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RESUMO

Introducdo: Os Servigos de Alimentagdo e Nutrigdo sdo unidades que pertencem ao setor de alimentacéo
coletiva, cuja finalidade é administrar a producdo de refei¢des nutricionalmente equilibradas com bom
padréo higiénico-sanitario para consumo fora do lar, que possam contribuir para manter ou recuperar a
salde de coletividades; e ainda, auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis. Objetivo:
Avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitarias e a percepcdo de risco sobre higiene alimentar em
manipuladores de alimentos em servi¢o de alimentacdo. Matérias e Métodos Trata-se de um estudo
transversal realizado em 4 servicos de alimentacdo self service (com almogo e/ou jantar) de Cuiaba e 18
manipuladores de alimentos, em fevereiro de 2019. Para a avaliagdo do conhecimento e percepcdo de
risco dos manipuladores de alimentos foi aplicado um questionario sobre a “Percep¢do de Risco de
Doengas Veiculadas por Alimentos” e classificados em: 0,0 a 4,0cm (baixa percepgdo); 4,1 a 7,0cm
(média); e 7,1 a 10cm (alta). Para avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos foi
aplicada uma lista de verificacdo da RDC 275/2002, e classificados em: Bom (76-100% de adequagdo);
Regular (51-75) e Ruim (0-50%). Resultados: Somente o estabelecimento B foi classificado como Bom
com 99,2%, e o restante considerado Regular. A percepcdo de risco dos manipuladores sobre o risco de
comer carne crua foi de 5,6 (média), sobre intoxicacdo alimentar ao comer verduras cruas foi baixa (1,2),
guanto o risco de um funcionario doente contaminar os alimentos foi alto (8,6). A questdo sobre risco de
intoxicagdo alimentar ao comer fora de casa foi média (5,0). Conclusdo: A percepcdo de risco dos
manipuladores é média e as condi¢des higiénico-sanitario de uma maneira geral apresentaram-se
regulares, isso requer uma melhoria da estrutura fisica do local e dos processos dentro da cozinha para
que o fornecimento de alimentos seja desejavel e com seguranca alimentar e nutricional.

Palavras-chave: Higiene dos Alimentos. Boas Praticas de Manipulagdo. Risco. Conhecimento.

ABSTRACT

Introduction: The Food and Nutrition Services are units that belong to the collective food sector, whose
purpose is to manage the production of nutritionally balanced meals with good hygienic-sanitary standard
for consumption away from home, that can contribute to maintain or restore the health of collectivities;
and assist in the development of healthy eating habits. Objective: To evaluate hygienic-sanitary
conditions and perceived risk of food hygiene in food handlers in food service. Methods: This was a
cross-sectional study conducted in 4 self-service food services (with lunch and / or dinner) in Cuiaba and
18 food handlers, in February 2019. To assess the knowledge and risk perception of Food handlers were
given a questionnaire on the “Perception of Risk of Foodborne Diseases” and classified as: 0.0 to 4.0cm
(low perception); 4.1 to 7.0cm (average); and 7.1 to 10cm (high). To assess the sanitary and sanitary



conditions of the establishments, a checklist of RDC 275/2002 was applied and classified as: Good (76-
100% adequacy); Regular (51-75) and Bad (0-50%). Results: Only establishment B was rated Good with
99.2%, and the rest considered Fair. The risk perception of handlers on the risk of eating raw meat was
5.6 (average), on food poisoning when eating raw vegetables was low (1,2), as the risk of a sick employee
contaminating food was high (8.6). The question about risk of food poisoning when eating away from
home was average (5.0). Conclusion: The risk perception of the handlers is medium and the sanitary
conditions in general were regular, this requires an improvement of the physical structure of the place and
the processes inside the kitchen so that the food supply is desirable and food and nutrition security.

Keywords: Food Hygiene. Good Manipulation Practices. Risk. Knowledge.

INTRODUCAO

Os Servicos de Alimentagdo e Nutrigdo s&o unidades que pertencem ao setor de
alimentacdo coletiva, cuja finalidade é administrar a producdo de refeices
nutricionalmente equilibradas com bom padrdo higiénico-sanitario para consumo fora
do lar, que possam contribuir para manter ou recuperar a saude de coletividades, e
ainda, auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis. (COLARES &
FREITAS, 2007).

