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Resumo

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de regras que devem ser
adotada por todas as industrias com o intuito de ter um processamento de alimento
correto, para que ndo haja nenhum problema com o alimento que possa trazer algum
maleficio para a saude do consumidor. O objetivo deste trabalho foi avalias as Boas
Préticas de Fabricacdo de uma Padaria localizada na cidade de Barretos- SP. Foi
utilizado um "checklist" contendo 96 perguntas e de acordo com as questfes analisadas
foram feitos graficos, demonstrando as porcentagens de cada item analisado. Embora a
analise dos resultados demonstre que 76% dos itens avaliados estdo de acordo com a
RDC216/2004, é fundamental que os funcionarios passem por treinamento especifico

para manipuladores de alimentos.

Palavras-chave: Boas Préticas de Fabricacdo, higienizacdo, padaria, legislacéo.



ABSTRACT

Good Manufacturing Practices (GMP) are a set of rules that must be adopted by all
industries in order to have a correct food processing, so that there is no problem with the
food that can bring some harm to the health of the consumer. The objective of this work
was to evaluate the Good Manufacturing Practices of a Bakery located in the city of
Barretos - SP. A "checklist" containing 96 questions was used and according to the
analyzed questions graphs were made, showing the percentages of each item analyzed.
Although the analysis of the results shows that 76% of the items evaluated are in
accordance with RDC216 / 2004, it is essential that employees undergo specific training
for food handlers.

Key words: Good Manufacturing Practices, sanitation, bakery, legislation.
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1 INTRODUCAO

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) envolvem um conjunto de normas que devem
ser adotadas por todas as empresas fabricantes de alimentos, com o intuito de garantir
qualidade sanitaria e conformidade dos alimentos respeitando seus regulamentos
técnicos. A legislacdo estabelece regulamentos para empresas e/ou inddstrias, para que
ndo haja nenhum problema higiénico-sanitario na elaboragdo dos mesmos.

As BPF sdo importantes para que os consumidores tenham seguranga na
aquisicdo dos alimentos que estdo comprando e consumindo. Com isso as empresas tém
a obrigacdo de aplicarem as regras estabelecidas pela ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria), para oferecer um produto de qualidade para os consumidores. As
BPF estdo presentes em todas as empresas alimenticias, entre elas, nas padarias e
panificadoras.

As padarias sdo locais onde os paes sdo comercializados e as panificadoras
sdo locais onde ocorre a fabricacdo e/ou comercializacdo dos paes. Ambas fornecem o
mesmo produto, e podem também fornecer outros tipos de alimentos como roscas,
salgados e doces.

A aplicacdo das BPF em padarias e panificadoras deve ser rigorosa, pois por
qualquer descuido na fabricacdo dos produtos pode gerar um problema para o
estabelecimento.

As boas praticas de fabricacdo abrangem desde a higiene e salde dos
funcionarios, qualidade sanitaria da producdo de alimentos, higienizacdo e qualidade
sanitaria das instalacGes e do ambiente, manejo de residuos, responsabilidade técnica e
capacitacao de pessoal até a documentacdo e registro das informacdes.

Este trabalho tem por objetivo avaliar as Boas Praticas de Fabricacdo em uma
padaria localizada na cidade de Barretos — SP, de acordo com os quesitos estabelecidos
pela resolucdo RDC 216/2004.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Boas Praticas

Uma das formas de garantir uma boa qualidade para o produto é a adocéo das
medidas de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), que visam garantir tanto ao produtor
como ao consumidor alimentos seguros para consumo. As normas das BPF s&o
estabelecidas pela RDC 216 de 2004, que asseguram que este alimento chegue até o
consumidor em condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas (GOMES, RODRIGUES,
2006).

As Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), segundo a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), abrangem algumas medidas que devem ser adotadas
pelas industrias que processam alimentos, garantindo a qualidade higiénico-sanitaria e
conformidade dos alimentos a serem preparados (SOUZA, 2012; TRAZEL, JUNIOR,
2014; SEBRAE, 2010).

Na etapa de producdo, deve ser evitado o cruzamento dos alimentos das areas
sujas (recepcdo/armazenamento) com o das areas limpas (preparo/montagem), de forma
a controlar a contaminacdo cruzada. Desta forma, 0s responsaveis, denominados
“manipuladores de alimentos”, devem ser devidamente treinados para esta tarefa. Além
disso, os procedimentos devem abranger os cuidados desde a obtengdo das matérias-
primas, insumos, processamento, armazenamento e transporte do produto finalizado
(SOUZA, 2012; TRAZEL, JUNIOR, 2014; SEBRAE, 2010).

