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RESUMO

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é o local destinado ao fornecimento de
refeicbes coletivas, 0 qual visa uma alimentacdo adequada, tanto do ponto de vista dietético
quanto sanitario. Devido ao grande numero de refei¢des a UAN necessita de praticas que visem
a manutencdo de processos padronizados. Para isso, é utilizado o Manual de Boas Praticas e
Procedimento Operacional Padronizado, a fim de garantir um padrdo de qualidade da producéo
até o produto final. Diante disso, se faz necessaria a conduta adequada dos manipuladores de
alimentos e uma estrutura fisica adaptada para a realizacao do servigo, a fim de evitar possiveis
Doencas de Transmissdao Hidrica e Alimentar (DTHA) provenientes em sua maioria da
contaminacdo cruzada. Nesse contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar as
condicdes higiénicossanitarias dos manipuladores e estrutura fisica das areas de trés unidades
de alimentacdo e nutricdo na cidade de Bauru — SP, através de checklist baseado nos critérios
da Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria - CVS 5/2013. Os resultados obtidos
demonstraram que as maiores irregularidades presentes dentro das UAN’s se relacionam,
principalmente, aos manipuladores de alimentos. Tanto aos cuidados pessoais, como as boas
praticas de manipulacdo dos alimentos. Também foi possivel observar irregularidades
relacionadas a estrutura, porém em menor quantidade quando comparado aos manipuladores.
Dessa maneira, é possivel concluir que as boas praticas em servigos de alimentacdo estdo
diretamente ligadas com a seguranca higiénicossanitaria do produto final, fazendo com que as
medidas preventivas sejam necessarias para a elaboracao de um servico de exceléncia e seguro.
Sendo necessaria a realizagdo de treinamentos e outras maneiras que capacitem 0s

manipuladores de alimentos, e também, adequacfes nas estruturas fisicas.

Palavras-chave: Higiene dos Alimentos; Alimentacdo Coletiva; Manipulador de Alimentos;

Boas Praticas.



ABSTRACT

Food and Nutrition Unit (UAN) is the place for the provision of collective meals, which
aims at adequate food, both from a dietary and sanitary point of view. Due to the large number
of meals, the FNU needs practices aimed at maintaining standardized processes. For this, the
Manual of Good Practices and Standard Operating Procedure is used, in order to guarantee a
quality standard from production to the final product. In view of this, the proper conduct of
food handlers and a physical structure capable of carrying out the service is necessary, in order
to avoid possible Food and Water Transmitted Diseases (DTHA) arising mostly from cross-
contamination. In this context, the present study aimed to evaluate the hygienic-sanitary
conditions of the handlers and the physical structure of the areas of three food and nutrition
units in the city of Bauru - SP, through a checklist based on the criteria of the Ordinance of the
Sanitary Surveillance Center - CVS 5 /2013. The results obtained showed that the greatest
irregularities present within the FNUs are mainly related to food handlers. Both personal care
and good food handling practices. It was also possible to observe irregularities related to the
structure, but to a lesser extent when compared to the manipulators. In this way, it is possible
to conclude that good practices in food services are directly linked to the hygienic-sanitary
safety of the final product, making preventive measures necessary for the elaboration of an
excellent and safe service. It is necessary to carry out training and other ways to train food

handlers, as well as adjustments in physical structures.

Keywords: Food Hygiene; Collective Food; Food Handler; Good Practices.
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1 INTRODUCAO

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é o local destinado ao fornecimento de
refeicbes coletivas, 0 qual visa uma alimentacdo adequada, tanto do ponto de vista dietético
quanto sanitéario. Seu funcionamento deve respeitar as condi¢6es financeiras instituidas para a
elaboracdo do cardapio e as necessidades dos clientes que irdo se alimentar nesse local
(ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

Empresas que distribuem alimentacdo para coletividades como as UAN’s sdo
congregadas pela Associacao Brasileira de Empresas de Refei¢bes Coletivas (ABERC), 6rgao
responsavel por representar seus associados juntamente aos setores publicos e privados, agindo
de maneira a assegurar esse consumo. Atualmente, os numeros de refeicdes servidas
diariamente encontram-se em 14,7 milhGes. Dessa maneira, sua existéncia é de extrema valia,
tendo em vista a dimensdo e a importancia do setor de alimentacdo coletiva atualmente na
economia nacional (ABERC, 2022).

Por oferecer refeicGes a diversas pessoas, a UAN necessita de praticas que visem a
manutencdo de processos padronizados. Para isso, € utilizado o Manual de Boas Préticas e
Procedimento Operacional Padronizado (POP), com o intuito de atingir um padrdo de
qualidade, da producdo até o produto final. Estes devem servir como base para uma conduta
adequada dos manipuladores de alimentos, tendo em vista que sdo considerados a principal via
de contaminacdo dos alimentos (SAO PAULO, 2013).

O manual de Boas Préticas ¢é descrito como um documento composto por operagdes que
devem ser seguidas para a elaboracdo de um servico de exceléncia, desenvolvido de acordo
com a necessidade de cada local. A disponibilizacdo aos manipuladores e a ciéncia por parte
deles das informac@es contidas em tal documento, garantem procedimentos a fim de manter as
condicdes higiénicossanitarias dos alimentos preparados. Enquanto o POP, é visto como uma
sistematizacdo de processos, baseado em referencial cientifico. Apresenta como objetivo
orientar a equipe para a execucdo correta de procedimentos presentes no dia a dia (BRASIL,
2004; PEREIRA et al., 2019).

Manipuladores de alimentos sdo aqueles que manipulam alimentos, utensilios e
equipamentos utilizados para preparar ou servir as preparacdes, sendo assim, € qualquer pessoa
do servigco de alimentacdo que entra em contato com o alimento seja de maneira direta ou
indiretamente. Portanto, é necessario que cumpram com as normas necessarias de higiene dos
alimentos (ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE, 2018; BRASIL,2004).



A ma conduta dos manipuladores de alimentos pode levar a contaminagdo cruzada,
caracterizada pela contaminacdo de um alimento que estava inadequado para 0 consumo a outro
que estava adequado, seja por meio de utensilios ou superficies que ndo foram devidamente
higienizadas. A contaminacdo cruzada mais comum ocorre entre o contato de um alimento cru
a outro j& pronto para o consumo. Essa contaminagdo € causadora das Doengas de Transmissao
Hidrica e Alimentar (DTHA), caracterizada por uma patogenia causada pela entrada de um
agente infeccioso ou toxico no organismo, por meio da ingestdo de um alimento e/ou agua
contaminados (MINISTERIO DA SAUDE, 2022).

As condigdes de trabalho interferem diretamente no rendimento e conduta desses
manipuladores. Para que estes desempenhem seus papeis corretamente a ergonomia se faz
extremamente importante no ambiente de producdo de alimentos. Sabemos que as funcGes
desempenhadas dentro desse local requerem esforco fisico. O conforto térmico muitas vezes
ndo é adequado, barulho se faz presente na maior parte do tempo, sendo situacbes que
interferem nas atividades desenvolvidas. Por isso, é essencial ter um ambiente de trabalho
planejado com intuito de garantir a prevencao de acidentes, doencgas ocupacionais e torna-lo
mais propicio para o desenvolvimento das atividades, gerando maior rendimento e diminuicéo
de faltas tdo comuns nesse setor. As faltas, em sua maioria, estdo atreladas ao cansaco fisico
proveniente de estrutura inadequada (ESTEVAM; GUIMARAES, 2013).