Segundo Devides et al. (2014), o processo de urbanizagdo e industrializagdo ao
longo dos ultimos anos tém causado mudancgas nos habitos alimentares da populacéo e
portanto, é cada vez mais frequente a busca dos consumidores por alimentos praticos,
convenientes e prontos para 0 consumo, bem como tem aumentado significativamente o
namero de pessoas que realizam refeicdes fora do domicilio, utilizando-se de servicos
de alimentacdo e nutricdo institucionais e comerciais.

Neste contexto, todo estabelecimento que produz alimentos deve obedecer a
exigéncias e padrdes previstos na legislacdo vigente, fundamentado nas Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), garantindo saude & populacédo. As BPF compreendem um conjunto
de medidas que devem ser empregadas pelas indUstrias e pelos servigos de alimentagéo
a fim de assegurar a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios
com regulamentos técnicos (BRASIL, 2004).

Segundo a Lei Orgéanica de Seguranca Alimentar e Nutricional - LOSAN (Lei n°
11.346, de 15 de setembro de 2006), a Seguranca Alimentar e Nutricional engloba o
direito de todos ao acesso frequente e definitivo a alimentos de qualidade,
em porcao consideravel, sem afetar o acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base préaticas alimentares promotoras de salde que respeitem a diversidade
cultural e que seja ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentavel (BRASIL,
2006).



Neste contexto, a RDC 216 de 2004 é a legislacdo vigente que contribui para a
elaboragdo de alimentos seguros e inclui uma lista de verificagdo para realizagcdo nos
estabelecimentos, com a finalidade de auxiliar os profissionais na adequacdo do local as
normas da agéncia nacional de vigilancia sanitéaria e, portanto, propiciando a qualidade
na producdo de refei¢cdes (BRASIL, 2004).

Outro componente importante na producéo segura de refei¢Bes é o manipulador
de alimento, que compreende toda pessoa do servico de alimentacdo que adentrar em
contato direto ou indireto com o alimento (BRASIL, 2004). Os manipuladores devem
ter controle de saude registrado, estar em condicdes de salde adequadas para realizar a
manipulacgdo, ter asseio pessoal e, principalmente, ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos alimentos e em
doengas transmitidas por alimentos. A capacitagdo deve ser comprovada mediante
documentacdo (ANVISA, 2004).

Dados do Ministério da Salide mostram que entre os anos de 2009 a 2018, foram
contabilizados 6.809 surtos alimentares; 634.568 individuos foram expostos a esses
surtos; 120.584 ficaram doentes em decorréncia da exposicdo, sendo registrados 16.632
hospitalizacbes e 99 6bitos (BRASIL, 2019). De acordo com estudos estatisticos da
Organizacdo Mundial de Satde (OMS), mais de 60% dos casos de doencas de origem
alimentar decorrem do descuido higiénico sanitario de manipuladores, das técnicas
inadequadas de processamento dos alimentos, e da deficiéncia de higiene da estrutura
fisica, de utensilios e de equipamentos (WHO, 2009).

Assim, o conhecimento do manipulador quanto a legislacdo sanitéria e sua
aplicagcdo assegura maior seguranga ao cliente. Com este objetivo, Schattan (2006)
elaborou um questiondrio para mensurar o conhecimento e percepcdo de risco de
manipuladores de alimentos sobre higiene alimentar. A ferramenta é Util para analisar a
necessidade de treinamentos de manipuladores e melhor supervisdo dos profissionais
nutricionistas.

Pesquisadores, por meio de estudos realizados, mostraram problemas na
qualificacdo desta mdo de obra, em funcdo da formacdo profissional insatisfatoria,
resultante da pouca escolaridade e dos baixos salarios. Este fato constitui-se num grave
problema social e de saude publica, pois a falta de qualificagdo profissional para atuar
neste segmento de mercado cria obstidculos & implantacdo de processos produtivos
seguros e na utilizacéo de ferramentas de controle de qualidade (CAVALLI & SALAY,
2007).



A qualificacdo dos funcionérios que trabalham na manipulacdo dos alimentos é
de fundamental importancia. Quando os manipuladores cometem falhas de higiene
pessoal, ambiental ou nos cuidados com os alimentos, ha o risco de contamina-los,
através das maos, do cabelo, do acondicionamento dos produtos em temperatura
inadequada, da ocorréncia de contaminagdo cruzada, dentre outros fatores, o que
favorece a multiplicagdo de microrganismos patogénicos e, consequentemente,
compromete a saude dos consumidores (CAKIROGLU & UCAR, 2008; SULTANA et
al., 2013).

Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias e a
percepcao de risco sobre higiene alimentar dos manipuladores de alimentos em servigos

de alimentacdo.

MATERIAIS E METODOS

Este estudo integra a pesquisa maior intitulada “Gestéo da Qualidade de Servigos
de Alimentacdo” e consiste em um estudo transversal realizado em servigos de
alimentacdo de Cuiaba, em fevereiro de 2019.

A amostra do estudo foi composta por 4 servigos de alimentagdo self service
nomeados de A, B, C e D e 18 manipuladores de alimentos destes estabelecimentos. Os
estabelecimentos foram selecionados de forma aleatdria, devendo o mesmo ser produtor
de refeicdes como almocgo e jantar.

Para a avaliagdo do conhecimento e percepgdo de risco dos manipuladores de
alimentos foi aplicado um questionério validado por Schattan (2006), dividido em trés
partes: 1. Caracteristicas do estabelecimento e dados socioecondmicos e demograficos
dos manipuladores (a fim de descrever as caracteristicas dos servi¢os de alimentagdo e
dados socioecondmicos e demogréficos dos manipuladores de alimentos); 2. Nivel de
conhecimento em Higiene de Alimentos e; 3. Percepcdo de Risco de Doengas
Veiculadas por Alimentos (ANEXO 1).

Para classificagdo do nivel de percepgdo de risco foi utilizada uma divisdo linear e
categdrica em trés niveis: 0,0 a 4,0cm — baixa percepcdo; 4,1 a 7,0cm — média
percepcdo; e 7,1 a 10cm — alta percepcéo, estabelecida por Schattan (2006).

Para avaliar as condicOes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos foi aplicada
uma lista de verificacdo da RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), dividida em 8 partes, que
contempla: 1. Edificacdo, Instalagdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios; 2.

Higienizacdo de InstalacBes, Equipamentos, Moveis e Utensilios; 3. Controle Integrado



de Vetores e Pragas Urbanas; 4. Abastecimento de Agua; 5. Manejo dos Residuos; 6.
Leiaute; 7. Equipamento, mdveis e utensilios; 8. Manipuladores (ANEXO 2).

Os servigos de alimentacdo foram classificados de acordo com a RDC n.°
275/2002, que dividem os estabelecimentos em trés grupos: Grupo | — Bom (76-100%
de adequacdo); Grupo Il — Regular (51-75% de adequacdo), e Grupo Il — Ruim (0-50%
de adequacéo) (BRASIL, 2002).

Para participar da pesquisa 0s responsaveis e manipuladores de alimentos dos
estabelecimentos assinaram um termo de consentimento livre e esclarecido. Este projeto
foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa sob o n°2.765.548 (CAAE:
90027018.1.0000.5692).

Os dados coletados foram tabulados e analisados em programa Excel e
apresentados por meio de medidas de frequéncia absoluta e relativa, utilizando-se

tabelas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apresenta-se no presente artigo as condi¢des higiénico-sanitarias e a percepcao
de risco sobre higiene alimentar dos manipuladores de quatro estabelecimentos no
municipio de Cuiab4, com servico dispostos em buffet, onde o préprio cliente busca 0s
alimentos que deseja, com pregos atraentes, rapidez no atendimento e opcOes de
alimentos variados que podem ser vistos e escolhidos na hora.

A Tabela 1 apresenta a média da percepgdo de risco dos manipuladores quanto
aos critérios estabelecidos por Schattan (2006). Quando questionados sobre “qual o
risco de intoxicagdo alimentar ao comer carne crua como carpachio ou sushi? ”
encontrou-se a média de percepc¢éo de risco de 5,6 demonstrando que os manipuladores
possuem uma percepcdo de risco de grau “médio” para este assunto. A frequéncia de
resposta, no entanto, indicou que 2 dos 4 estabelecimentos tém percepgdo de risco
medio para este item. Dados semelhantes foram encontrados por Schattan (2006) ao
avaliar a percepcédo de risco em higiene alimentar em 49 proprietarios de restaurante na
cidade de S&o Paulo sobre a ingestdo de carne crua com media 7 demostrando que 0s
proprietarios possuem uma percepcao de risco de grau medio para este assunto. No
Brasil, segundo dados do Sistema de Vigilancia Epidemiolégica, no periodo de 2009 a
2018, de um total de 2.403 surtos investigados, 5,4 % ocorreram devido ao consumo de

carnes bovinas in natura, processados e Umidos. Durante as etapas do abate,



processamento e estocagem esses alimentos podem ser facilmente contaminados e
apresentam condicdes favoraveis a proliferacdo de microrganismos, como variedade de
nutrientes, umidade e baixa acidez, gerando elevado risco de doengas & populacdo que
0s consomem (BRASIL, 2019).