Com os métodos das BPF € possivel estabelecer normas para abastecimento de
agua, contaminacbes cruzadas, pragas, higiene e comportamento do manipulador,
higienizacdo de superficies (local de producdo) e fluxo de processos (GONCALVES,
SILVA, 2008).

2.2. Higienizagdo em unidades de processamento de alimentos

A higienizacdo € a operacdo que engloba a limpeza e a desinfeccdo por agentes
sanitizantes em estabelecimentos, instalagcdes, equipamentos e utensilios onde o
alimento serd manuseado. A etapa da limpeza ¢é feita para a retirada de sujidades
visiveis em pisos e paredes, recipientes e instalacdes e para remocdo de gorduras,

utilizando &gua e detergente. A sanitizagdo é feita antes e apds o uso do equipamento,
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para a remocdo dos microrganismos patogénicos ou deterioradores que possam estar
presentes nas superficies (SEBRAE, 2010).

A higienizacdo nas industrias de alimentos tem por finalidade a obtencdo de
produtos de qualidade higiénico-sanitaria satisfatoria e livres de perigos quimicos,
fisicos e biologicos (COELHO, 2014).

Dentre os perigos quimicos, fisicos e microbiologicos, o perigo quimico pode
estar associado aos residuos de substancias toxicas utilizadas na limpeza e sanitizacao
dos equipamentos e utensilios; os fisicos estdo associados a todo tipo de materiais
visiveis como metais, vidros, pedras, madeiras, plasticos, insetos e cabelos que podem
contaminar o alimento; enquanto para 0s perigos microbioldgicos destacam-se: virus,
bactérias, fungos e protozodrios, que contaminam o alimento antes, durante ou apds seu
processamento (GERMANO, 2003; FERREIRA, 2012).

Para procedimentos mais eficazes de higienizacdo nas inddstrias alimenticias, é
fundamental a escolha de agentes de limpeza e sanitiza¢do corretos, evitando assim a
contaminagdo microbiolégica (PRATI, HENRIQUE, PARISE, 2015).

2.3 Padarias e Panificadoras

Através da domesticacdo dos grdos como o trigo, cevada, aveia e sorvo, pelo
homem primitivo, os egipcios descobriram a fermentacdo, ha mais ou menos 6 mil anos
atras, e com essa descoberta acabaram aprimorando as receitas feitas a partir destes
grdos, criando assim diferentes formas e sabores. Desta forma, com o passar dos anos,
surgiram as padarias (ABIP, 2016).

Segundo pesquisa realizada no Brasil, 76% dos brasileiros comem pao no café
da manhd e 98% dos brasileiros consomem produtos panificados. Os principais
responsaveis por isso sdo as panificadoras, pois sdo 0s principais pontos de
comercializacdo e consumo destes produtos pelos brasileiros. Como os consumidores
procuram mais praticidade em suas refeicOes, esse estabelecimento € um dos mais
procurados (SEBRAE/ABIP, 2009).

Como as padarias desenvolvem o0s seus produtos dentro do proprio
estabelecimento, h& a necessidade da adocdo de normas como as BPF que garantam a
seguranca do alimento que o consumidor ird ingerir (CARDOSO, MIGUEL, PEREIRA,
2011).
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Desta forma, hoje no mercado de produtos alimenticios a qualidade higiénico-
sanitaria dos produtos nas padarias deixou de ser uma vantagem e se tornou
fundamental (GOMES, RODRIGUES, 2006).

Para atender as normas das BPF, as padarias devem ser estabelecidas em locais,
preferivelmente, longe de odores indesejaveis, poeira, fumaca ou qualquer tipo de
contaminante indesejavel, além disso, devem ser sanitariamente adequadas e de
construcdo sélida permitindo o fluxo de pessoas que estdo trabalhando sem interferir
nas etapas de preparacdo de alimentos, facilitando até mesmo a manutencéo e limpeza
(SOUZA, 2012).
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3 OBJETIVO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a utilizacdo das Boas Praticas de Fabricacdo
de uma Padaria localizada na cidade de Barretos - SP
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4 MATERIAL E METODOS

Para a verificacdo das BPF adotadas pelo estabelecimento foi aplicado um
questionario (APENDICE 1), tipo “checklist”, contendo 93 perguntas que foram feitas
de acordo com a RDC 216 2004, com base no que a empresa oferecia e visavam avaliar
0S seguintes itens:

I.  Edificagdo, instala¢cdes, equipamentos, moveis e utensilios;
Il.  Higienizacdo de instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios;
1. Abastecimento de agua;
IV.  Manejo dos residuos;
V. Manipuladores;

VI. Matérias-primas, ingredientes e embalagens;
VII. Preparacao do alimento;
VIIl.  Exposi¢do do consumo do alimento preparado.