Ademais essas condicbes relacionadas aos manipuladores, hd também as que se
relacionam a estrutura do local e influenciam diretamente na qualidade dos alimentos. Sendo
assim, as instalacdes de uma UAN devem priorizar medidas a fim de facilitar os procedimentos
de higienizacdo e manutencdo, através de uma linha de producdo continua, sem cruzamentos.
Caso ndo seja possivel realizar essa separacao, é necessario adequar a producéo do pré-preparo
até a distribuicdo do alimento, através da determinacdo de horarios e prezando pela higiene
continua do local. Além disso, é essencial a utilizacdo de equipamentos de refrigeracdo e
reaquecimento adequados, a fim de manter a integridade do alimento por periodos prolongados,
principalmente em locais com grande namero de refeicdes (SAO PAULO, 2013).

Os alimentos possuem em sua composicdo a microbiota natural, a correta condigéo de
preparo e armazenamento tendem a minimizar a proliferagdo bacteriana que causa a
deterioracdo deles, portanto é necessario seguir os valores corretos de temperatura de cada
alimento. (MURMANN; MALLMANN; DILKIN 2009). De acordo com a Portaria do Centro
de Vigilancia Sanitaria (CVS-5) de 2013, os alimentos pereciveis, devem ter suas temperaturas

observadas desde o momento do recebimento até a sua distribuicdo (SAO PAULO, 2013).



Durante a pandemia houve a determinacdo de diversas medidas a fim de evitar a
transmissdo da COVID-19, consequentemente, essas medidas refletiram em uma maior
seguranca alimentar nos locais que distribuiam alimentacdo. Isto foi observado nas UAN’s,
com a utilizacdo de maéscaras, higienizacdo das superficies e mdos com maior frequéncia,
seguida da desinfeccdo com &lcool 70%, e a utilizacdo de luvas por parte dos clientes para se
servir e por parte da equipe para distribuir os alimentos. Medidas estas garantiam que o alimento
permanecesse por mais tempo seguro, sem que houvesse a contaminacdo por secrecdes
respiratorias e médos contaminadas (CONSELHO REGIONAL DE NUTRICIONISTAS, 2020).

Através desta pesquisa foram avaliadas as condi¢BGes higiénicossanitarias dos
manipuladores e estrutura fisica de areas de manipulagdo de alimentos em Unidades de

Alimentacdo e Nutricdo da cidade de Bauru-SP.



2 JUSTIFICATIVA

Em virtude de a UAN oferecer refeicGes para um grande nimero de pessoas, se faz
necessario acompanhar os processos realizados nestes locais, para que seja possivel manter o
controle higiénicossanitario dos manipuladores e da estrutura fisica, a fim de evitar a
propagacdo de Doencas de Transmissdo Hidrica ou Alimentar e manter a qualidade servigo

prestado.



3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVOS GERAL

Avaliar as condic@es higiénicossanitérias dos manipuladores e estrutura fisica das areas

de trés unidades de alimentacéo e nutri¢do na cidade de Bauru — SP.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Acompanhar 0s processos e as condi¢cdes higiénicossanitarias dos manipuladores e

estrutura fisica de Unidades de Alimentag&o e Nutrigao.

e Realizar checklist adaptado de acordo com a Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria
- CVS 5/2013.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA

Pesquisa transversal, descritiva e prospectiva com base nos dados que foram coletados

em trés unidades de alimentacéo e nutricdo da cidade de Bauru-SP.

4.2 AUTORIZACAO DO ESTUDO

Para autorizacdo do estudo foi enviado uma carta ao nutricionista responsavel pelas
Unidades de Alimentac&o e Nutri¢io de Bauru (APENDICE A), assim como enviado ao Comité
de Etica através da Plataforma Brasil e aprovado através do parecer nimero 5.494.527
(ANEXO A). Para autorizacdo da unidade de alimentacdo foi entregue o termo de

consentimento livre e esclarecido (APENDICE B), assinado pelo nutricionista do local.

4.3 PROCEDIMENTO OPERACIONAL

A coleta de dados foi realizada no més de julho de 2022 a partir do checklist

(APENDICE C) da estrutura e higiene do local e dos manipuladores.

4.4 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos com os questionarios foram registrados e analisados em planilhas

do Microsoft Office Excel e apresentados em gréaficos.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa foi realizada em trés Unidades de Alimentacdo e Nutricdo na cidade de
Bauru-SP. Estas foram intituladas como A, B e C nos gréficos apresentados abaixo, com 0
intuito de manter o sigilo das informacdes coletadas.

Os manipuladores de alimentos possuem extrema importancia nas UAN’s, sendo
responsaveis por manusear os alimentos do momento do recebimento até a distribuicdo da
refeicdo. Dessa maneira, é imprescindivel a adocdo de medidas de asseio e estética pessoal, a
fim de garantir a seguranca alimentar (SAO PAULO, 2013).

Analisando o Gréafico 1, verificamos que as trés unidades participantes seguem
corretamente as orienta¢Ges de boas praticas para manipuladores, ou seja, ndo apresentam
lesbes nas maos, ndo utilizam adornos, encontram-se com os uniformes limpos e utilizam

corretamente a protecdo para cabelo.

Grafico 1 - Estética pessoal e asseio dos manipuladores das unidades A, Be C

S=SIM
N =NAO

S S S S S S S S S
I I I il I I I I I I
Auséncia de lesdo nas  Utilizam adornos  Uniformes encontram- Utilizam corretamente

maos ) ) se limpos protegdo para cabelo
B Unidade A mUnidade B ™ Unidade C

Fonte: Elaborada pela autora.

O descumprimento da legislacdo no que tange a manutencéo da estética pessoal e asseio
dos manipuladores faz com que eles se tornem um dos maiores transmissores viaveis de
patdgenos dentro de uma cozinha. Porém, sdo considerados também veiculos promissores de
patdgenos, lesbes nas maos, utilizacdo de adornos, uniformes sujos e cabelos desprotegidos. A
ocorréncia de contaminacdo em maos, Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI) e utensilios,
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associada a pratica inadequada da manipulacdo de alimentos, leva a uma maior probabilidade
de contaminacéo de alimentacdo (MEDEIROS et al., 2017).

Existem diversas formas de ocorrer a contaminacdo de um alimento, as mais comuns
estdo relacionadas aos proprios manipuladores, estes através de acdes inadequadas levam a essa
situacdo. De acordo com os dados obtidos no Gréfico 2, é possivel notar que nas trés unidades
avaliadas, os manipuladores falam e cantam sobre as preparacfes e ndo possuem o hébito de
higienizar as maos com frequéncia. Essa falta de higienizacdo das maos pode ser explicada na
Unidade C pela auséncia de lavatdrios exclusivos para esse fim, porém, as demais Unidades (A

e B) possuem estes lavatorios, o que demonstra a falta de habito dos manipuladores.

Grafico 2 Boas préaticas dos manipuladores e estrutura fisica das unidades A, Be C

S=SIM
N =NAO
S S S S S
I I | | | I I |
Falam e cantam sobre as Higienizam as maos com Presenca de lavatodrios
preparacdes frequéncia exclusivos para higiene das

maos

B Unidade A mUnidade B Unidade C

Fonte: Elaborada pela autora.

Em um estudo comparativo foram analisadas as condi¢des higiénicas das méos de
manipuladores antes e apos a higienizacdo, onde observou-se maior patdgenos presentes nas
méos daqueles que ndo realizavam a higienizacdo correta e frequente (NASCIMENTO;
QUEIROZ, 2017). Isto, associado a fala desnecessaria sobre os alimentos, leva a uma maior
inseguranca alimentar. Entre os agentes etioldégicos mais observados nas DTHA ocorridas no
Brasil estdo, Bacillus cereus, Clostridium spp., coliformes, Escherichia coli, norovirus,
rotavirus, Salmonella spp., Staphylococcus spp... € Staphylococcus aureus (BRASIL, 2022).