Tabela 1. Media da percepcdo de risco em manipuladores de alimentos segundo

estabelecimento e critérios analisados. Cuiaba-MT, 2019.

Estabelecimento (n° manipuladores)

Critérios

A (n=7) B (n=3) C (n=6) D (n=2) Total
Qual o risco de intoxicacdo alimentar ao comer carne crua como carpachio ou sushi?
Média (cm) 2,2 43 6,7 9,3 5,6
Classificacéo Baixa Média Média Alta Meédia
Qual o risco de intoxicacdo alimentar ao comer verduras cruas?
Média (cm) 14 2,1 1,4 0,0 1,2
Classificacéo Baixa Baixa Baixa Baixa Baixa

Qual o risco de um funcionério doente contaminar os alimentos?

Média (cm) 8,1 9,2 8,3 8,8 8,6
Classificacéo Alta Alta Alta Alta Alta
Qual o risco de intoxicacdo alimentar ao comer fora de casa?

Média (cm) 7,6 55 6,5 0,5 5,0
Classificacéo Alta Média Média Baixa Meédia

Quando questionados sobre “qual o risco de intoxicagcdo alimentar ao comer
verduras cruas? ” a média de percepcdo de risco do presente estudo foi de 1,2,
classificando-se como “baixa”, ja Gonzalez et al. (2009) analisou 59 manipuladores na
cidade de Santos/SP e observaram uma média de 3,8 em relagdo ao risco de intoxicagao
alimentar ao comer verduras cruas, demonstrando que os individuos de ambos o0s
estudos ndo veem risco em contrair DTA’s (Doengas transmitidas por alimentos)
consumindo estes alimentos crus. E sabido que a correta higienizagdo das verduras é
fator de protegdo contra diversas DTA’s, entretanto, questionou-se 0 que estes

individuos achavam do risco de consumir verduras cruas e adoecer, € nota-se que a



percepcdo deste risco foi muito baixa, entretanto, estudo de Mello et al. (2010) que
analisou 103 manipuladores no estado de Rio de Janeiro, em relagdo ao conhecimento
sobre DTA, 69% dos 103 funcionarios responderam incorretamente e, destes, 49,5%
haviam sido capacitados. Algumas doengas podem ser transmitidas pelo consumo de
alimentos mal higienizado devido a grande quantidade de parasitas e microrganismo
que esses produtos podem conter, provocando sintomas de diarreia, vomito, dores
abdominais e fraqueza (BRASIL, 2010).

Quando questionados sobre “qual o risco de um funcionario doente contaminar
os alimentos?” foi observada uma média de 8,6, classificando-se como “alta” percep¢do
de risco. Dados semelhantes foram encontrados por Gonzalez et al. (2009) que
observaram uma média de 8,4, classificando-se como “alta”, isso ressalta a importancia
de iniciativas para estimular mudancas de atitudes em praticas de higiene, além de
manter-se informados com conhecimento amplo dos riscos de um manuseio inadequado
dos alimentos. Os manipuladores de alimentos podem ser responsaveis diretamente pela
contaminacdo dos alimentos preparados, devido as falhas higiénico sanitarias no
processo de manipulagédo (BRASIL, 2004; GONZALEZ et al., 2009).