A lista de verificacdo foi aplicada em forma de entrevista ao principal
responsavel do estabelecimento, porém alguns itens como edificacdo, instalacdes,
equipamentos, mdveis e utensilios, higienizacdo de instalacBes, equipamentos, mdveis e
utensilios, manejo dos residuos e exposicdo do consumo que foram avaliados
visualmente.

A porcentagem de conformidades foi obtida levando-se em conta o nimero de
conformidade em relacédo ao total de questdes aplicadas para cada item.

Os célculos foram feitos de acordo com o nimero de conformidades e ndo
conformidades, ou seja, com o numero de itens em que os resultados observados
atendiam ou nao a legislacéo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da entrevista e visualizacdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias do
estabelecimento comercial avaliado, foram elaborados os graficos contendo os
percentuais de conformidades e ndo conformidades (APENDICE 1).

A Figura 1 apresenta os resultados observados para o item que avaliou as

conformidades de edificagdo, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios.

Porcentagem de Conformidade

B Conforme M N3o conforme

Figura 1: Porcentagem de conformidades no item de -edificagdo, instalagdes,

equipamentos, moveis e utensilios.

A andlise dos resultados permite observar que 31% dos pontos avaliados
(APENDICE 1) ndo estavam em conformidade com a RDC 216/2004. Dentre as nio
conformidades, destacaram-se:

- A possibilidade de contaminacdo cruzada é devido a auséncia -de separacdo
dos ambientes;

- Auséncia de telas removiveis para realizacdo da higienizacdo das mesmas;

- A permissdo da entrada de animais no estabelecimento;

- Portas ndo dotadas de fechamento automatico, entre outros pontos.

E necessario a adocdo de algumas medidas para resolucdo das ndo
conformidades, como por exemplo, a troca das telas para melhor higienizagéo e placas
de proibicéo da entrada de animais. A troca das telas pode gerar custos para a empresa,

e em relacdo a proibicdo dos animais, as pessoas devem ser instruidas e deve haver
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monitorizacao, pois o pelo deles animais pode contaminar os alimentos, trazendo riscos
fisicos e microbiologicos. Além disso, é necessério repensar a forma de disposi¢do dos
equipamentos e maoveis, de forma a evitar a contaminagédo cruzada.

Uma pesquisa realizada por Sao José e Pinheiro-Sant'ana (2008) em uma unidade
de alimentacdo escolar, também observou resultados nédo satisfatorios em edificacoes e
instalagdes, sendo que 76,9% dos 78 itens avaliados estavam n&o-conformes. No
mesmo trabalho, 0s equipamentos e mdveis também apresentaram ndo conformidades,
sendo que dos 21 itens avaliados, apenas 21,8% se encontravam em acordo com a
legislacao.

A Figura 2 apresenta os resultados observados para o item que avaliou as
conformidades de higienizacdo de instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios
(APENDICE 1).

A partir das analises dos resultados observa-se que 36% dos pontos analisados

nao estavam de acordo com a RDC 216/2004.

Porcentagem de Conformidade

B Conforme M N3o conforme

Figura 2: Porcentagem de conformidades de higienizacdo de instalacOes,

equipamentos, madveis e utensilios.

Dentre as ndo-conformidades destacaram-se:
- A ndo higienizacgdo dos equipamentos ap0os o uso regular;
- O uso de substancias que exalem cheiro em locais onde se faz o processamento dos

alimentos.
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Para resolucao destes problemas, sugere-se que apds 0 uso, 0 equipamento deve
ser higienizado adequadamente, evitando a contaminagdo cruzada e até mesmo a
formagdo de biofilmes bacterianos. Além disso, o0s responsaveis devem ser treinados
para usar desinfetantes que possam exalar cheiro no local de preparo do alimento, o que
pode resultar em uma contaminacdo e descaracterizacdo do alimento pela presenca de
sabor e odor ndo desejavel.
A Figura 3 apresenta os resultados observados para o item que avaliou as
conformidades relacionadas ao abastecimento de &agua (APENDICE 1). Foram

observados que 13% néo estavam de acordo com a RDC 216/2004.