No interior das cozinhas industriais € obrigatdria a existéncia de lavatorios exclusivos
para a higiene das maos, de preferéncia localizados em locais estratégicos, proximo aos

manipuladores para que estes tenham o habito de realizar a higienizacdo com certa frequéncia.
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Além disso, é necessario que o local destinado a essa higiene disponha de sabonete liquido,
papel de toalha descartavel e coletor de papel com dispositivo de fechamento de pedal (SAO
PAULO, 2013).

Segundo a Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013, os equipamentos devem manter a
temperatura adequada, pois cada alimento necessita de uma temperatura para se manter em boas
condigdes sensoriais até o momento em que serd utilizado, bem como o limite desse
armazenamento deve ser respeitado, a fim de ndo alterar a temperatura do equipamento (SAO
PAULO, 2013). Como demonstrado no Grafico 3, os refrigeradores presentes nas unidades
mantem temperatura adequada, porém na Unidade A ndo esta sendo respeitado o limite de
armazenamento, o que pode oscilar a temperatura do equipamento, e consequentemente,

interferir na qualidade do alimento.

Gréfico 3 - Estado de conservacdo e funcionamento de equipamentos

S=SIM
N =NAO
S S S S S S
I I N I | |
Refrigeradores mantem E respeitado o limitede  Encontram-se em bom estado
temperatura adequada armazenamento de produtos de conservagado e higienizados

B Unidade A mUnidade B Unidade C

Fonte: Elaborada pela autora.

Estes devem estar em bom estado de conservacéo e higiene, isso diz respeito ao sistema
de fechamento, sobras de alimentos e a prépria higiene. Nas unidades A e B foram encontradas,
respectivamente, vazamentos na geladeira e borrachas de vedacdo em mal estado de
conservacao, tanto dos freezers quanto das geladeiras.

Afimde garantir que os produtos armazenados, os quais serdo utilizados na producéo
das refeicOes apresentem boa qualidade e para que as preparagdes sejam servidas em
temperaturas adequadas, 0s equipamentos utilizados para o0 armazenamento devem possuir um
controle rigoroso de temperatura (WIETHOLTER; FASSINA, 2017). Estas irregularidades
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observadas nas unidades levam a uma maior suscetibilidade de alteracdo nas temperaturas dos
alimentos, gerando possiveis perdas e até mesmo contaminages.

O controle dessas temperaturas se inicia no momento do recebimento do alimento, este
deve estar em temperatura adequada para que o armazenamento seja eficaz. Para isso, existe 0
pré estabelecimento de temperaturas seguras para cada tipo de alimento: congelados devem
estar em temperatura igual ou inferior a -12°C e refrigerados variam de 2 a 10°C, dependendo
do tipo de alimento (pescado, carnes, embutidos). Ha também algumas condi¢des a serem
analisadas concomitantemente a temperatura no momento do recebimento, como as condicdes
sensoriais, onde s&o observados textura, cor, odor, consisténcia, gosto e aroma (SAO PAULO,
2013).

No Grafico 4, percebe-se que somente a Unidade C realiza os procedimentos adequados
no momento do recebimento de produtos. As demais realizam somente a avaliacdo relacionada

a qualidade, quantidade e sensorial, porém ndo monitoram a temperatura dos alimentos.

Grafico 4 - Procedimentos realizados no momento do recebimento de produtos

§ =SIM
N=NAio

S S S S
I | I | I I
Unidade A Unidade B Unidade C

B S3o avaliadas as questGes qualitativas, quantitativas e sensoriais

B E realizado o monitoramento de temperatura dos alimentos congelados e
refriceradns

Fonte: Elaborada pela autora.

O monitoramento da temperatura dos alimentos e a quanto tempo ele esta exposto € uma
das formas de evitar o crescimento, proliferacdo microbiana e prezar pela seguranca do produto
(BORGES et al., 2016). Receber alimentos fora da temperatura de seguranca citada acima pela
CVS-5 2013, é negligenciar toda a legislacdo e colocar em risco a vida daqueles que irdo
consumir o produto. Fora isso, hd também a diminuigdo da validade presente na embalagem,
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onde o fabricante determina tal data levando em consideragdo que todas as etapas serdo
cumpridas corretamente.

Para que ocorra o bom funcionamento do servico é necessario que as condi¢cfes
estruturais do local sejam adequadas e seguras. Para isso a Resolugdo n°® 52, de 29 de setembro
de 2014 estabelece algumas exigéncias, a fim de garantir um ambiente higiénicossanitario,
evitando vetores e pragas, e seguro para a equipe do ponto de vista estrutural (BRASIL, 2014).

O Grafico 5 apresenta resultados demonstrando falhas na parte estrutural das Unidades,
principalmente na B. Como em alguns aspectos, onde ha presenca de ralos ndo sifonados, portas
e janelas sem protecdo e de facil higienizacdo. Estes fatores associados a praticas inadequadas
de manipulacdo fazem com que haja maior suscetibilidade para a presenca de vetores e pragas

no local.

Gréfico 5 - Estrutura fisica das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo

§ =SIM
N=NAio

S S S S S S S S
“\“\ “\ 1 “\ | “\ |

O piso é constituido de Ralos sdo sifonados Portas sdo de facil Janelas sdo protegidas

material adequado com dispositivo de limpeza e protegdo com telas milimétricas
fechamento inferior contra insetos  removiveis para a
e roedores limpeza

B Unidade A mUnidade B Unidade C

Fonte: Elaborada pela autora.

Pisos devem ser constituidos material adequado, mais especificamente, devem ser
antiderrapantes, sem trincas, lavavel, impermeével, sem vazamentos e infiltracdes. Os ralos
presentes em locais apropriados devem possuir sistema de fechamento e serem sifonados. Em
relacdo as portas e janelas, estas devem ser, respectivamente, ajustadas aos batentes, de facil
limpeza, sistema de fechamento automatico, protecao e protegidas com telas removiveis, facil
limpeza e com capacidade de evitar a passagem de sol para o interior da cozinha (SAO PAULO,
2013).
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Sabe-se que a ergonomia no ambiente de trabalho é de extrema importancia, possuindo
influéncia direta no rendimento do colaborador quando ndo aplicada. O desconforto térmico €
uma das variaveis que podem interferir nesse rendimento, seja a temperatura baixa ou alta
demais, consequentemente, ira influenciar na produtividade e andamento do servico dentro da
UAN (ARAUJO, 2017).

Ao analisar o Grafico 6 é possivel notar a preocupagdo das unidades com esse topico,
onde todas proporcionam ventilagio com o intuito de gerar conforto térmico a seus
colaboradores, mesmo sabendo ser algo relativamente dificil dentro de cozinhas, pois 0s
proprios equipamentos sdo fontes de calor ou extremo frio. Relacionado a seguranca do
trabalho, os locais possuem lampadas e instalacfes elétricas protegidas. Porém, a Unidade B
ndo possui exaustores protegidos e devidamente higienizados, sendo tidos como risco no

ambiente de trabalho e a ndo higienizacdo dos equipamentos, levam a inseguranca alimentar.