Quando questionados sobre “qual o risco de intoxicacdo alimentar ao comer fora
de casa?” a média obtida foi de 5,0 classificando-se grau “médio” de percepc¢éo de risco,
com niveis varidveis de alto e baixo entre os estabelecimentos. Consumidores
entrevistados por Schattan (2006) determinaram percepg¢do de risco de grau médio 4,4
de contrair DTAs em alimentos preparados em restaurante do que em alimentos
preparados em casa. No Brasil, o Ministério da Saude registrou 6.809 surtos de DTAs,
deste total de surtos, 42,4% dos casos foram associados ao consumo de alimentos fora
do domicilio (restaurantes, padarias, escolas, eventos, alojamentos), o que torna mais
expressivel, pois pode afetar um maior nimero de pessoas a0 mesmo tempo (BRASIL,
2019). Isso indica a necessidade de um rigido controle na manipulacdo dos alimentos
por parte dos estabelecimentos comerciais.

A Tabela 2 apresenta o percentual de adequagdo que foram classificados de
acordo com a RDC n.° 275/2002, das condi¢des higiénico-sanitérias dos servigos de
alimentagdo, em que no item que se refere a Edificagdes, Instalagbes, Equipamentos,
Moveis e Utensilios, apresentou a média de 67,6%, sendo o restaurante D apresentando
um menor percentual de adequagédo (25%). Varios itens referentes a edificagdo estavam
inadequados, especialmente aqueles relacionados a &rea interna com presenca de objetos

em desuso, pisos, paredes, portas e janelas. Segundo Guedes (2009) 75% dos



estabelecimentos comerciais de manipulacéo de alimentos analisados em Brasilia-DF,
apresentaram condicBes precérias de edificacbes como conservacdo inadequada,
defeitos, rachaduras, trincas, buracos, umidade, descascamentos nas paredes e nos pisos
e azulejos danificados. Esses fatores afetam na seguranga alimentar e qualidade dos

produtos oferecidos ao consumidor.

Tabela 2. Percentual de adequacéo das condicGes higiénico-sanitérias dos servigos de
alimentagdo. Cuiaba-MT, 2019.

Itens avaliados % de adequacao dos Estabelecimentos
A B C D Média
1. Edificacdo, Instalagbes, 75,0 94,0 25,0 76,5 67,6

Equipamentos, Mdveis e Utensilios.
2. Higienizagdo de Instalagbes, 77,8 100,0 88,9 75,0 85,4

Equipamentos, Mdveis e Utensilios.

3. Controle Integrado de Vetores e 50,0 100,0 100 100 87,5
Pragas Urbanas.

4. Abastecimento de Agua. 100,0 100,0 87,5 100,0 96,9
5. Manejo dos Residuos. 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
6. Leiaute. 0,0 100,0 0,0 0,0 25,0
7. Equipamento, mdveis e utensilios. 83,3 100,0 75,0 66,7 81,3
8. Manipuladores. 66,7 100,0 66,7 66,7 75,0
Média % 69,1 99,2 67,9 73,1 -
Classificacéo final Regular Bom Regular  Regular -

Quanto a Higienizacdo de Instalagdes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios
apresentou a media de 85,4%, os problemas mais frequentes no item analisado foram
uso de produtos de limpeza néo regularizados pelo Ministério da Salde e auséncia de
registro de higienizacdo. J& Poerner et al. (2009) analisou 7 servicos de alimentaco no
municipio de Santa Rosa (RS) apresentou 64,0% de conformidade, observando o
emprego de procedimentos inadequados de higienizacdo das instalagdes, equipamentos,
maveis e utensilios considerando que nenhum dos estabelecimentos segue as instrugdes
do fabricante no que se refere a diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato

e modo de uso. As superficies e 0s demais ambientes de contato com os alimentos



devem ser limpos e desinfetados com a finalidade de contribuir para o controle
microbiano (BRASIL, 2004).

No requisito de Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, trés
estabelecimentos apresentaram 100% de adequac&o, sendo o restaurante A o Unico com
0 percentual de 50% apresentando a presenca de vetores e pragas. Estudo realizado por
Sousa et al. (2009) que avaliou uma empresa fornecedora de comida congelada light, na
cidade de Belém-PA encontrou 60,0% de adequagBes no estabelecimento em relacéo a
este item, observando a presenca de vetores (formigas) na rea de produgdo e a ndo
existéncia de mecanismos de controle de pragas. A RDC n° 216 estabelece que a
edificacdo, as instalacOes, 0s equipamentos, 0s moveis e os utensilios devem ser livres
de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de acBes eficazes e continuas de
controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atra¢éo, o abrigo, o
acesso e ou proliferagdo dos mesmos, pois ha o grave perigo de contaminagao
microbiana e fisica (BRASIL, 2004).