Porcentagem de Conformidade

® Conforme m N3o conforme

Figura 3: Porcentagem de conformidade de abastecimento de agua.

Dentre as ndo conformidades destacaram-se:

- A ndo informacédo ao Ministério da Salude quando o procedimento ndo esta de acordo
com a Legislacéo.

- O ndo controle pré e pos-tratamento a fim de garantir a ndo contaminagdo do alimento,
equipamentos e utensilios.

Algumas medidas podem ser adotadas para atender a RDC216/2004, pois 0s
tratamentos pds e pré-tratamento dos equipamentos e utensilios devem ser realizados
para evitar contaminagdes com microrganismos e evitar perigos fisicos, que nédo sera
desejado para o consumidor. A verificacdo dos procedimentos de higienizacdo também
€ muito importante, pois pode evitar que ocorra contaminac¢es no alimento, podendo

prejudicar o consumidor de alguma forma.
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Cardoso, Miguel e Pereira (2011) avaliaram as conformidades no abastecimento
de &gua de trés panificadoras. De acordo com o0s autores, uma das panificadoras nao
comprovou a potabilidade da agua devido a auséncia de laudos laboratoriais semestrais
obrigatdrios.

A Figura 4 mostra o grafico de conformidades e ndo conformidades obtidas pela

avaliacéo da forma como é realizado o manejo de residuos.

Porcentagem de Conformidade

B Conforme M N3o conforme

Figura 4: Porcentagem de conformidades de manejo dos residuos.

A andlise dos resultados (FIGURA 4) permite observar que 33% dos pontos
avaliados em relacdo as conformidades de manejo dos residuos (APENDICE 1) ndo
estavam em conformidade com a RDC 216/2004.

Dentre as ndo conformidades destacaram-se:

- O uso de lixeiras perto dos locais onde se manipula os alimentos;
- A ndo coleta dos residuos frequentemente.

Para resolucdo destas nao-conformidades as lixeiras devem ser instaladas longe
dos locais onde se armazena e se prepara 0s alimentos, evitando pragas urbanas que
podem infectar esses locais e trazer perigos fisicos e microbioldgicos. Com as lixeiras
em locais mais isolados da preparacdo do alimento, serd mais facil a realizacdo do
recolhimento do lixo, evitando assim a contaminagdo do alimento preparado.

Em trabalho realizado por Gomes e Rodrigués (2006) em uma panificadora, os
autores observaram que os residuos solidos gerados eram colocados inicialmente em

sacos plasticos e em seguida esses sacos eram removidos para "o fundo da panificadora”
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onde aguardavam a coleta municipal, ou seja, ndo ficavam no ambiente de preparo dos
alimentos. Os autores tambem relataram que a coletas eram realizadas com frequéncia,
0 que n&o ocorria na padaria avaliada nesse trabalho.

Em relacdo a avaliacdo das conformidades envolvendo os manipuladores
(FIGURA 5), observa-se que 36% dos itens avaliados ndo estdo de acordo com a RDC
216/2004.

Porcentagem de Conformidade

B Conforme M N3o conforme

Figura 5: Conformidades e ndo conformidades atestadas na avaliagdo dos
manipuladores.

Dentre as ndo conformidades, destacam-se:

- A ndo troca dos uniformes dos manipuladores, diariamente.

- A ndo troca dos uniformes dentro de areas, nas quais evitam o risco de contaminacao.
- O néo corte das unhas frequentemente.

- O uso de esmaltes.

- O uso de brincos, colares, anéis e pulseiras.

As nédo conformidades envolvendo os manipuladores demonstram a necessidade
de treinamento dos mesmos de acordo com as regras estabelecidas pela RDC 216/2004.
Desta forma, as trocas de uniformes devem ser feitas todos os dias e em locais
apropriados de forma a evitar contaminacfes. E necessério o corte das unhas para que
ndo fiquem sujidades que possam entrar em contato com o alimento. O uso de brincos,

pulseiras, colares e pulseiras devem ser proibidos, pois durante a preparagédo do alimente
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esses objetos podem cair, contaminando o alimento e trazendo perigos fisicos e
microbiologico.

Né&o conformidades s&o muito comuns no item manipuladores. Segundo avaliagcéo
realizada por Sao José e Pinheiro Sant’ana (2008) em uma unidade de alimentagdo
escolar, os manipuladores usavam uniforme incompleto, alguns ndo usavam as botas
como o recomendado e usavam os mesmos calcados que utilizavam fora da unidade. No
trabalho realizado por Cardoso, Miguel e Pereira (2011) também ndo haviam cartazes
de instrucdes de como deve ser realizado corretamente o processo de fabricacdo do
alimento, para os manipuladores das trés panificadoras avaliadas.