Gréfico 6 - Iluminacdo, ventilacdo e exaustdo nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo

S=SIM
N =NAO
S S S S S S S S
Lampadas e instalagdes sdo O sistema de ventilagdo ~ Os exaustores sdo protegidos
protegidas/embutidas garante conforto térmico e higienizados

B Unidade A mUnidade B Unidade C

Fonte: Elaborada pela autora.

As intoxicacOes recorrentes da alimentacdo podem ocorrer devido a exposicdo do
alimento por tempo e temperatura inadequados, propiciando o crescimento de bactérias e
tornando as preparacGes improprias para consumo. Sendo necessario manter o controle do
bindmio tempo e temperatura dos alimentos expostos desde 0 momento do descongelamento
até a sua distribuicdo. A temperatura esta relacionada ao crescimento bacteriano e atividade
enzimatica dos microrganismos. A temperatura étima de crescimento de um microrganismo é

tambem a temperatura na qual as enzimas encontram-se em seu maior estado de atuagéo. E isto
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pode ser influenciado por alguns fatores, como por exemplo, 0 armazenamento do alimento em
temperatura incorreta, balcdes térmicos fora da temperatura adequada e tempo de exposicao do
alimento prolongado (GUERRA, 2016; PEREIRA et al., 2019).

A fim de evitar prejuizos financeiros, e principalmente, relacionados a saude, é
importante que haja o controle da temperatura dos alimentos, mas além disso, a disponibiliza¢do
de equipamentos que mantenham a temperatura adequada para que seja possivel realizar tal
acao.

Nos Graficos 7 e 8, € possivel observar a questdo do binbmio tempo x temperatura, onde
os alimentos nas Unidades A e B permanecem fora de equipamentos que mantenham suas
temperaturas segura proporcionando o crescimento de patégenos. E juntamente a isso, na
Unidade A ndo é realizado o controle do tempo de exposicdo e de temperatura. Mesmo que o
alimento tenha toda sua temperatura aferida desde o recebimento, pré-preparo e preparo, se 0s
balcdes térmicos ndo forem ligados com antecedéncia, haverd a oscilacdo da temperatura,
tornando assim suscetivel a intoxicacGes alimentares e todos 0s processos anteriores terdo sido
em vao, como observadas nas Unidades B e C, onde estes sdo ligados somente no inicio da
distribuicdo. Uma das possiveis causas dessa negligéncia pode estar relacionada ao alto volume

de servigo associado a diminuicdo da méo de obra presente no local ou a falta de costume.

Gréfico 7 - Controle do tempo e temperatura nas unidades A, Be C

§ =SIM
N=NAo
S S S S S S S S
Alimentos pré preparados sdo Descongelamento é realizado Os procedimentos sdo
identificados e armazenados sob refrigeragdo realizados sob controle de
corretamente tempo e temperatura

B Unidade A mUnidade B Unidade C

Fonte: Elaborada pela autora.

Gréfico 8 - Realizacdo do controle de qualidade dos alimentos no momento da distribuicéo
das unidades A,Be C
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S = SIM
N=NAo
S S S S S S S
1 | I I I I 1
Alimentos E realizada a afericdo  Todas as sobras sdo  Os balcdes térmicos
permanecem em da temperatura descartadas sdo ligados com
equipamentos que (critério tempo x antecedéncia

conservem sua temperatura)
temperatura segura

B Unidade A mUnidade B Unidade C

Fonte: Elaborada pela autora.

Existem temperaturas ideais para que os alimentos permanegam fora da zona de perigo,
ou seja, temperaturas em que 0s microrganismos tendem a se multiplicar com maior facilidade
quando comparada a outras. Alimentos expostos para 0 consumo devem ter suas temperaturas
aferidas no centro geométrico. Em relacdo aos valores adequados, alimentos quentes podem
apresentar temperatura minima de 60°C quanto expostos por um tempo maximo de 6 horas ou
abaixo de 60°C quando expostos a um tempo maximo de 1 hora. J& os alimentos frios podem
apresentar temperatura maxima de 10°C se o tempo de exposicao for de no maximo 4 horas ou
entre 10°C e 21°C se permanecerem expostos por no maximo 2 horas. As unidades seguem 0s
padrdes de temperatura estabelecidos por esta lei vigente (SAO PAULO, 2013).

Ao analisar o Gréfico 9, é possivel notar as boas praticas no momento da coleta de
amostras, onde estas sdo coletadas em todos 0s turnos e armazenadas sob temperatura adequada.
Porém, nenhuma das unidades realizam a coleta 1/3 antes do término das refeicdes,
normalmente, sdo realizadas antes do inicio da distribuicdo ou ap6s o fim dela. Essa situacdo
pode ser explicada pela falta de colaboradores nas Unidades A e B, onde estes desempenham
outras funcBes necessarias para 0 bom andamento das refei¢des, impedindo com que consigam
coletar as amostras dentro do tempo correto. Na Unidade C, por ter uma menor quantidade de
refeicOes ofertadas e clientes, a coleta no horario correto tende a ocorrer com maior facilidade,
quando comparada as outras unidades, porém no dia avaliado em questdo houve a coleta
préxima ao final da distribuicéo.

Grafico 9 - Procedimentos de coleta de amostra nas unidades A, Be C
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§ =SIM
N=NAO
S S S S S S
I I I I | | |
Ha coleta de todos os itens de  Armazenamento esta sendo Amostras estdo sendo
todos os dias e turnos feito de forma correta coletadas 1/3 antes do
(refrigeragdo e periodo) término das refei¢des

B Unidade A mUnidade B Unidade C

Fonte: Elaborada pela autora.

O controle das temperaturas no momento da distribuicdo integrado a realizacdo e o
armazenamento correto das amostras, sdo tidos como garantia de controle higiénicossanitario
dos alimentos servidos. De acordo com 0 Manual de Boas Praticas presente nas unidades onde
foram realizadas a coleta de dados, todos os alimentos ofertados devem ser coletados e estes
devem ser armazenados sob refrigeracdo, caso sejam distribuidos frios ou congelados se
distribuidos quentes, por um periodo de 72 horas.

Além da coleta de todos 0s itens é necessario realizar esse processo de maneira correta,
mantendo a integralidade do alimento armazenado. Para isso, existe a presenca dos
Procedimentos Operacionais Padrdes (POP’s) disponiveis em todas as unidades demonstrando
como deve ser realizado esse processo. Os POP’s incluem: identificar os sacos esterilizados,
higienizar as méaos, utilizar o mesmo utensilio disponivel na distribuicdo, adicionar no minimo
100 gramas da preparacao, retirar o ar da embalagem e armazenar em temperatura adequada
(SAO PAULO, 2013).

Tao importante quanto prezar pela higiene dos manipuladores e do processo de
producdo é possuir um ambiente de producdo adequado e higienizado. Tanto a cozinha
propriamente dita, quanto o local de armazenamento dos produtos utilizados na preparacao das
refeicbes. O estoque pode ser visto como o local onde inicia-se 0 processo de preparo de uma
boa refeicdo. Sendo incoerente a oferta de um servico de exceléncia, se o local destinado ao

armazenamento dos alimentos utilizados nas preparacdes seja desorganizado e mal higienizado.
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Com base nisso, o checklist realizado incluiu também estas &reas. Os Gréficos 10 e 11
demonstram respectivamente a higiene das instalaces e ambientes, sendo considerada &rea de
producdo, externa, refeitorio e a higiene e organizacdo do estoque, especificamente.

Observando os resultados obtidos é possivel notar que apenas a Unidade C realiza a
higiene das superficies antes de iniciar novas atividades, isto incluiu a alteragdo da atividade
em um local para a outra, como por exemplo, higiene de saladas seguida pelo porcionamento
de sobremesas neste local. Enquanto as Unidades A e B ndo seguem um padrdo de higienizacéo.
Foi possivel observar na unidade C a presenca de caixa plastica vazada do fornecedor de
hortifruticolas no interior da cozinha utilizada para outra finalidade, sendo considerado material
inadequado. E na Unidade B, o cesto de lixo destinado ao local de preparo estava em mas
condicdes higiénicas e o acionamento pelo pedal danificado, sendo necessario realizar o

acionamento com as maos.

Gréfico 10 - Frequéncia da higiene das instalacdes e ambientes das unidades A, Be C

§ =SIM
N=NAO
S S S S S S S S S S
| 1 | I I | I |
As superificies s30  Existe materias Residuos e restos  E realizada a Cestos de lixo
limpas antes de inadequados no de alimentos sdo limpeza diariado encontram-se
iniciar novas interior da retirados piso da dreade  higienizados e
atividades cozinha frequentemente produgao conservados

B Unidade A mUnidade B Unidade C

Fonte: Elaborada pela autora.

O ambiente das cozinhas € considerado um local favoravel para a sobrevivéncia de
microrganismos. A condicao térmica, teor de umidade e disponibilidade de oxigénio fazem com
que eles permanecam por horas ou até mesmo dias sem nenhuma intercorréncia. Estas
condigdes associadas a falta de higiene tornam o local um potencial transmissor de doencas
veiculadas por alimentos (LEAO et al., 2018). A falta de higiene associada a presenca de
materiais inadequados no interior da cozinha também torna o ambiente propicio para o

aparecimento e proliferacdo de vetores e pragas.
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O acionamento dos cestos de lixo com as mé&os e a ndo higiene delas, levam a uma maior
probabilidade de contaminagéo cruzada dentro da cozinha, e como foi observado anteriormente,
manipuladores sdo considerados 0os maiores agentes transmissores de patdgenos nesse local.

O estoque €, na maioria das vezes, o local com maior potencial para o aparecimento de
pragas e vetores, isso pode se dar devido ao acimulo de produtos, aonde alguns chegam com
suas embalagens denegridas devido ao transporte inadequado o que atrai esses animais. Esses
fatores associados a desorganizacdo e a falta de higiene aumentam potencialmente o
aparecimento desses vetores indesejaveis e tornam o ambiente hostil para o armazenamento de
alimentos. No Gréfico 11, os resultados demonstram que das trés unidades presentes no estudo,
duas mantém o estoque fora das condicdes ideais e recomendadas pelas leis vigentes.

Grafico 11 - Organizacdo e higiene do estoque das unidades A, Be C

S =SIM
N=NAio

Ha produtos em contato O estoque é mantido limpo e  Ha produtos com prazo de
direto com o chdo ou organizado validade vencida
encostados na parede

B Unidade A Unidade B Unidade C

Fonte: Elaborada pela autora.

E fundamental e imprescindivel a desinfecgdo dos alimentos no momento do
recebimento para que o estoque se mantenha limpo, e a fim de evitar surtos de DTHA’s
provenientes de superficies contaminadas. Nao sabemos as condig¢des higiénicossanitéarias que
estes foram transportados.

A falta de organizagdo influencia diretamente na refeicdo ofertada, onde sdo
necessarias a realizagcdo de mudangas repentinas e a monotonia do cardapio em casos de falta
do produto no estoque, gerando insatisfacdo dos clientes que se alimentam no local. A
organizacdo do estoque facilita a politica de compras da unidade, sendo possivel detectar a

quantidade e quando sera necessario realizar a compra de tal alimento. Para isso, é possivel
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adotar planilhas de controle de estoque e ferramentas estratégicas, como por exemplo, etiquetas
ou outras estratégias de facil visualizagdo (DANDARO; MARTINELLI, 2015). Dessa maneira,
todas as areas da UAN necessitam de atencgéo e estdo diretamente interligadas, trata-se de uma
linha de producdo, caso um setor esteja fora das condi¢Oes ideais todos 0s outros seréo
prejudicados por tal problema (BRITO; BEZERRA, 2013).
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6 CONCLUSAO

Conclui-se que através do checklist aplicado a maior problematica esta relacionada aos
manipuladores de alimentos quando comparado aos dados obtidos da estrutura fisica das
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. A higiene do local, organizacéo e as boas praticas séo
processos dependentes dos manipuladores, sendo de extrema importancia a maneira como eles
agem, impactando diretamente no local, na qualidade dos processos do servico ofertado e no
produto final. Dessa maneira, € importante a realiza¢do de treinamentos com os manipuladores
e que estes sejam observados durante a execucdo de suas atividades, para que seja possivel
manter a qualidade higiénico-sanitaria. Em relacéo a estrutura fisica, algumas encontram-se em
desacordo com as leis vigentes, pois ndo foram locais planejados para tal finalidade, e sim
adaptados. Em casos que haja a possibilidade de adaptacdes para a melhoria dos servicos estas
sdo bem-vindas. Porém, se as boas praticas forem mantidas, a estrutura é tida como um

complemento para a oferta de um servico de exceléncia.



24

REFERENCIAS

ARAUJO, Débora Gomes de Souza. Condicdes de trabalho em Unidades de Alimentaco e
Nutricdo: uma revisdo. Repositdrio IFPB. Patos, 23fl. 2019. Disponivel em:
https://repositorio.ifpb.edu.br/handle/177683/1036. Acesso em: 17 out. 2022.

ABERC. Associacdo Brasileira de Empresas de Refei¢cdes Coletivas, 2022. Disponivel em:
https://www.aberc.com.br/. Acesso em: 14 abr. 2022

ABREU, Edeli Simioni; SPINELLI, Ménica Gléria; PINTO, Ana Maria de Souza. Gestdo de
unidades de alimentacéo e nutricdo: um modo de fazer. 4. ed. Sdo Paulo: Metha. 352 p.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude. Surtos de Doencas de
Transmissdo Hidrica e Alimentar no Brasil — Informe 2022. Disponivel em:
file:///C:/Users/Bianca/Downloads/Apresenta%C3%A7%C3%A30%20Surtos%20DTHA%20
-%202022.pdf. Acesso em 19 out. 2022.

BORGES, Natélia Rodrigues et al. Avaliacdo do Binbmio Tempo-Temperatura das
refei¢cbes de um restaurante na cidade de Palmas - TO. Desafios, 3(2), 90-98, 2016.

BRASIL. Ministério da Saide. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA.
RESOLUQAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC No 52, DE 29 DE SETEMBRO
DE 2014.Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2014/rdc0052_29 09 2014.pdf. Acesso em:
17 nov. 2022.

BRITO, Lais Ferraz; BEZERRA, Vitéria Martins. Avaliacdo qualitativa das preparacdes do
cardapio de uma unidade de alimentacdo e nutri¢do industrial de Vitoria da Conquista-BA.
Brazilian Journal of Foodand Nutrition, Araraquara, v.24, n.2, p.153- 158, 2013.
Disponivel em: http:// serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index. php/
alimentos/article/viewFile/2419/ 2419. Acesso em: 22 out. 2022.

CONSELHO REGIONAL DE NUTRICIONISTAS. GUIA DE PREVENQAO A COVID-
19 PARA NUTRICIONISTAS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO COLETIVA.
2020. Disponivel em:
https://mail.google.com/mail/u/0/?tab=rm#search/rpereira%40unisagrado.edu.br/KtbxLzFzW
VinKzmFPMdJjhkbQpIWHRpdgV?projector=1&messagePartld=0.2. Acesso em: 12 nov.
2022.

DANDARO Fernando; MARTELLI, Leandro Lopez. Planejamento e controle de estoque nas
organizagles. Rev Gestao Industrial, 2015. Disponivel em:
file:///C:/Users/Bianca/Downloads/2733-8973-1-PB.pdf. Acesso em: 21 out. 2022.

ESTEVAM, Elaine; GUIMARAES, Marilene. Caracterizacdo do perfil nutricional e dos
aspectos ergonémicos relacionados ao trabalho de colaboradores de uma unidade de
alimentacéo e nutricdo. Revista Cientifica da Faminas. 2013; 9(2).


https://www.aberc.com.br/
file:///C:/Users/Bianca/Downloads/ApresentaÃ§Ã£o%20Surtos%20DTHA%20-%202022.pdf
file:///C:/Users/Bianca/Downloads/ApresentaÃ§Ã£o%20Surtos%20DTHA%20-%202022.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2014/rdc0052_29_09_2014.pdf
https://mail.google.com/mail/u/0/?tab=rm#search/rpereira%40unisagrado.edu.br/KtbxLzFzWVtnKzmFPMdJjhkbQplWHRpdgV?projector=1&messagePartId=0.2
https://mail.google.com/mail/u/0/?tab=rm#search/rpereira%40unisagrado.edu.br/KtbxLzFzWVtnKzmFPMdJjhkbQplWHRpdgV?projector=1&messagePartId=0.2
file:///C:/Users/Bianca/Downloads/2733-8973-1-PB.pdf

25

LEAO, Renata Campos et al. Ocorréncia de enteroparasitos e coliformes termotolerantes
nas maos de manipuladores de alimentos de um hospital de ensino. Cad Saude Colet.
2018. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/cadsc/a/htrFxXmSpx5b9Bhj3sWM7dF/?lang=pt&format=pdf. Acesso
em: 20 out. 2022.

MEDEIRQOS, Mariana Gragas Gomes Azevedo; CARVALHO, Lucia Rosa; FRANCO,
Robson Maia. Percepcao sobre a higiene dos manipuladores de alimentos e perfil
microbiolégico em restaurante universitario, 2017. Disponivel em:
https://www.scielosp.org/pdf/csc/2017.v22n2/383-392/pt. Acesso em: 17 out. 2022.

MINISTERIO DA SAUDE. Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA).
Informe 2022. Disponivel em: file:///C:/Users/Bianca/Downloads/Surtos%20DTHA%20-
%202022.pdf. Acesso em: 16 abr. 2022.

MURMANN, Lisandra; MALLMANN, Carlos Augusto; DILKIN, Paulo. Temperaturas de
armazenamento de alimentos em estabelecimentos comerciais na cidade de Santa Maria,
RS. Higiene Alimentar, Sdo Paulo, v. 27, n 220/221, p. 51-55, mai./jun.2013.

NASCIMENTO, Francisca Chagas; QUEIROZ, Viviane Vaz. Qualidade microbioldgica das
maos de manipuladores de alimento em um restaurante de Brasilia-DF. Revista Cientifica
Sena Aires. 2017; v.6, n.2, p. 109-15,2017. Acesso em: 07 out. 2022.

PEREIRA, Dalva Muniz; PEREIRA, Cecilia Tereza Muniz; SOUSA, Alacyra Viana
Rodrigues. Avaliacdo da temperatura de preparacoes servidas em uma Unidade de
Alimentaco e Nutricdo. Higiene Alimentar, v. 33, n. 288-289, p. 190-194, 2019. Acesso
em: 17 out. 2022.

PEREIRA, Lilian Rodrigues et al. Avaliacdo de procedimentos  operacionais
padrdo

implantados em um servico de salde 2019. Arquivos de Ciéncias da Saude, v. 24, n.
4, p. 47-51, 2017. Disponivel em: https://docs.bvsalud.org/biblioref/2019/12/1046771/a9.pdf.
Acesso em: 27 out. 2022.

ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE. Manual para manipuladores de alimentos,
2018. Disponivel em:< file:///C:/Users/Bianca/Downloads/9789275719022-por.pdf>. Acesso
em: 09 mar. 2022.

SAO PAULO. CENTRO DE VIGILANCIA SANITARIA. Portaria CVS n° 5 de 09 de abril
de 2013, aprova o regulamento técnico sobre boas praticas para estabelecimentos
comerciais de alimentos e para servicos de alimentagéo, 2013. Disponivel em:<
http://www.cvs.saude.sp.gov.br/up/portaria%20cvs-5_090413.pdf

>: Acesso: 10 mar. 2022.


https://www.scielo.br/j/cadsc/a/htrFxXmSpx5b9Bhj3sWM7dF/?lang=pt&format=pdf
https://www.scielosp.org/pdf/csc/2017.v22n2/383-392/pt
file:///C:/Users/Bianca/Downloads/Surtos%20DTHA%20-%202022.pdf
file:///C:/Users/Bianca/Downloads/Surtos%20DTHA%20-%202022.pdf
https://docs.bvsalud.org/biblioref/2019/12/1046771/a9.pdf
file:///C:/Users/Bianca/Downloads/9789275719022-por.pdf

26

ANEXO A — Aprovacgdo do Comité

CENTRO UNIVERSITARIO
UNISAGRADO  SAGRADO CORAGAO - %mm
UNISAGRADO

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titlo da Pesquisa: AVALIACAD DAS CONDIGOES HIGIENICOSSANITARIAS DOS MANIPULADORES E
ESTRUTURA FISICA DE TRES UNIDADES DE ALIMENTACAD E NUTRIGAD EM

BAURLL-SP
Pesquisador: Rosell Aparecida Claws Bastos Pereira
Area Temdtica:
VersBo: 1

CAAE: 59327222 70000 5502
Institulgio Proponente: Universidade do Sagrado Coragdo - Baunu - 5P
Patrocinador Principal: Financlamento Praprio

DADOS DO PARECER
Mimero do Parecer: 5.494 527

Apresentacio do Projeto:
Pesguisa de trabadhe de conclus&o de curso, com progosta de estudo transversal, descritiva e prospectiva
com base em dados coletados em trés unkdades de slimentacio & nuiriGao da cidade de Bawu-SP.

Objetive da Pesquisa:

Avaliar as condigies higiénicossanitarias dos manipuladores & estruturs fisica das dreas de unidades de
alimentagio e nutrigio na cidade de Bauru—SP, como também, acompanhar 05 processos @ &5 condigles
higi#nicossanitarias dos manipuladores, a estrutura fisica de Unidades de Alimentagio & Nulrigio, e realizar
checklist adaptado de acordo com a Portatia do Centro de Vigilancia Sanitaria - CVS 52013,

Avallagio dos Riscos e Beneficlos:

Os= pesquisadores relatam gue o estudo apresenta um risco minimo devido & possibilidade de
constrangimento des manipuladores de alimentos durante & observaglo do local. Como beneficios,
destacam a importdncia de evitar a propagacdo de Doengas de TranamissBo Hidrica ou Almentar e manter
a qualidade servigo prestado.

Comentarios & Conslderagdes sobre a Pesquisa:

A pesquisa apresanta todas a8 etapas de uma pesquisa cientifica.

Fonte: Plataforma Brasil, 2022.
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CENTRO UNIVERSITARIO
UNISAGRADO  SAGRADO CORAGAO - W
UNISAGRADO

Continua e &0 Pamcern S404. 527

Consideragbes sobre of Termos de apresentagdo obrigatdria:

Todos o8 termos de apresentagio obrigatéria estdo presentes & de acordo com o exigido. O projeto
apresenta TCLE, cronograma e orgamento e autorizagso do local de scordo.

Recomendagtes:
M30 ha recomendacies.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequaies:
Mao hé pendéncias.

Consideragdes Finals a critério do CEP:

O projeto de pesquisa fol considerado APROVADO na reunido ordinaria do CEP UNISAGRADO reallzada
no dia 28 de junho de 30E32.

Ao aceitar a decisBo, o pesquisador responsivel se responsabiliza por encaminhar os relatdrios parcial e
final conforme registro no cronogramsa progosto, via notficacio ne Plataforma Brasil. Ademats, gualsguer
modificagdes referentes ao projeto apresentado deverBo ser comunicadas ao CEP, via notificagio na
Plataforma Brasil.

Este parecer fol elaborado b do nos docu tos abalxo relaclonados:

Tipo Documerto Arquive Postagem Autor Situagio
Informaghes Basicas |PE_INFORMACOES_BASICAS DO P | 01M&20z2 Aceito
do Projeto ROJETO 1058471 puf 20:15:47
Dedaracho de Dedaracanieconcondanca, par D1UGZ022 | Fosen Aparecids ACein
conconddncis 2011517 [ Claus Bastos Pereira
Progeto Detalhado ! | PreProjeto_pdf 01/06/2022 |Rosel Aparecida Acsito
Broschura 20:15:04 | Claus Bastos Pereira
| Inwesbgador
TCLE / Termos de | TCLE. pdf 01062022 |Rosel Aparecida Aceito
Aasentimento | 20:14:48 | Claus Bastos Pereira
Justificativa de
HAarsbncia
Folha de Rosto folhaDeRosto.pdf 01/06/2022 |Rosed Aparecida ACeito

20:14:35 | Claus Bastos Pereira

Fonte: Plataforma Brasil, 2022.



APENDICE A - Carta de autorizacao para realizacio do projeto

AUTORIZAGAO

A Prof®Dr® Roseli Aparecida Claus Bastos Pereira vem solicitar ao Responsavel
Técnico- Nutricionista Sra. Priscila Costa Martiﬁs de Oliveira a autorizagao para
realizar o proje.o de Pesquisa Avaliagdo das condi¢des higiénicossanitérias dos
manipuladores e estrutura fisica em unidades de alimentagéo e nutrigéo de
Bauru — SP tem como objetivo acompanhar os processos dos manipuladores e
as condi¢des dos locais, a fim de manter a qualidade do servigo prestado.

Tera como pesquisadora a estudante Bianca Maria Pigoli Gabriel do Curso de
Nutricdo do UNISAGRADO.

Aproveitando o ensejo, para renovar nossos votos de estima e
consideragao.

Atenciosamente,

Nd

Prof’Dr? Ros%ﬁfecida Claus Bastos Pereira
Pesquisadora ponsavel :

B o) Qi Qabwni)

Bianca Maria Pigoli Gabriel \J
Estudante do Curso de Nutrigdo - UNISAGRADO

Responsavel Técnico - Nutricionista

-

Fonte: Elaborada pela autora.
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APENDICE B — Termo de consentimento livre e esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIMD

WiseE el sendbs comvidado para pesticipar, como volenlicio, de wma pesgquisa. Apds leimura Jos
ilesms abaino, refesenie as informages deam, ople peho oeile oo it & sus partcipacls. Em ciso de
azile, conoisde fa prodms soplo dese femubisin, ¢ an co & o, vood ado sen peashzado de
fiorma alg E. e I dinida, veod pode procurar o Comilg de Eras em Pesguisa do

Umisagradi pelo il da Comdensclio de poguisa: | 14) Z107-7340,

TnBarmmagiis subie 3 pesguise:
Tinudo ho Projese: Avaliagio dos condiglies higiénicessanitérie dos manipuladores ¢ esorubam
flsica de irés mnidades de alimentapio e porigho em Bauns-5P
ursadkoras Li=-H
Acadimaca d Munigie: Bissca Mara Pigel Gabsiel
Oeienladoss: Froff. Dea. Rosch Aparcsida Clais Basto Peresa

Telefone para conlete: Em caso de dindas sobre o pesgqeiss, vood poderd ensar & conlite pelos
el linea

Bionca Mama Pigeli Gabeicl: (014) 95795 0769

Frof®. D Rosch Apanecids Ol Bastos Peresa (004) 900025154,

Dhie i da e uiia.

Objetve: 4 posguisa s como objdive evelior = condigdes higidnicossomiibnas  dos
manipulsdares ¢ estruturs flsica des Aress de Unidades de Alinseningiio @ Mutrigho (UAN) na
cidade de Haura - SP. Em virvede da UAN aferecer refegiies pam um grande nimsero de
pessass, s¢ fir necescirio soompanhsr o8 processes pealizedes nesse bocal, para que seje
possivel manter o controle higitnicossanitinio dos manipalsdores ¢ do esruture flsica, a fim de
evitar & propagneio de Doengas Transmissio Hidrica ou Alimenier & maer a qualidade servigo
prestadio.

Riscos ¢ Benelices: A sid parlicipigis o colddo & bvee. Ciso partssipe, i sdlon2ar g i pesquadon
obiese i enlniliing fisdl ¢ mbnpidlalores solbre &s bods peiicas. Cabe e pesjiiisadores ressalar que
o Ealiids SpreRcnll U nEed i devido & poosibilidede de hisa spubsdones e

= T

Fonte: Elaborada pela autora.
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alssenios dursste o observagio do local. Pordss emendensss que £ uma pellica sotmers & mulricionss
oo weu bocal de atumecio. Voot pode desislir da visls Eonica pela pesquoslon som nenlliim pejuizo.
Ess cars de dividas, podesi contsetss & peofisson responsdvel.

Dings ¢ Pigimentie Voot nlo sl matificelo mpstin ou slgem o e erinimadln por
paracipar deale caido & podisl FEling O B0 cofSElmento 48 pamicpedlo & qulyie memeni, L
(UEEUET P Uit

Comidencialidade: Todas o misemaghes gue serdo cluervadas sio conllesciss © sonlidas em sigilo.
Eaas informagies nio serdo wibzades om odlros cshides ou jom il fms. A e paticpe:io
coninbusd par sleshficor & aF boss prilices sl sends realissle comrlaseals ¢ consajuslisesle
manler i gualidade & servigs peelilo.

Ea, . enbendn gue qualies inlmmaghs obtsls dumse &
realizazio do pesgquise sl conBdescial. Tesbém emends que oo segiane estbs disponivets pam
revedo dos pesjuissdoses. Esclinsceram-me que msha idenlidads ndo send revelsds em meshosa
pulslicagio dema pesgiie; por cnscgusle, comein m publcichs para propiodcs ceslifiom.

& Daeiln e Desinéneia
Esiisdo que eslod bvee parm reclsar susha pameipadds nese colndo ou pore deaills o qualjusr
massieslo & gue @ mink divndo ndo afigend sdversamente sinha el eoss o csspresa colabormdon.

& Cpsegsiimento ¥Wobimlies
Certifics que b o foi-se o o exio & omsesimento ¢ enenh sy coneldo. U obpe dine
Borstialimiio me e Formecid @ Stinho owmai sgfica gise comoondis de Tonma imegzal ém pasticipar
dhis prescine e,

Assirbirs ds Respossivel pels lnstiliiclo Pamacipans: da Pesquisa

Cerifice que cxpligie ax el A PElSEER,  oljelivon,
beneficin, muoss ¢ gussiies confibmonis gue clbs meocislos o policpeio s poa i, gque
respondi & lolas s eventiss dinidas exposias & g iememunbe] o G inE sose

Fonte: Elaborada pela autora.
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APENDICE C — Checklist

31

Setor

Conformidade

Manipuladores

NA

Hé& auséncia de profissionais com lesGes cutaneas nas maos?

N&o utilizam adornos (anéis, brincos, piercing), esmalte e

encontram-se com as méaos limpas?

Os uniformes encontram-se limpos?

Utilizam corretamente a protecdo para o cabelo?

Profissionais ndo falam, cantam, espirram sobre as preparacdes?

Ha frequéncia na higiene das maos?

Existe lavatdrios exclusivos para a higiene das méos na area de

manipulacdo?

Ha cartazes educativos sobre a higieniza¢do das maos?

Os EPI’s encontram-se higienizados e armazenados corretamente?

Durante as atividades de producdo, foram observados habitos e

comportamentos que evitam a contaminacgéo dos alimentos.

Equipamentos, Utensilios e Méveis

NA

Os refrigeradores mantem temperatura adequada?

Esta sendo respeitado o limite da quantidade de armazenamento

de produtos?

Equipamentos, utensilios e moveis sdo de facil higienizagdo, ndo

transmitem substancias toxicas, odores ou sabores aos alimentos?

Encontram-se em bom estado de conservagéo e higienizados?

Recebimento

NA

H& uma area exclusiva para essa finalidade?

Os entregadores e seus veiculos de transporte encontram-se em

condicdes de higiene adequadas?
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Sé&o avaliadas as questfes quantitativas, qualitativas e sensoriais
(cor, gosto, odor, aroma, aparéncia, textura, consisténcia e sabor)

dos produtos?

E feito 0 monitoramento de temperatura de alimentos congelados
e refrigerados? Estas sdo registradas em planilhas proprias?

As embalagens encontram-se limpas e integras?

Produtos reprovados com prazo de validade vencido ou para
devolucédo aos fornecedores estdo armazenados adequadamente

quanto a organizacao e ao local?

Estrutura da UAN/UND

NA

Area externa livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo e
objetos em desuso, livre de focos de vetores, animais domésticos

e roedores.

O piso é constituido de material liso, antiderrapante, resistente,
impermeéavel, lavavel, integro, sem trincas, vazamento e

infiltracdes.

Os ralos sdo sifonados com dispositivos que permitem seu
fechamento.

Livre de vazamentos, umidade, bolores, infiltracGes, trincas,

rachaduras, descascamento, goteiras.

As portas sdo ajustadas aos batentes, de facil limpeza, possuem
mecanismo de fechamento automatico e protecdo na parte

inferior contra insetos e roedores.

As janelas sdo ajustadas aos batentes e protegidas com telas

milimétricas removiveis para limpeza.

As lampadas e luminarias encontram-se protegidas contra
quedas acidentais ou explosdo. As instalacdes elétricas séo
embutidas ou encontram-se protegidas por tubulacfes presas e

distantes das paredes e teto.

O sistema de ventilacdo da edifica¢do garante conforto térmico,

renovacgdo do ar e a manutencdo do ambiente livre de fungos,
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gases, fumaca, gordura e condensacgéo de vapores, dentre outros.
A ventilacdo/exaustdo do ar € direcionada da area limpa para a

suja.

Os exaustores possuem telas milimétricas removiveis para
impedir a entrada de vetores e pragas urbanas. Os equipamentos

e filtros sdo higienizados.

Visitantes NA
Os visitantes encontram-se devidamente uniformizados?
Pré Preparo e Preparo NA

Existe uma linha de producdo, ndo ha caminhos que levem a

contaminacdo cruzada?

Existem locais especificos para pré-preparo e para preparo.

Alimentos pré-preparados que passaram pelo processo de
resfriamento sdo armazenados corretamente antes do uso? Estdo
identificados? (denominacdo, data de preparo e prazo de

validade)

Os procedimentos de pré-preparo evitam a contaminacao
cruzada entre alimentos crus, semipreparados e prontos ao
consumo, e as embalagens dos produtos sdo higienizadas e

adequadas a area de pré-preparo.

O descongelamento é realizado sob refrigeracéo?

A higienizacao de hortifruticolas é realizada em local adequado

e conforme as recomendacOes desta Portaria

Ha instrucbes facilmente visiveis e compreensiveis, sobre a

higienizacdo dos hortifruticolas no local dessa operacao.

Os procedimentos de cocgéo, resfriamento e refrigeracdo dos
alimentos séo realizados em locais apropriados e sob controles

de tempos e temperaturas adequadas.

O estabelecimento oferece aos consumidores 0ovos crus ou

preparaces onde 0s OVOS permanecem crus?
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Distribuicdo

NA

Os alimentos em espera para distribuicdo estdo protegidos contra

contaminagdes?

Permanecem em equipamentos que conservem sua temperatura na

faixa segura?

Os balcdes térmicos sdo ligados com antecedéncia para que

atinjam temperatura?

E realizada a afericdo da temperatura para que os alimentos

estejam de acordo com o critério de tempo x temperatura?

Todas as sobras sdo descartadas ap06s o fim da refeicao?

Né&o existe sinais de reaproveitamento?

Os utensilios utilizados permanecem em condi¢des higiénicas

adequadas durante toda a distribuicdo?

Coleta de Amostras

NA

A cozinha industrial ou o servico de alimentacdo guarda
amostras das refei¢bes preparadas conforme as determinacoes
desta Portaria.

Ha coleta de todos os itens de todos os dias e todos o0s turnos?

O saco de amostra esta com todas as informacdes necessarias?
(preparacdo, data, horario, turno e responsavel)

O armazenamento das amostras esta correto (refrigeradas e
congeladas)?

As amostras estdo sendo coletadas 1/3 antes do término das
refeicoes.

Higiene das Instalac6es e do Ambiente

NA

Os procedimentos de higienizagdo do ambiente e das instalaces
sdo adequados e seguem as etapas obrigatorias determinadas nessa
Portaria.

As superficies sdo limpas antes de iniciar novas atividades? A
desinfeccdo com alcool 70%?

Os produtos saneantes sdo rotulados, adequados e armazenados
separadamente dos alimentos.

Ha presenca de vetores e pragas ou sinal de infestacao?
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Os colaboradores que realizam as operacfes de higienizacdo sdo
capacitados para isso e utilizam equipamentos de protecao
individual, qguando necessério

Existem caixas de papeldo, madeira ou engradados no interior da
cozinha?

Residuos e restos de alimentos sdo retirados frequentemente?

A pia de higiene das mos estéa sendo utilizada para outros fins?

E realizada a limpeza diaria do piso da area de produgio? Com
agua e sabdo?

Os cestos de lixo encontram-se em bom estado de conservagao e
limpeza?

Manual de Boas Préticas e Procedimentos Operacionais
Padronizados

NA

O estabelecimento possui um manual de Boas Préticas e os POPs
estabelecidos nesta Portaria, que se encontram disponiveis aos
colaboradores e a fiscalizacdo sanitéria.

Estoque

NA

H& produtos em contato direto com o chdo ou encostados na
parede?

O estoque é mantido limpo e organizado?

Ha produtos com prazo de validade vencida?

Caixas de madeira ou papeldo estdo devidamente protegidas com
saco plastico?

Fonte: Adaptado Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013.