Quanto ao Abastecimento de Agua foi observada uma média de 96,9% de
adequacdo. No estudo de Barbosa (2017) que analisou 4 estabelecimentos em Natal-RN
apresentou dados semelhantes, com média de 98,4%, apenas uma unidade obteve uma
inadequacéo, onde foi observado que o gelo ndo se encontrava em local com condigdes
adequadas. A RDC n° 216/2004 estabelece que o gelo para utilizagdo em alimentos
deve ser fabricado a partir de 4gua potavel, mantido em condigdo higiénico-sanitaria
que evite sua contaminagdo (BRASIL, 2004). Falhas no abastecimento de 4gua podem
levar a ocorréncia de contaminacdes de dificil controle.

A avaliagdo de Manejo de Residuos obteve 100% entre todos o0s
estabelecimentos avaliados, estando todos adequados. Segundo Medeiros et al. (2012)
que avaliou 23 servigos de alimentagdo na cidade de Santa Maria-RS, o item referente
ao manejo de residuos obteve uma média de adequacdo de 49% nos servigos de
alimentacdo pesquisados. Os coletores de residuos ndo eram de facil higienizacdo e
transporte, ndo eram devidamente identificados e integros, e em nimero e capacidade
suficientes, segundo a Legislagdo Federal, na maioria dos estabelecimentos avaliados
(BRASIL, 2004). No presente estudo, estas inadequagdes ndo foram observadas.

Quanto ao Leiaute obteve-se no presente estudo uma média de 25% dentre os
itens avaliados, sendo que o restaurante C resultou em 100% de conformidades. As
principais inconformidades foram a falta de &rea de recepgao e dep6sito dos produtos.

J& no estudo realizado por Medeiros et al. (2012) os resultados mostraram que 70% dos



23 servicos de alimentagéo avaliados estavam inadequados para este item. Observou-se
a falta de prevencéo contra contaminacgdo cruzada durante a higienizagéo. Esse processo
leva a exposicdo de uma série de microrganismos causadores de doengas, que
eventualmente sdo transferidos de um alimento para outro.

No quesito que avalia Equipamentos, Mdveis e Utensilios a média foi de 81,3%,
0 estabelecimento D foi o Unico que apresentou uma adequacéo baixa de 66,7%. Dentre
as ndo conformidades foram auséncia de planilhas de registro de temperatura e
calibragéo dos equipamentos. No estudo de Ferreira et al. (2011) que avaliou 9 unidades
de alimentacdo na regido metropolitana de Belo Horizonte (BH), Minas Gerais, 0
percentual de adequacdo nesse item variou de 71,4% a 90,5%, das inadequagdes
encontradas nos equipamentos (12,5%), os problemas mais frequentes foram
relacionados aos equipamentos de conservacdo dos alimentos que ndo apresentavam
medidor de temperatura ou ndo estavam em adequado estado de funcionamento, assim
como a inexisténcia de registros de manutengdo preventiva dos equipamentos, 0s quais
sO possuiam manutencéo corretiva. Esse equipamento possui importancia primordial no
intuito de controlar a temperatura do alimento, evitando a proliferacdo de
microrganismos patoldgicos.

Conforme o item que avalia os Manipuladores a média foi de 75,0% dentre os
restaurantes avaliados, sendo que o estabelecimento C foi o Unico com 100% de
adequacdo. As principais inconformidades encontradas foram em relagcdo a higiene
pessoal e auséncia de cartazes de orientagdo. Santos et al. (2010) avaliaram as
condic@es higiénico-sanitarias em 5 restaurantes no Rio de Janeiro e obtiveram 60% de
ndo conformidades em relacdo a capacitagcdo dos manipuladores de alimentos, embora
ndo tenha sido o item avaliado com maior percentual, € a parte mais critica de todo o
processo de producéo de alimentos, uma vez que eles estdo ligados a todos os itens,
devendo assim, estar capacitados em relagdo as Boas Praticas.

A média encontrada em relacdo as adequacdes entre os estabelecimentos
analisados foi considerada “regular” seguindo critério da RDC n.° 275/2002, e somente
um servico de alimentagdo obteve média “bom”. Isso demonstra necessidade de

melhorias a fim de garantir uma alimentagéo segura aos consumidores.