A andlise dos resultados obtidos para avaliacdo das conformidades relacionais as
matérias-primas, ingredientes e embalagens (FIGURA 6), permite observar apenas 8%

de ndo conformidades.

Porcentagem de Conformidade

B Conforme M N3o Conforme

Figura 6: Porcentagem de conformidades das matérias-primas, ingredientes e
embalagens.

Para este item, a Unica ndo conformidade observada foi a falta de critérios para
aquisicdo das embalagens. Desta forma, é necessario um maior controle da compra
destas embalagens.

Bons resultados, em relacdo a matérias-primas, embalagens e ingredientes
(80,1%) também foi encontrado no trabalho de Schimanowsk e Blumke (2011),
semelhante ao da padaria avaliada nesse trabalho que obteve 91% de conformidades.

Em relacdo ao preparo do alimento, estava tudo de acordo com a RDC 216/2004.

Todos os itens estavam conforme.
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A Figura 8 apresenta o percentual de conformidades e ndo conformidades

observadas na exposicao do consumo do alimento preparado (APENDICE 1).

Porcentagem de Conformidade

B conformidade M ndo conformidade

Figura 8: Porcentagem de conformidade da exposi¢cdo do consumo do alimento

preparado.

Observa-se que 22% da exposicdo do consumo do alimento preparado ndo estao
conforme, dentre elas destacaram-se:
- O ndo armazenamento de pratos, copos e talheres em locais protegidos.
- Os funcionérios responsaveis por essa atividade manipulam alimentos preparados e
embalados.

Desta forma, os utensilios deverdo ser armazenados em locais protegidos, como
cabines fechadas, evitando assim a contaminacdo com sujidades que estdo no local, e
em relacdo aos funcionarios, apenas 0os manipuladores de alimentos deverao ter acesso a
area de processamento. A area devera ser dotada de sabonete antisséptico e alcool em
gel a 70%.

Cardoso, Miguel e Pereira (2011), observaram que em duas, de trés padarias
avaliadas, também ndo adotavam procedimentos para minimizar o risco de
contaminacdo dos alimentos preparados por meio de antissepsia da méo e pelo uso de
luvas descartaveis.

Na figura a seguir (FIGURA 9), é possivel observar o percentual total de
conformidades e ndo conformidades apds aplicacdo do questionario utilizado nesta
pesquisa (APENDICE 1).
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Porcentagem total de conformidades e néo
conformidades

80% 76%
70%
60%
50%
40%
30% 24%
20%
10%

0%

conformidades nao conformidades:

Figura 9: Porcentagem total de conformidades e ndo conformidades.

Observa-se que o estabelecimento apresentou 24% de ndo conformidades e 76%
de conformidades. E importante ressaltar que a maioria das ndo conformidades
observadas podem ser corrigidas, sendo o treinamento dos funcionarios o principal

ponto a ser resolvido.
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6 CONCLUSAO

Conclui-se que embora o estabelecimento visitado tenha apresentado 76% de
conformidade com as normas estabelecidas pela RDC 216/2004, existe a necessidade de
correcdo das ndo conformidades, de forma a garantir a obtencdo de alimentos seguros.

O treinamento dos funcionarios é de fundamental importancia para obtencéo de

alimentos seguros, sedo este o principal ponto a ser resolvido na padaria avaliada.
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Resultados observados apos a aplicagdo do questionario contendo a lista de verificacdo

das boas préticas para servicos de alimentacao.

BOAS PRATICAS PARA SERVICO DE
ALIMENTACAO

Conforme

Nao
conforme

4.1 EDIFICAGCAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E UTENSILIOS

4.1.1 A edificacdo e as instalagdes sdo projetadas de forma a
possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas
as etapas da preparacédo de alimentos e a facilitar as operagcoes
de manutencéo, limpeza enquanto for o caso, desinfeccao?

4.1.1 O acesso as instalacbes € controlado e independente,
ndo comum a outros usos?

4.1.2. Existe separacdo entre as diferentes atividades
por meios fisicos ou por outros meios eficazes de
forma a evitar a contaminacéo cruzada

4.1.3 As instalages fisicas como piso, parede e teto
possuem revestimento liso, impermeavel e lavavel?

4.1.3 Sdo mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragoes,
bolores, descascamentos, dentre outros e ndo
transmitem contaminantes aos alimentos?

