 3 que discorre sobre 0os Manipuladores
com a menor pontuacdo conformativa no valor de 71,72% cujos itens positivos
envolvem a boa apresentacédo pessoal e o uniforme limpo na cor branca. Por
outro lado, tal segmento também envolve o pior indice de ndo conformidade
com contagem de 28,57%, ao demonstrar que os colaboradores carecem de
aprimoramento aos habitos higiénicos e uso de Equipamentos de Protecéo
Individual (EPIs) (BRASIL, 1997; BRASIL, 2004).

Portanto, o presente estudo do checklist da Lista de Verificacdo de Boas
Praticas da RDC 275/2002 sobre a analise higiénico-sanitaria de um
Restaurante Universitario localizado na cidade de Recife - PE atendeu a 83,0%
de itens em conformidade, excluindo os itens ndo aplicaveis ao
estabelecimento. Sendo assim, através da classificacdo referida o local
encontra-se no grupo 1, categoria indicativa de maior atendimento aos tépicos
de verificacdo para analise.

Similaridade foi encontrada no estudo de Ferreira et al. (2011) que
obteve 88,9% de adequacao do checklist em 8 das 9 UANs verificadas na
regido metropolitana de Belo Horizonte - MG, sendo também classificadas no
Grupo 1. Todavia, Guimaraes (2006) citando a anélise de Akutsu (2005) em 50
UANs do Distrito Federal revelou que 66,7% foram classificadas no Grupo 3,

indicando caréncia para se adaptar as adequacdes do checklist.

5.2 Resultados referentes ao checklist diario elaborado pelo proprio RU

Ao realizar o estagio supervisionado obrigatério foi possivel verificar a
existéncia de um checklist préprio elaborado por um antigo funcionario formado

pelo curso de nutricao que intitulou o documento de ‘checklist diario’ focado nas
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particularidades do local, havendo um acréscimo nas tematicas abordadas em
comparacao com o checklist da RDC 275/2002.

Dividido em 24 secbes com 240 pontos de observacdo, como observado
na Tabela 3, tem opg¢Oes de resposta divididas em tabela em colunas com
opcdes: ‘conforme, ndo conforme, ndo se aplica e observagdes’, tal checklist
também foi levado em consideracdo para este trabalho, principalmente pelo
fato de oferecer uma perspectiva comparativa para avaliacdo das condicdes

higiénico-sanitarias do Restaurante Universitario (RU).

Tabela 3. Secdo, Segmento de analise e quantidade de itens de cada secdo para andlise do
roteiro de checklist diario elaborado por um nutricionista do restaurante universitario estudado.

NuUmero de itens

Secao Segmento de analise para analise
1 Aspectos da equipe 10
2 Registro de controle de qualidade 11
3 Manipulacdo de alimentos 12
4 Higienizac@o de equipamentos e utensilios 15
5 Lixeira 09
6 Area/central de gas 03
7 Extintores/lampadas 02
8 Recebimento de mercadorias 17
9 Estoque de produtos secos 11
10 Estoque de produtos congelados 07
11 Estoque de produtos refrigerados 10
12 Estoque de produtos de limpeza 07
13 Area da copa 07
14 Area de lavagem de pratos 12
15 Area de lavagem de panelas 09
16 Area de sobremesa 11
17 Area de salada 12
18 Area de cocgéo 15
19 Area de agougue 09
20 Area do saldo do restaurante 23
21 Sala do nutricionista 09
22 Vestuario feminino 08
23 Vestuério masculino 08
24 Area externa do restaurante 03

Total de itens para analise: 240

Fonte: Colaborador nutricionista do RU estudado.
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As distingdes deste novo documento em relagédo ao checklist da RDC
275/2002 estdo presentes em cada segmento analitico, cujas abordagens das
teméticas compartilham similaridades em ambos 0s questionarios. No entanto,
diferentes perspectivas adentram a nova lista de verificagcdo das Boas Praticas
de Fabricacdo que foram consideradas necessarias para sondagem.

Todavia, houve também o acréscimo de secdes com teméticas que néao
foram abordadas no checklist da RDC 275/2002, tais como a se¢cao numero 6
que aborda a Area central do gas, secdo nimero 16 intitulada de Area de
sobremesa e a secdo numero 21 que refere-se a sala do nutricionista. Todos
0s acréscimos e/ou alteracfes estdo embasados na RDC 275/2002 e na
RDC216/2004, cujos aspectos imprescindiveis ja foram aludidos no decorrer
deste trabalho.

Deve existir uma area reservada para o gas devendo ficar fora da area
de coccao necessitando “apenas do espacgo para a guarda
dos tanques e espaco para circulacdo do funcionario da empresa que abastece
0 gas”, que nao deve ocupar demasiado espaco fisico (CAMPOS et al., 2012).
No RU estudado ha sim a area exclusiva para o gas cujos cilindros estdo
pintados e as grades fechadas com cadeado.

No estudo de Albuguerque et al. (2014) em uma UAN no municipio de
Natal/RN a area de sobremesa foi um dos locais onde os niveis de ruidos
estavam acima do permitido, sendo o barulho proveniente dos maquinarios
como batedeiras, cilindros, liquidificador e dos manipuladores falando. J4 em
uma UAN localizada em Botucatu - SP, erros eram cometidos no preparo das
sobremesas ao ndo ser seguido o receituario padrdo (SILVA e ARANHA,
2011). As sobremesas utilizadas pelo RU analisado sejam elas picolés, bolo do
final do més, pacoca, bombons de chocolate, sdo adquiridas prontas, assim tal
area ndo existe na estrutura fisica.