CONCLUSAO

Com este estudo podemos observar que os resultados encontrados sobre a
percepcdo de risco dos manipuladores sobre higiene alimentar foi risco baixo para
ingestdo de verduras cruas, risco médio para intoxicacdo alimentar ao comer fora de
casa e ao comer carnes cruas, sendo que o Unico item que apresentou alto risco foi o
funcionério doente transmitir DTA.

Dessa forma, nota-se que os manipuladores ndo conseguem perceber 0S riscos
que ocorrem tanto ao preparar os alimentos de forma inadequada quanto ao comer
alimentos sem higiene alimentar e fora de casa, sendo necessario adotar melhor
capacitagdo sobre percepcao de risco nos manipuladores, e alertar para a contaminagao
das refeicOes produzidas e, em consequéncia, o aparecimento de doengas transmitidas
por alimentos.

As condigBes higiénico-sanitario de uma maneira geral apresentaram-se
regulares quanto ao requisito estabelecido pela normativas brasileiras, em que somente
um estabelecimento foi classificado como bom. A ndo conformidade nos
estabelecimentos ainda é grande, isso requer uma melhoria da estrutura fisica do local e
dos processos dentro da cozinha para que o fornecimento de alimentos seja desejavel e
com seguranga alimentar e nutricional, pois com melhoria dos procedimentos e da
estrutura alcangada, consegue ser executada uma alimentacdo de qualidade baseada na
LOSAN.
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ANEXO 1.

C) Percepciio de Risco de Doengas Veiculadas por Alimentos

Indique na escala o grau de risco para as seguintes situagoes, assinalando um X na linha indicada.

a) Qual € o risco de intoxicagdo alimentar ao comer carne crua como carpaccio ou sushi?

Nenhum Muito grande

b} Qual o nsco de intoxicagio alimentar ao comer verduras cruas?

Nenhum Muito grande

¢) Qual o nsco de um funcionario doente contaminar os alimentos?

Nenhum Muito grande

d) Qual o risco de intoxicagdo alimentar ao comer fora de casa?

Nenhum Muito grande

ANEXO 2.

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

RESOLUGCAO RDC N2 216/2004

1-RAZAO SOCIAL/SIE:

DATA:

FREQUENCIA MINIMA BIMESTAL
TODA NAO CONFORMIDADE DEVERA CONSTAR EM RNC
S =SIM (CONFORME); N = NAO CONFORME; NA = NAO SE APLICA



AVALIACAO
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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 vizinhanca; de focos de poeira; de

acumulo de lixo nas imediacGes, 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 (habitacao).

1.3 AREA INTERNA:

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

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacao (liso, resistente, drenados com

declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservagdo (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e

outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acUmulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o

escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

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

desinfeccéo.

1.5.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,

descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

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

todas as operacdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e 0 teto.

1.7 PORTAS:

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

revestimento.




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

milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

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

revestimento.

1.8.2 Existéncia de prote¢do contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS

AUXILIARES

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

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

conservacao.
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1.10 INSTALAGCOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de producdo, acesso realizado por passagens

cobertas e calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica), identificados e de

uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagbes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatdrios integros e em

propor¢do adequada ao nimero de empregados (conforme legislacao especifica).

1.10.4 InstalacBes sanitarias servidas de aguacorrente, dotadas preferencialmente de

torneira com acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacgdo direta (incluindo sistema de exaustdo) com a area de

trabalho e de refeicdes.

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

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

1.10.8 lluminacéo e ventilacdo adequadas.

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

toalhas de papel ndo reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para




secagem.

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

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

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

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos o0s

manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme legislacdo especifica), com

agua fria ou com agua quente e fria.

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

1.11 INSTALAGOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de producéo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatdrios na area de manipulacdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em posi¢des adequadas em
relacdo ao fluxo de producdo e servico, e em nimero suficiente de modo a atender toda a

area de producao.

1.12.2 Lavatorios em condicfes 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.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos

fortes, sombras e contrastes excessivos.

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

conservacdo. preventiva.

1.13.3 InstalagBes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulacfes

isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente
livre de fungos, gases, fumaga, pos, particulas em suspensdo e condensacdo de vapores sem

causar danos a producdo.

1.14.2 Ventilacéo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutencdo

adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periodico dos procedimentos de limpeza e manutengdo dos




componentes do sistema de climatizagdo (conforme legislacio especifica) afixado em local

visivel.