4.1.4 As portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos
batentes? As portas da area de preparacao e
armazenamento de alimentos séo dotadas de

fechamento automatico?

4.1.4 As aberturas externas nas areas de
armazenamento e preparacao de alimentos, inclusive
0 sistema de exaustdo, sdo providas de telas
milimetradas para impedir o acesso de vetores e
pragas urbanas?

4.1.4 As telas sdo removiveis para facilitar a limpeza
periddica?

4.1.5. As instalacOes sdo abastecidas de agua corrente
e dispor de conexdes com rede de esgoto e fossa
séptica?

4.1.4. Quando presentes, os ralos séo sifonados e as
grelhas possuem dispositivo que permitam seu
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fechamento?

4.1.6. As caixas de gordura e de esgoto possuem
dimens&o compativel ao volume de residuos?

4.1.4. Estdo localizadas fora da &rea de preparacéo e
armazenamento de alimentos e apresentar adequado
estado de conserva e funcionamento

4.1.7. As éreas internas e externas do estabelecimento
estdo livres de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente?

4.1.7. Ndo é permitida a presenca de animais?

4.1.8 A iluminagdo da &rea de preparacao proporciona
a visualizacdo de forma que as atividades sejam
realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos?

4.1.8. As luminarias localizadas sobre a area de
preparacdo dos alimentos sdo apropriadas e séo
protegidas contraexplosao e quedas acidentais?

4.1.9. As instalacgOes elétricas estdo embutidas ou
protegidas em tubulacdes externas e integras de tal
forma a permitir a higienizacdo dos ambientes?

4.1.10 A ventilagéo garante a renovacdo do ar e a
manutencdo do ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, pos, particulas em suspensao, condensacao de
vapores dentre outros que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento?

4.1.10 O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre o0s
alimentos?

4.1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizacéo
estdo conservados?

4.1.11 A limpeza dos componentes do sistema de
climatizagdo, a troca de filtros e a manutencéo
programada e periodica destes equipamentos séo
registradas e realizadas conforme legislacéo
especifica?

4.1.12. As instalagGes sanitarias e os vestiarios ndo se
comunicam diretamente com a area de preparagéo e
armazenamento de alimentos ou refeitérios?

4.1.12. As portas externas sao dotadas de fechamento
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automatico?

4.1.13. As instalacdes sanitarias possuem lavatorios e
estdo supridas de produtos destinados a higiene
pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado
ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das
ma&os?

4.1.13. Os coletores dos residuos sdo dotados de
tampa e acionados sem contato manual?

4.1.14. Existem lavatorios exclusivos para higiene das
méaos na area de manipulacao, em posicoes
estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero suficiente de modo a atender
toda a area de preparagdo?

4.1.14 Os lavatérios possuem sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete inodoro e produto
antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro de secagem das e maos e

coletor de papel, acionado sem contato manual?

4.1.15 Os equipamentos, moveis e utensilios que
entram em contato com alimentos sdo de materiais
que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem
sabores aos mesmos, conforme estabelecido em
legislacdo especifica?

4.1.15 S&o mantidos em adequado estado de
conservacao e ser resistentes a corrosao e a repetidas
operacdes de limpeza e desinfec¢cdo?

4.1.16 S&o realizadas manutencao programada e
periddica dos equipamentos e utensilios e calibracdo
dos instrumentos ou equipamentos de medicéo?

4.1.16 Sdo mantidos registros da realizacdo dessas
operacdes?

4.1.17. As superficies dos equipamentos, moveis e
utensilios utilizados na preparacéo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicao e exposicao a
venda dos alimentos sdo lisas, impermeaveis, lavaveis
e estar isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfei¢cdes que possam comprometer a higienizagéo
dos mesmos e serem fontes de contaminacéo dos
alimentos?
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4.2 HIGIENIZAGCAO DE INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.2.1 As instalacOes, 0s equipamentos, 0s méveis e 0s
utensilios sdo mantidos em condicdes higiénico-
sanitarias apropriadas?

4.2.1. As operagdes de higienizagédo sdo realizadas por
funcionarios comprovadamente capacitados e com
frequéncia que garanta a manutencédo dessas
condicdes e minimize o risco de contaminacgédo do
alimento?

4.2.2 O descarte dos residuos atente ao disposto em
legislacdo especifica?

4.2.3. As operacdes de limpeza e, se for o caso, de
desinfeccéo das instalagdes e equipamentos, quando
ndo forem realizadas rotineiramente, sdo registradas?

4.2.4 A area de preparacao do alimento é higienizada
quantas vezes forem necessarias e imediatamente apos
0 término do trabalho?

4.2.4 Sdo tomadas precaucdes para impedir a
contaminacdo dos alimentos causada por produtos
saneantes, pela suspensdo de particulas e pela
formacéo de aerossois?

4.2.4 Substancias odorizantes e ou desodorantes em
quaisquer das suas formas
ndo sdo utilizadas nas areas de preparacao e
armazenamento dos alimentos?

4.2.5. Os produtos saneantes utilizados estéo
regularizados pelo Ministério da Saude?

4.2.5 A diluicdo, o tempo de contato e modo de
uso/aplicacao dos produtos saneantes obedece as
instrucdes recomendadas pelo fabricante?

4.2.5. Os produtos saneantes sao identificados e
guardados em local reservado para essa finalidade?

4.2.6. Os utensilios e equipamentos utilizados na
higienizacdo sdo proprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em numero
suficiente e guardados em local reservado para essa
finalidade?
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4.2.6. Os utensilios utilizados na higienizacao de
instalagOes sé&o distintos daqueles usados para
higienizacdo das partes dos equipamentos e utensilios
que entrem em contato com o alimento?

4.2.7. Os funcionérios responsaveis pela atividade de
higienizacdo das instalagdes sanitarias utilizam
uniformes apropriados e diferenciados daqueles

utilizados na manipulacédo de alimentos?

4.3 ABASTECIMENTO DE AGUA

4.3.1. E utilizada somente 4gua potavel para
manipulagéo de alimentos?

4.3.1. Quando utilizada solucdo alternativa de
abastecimento de agua, a potabilidade é atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem
prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacéo
especifica?

4.3.2 O gelo para utilizacdo em alimentos é fabricado
a partir de agua potavel, mantido em condicbes
higiénico-sanitéria que evite sua contaminagdo?

4.3.3. O vapor, quando utilizado em contato direto
com alimentos ou com superficies que entrem em
contato com alimentos, é produzido a partir de agua
potavel e ndo pode representar fonte de
contaminagéo?

4.3.4. O reservatorio de agua é edificado e ou
revestido de materiais que ndo comprometam a
qualidade da agua, conforme legislacéo especifica?

4.3.4. Esta livre de rachaduras, vazamentos,
infiltragOes, descascamentos dentre outros defeitos e
em adequado estado de higiene e conservacgéo?

4.3.4. E mantido devidamente tampado?

4.3.4. Sdo mantidos registros da operacao?

4.4 MANEJO DOS RESIDUOS

4.4.1. O estabelecimento dispde de recipientes
identificados e integros, de facil higienizacédo e
transporte, em numero e capacidade suficientes para
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conter os residuos?

4.4.2. Os coletores utilizados para deposi¢do dos
residuos das areas de preparacdo e armazenamento de
alimentos séo dotados de tampas acionadas sem
contato manual?

4.4.3. Os residuos sdo frequentemente coletados e
estocados em local fechado e isolado da area de
preparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma
a evitar focos de contaminacao e atracdo de vetores e
pragas urbanas?

4.5 MANIPUPADORES

4.5.3. Os manipuladores tém asseio pessoal,
apresentando-se com uniformes compativeis a
atividade, conservados e limpos?

4.5.3. Os uniformes sao trocados, no minimo,
diariamente e usados exclusivamente nas
dependéncias internas do estabelecimento?

4.5.3. As roupas e 0s objetos pessoais sdo guardados
em local especifico e reservado para esse fim?

4.5.4. Os manipuladores lavam cuidadosamente as
mé&os ao chegar ao trabalho, antes e ap6s manipular
alimentos, ap6s qualquer interrupgéo do servico, apds
tocar materiais contaminados, apds usar 0s sanitarios
e sempre que fizer necessario?

4.5.4 Sao afixados cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia
das méaos e demais habitos de higiene, em locais de

facil visualizacdo, inclusive nas instalacfes sanitarias
e lavatorios?

4.5.5. Os manipuladores ndo fumam, falam
desnecessariamente, cantam, assobiam, espirram,
cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro ou

praticam outros atos que possam contaminar o
alimento, durante o desempenho das atividades?

4.5.6. Os manipuladores usam cabelos presos e
protegidos por redes, toucas ou outro acessorio
apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso
de barba?

4.5.6. As unhas estdo curtas e sem esmalte ou base?




31

4.5.6. Durante a manipulacéo, séo retirados todos 0s
objetos de adorno pessoal e a maquiagem?

4.5.7. Os manipuladores de alimentos séo
supervisionados e capacitados periodicamente em
higiene pessoal, em manipulagéo higiénica dos
alimentos e em doencas transmitidas por alimentos?

4.5.8. Os visitantes cumprem os requisitos de higiene
e de saude estabelecidos para os manipuladores?

4.6 MATERIAS-PRIMAS INGREDIENTES E
EMBALAGENS

4.6.1 A empresa especificou os critérios para
avaliacdo e selecdo dos fornecedores de matérias-
primas, ingredientes e embalagens?

4.6.1 O transporte desses insumos € realizado em
condicgdes adequadas de higiene e conservagao?

4.6.2 A recepcdo das matérias-primas, dos
ingredientes e das embalagens é realizada em area
protegida e limpa?

4.6.2 Sdo adotadas medidas para evitar que esses
insumos contaminem o alimento preparado?

4.6.3. As matérias-primas, os ingredientes e as
embalagens sdo submetidos a inspecdo e aprovados na
recepcao?

4.6.3. As embalagens primarias das matérias-primas e
dos ingredientes estdo integras?

4.6.3 A temperatura das matérias-primas e
ingredientes que necessitam de condigOes especiais de
conservacao € verificada nas etapas de recepgéo e de
armazenamento?

4.6.4. Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes
ou das embalagens reprovados ou com prazos de
validade vencidos séo imediatamente devolvidos ao
fornecedor e, na impossibilidade, sdo devidamente
identificados e armazenados separadamente?

4.6.5. As materias-primas, os ingredientes e as

embalagens sdo armazenados em local limpo e

organizado, de forma a garantir prote¢édo contra
contaminantes?
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4.6.5. Estdo adequadamente acondicionados e
identificados?

4.6.5 A sua utilizagdo respeita o prazo de validade?

4.6.6 as matérias-primas, os ingredientes e as
embalagens sdo armazenados sobre paletes, estrados e
ou prateleiras, respeitando-se o espagamento minimo
necessario para garantir adequada ventilacdo, limpeza
e, quando for o caso, desinfeccdo do local?

4.6.6. Os palhetes, estrados e ou prateleiras séo de
material liso, resistente, impermeavel e lavavel?

4.7 PREPARACAO DO ALIMENTO

4.7.5 As matérias-primas e os ingredientes
caracterizados como produtos pereciveis sdo expostos
a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para a preparacdo do alimento, a fim de
ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado?

4.7.7. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo
dos alimentos, ¢ feita a adequada limpeza das
embalagens primarias das matérias-primas e dos
ingredientes, minimizando o risco de contaminagao?

4.8 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO
PREPARADO

4.8.1. As areas de exposicao do alimento preparado e
de consumacao ou refeitorio sdo mantidas organizadas
e em adequadas condicdes higiénico-sanitarias?

4.8.1. Os equipamentos, moéveis e utensilios
disponiveis nessas areas sdo compativeis com as
atividades, em nimero suficiente e em adequado

estado de conservacgdo?

4.8.2. Os manipuladores adotam procedimentos que

minimizam o risco de contaminacéo dos alimentos

preparados por meio da antissepsia das méos e pelo
uso de utensilios ou luvas descartaveis?

4.8.3. Os equipamentos necessarios a exposi¢ao ou
distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas
controladas, sdo devidamente dimensionados, e estar
em adequado estado de higiene, conservacgéo e
funcionamento? A temperatura desses equipamentos &
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regularmente monitorada?

4.8.4 O equipamento de exposicao do alimento
preparado na rea de consumacao dispde de barreiras
de protecdo que previnam a contaminag¢do do mesmo

em decorréncia da proximidade ou da agéo do

consumidor e de outras fontes?

4.8.5. Os utensilios utilizados na consumacéo do
alimento, tais como pratos, copos, talheres, séo
descartaveis ou, quando feitos de material ndo-

descartavel, devidamente higienizados, sendo
armazenados em local protegido?

4.8.6. Os ornamentos e plantas localizados na area de
consumacao ou refeitdrio ndo constituem fonte de
contaminacdo para os alimentos preparados?

4.8.7 A éarea do servico de alimentacdo onde se realiza
a atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e
outros meios utilizados para o pagamento de despesas,
é reservada?

4.8.7. Os funcionérios responsaveis por essa atividade
ndo manipulam alimentos preparados, embalados ou
nao?

X

FONTE: Alimentacdo Legal (LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS

PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO)