Considerada uma éarea de apoio de pessoal, além dos vestiarios e das
instalac6es sanitarias, a sala da nutricionista deve procurar ter ampla visdo da
cozinha através de visores de vidro (SOARES et al.,, 2021), tendo espaco
suficiente para visitas (CAMPOS et al.,, 2012) e acesso a todo material
pertinente ao local: fluxos, Manual de Boas Praticas, projetos, planilhas de
controle (IKEDA et al., 2013).
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Verificou-se que havia somente dois visores de vidro que nao permitiam
completa apreciacdo do espacgo, cujo recinto é demasiado pequeno para
agregar as duas nutricionistas, trés estagiarios (uma do curso de Economia
Domeéstica e dois do curso de Nutricdo) com algumas mesas de apoio. Todavia
hé acesso a todo material necessario ao funcionamento da UAN.

No checklist diario ndo existe uma classificacdo do estabelecimento ou
algum sistema de categoria avaliativa. Utilizando a mesma catalogacéo
classificativa do checklist da RDC 275/2002 o RU encontra-se na classificacao
do Grupo 1 tendo a pontuacdo de 90,82% de indices em conformidade, em

excluséo dos itens ndo aplicaveis.
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4 CONCLUSOES E RECOMENDACOES

Os resultados obtidos demonstraram a utilidade da Lista de Verificagdo
da RDC 275/2002, que engloba as diretrizes técnicas de todas as literaturas
elaboradas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para o
escopo de andlise higiénico-sanitaria nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN), a fim de perceber percentual de adequagéo para verificar quais setores
carecem de acles corretivas para garantir uma alimentacdo segura aos
comensais.

Verificou-se como principais demandas: o emergente aumento do
arranjo fisico do Restaurante Universitario para que tenha espaco compativel
com todas as operagOes, melhore seu fluxo de producdo e eliminacdo das
grandes filas que causam aborrecimento aos frequentadores do local; e o
necessario incentivo aos manipuladores pelo zelo aos cuidados higiénicos,
permitindo especialmente durante a jornada de trabalho haver a lavagem de
maos a cada hora.

O checklist diario elaborado pelo proprio Restaurante Universitario
também provou ser uma ferramenta (til avaliativa abordando areas importantes
gue ndo sao contempladas pelo questionario da RDC 275/2002, ambos
alcancando similar classificacdo do estabelecimento na categoria do grupo 1,
gue indica maior percentagem de conformidades de atendimento aos itens, ao
atingir 83% no material da ANVISA e 90,82% no particular.

O profissional da Economia Doméstica tem como objetivo promover a
gualidade de vida na esfera publica e privada, e por ser uma profissdo
multidisciplinar com conhecimentos das ciéncias naturais e sociais, possui
assim um olhar holistico para os espacos nos quais ira desempenhar seu
trabalho. No ambiente da UAN o economista doméstico faz parte da equipe
gue zela pela saude como direito social através da seguranca alimentar e

nutricional.
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ANEXO A - Layout do Restaurante Universitario

Imagem 01. Layout do Restaurante Universitario, sem escala, para
demonstracao subjetiva do espaco.
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Fonte: Montagem do local feita por estagiaria do 7° periodo de Nutricdo advinda de
outra instituicdo de ensino, 2019.

Quadro 1. Legenda do Layout do Restaurante Universitario

Numeracgéao

do Local Designacéo do Local

Recebimento de géneros

Estoque

DML (Depésito de Material de Limpeza)

Camara Fria (carne)

Céamara Fria (hortifruti)

Pré-preparo de saladas

Pré-preparo de carnes

Ilha de cocgéao

Caldeiras

Balcao de distribuicido

Depasito de panelas

=
RIE| Bl ~Njo|o|&fw -

Sala da nutricionista




13 Descartaveis

14 Lavagem de cubas e hortalicas

15 Devolucao de copos, bandejas e pratos

16 Lavagem de panelas

17 Lavagem de utensilios

18 Lavagem de copos

19 Producao de sucos

20 Depdésito de utensilios

21 Distribuicdo de utensilios

22 Saldo dos comensais (A,B e C)

23 Balcdo de Vendas dos tickets para entrada no restaurante
24 Entrada dos comensais

25 Saida dos comensais

26 Freezers de carnes

27 Estacionamento

28 Banheiro e vestiario dos funcionarios

29 Depdésito de agua

30 Depdsito de lixo

31 Depdsito de gas

32 Deposito dos galGes de agua vazios de 20 L cada
33 Freezers das Polpas

34 Banheiro para publico geral que utilizara o restaurante universitario

43
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ANEXO B - Checklist da RDC n° 275/02

ANEXO 11

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

NUMERO: /ANO

A — IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1—RAZAO SOCIAL

2 — NOME FANTASIA

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

5 — CNPJ / CPF: 6 — FONE: 7 - FAX

8 — E-mail:

9 — ENDERECO (Rua/Av.): 10 - 11 — Compl.:

Ne:

12 — BAIRRO: 13 — MUNICIPIO: 14 — UF: 15 — CEP:

16 — RAMO DE ATIVIDADE: 17 — PRODUCAO MENSAL:

18 — NUMERO DE FUNCIONARIOS: 19 — NUMERO DE TURNOS:

20 — CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricao da Categoria:

Descricdo da Categoria:
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Descricdo da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

21 — RESPONSAVEL TECNICO: 22 — FORMACAO ACADEMICA:

23 — RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24 — MOTIVO DA INSPECAO:

() SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

() COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA
OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO

() SOLICITACAO DE REGISTRO

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

() INSPECAO PROGRAMADA ()

REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA ()

RENOVACAO DE REGISTRO

() OUTROS

B - AVALIACAO SIM NAO

INA(*)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1. AREA EXTERNA

1.1.1. Area externa livre de focos de
insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros
animais no patio e vizinhanga; de focos de
poeira; de acimulo de lixo nas imediacgdes,
de agua estagnada, dentre outros.

1.1.2. Vias de acesso interno com superficie dura
ou pavimentada, adequada ao transito
sobre rodas, escoamento adequado

e limpas

1.2. ACESSO

1.2.1. Direto, ndo comum a outros usos (
habitacdo).

1.3. AREA EXTERNA

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

1.4. PISO

1.4.1. Material que permite facil e apropriada

higienizacdo (liso, resistente, drenados
com declive, impermeavel e outros).




46

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

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

B - AVALIACAO SIm NAO INA(*)

1.5. TETO

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

1.5.2. Em adequado estado de conservacao (livre

de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6. PAREDES E DIVISORIAS

1.6.1.

1.6.2.

1.6.3.

Acabamento liso, impermeavel e de facil
higienizagdo até uma altura adequada
para

todas as operacgdes. De cor clara

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

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

1.7. PORTAS

1.7.1.

1.7.2.

1.7.3.

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

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

Em adequado estado de conservacao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros)

1.8. JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

1.8.1.

Com superficie lisa, de facil higienizacao,

ajustadas aos batentes, sem falhas de
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1.8.2.

1.8.3.

revestimento.

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

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

1.9. ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS
ESTRUTURAS AUXILIARES

m

1.9.1.

1.9.2.

Construidos, localizados e utilizados de
forma a ndo serem fontes de contaminacgao

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

1.10. INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA 0OS
MANIPULADORES

1.10.1.

1.10.2

1.10.3.

1.10.4.

1.10.5.

1.10.6.

1.10.7

1.10.8
1.10.9

Quando localizados isolados da area de
producdo, acesso realizado por passagens
cobertas e cal¢adas.

Independentes para cada sexo
(conforme legislacdao especifica),
identificados e de uso exclusivo para
manipuladores de

alimentos.

Instalagdes sanitdrias com vasos sanitarios;
mictdrios e lavatdrios integros e em
proporg¢do adequada ao niumero de
empregados (conforme legislacado
especifica).

Instalages sanitarias servidas de agua
corrente, dotadas preferencialmente
de  torneira com acionamento
automatico e

conectadas a rede de esgoto ou
fossa séptica.

Auséncia de comunicacgao direta (incluindo
sistema de exaustdo) com a area de
trabalho e de refei¢Oes.

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

Pisos e paredes adequadas e apresentando
satisfatorio estado de conservacao.

lluminacdo e ventilacdo adequadas.

InstalacGes sanitarias dotadas de produtos
destinados a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-




1.10.10

1.10.11
1.10.12

1.10.13

1.10.14

1.10.15
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séptico, toalhas de papel ndo reciclado para
s maos ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem.

Presenca de lixeiras com tampas e com
acionamento nao manual.

Coleta freqliente do lixo.

Presenca de avisos com os procedimentos
para lavagem das maos.

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

Duchas ou chuveiros em nimero suficiente
(conforme legislagao especifica), com dgua
fria ou com 4dgua quente e fria.

Apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservagao.

1.11. INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTR

0OS:

1.11.1.

Instaladas totalmente independentes da
area de producdo e higienizados.

1.12. LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1.

1.12.2

Existéncia de lavatdrios na area de
manipulacdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com
acionamento automatico, em posicdes
adequadas em relacdo ao fluxo de
producdo e servico, e em numero suficiente
de modo a atender toda a area de
producao

Lavatdrios em condigdes de higiene,
dotados de sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de
secagem e coletor de papel acionados sem

contato manual.

B - AVALIACAO

SIm

INAO

INA(*)

1.13. ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA

1.13.1.

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

1.13.2.

1.13.3.

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

InstalacOes elétricas embutidas ou quando
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exteriores revestidas por tubulacdes
isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14. VENTIL

ACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1.

1.14.2

1.14.3

1.14.4

1.14.5

1.14.6

1.14.7

Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de
garantir o conforto térmico e o ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, pos,
particulas em suspensdo e condensacgao
de

vapores sem causar danos a producao.

Ventilagao artificial por meio de
equipamento(s) higienizado(s) e com
manutencado adequada ao tipo de
equipamento.

Ambientes climatizados artificialmente
com filtros adequados.

Existéncia de registro periddico dos
procedimentos de limpeza e manutencao
dos componentes do sistema de
climatizagao (conforme legislagao
especifica) afixado em local visivel.

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

Sistema de exaustao e ou insuflamento
dotados de filtros adequados.

Captacdo e diregao da corrente de ar nao
seguem a direcdo da drea contaminada
para area limpa.

1.15. HIGIEN

IZACAO DAS INSTALACOES

1.15.1.

1.15.2

1.15.3
1.15.4

1.15.5

1.15.6

Existéncia de um responsavel pela
operacao de higienizacdo
comprovadamente capacitado.

Fregliéncia de higienizacdo das instala¢des
adequada.

Existéncia de registro da higienizacao.

Produtos de higienizagao regularizados
pelo Ministério da Saude.

Disponibilidade dos produtos de
higienizagdo necessarios a realizagao da
operacgao.

A diluicdo dos produtos de higienizacao,
tempo de contato e modo de uso/aplicacdo
obedecem as instrugdes recomendadas pelo
fabricante.

1.15.7

Produtos de higienizacao identificados e
guardados em local adequado.




1.15.8

1.15.9
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Disponibilidade e adequacdo dos utensilios
(escovas, esponjas etc.) necessarios a
realizacdo da operacdo. Em bom estado de
conservagao.

Higienizacdo adequada.

1.16. CONTR

OLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1.

1.16.2

1.16.3

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

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

Em caso de adoc¢do de controle quimico,
existéncia de comprovante de execucdo do
servico expedido por empresa
especializada

1.17. ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1.

1.17.2

1.17.3

1.17.4

1.17.5

1.17.6

1.17.7

Sistema de abastecimento ligado a rede
publica.

Sistema de captacao propria, protegido,
revestido e distante de fonte
de contaminacgao.

Reservatério de 4gua acessivel com
instalacao hidraulica com volume, pressao
e temperatura adequados, dotado de
tampas, em satisfatdria condi¢ao de uso,
livre de vazamentos, infiltracdes e
descascamentos.

Existéncia de responsavel
comprovadamente capacitado para a
higienizagdo do reservatério da agua.

Apropriada freqiiéncia de higienizagdo do
reservatorio de agua.

Existéncia de registro da higienizacdo do
reservatorio de dgua ou comprovante de
execucdo de servico em caso de
terceirizacao.

Encanamento em estado satisfatdrio e
auséncia de infiltracdes e interconexdes,
evitando conexdo cruzada entre 4dgua
potavel e ndo potavel.

1.17.8

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

1.17.9

Potabilidade da agua atestada por meio de




1.17.10

1.17.11

1.17.12

1.17.13
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laudos laboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por técnico
responsavel pela andlise ou expedidos por
empresa terceirizada.

Disponibilidade de reagentes e
equipamentos necessarios a andlise da
potabilidade de agua realizadas no
estabelecimento.

Controle de potabilidade realizado por
técnico comprovadamente capacitado.

Gelo produzido com dgua potdvel,
fabricado, manipulado e estocado sob
condigdes sanitdrias satisfatdrias, quando
destinado a entrar em contato com
alimento ou superficie que entre em
contato com alimento.

Vapor gerado a partir de dgua potdvel
quando utilizado em contato com o
alimento ou superficie que entre em

contato com o alimento.

B - AVALIACAO

SIM

INAO

INA(*)

1.18. MANEJO DOS RESIDUOS

1.18.1.

1.18.2

1.18.3

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

ndo manual.

Retirada frequiente dos residuos da area
de processamento, evitando focos de
contaminacgao.

Existéncia de drea adequada para
estocagem dos residuos.

1.19. ESGOTAMENTO SANITARIO

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

1.20. LEIAUTE

1.20.1. Leiaute adequado ao processo produtivo:

nuimero, capacidade e distribuicao das
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1.20.2

dependéncias de acordo com o ramo de
atividade, volume de producdo e
expedigdo.

Areas para recep¢do e depdsito de
matéria- prima, ingredientes e embalagens
distintas das dareas de producdo,
armazenamento e

expedicdo de produto final.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIm

INAO

NA(*)

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1. EQUIPAMENTOS:

2.1.1.

2.1.2

2.13

2.1.4

2.1.5

2.1.6

2.1.7

2.1.8

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

Dispostos de forma a permitir facil acesso
e higienizagdo adequada.

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

Em adequado estado de conservacdo e
funcionamento.

Equipamentos de conservagdo dos
alimentos (refrigeradores, congeladores,
camaras frigorificas e outros), bem como os
destinados ao processamento térmico, com
medidor de temperatura localizado em

local apropriado e em adequado
funcionamento.

Existéncia de planilhas de registro da
temperatura, conservadas durante
periodo

adequado.

Existéncia de registros que comprovem
gque 0s equipamentos e maquinarios
passam por manutengao

preventiva.

Existéncia de registros que comprovem a
calibracdo dos instrumentos e
equipamentos de medicdo ou
comprovante da execucdo do servico
quando a

calibracdo for realizada por empresas

terceirizadas.

2.2. MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes)
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2.2.1.

2.2.2

Em numero suficiente, de material
apropriado, resistentes, impermeaveis; em
adequado estado de conservacdo, com
superficies integras.

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

2.3. UTENSIL

10S

2.3.1.

2.3.2

Material ndo contaminante, resistentes a
corrosao, de tamanho e forma que
permitam facil higienizacdao: em adequado
estado de conservagdao e em nimero
suficiente e apropriado ao tipo de
operagao

utilizada.

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

contaminacgao.

2.4. HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINAS, E DOS MOVEIS E

UTENSILIOS

2.4.1. Existéncia de um responsavel pela
operacado de higienizacdo
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Freqliéncia de higienizacdo adequada

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higienizagao regularizados
pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizagdo necessarios a realizagao da
operagao.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacao,
tempo de contato e modo de uso/aplicacdo
obedecem as instrugdes recomendadas pelo
fabricante

2.4.7 Produtos de higienizagao identificados e
guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios
necessarios a realizacao da operac¢ao. Em
bom estado de conservacgao.

2.4.9 Adequada higienizagao.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO SIm INAO INA(*)

3. MANIPULADORES

3.1. VESTUARIOS:

3.1.1.

Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor
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3.1.2

3.1.3

clara, adequado a atividade e exclusivo
para area de producdo.

Limpos e em adequado estado de
conservagao.

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

3.2. HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1.

3.2.2

3.2.3

Lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulagdo de alimentos, principalmente
apos qualquer interrupgdo e depois do uso
de sanitarios.

Manipuladores ndo espirram sobre os
alimentos, ndo cospem, ndo tossem,
ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou
nao praticam outros atos que possam
contaminar o alimento.

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

3.3. ESTADO

DE SAUDE:

3.3.1.

Auséncia de afeccOes cutaneas, feridas e
supuracdes; auséncia de sintomas e
infeccOes respiratdrias, gastrointestinais e
oculares.

3.4. PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1.

3.4.2

Existéncia de supervisdo periddica do
estado de salde dos manipuladores.

Existéncia de registro dos exames
realizados.

3.5. EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL:

3.5.1.

Utilizacdo de Equipamento de Protecao
Individual.

3.6. PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES

E SUPERVISAO:

3.6.1.

3.6.2
3.6.3

3.6.4

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

Existéncia de registros dessas capacitacdes.

Existéncia de supervisdo da higiene
pessoal e manipulacdo dos alimentos.

Existéncia de supervisor comprovadamente

capacitado




OBSERVACOES
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B - AVALIACAO

SIM

NAO

INA(*)

4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1.

4.1.2

4.1.3

4.1.4

4.1.5

4.1.6

4.1.7

4.1.8

4.1.9

4.1.10

4.1.11

Operacdes de recep¢dao da matéria-
prima, ingredientes e embalagens sao
realizadas em local protegido e isolado da
area de

processamento.

Matérias - primas, ingredientes e
embalagens inspecionados na recepgao.

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

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

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

Rotulos da matéria-prima e ingredientes
atendem a legislacao.

Critérios estabelecidos para a sele¢do das
matérias-primas sao baseados na seguranca
do alimento.

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

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

Acondicionamento adequado das
embalagens a serem utilizadas.

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

4.2. FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1.

4.2.2
4.2.3

4.2.4

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

Controle da circulagdo e acesso do pessoal.

Conservagao adequada de materiais
destinados ao reprocessamento.

Ordenado, linear e sem cruzamento.

B - AVALIACAO

SIM

NAO

INA(*)

4.3. ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO:

4.3.1.

4.3.2

4.3.3

4.3.4

4.3.5

4.3.6

4.3.7

4.3.8

4.3.9

Dizeres de rotulagem com identificagcao
visivel e de acordo com a legislacao
vigente.

Produto final acondicionado em
embalagens adequadas e integras.

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

iluminacao e circulagao de ar.

Auséncia de material estranho, estragado
ou toxico.

Armazenamento em local limpo e
conservado

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

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

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

Produtos finais aguardando resultado
analitico ou em quarentena e aqueles
aprovados devidamente identificados.

4.4. CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1.

[Existéncia de controle de qualidade do
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4.4.2

4.4.3

4.4.4

produto final.

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

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

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

4.5. TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1.

4.5.2

4.5.3

4.5.4

4.5.5

Produto transportado na temperatura
especificada no rétulo.

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

Transporte mantém a integridade do
produto.

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

Presenca de equipamento para controle de
temperatura quando se transporta
alimentos que necessitam de condigdes
especiais de conservagao.

OBSERVACOES

B - AVALIACAO

SIM

NAO

INA(*)

5. DOCUMENTACAO

5.1. MANUA

L DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1.

Operacdes executadas no estabelecimento
estao de acordo com o Manual de Boas
Praticas de Fabricacao.

5.2. PROCED

IMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1. Higien

izacdo das instalacbes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1

5.2.1.2

Existéncia de POP estabelecido para este
item.

POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2. Controle de potabilidade da dgua:

5.2.2.1

5.2.2.2

Existéncia de POP estabelecido para
controle de potabilidade da agua.

POP descrito esta sendo cumprido.
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5.2.3. Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4. Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.4.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5. Manutengado preventiva e calibragdao de equipamentos.

5.2.5.1

5.2.5.2

Existéncia de POP estabelecido para este
item.

POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6. Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.
5.2.6.2 POP descrito esta sendo cumprido.
5.2.7. Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:
5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.
5.2.7.2 POP descrito esta sendo cumprido.
B - AVALIACAO SIM NAO \NA(*)

5.2.8. Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.8.2 POP descrito estd sendo cumprido.

OBSERVACOES

C — CONSIDERACOES FINAIS

D — CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o

6rgao competente no ambito federal, a constru¢dao do panorama sanitario dos
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizagdo

dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para
definicdo e priorizacao das estratégias institucionais de intervencao.

() GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens

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

E — RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel Nome e assinatura do
responsavel

Matricula:
Matricula:

F — RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL: | DATA: / /

(*) NA: Néo se aplica

(*) Republicada por ter saido com incorreg¢éo, do original, no D.O.U. n° 206, de 23-10-
2002, Secdo 1, pag. 126.




ANEXO C - Checklist diario formulado pelo préprio estabelecimento

CHECK — LIST DIARIO
Nome da Unidade:
Data da Visita: / /
Responsavel:

1 |Todos funcionarios tém boa apresentac¢io e bom asseio pessoal?

Os funcionarios estdo com as maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis,
pulseiras, brincos, etc.)?

3 | Os manipuladores estdo barbeados e com cabelos protegidos com touca?

Existem cartazes de orienta¢do aos manipuladores sobre a correta lavagem das mios e demais
4 | habitos de higiene, afixados com locais de facil visualizacio, inclusive nas instalacdes sanitarias e
lavatorios?

5 | Os funciondrios lavam as mios antes de iniciarem as tarefas ou ao trocar de servi¢co?

6 | Os funcionarios escovam os dentes apos as refei¢des?

Os manipuladores nio fumam, falam desnecessariamente, cantam, assobiam, espirram, cospem,
7 | tossem, comem, manipulam dinheiro ou praticam outros atos que possam contaminar o alimento,
durante o desempenho das atividades?

Os funcionérios estio alertados quanto a nio passarem as mios nos cabelos ou face, cocarem o
nariz ou orgdos genitais durante o trabalho?

9 | Os uniformes dos funciondrios estdo limpos, secos e sem apresentarem excessivo desgaste?

10 | Os EPI's estdo sendo utilizados corretamente?

11 | O registro de controle no recebimento é realizado?

12 | O controle de temperatura dos equipamentos ¢ realizado?

13 | O controle de temperatura no descongelamento ¢é realizado?

14 | O registro de sanitizacdo de hortifruti é realizado?

15 | O controle de temperatura dos alimentos na coc¢io ¢ realizado?

16 | O controle de temperatura dos alimentos na distribuicio é realizado?

17 | A coleta de amostra ¢ realizada apos 2/3 do tempo total de distribui¢do da refei¢io?

18 | O controle de degustacio ¢ feito antes de as cubas serem montadas?

19 | O controle de resto-ingestio e sobra limpa ¢é realizado?

20 | Ha controle integrado de vetores e pragas urbanas?

21 | O controle integrado de vetores e pragas urbanas esta atualizado?

Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a higieniza¢do das mios antes de manusear

22 alimentos preparados?

93 A matéria prima e os ingredientes pereciveis ficam expostos apenas o tempo necessario para a
preparac¢io do alimento?

o4 Os manipuladores de alimentos realizam a prévia limpeza de latas, vidros ou embalagens primarias
antes de sua abertura?

o5 Os hortifrutis sdo bem lavados e depositados por 15 minutos em solu¢do de hipoclorito proprio para
alimentos?

% Os manipuladores de alimentos sabem que o tratamento térmico do alimentos deve garantir que o
alimento atinja 70°C?

97 O descongelamento de alimentos ¢ feito no refrigerador ou em temperatura ambiente em local limpo

ou em agua, quando o alimento esté protegido por saco plastico?

Os ¢6leos e gorduras utilizados sdo aquecidos a temperaturas nio superiores a 1802C, sendo
28 | substituidos imediatamente sempre que houver alteracio evidente das caracteristicas fisico—
quimicas ou sensoriais, tais como aroma, sabor e formacio intensa de espuma e fumaca branca?
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29 | Esta sendo feito o remolho do feijdo?

30 | Durante o tempo de espera para distribuicdo, as preparacdo sdo tampadas?
31 | Os molhos e alimentos realmente ndo sio reaproveitados?

32 | Os alimentos crus encontram-se separados dos alimentos cozidos?

33 | E proibido varrer a seco nas areas do restaurante?

34 | A higienizacido dos utensilios e equipamentos foi realizadas imediatamente depois de seu uso?

35 | O fogdo foi lavado adequadamente, a chapa e a coifa ficaram sem gordura e detritos?

36 As p.laca's de corte sio usgdas .separadamente de acordo com o tipo de alimentos (carne, ave, peixe,
hortifruti processado, hortifruti cru)?

37 As plac.as de corte s3o higienizadas ap6s o uso e sdo armazenadas protegidas com saco plastico
para alimentos?

38 | As panelas e bandejas estdo limpas e desinfetadas?

39 | As lixeiras sdo limpas diariamente e possuem sistema de fechamento com pedal?

40 | O material de limpeza fica armazenado em area separada dos alimentos?

41 | Nao existe pano de prato ou pano de chio sendo usados na cozinha?

42 | Existe junto as pias de lavagem de mios, sabdo bactericida, toalha de papel e lixeira com pedal?

43 | Os funcionarios usam luvas descartaveis ao manipular alimentos?

44 | Os pratos, talheres, copos e utensilios estdo limpos e desinfetados?

45 | Todos pratos e talheres sido embalados com filme plastico apos higienizagio?

16 S3o fe_itas reuni¢des periédica; com a equipe para conscientiza¢do sobre o perigo da contaminag¢io
dos alimentos para toda a equipe?

47 | O balcao térmico e a mesa de distribui¢do ficam limpos depois de sua utilizag¢io?

48 | A limpeza das canaletas e ralos foi realizada?

49 | Nio existe lixo ou papeldo diretamente no piso?

50 | A lixeira/camara de lixo/contentores sdo higienizados corretamente diariamente e estdo limpos?

51 | A coleta de lixo é diaria?

52 | Os baldes de lixo tém pedal?

53 | O piso, as paredes e a porta da lixeira/camara de lixo sdo higienizados diariamente?

54 Os recipientes para conter os residuos estio identificados e integros, de facil higienizacio e
transporte, em numero e capacidade suficientes?

55 Os coletores utilizados para deposicio dos residuos das areas de preparacido e armazenamento de
alimentos sio dotados de tampas acionadas sem contato manual?

56 | A lumindrias estido funcionando e possuem sistema de protecio para quebra?
Os residuos sio frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de

57 | preparacio e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminacio e atrac¢io de

vetores e pragas urbanas?
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58 | A central do gés estd pintada, limpa e as grades estio fechadas com cadeado?
59 | Os cilindros e tubula¢io de gas estio limpos, pintados e sem sinais de ferrugem?
60 | Area exclusiva para gas?

Os extintores de incéncia estdo na validade e cheios?

62

Existe marcac¢ido em vermelho no piso da area do extintor?

63 | Existe balanca?
64 | A balanca esta calibrada e o registro esta fixado no local?
65 | O piso, as paredes, os estrados, as portas e os moveis do local estdo limpos?




66 | As portas possuem protetor na parte inferior?

67 | As portas possuem sistema de fechamento automatico?

68 | As mercadorias ficam em estrados e nunca diretamente sobre o piso?

69 | A lixeira da area esta funcionando e possui pedal?

70 No re'cebimento de.géneros, 0 estoquista estava presente para conferir a qualidade, estado,
quantidades e condi¢des esperadas?

71 | Os produtos recebidos foram retirados das embalagens originais para triagem?

72 | Os monoblocos e galeias foram higienizados antes de sua utiliza¢do?

73 | Os alimentos pereciveis foram rapidamente armazenados ap6s recebimento (max. 30 minutos)?

74 | As matérias primas, ingredientes e embalagens sio inspecionadas na recep¢do?

75 A planilha de controle na r?cepgéo (temperatura e caracteristicas sensoriais, condi¢des de
transporte e outros) ¢ realizada?

76 As mat.érias. primas, ingredienFes e.ejrnbalagens reprovados no controle efetuado na recep¢io sio
devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado?

77 | O bebedouro esté higienizado e possui registro de higienizac¢do?

78 | As luminérias estdo funcionando e possuem sistema de protec¢do para quebra?

79 | Todos os pacotes retirados de suas embalagens originais estdo devidamente etiquetadas?

As mercadorias sdo armazenadas em local seco e arejado e organizados sobre estrados distantes do

80 piso, afastados da parede e distantes do teto?

81 | As luminarias estdo funcionando e possuem sistema de protecdo para quebra?

82 O uso das n_qaté_rias primas, ingre_dieptes e emt?alagens respeitam a ordem de entrada, seguindo o
modelo '"Primeiro que Vence, Primeiro que Sai'" (PVPS)

83 | Nao ha presenca de ralo?

84 | O piso, as paredes, estrados, portas e moveis do local estdo limpos?

85 | As portas possuem sistema de fechamento automatico?

86 | As portas possuem protetor na parte inferior?

87 | As mercadorias ficam em estrados e nunca diretamente sobre o piso?

88 | O ambiente esta limpo, assim como os vidros das janelas?

89 | As lixeiras tém pedal e o lixo est4 sendo retirado periodicamente?

90 | Todos os pacotes retirados de suas embalagens originais estdo devidamente etiquetadas?

91 | Na camara, os géneros recém-recebidos sdo conservados nas prateleiras inferiores?

92 | A temperatura da cidmara de congelados esta entre —122 e —182C?

93 | O piso, as paredes, as portas, os estrados e as estantes estdo limpos?

94 | As luminarias estdo funcionando e possuem sistema de protec¢io para quebra?

95 | Os EPI's estdo sendo utilizados corretamente?

96 | As mercadorias ficam em estrados e nunca diretamente sobre o piso?

97 | Todos os pacotes retirados de suas embalagens originais estio devidamente etiquetadas?

A camara de hortifruti estd organizada, limpa, com produtos em caixas plasticas limpas e dispostas
sobre estrados?

Na camara/geladeira, os géneros recém recebidos sdo conservados nas prateleiras inferiores?

100

Na camara/geladeira, os produtos em preparacdo sido conservados nas prateleiras intermediarias?

101

Na camara/geladeira, os produtos em preparacdo sio conservados nas prateleiras superiores?

102

A temperatura da camara de refrigeracido esté igual ou inferior a 52C?

103

As luminarias estdo funcionando e possuem sistema de protec¢do contra quebra?

104

O piso, as paredes, as portas, os estrados e as estantes estdo limpos?

105

Os EPI's estdo sendo utilizados corretamente?
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Os equipamentos de refrigera¢io estido sendo higienizados conforme escala de limpeza?

107

Todos os pacotes retirados de suas embalagens originais estdo devidamente etiquetadas?

115

108 | O armazenamento de produtos de limpeza fica em local separado dos produtos alimenticios?
109 | As fichas técnicas dos produtos estdo disponiveis para consulta dos funcionarios?

110 | Os EPI's estio sendo utilizados corretamente?

111 | O setor esta organizado e limpo?

112 | As luminarias estdo funcionando e possuem sistema de protec¢do contra quebra?

113 | Ndo se reutiliza embalagens de produtos de limpeza?

114 Nio se utiliza na area de manipula¢do os mesmo utensilios e panos de limpeza utilizados em

banheiros e vestiarios?

O piso, teto, a parede e os vidros estdo limpos?

116

A 4rea estd limpa e organizada?

117

As bancadas estdo higienizadas?

118

As lixeiras tém pedal?

119

O lixo esta sendo retirado periodicamente?

120

As luminérias estdo funcionando e possuem sistema de protec¢do contra quebra?

121

Todos os pacotes retirados de suas embalagens originais estio devidamente etiquetadas?

134

122 | O piso, teto, as paredes, portas e estantes estdo limpos?

123 | A area esta organizada e limpa?

124 | O filtro da maquina de lavar é substituido periodicamente e possui registro no local?

125 | As bancadas estdo higienizadas e os recipientes para talheres sio higienizados diariamente?

126 | As lixeiras tém pedal?

127 | O lixo esta sendo retirado periodicamente?

128 | As luminérias estio funcionando e possuem sistema de protec¢io contra quebra?

129 | O profissional responsavel pelo setor utiliza luvas para tocar nos talheres e pratos limpos?

130 | Os EPI's estdo sendo utilizados pelos profissionais?

131 | Os produtos de limpeza estio corretos e nio existe uso de baldinho com detergente?

132 Os utensilios estdo higienizados e protegidos com saco transparente ou em recipiente plastico com
tampa?

133 | As prateleiras e estantes estfo limpas e sio limpas diariamente?

O piso, teto, as paredes, portas e estantes estio limpos?

135

A 4rea esta organizada e limpa?

136

As lixeiras tém pedal?

137

O lixo esta sendo retirado periodicamente?

138

As lumindrias estido funcionando e possuem sistema de protecio contra quebra?

139

As panelas estdo dispostas para baixo?

140

As prateleiras e estantes estio limpas e sio limpas diariamente?

141

Os EPI's estdo sendo utilizados pelos profissionais?

142

143

Os produtos de limpeza estido corretos e ndo existe uso de baldinho com detergente?

O piso, tetos, as paredes, portas e estantes estdo limpos?

144

A 4rea esta organizada e limpa?

145

As lixeiras tém pedal?

146

O lixo esta sendo retirado periodicamente?

147

As lumindarias estido funcionando e possuem sistema de protecio contra quebra?

148

As prateleiras e estantes estdo limpas e sio limpas diariamente?
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O preparo das sobremesas ¢ realizado por lote e o tempo de exposi¢cdo do produto é controlado?

150

As sobremesas prontas sio armazenadas sob refrigeracio?

151

Os EPI's estdo sendo utilizados pelos profissionais?

152

Todos os pacotes retirados de suas embalagens originais estdo devidamente etiquetadas?

153

Nio existe material de limpeza perto dos alimentos?

166

154 | O piso, teto, as paredes, portas e estantes estdo limpos?

155 | A area esté organizada e limpa?

156 | As lixeiras tém pedal?

157 | O lixo esta sendo retirado periodicamente?

158 | As luminarias estdo funcionando e possuem sistema de protec¢do contra quebra?

159 | As prateleiras e estantes estdo limpas e sio limpas diariamente?

160 | As saladas cozidas sio resfriadas ap6s o preparo até atingir temperatura abaixo de 10°C?
161 | Os EPI's estdo sendo utilizados pelos profissionais?

162 | Existe controle da limpeza do filtro do ar condicionado?

163 | As saladas cruas sdo resfriadas ap6s o preparo até atingir temperatura abaixo de 10°C?
164 | Todos os pacotes retirados de suas embalagens originais estdo devidamente etiquetadas?
165 A higieniza¢do dos hortifrutis consite em limpeza e desinfeccdo com solucio clorada durante 15

minutos?

O piso, teto, as paredes, portas e estantes estdo limpos?

167

A 4rea esta organizada e limpa?

168

As lixeiras tém pedal?

169

O lixo esta sendo retirado periodicamente?

170

As luminérias estdo funcionando e possuem sistema de protec¢do contra quebra?

171

As prateleiras e estantes estio limpas e sio limpas diariamente?

172

Os EPI's estdo sendo utilizados pelos profissionais?

173

O registro de temperatura dos alimentos na cocg¢io é realizado diariamente, em todos os turnos?

174

As panelas estido tampadas e os alimentos protegidos?

175

Os cozinheiros estio lavando as mios constantemente? A cada 20 min?

176

Existe sistema de alerta para lavagem de mios?

177

A temperatura do ambiente estd confortavel aos manipuladores de alimentos?

178

Existe pia de lavagem de mios com sabio bactericida e papel toalha ndo-reciclado?

179

Todos os pacotes retirados de suas embalagens originais estio devidamente etiquetadas?

180

181

O pré-preparo do feijdo estd sendo seguido corretamente+ C2357?

O piso, teto, as paredes, portas e estantes estdo limpos?

182

A 4area estd organizada e limpa?

183

As lixeiras tém pedal?

184

O lixo esta sendo retirado periodicamente?

185

As lumindarias estido funcionando e possuem sistema de protecio contra quebra?

186

As prateleiras e estantes estio limpas e sio limpas diariamente?

187

Os EPI's estdo sendo utilizados pelos profissionais?

188

Todos os pacotes retirados de suas embalagens originais estdo devidamente etiquetadas?

189

190

O descongelamento estd sendo registrado em planilha de controle de temperatura no
descongelamento?

O piso, teto, as paredes, portas e estantes estio limpos?

191

A 4rea estd organizada e limpa?

192

As lixeiras tém pedal?
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O lixo esté sendo retirado periodicamente?

194

As lumindrias estido funcionando e possuem sistema de protecio contra quebra?

195

Os EPI's estdo sendo utilizados pelos profissionais?

196

Os balcdes de distribuicdo estdo funcionando dentro da faixa de temperatura recomendada pela
legislacdo?

197

Os balcdes de distribui¢do sdo higienizados ap6s uso?

198

O cardéapio estd sendo seguido fielmente?

199

Todas as preparacdes estido com placas indicando "Com/Sem contém gluten e Com/Sem Lactose' de
forma adequada?

200

As farinheiras estido com farinha de mandioca de boa qualidade?

201

As mesas e cadeiras estio limpas?

202

A mesa do café esta organizada e limpa?

203

A mesa dos temperos est4 limpa e organizada?

204

O fast grill esta limpo e organizado?

205

Existe profissional designado para limpeza do saldo durante o funcionamento do servigo do
restaurante?

206

Existe acompanhamento diario de satisfa¢io dos clientes?

207

Existe acompanhamento diario de registro de sobras de alimentos?

208

O cardéapio est4 fixado em local apropriado para a clientela?

209

Os pratos, bandejas e talheres estdo higienizados e protegidos?

210

O local para disposi¢ido dos pratos, bandejas e talheres é higienizado periodicamente?

211

O recipiente para disposicio de talheres é higienizado diariamente?

212

213

Auséncia de animais domésticos ou selvagens no local de refei¢cdes?

O piso, teto, as paredes, portas e estantes estdo limpos?

214

A 4rea esta organizada e limpa?

215

As lixeiras tém pedal?

216

O lixo esta sendo retirado periodicamente?

217

As luminéarias estdo funcionando e possuem sistema de protec¢io contra quebra?

218

Os EPI's estdo sendo utilizados pelos profissionais?

219

Tem computador com acesso a internet?

230

220 | Possui telefone?

991 Os registros de controle de qualidade estio organizados em pastas com facil acesso em momento
de auditoria?

222 | O piso, teto, as paredes, portas e armarios estio limpos e organizados?
As instalac¢des sanitarias possuem lavatorios e estdo supridas de produtos destinados a higiene

993 pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti—séptico ou sabonete liquido inodoro
e produto antis—séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das mios?

224 | Os funcionarios ndo entram no vestiario com touca, luva ou outro EPI?

225 | As portas externas sio dotadas de fechamento automatico?

996 O dimensionamento esté correto (1 pia de lavagem de maos para 20 funcionarios, 1 aparelho
sanitario e 1 chuveiro para cada 10 funcionarios)?

227 | As lixeiras tém pedal?

228 | O lixo estéa sendo retirado periodicamente?

229 | As luminarias estdo funcionando e possuem sistema de prote¢ido contra quebra?

O piso, teto, as paredes, portas e armarios estio limpos e organizados?

231

As instalac¢des sanitdrias possuem lavatorios e estdo supridas de produtos destinados a higiene
pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti—séptico ou sabonete liquido inodoro
e produto antis—séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das maos?

232

Os funciondarios nio entram no vestiario com touca, luva ou outro EPI?
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233 | As portas externas sio dotadas de fechamento automatico?

934 O dimensionamento esta correto (1 pia de lavagem de maos para 20 funcionarios, 1 aparelho
sanitario e 1 chuveiro para cada 10 funcionarios)?

235 | As lixeiras tém pedal?

236 | O lixo esta sendo retirado periodicamente?

237 | As luminérias estdo funcionando e possuem sistema de protec¢do contra quebra?

238 | Nenhum material ou equipamento em desuso estd presente nessa area?

239 | A 4rea esté limpa e organizada?

240 | Nfo existe a preseng de animais nessa area?
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