1.145 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir

contaminagoes.

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

1.14.7 Captacdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da area contaminada para

area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALAGOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacdo comprovadamente

capacitado.

1.15.2 Freqliéncia de higienizagdo das instalacGes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.15.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Salde.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacao necessarios a realizagdo da operacéo.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo

obedecem as instrucGes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizagéo identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a

realizagdo da operacdo. Em bom estado de conservacao.

1.15.9 Higienizacao adequada.
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1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como

fezes, ninhos e outros.

1.16.3 Em caso de adocédo de controle quimico, existéncia de comprovante de execugdo do

servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo prdpria, protegido, revestido e distante de fonte de

contaminacao.

1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com instalacdo hidraulica com volume, presséo e
temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatoria condicdo de uso, livre de

vazamentos, infiltracGes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizacdo do

reservatério da agua.




1.17.5 Apropriada freqiiéncia de higienizacdo do reservatdrio de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do reservatorio de agua ou comprovante de

execucdo de servico em caso de terceirizagéo.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltracdes e interconexdes,

evitando conexdo cruzada entre dgua potavel e ndo potavel.

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

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa

terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade

de agua realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condicfes
sanitarias satisfatérias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie

gue entre em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de dgua potavel quando utilizado em contato com o alimento

ou superficie que entre em contato com o alimento.
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1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

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

manual.

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

contaminacao.

1.18.3 Existéncia de area 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

conservacdo e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo das

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

1.20.2 Areas para recepcio e dep6sito de matériaprima, ingredientes e embalagens distintas

das areas de producédo, armazenamento e expedicdo de produto final.




2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero adequado ao ramo.

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

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a

corrosdo, de facil higienizacdo e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacdo 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.

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

adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e maquinarios passam

por manutencao preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos e equipamentos
de medicdo ou comprovante da execucdo do servigco quando a calibragdo for realizada por

empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em nuamero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis; em

adequado estado de conservagao, com superficies integras.

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

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma que permitam
facil higienizacdo: em adequado estado de conservacdo e em numero suficiente e

apropriado ao tipo de operacéo utilizada.

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

contaminacéo.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagdo comprovadamente

capacitado.

2.4.2 Freqliéncia de higienizagdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.




2.4.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Salde.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizacdo da operagao.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo

obedecem as instrucGes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessarios a realizacdo da operagdo. Em

bom estado de conservacao.

2.4.9 Adequada higienizacdo.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo

para area de producao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacéo.

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

cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das mdos antes da manipulacdo de alimentos, principalmente

apos qualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios.

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

alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e demais

habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccBes cutaneas, feridas e supuracOes; auséncia de sintomas e

infeccdes respiratdrias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

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

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL :

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecéo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene

pessoal e a manipulacgdo dos alimentos.




3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagoes.

3.6.3 Existéncia de supervisao da higiene pessoal e manipulacao dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 OperacOes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens sdo realizadas

em local protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recep¢ao.

4.1.3 Existéncia de planilnas de controle na recepcdo (temperatura e caracteristicas

sensoriais, condi¢Ges de transporte e outros).

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

identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na

recepcao sdo devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacao.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo baseados na seguranca

do alimento.

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

circulacdo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos

mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

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

ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUGAO:

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

ou técnica.

4.2.2 Controle da circulagéo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a legislagdo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso,




ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizacéo, iluminacdo e

circulacdo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou tdxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, para ambientes

com controle térmico.

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

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

organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles aprovados

devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

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

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final,
assinado pelo técnico da empresa responsavel pela analise ou expedido por empresa

terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final

realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rotulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de vetores e pragas

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

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

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

455 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta

alimentos que necessitam de condicfes especiais de conservacao.

B - AVALIACAO:

pd

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 OperacOes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas

Praticas de Fabricacéo.




5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.1.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para controle de
potabilidade da agua.

5.2.2.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e satde dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.3.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.4.2 0 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.5.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.5.2 0 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.6.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.6.2 0 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.7.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.7.2 0 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

B - AVALIACAO:

5.2.8.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para este item.

5.2.8.2 0 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

C - CONSIDERACOES FINAIS

E - RESPONSAVEL PELA INSPECAO

Local e data:

Nome e assinatura:




F - RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

Local e data:

Nome e assinatura:




