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Apresentacao

Considerando que a FAO reconhece que as doencas causadas pelo consumo de alimentos
contaminados sdo, possivelmente, o maior problema de saude no mundo contemporaneo e ainda,
dados recentes da OMS relatam que mais de 60% sdao decorrentes de técnicas inadequadas de
processamento e de alimentos contaminados servidos em restaurantes, obviamente, torna-se
necessario um cuidado e uma preocupagdo maior com as condi¢des higiénico-sanitaria dos
alimentos.

A minha pratica profissional em funcdes como responsavel técnica, gerente de qualidade,
mas especialmente, como Consultora em Servicos de Alimentacdo atendendo restaurantes
comerciais, creches, hotéis e cozinhas industriais me levaram a elaborar materiais que tornassem
a rotina de profissionais como nutricionistas, gerentes e manipuladores de alimentos mais
organizada, comprometida com a seguranca dos alimentos e atendendo aos critérios exigidos
pelas legislacOes vigentes.

Diante disso, resolvi produzir este manual pratico como produto do Mestrado Profissional
em Ensino em Ciéncias de Saude e do Meio Ambiente no Centro Universitdrio de Volta Redonda —
UniFOA. O objetivo é contribuir com os nutricionistas atuantes em servicos de alimentac¢do para
prevenir riscos de surtos por Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’S) e, também, orienta-los
de sua responsabilidade técnica e compromisso em garantir a inocuidade do alimento servido.
Também espero que este material resgate os conhecimentos aprendidos na graduacdo e que
possa ser inspiracao para a formacgao continuada, pois durante as consultorias em diversos locais
observei e ouvi relatos de nutricionistas que diante de uma rotina de trabalho com inameras
obrigacdes, algumas delas nao relacionadas as suas responsabilidades técnicas, fizeram-nos
desviar de algumas atribuicGes importantes, surgindo falhas propicias a contaminag¢bes que
poderiam gerar problemas graves a saude do comensal.

Para fundamentar o estudo, foi realizada uma pesquisa de cunho descritivo por intermédio
de uma revisao bibliografica do tipo integrativa, com o intuito de investigar dados relativos as DTA
e medidas de prevencao em Servicos de Alimentagao e os resultados encontrados foram similares
a pratica profissional "Falhas nos pré-requisitos de Boas Praticas". Desse modo, esse manual
abrange de maneira pratica as medidas preventivas, acdes a serem tomadas para implantacdo e
implementacdo dos processos e a importdncia da educacdo continuada do profissional
nutricionista para que seja compartilhado com os manipuladores de alimentos, uma vez que
também cabe a ele o papel de educador nos servicos de alimentacao.



Relembrar

Alimentos seguros ou indcuos: sdo aqueles que ndo oferecem perigos a saude e a integridade do
consumidor, e nem a qualidade dos alimentos.

Antissepsia: operacdao destinada a reducdao de microorganismos presentes na pele, em niveis
seguros.

Animais Sinantropicos: sdo aqueles que se adaptaram a viver junto ao homem, a despeito da
vontade deste. Destacam-se entre os animais sinantropicos aqueles que podem transmitir
doencas ou causar agravos a saude do homem, tais como moscas, formigas, aranhas, abelhas,
pombos, ratos e baratas, entre outros.

Bactérias vegetativas: chamadas desta maneira por estar com o metabolismo ativo, ou seja, em
condicdes de se reproduzirem.

Bactérias esporuladas: s3o aquelas que apresentam esporos, as quais possuem estruturas capazes
de resistir a altas temperaturas, desidratacdo, radiacdo e alguns desinfetantes. Por exemplo,
temos bactérias Gram-positivas dos géneros Bacillus e Clostridium, elas podem formar esporos
bacterianos em situagdes estressantes, como falta de nutrientes, temperaturas altas e baixas,
ambientes acidos e desidratados.

Boas Praticas (BP): procedimentos que devem ser adotados por servi¢os de alimentacdo a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitdria e a conformidade dos alimentos com a legisla¢do sanitaria.
O APPCC (Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle) é um sistema que s6 pode ser
implementado apds as BP.

Check list: lista de verificacdo contendo os requisitos que devem ser verificados na auditoria.

Codex Alimentarius: Reconhecido pela OMS, para estabelecer medidas sanitarias visando a saude
e a vida do homem. Esse cddigo alimentar faz referéncia as Boas Praticas, que devem ser aplicadas
para se produzir um alimento com seguranca, e também como deve ser aplicado o Sistema APPCC.

Contaminagdo cruzada: transferéncia da contamina¢cdo de uma d4rea ou produto para areas ou
produtos anteriormente ndo contaminados, por meio de superficies de contato, maos, utensilios e
equipamentos, entre outros.

Contaminantes: substdncias ou agentes de origem biolégica, quimica ou fisica, estranhos ao
alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que comprometam a sua
integridade.

Desinfec¢do: operacdo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de
microrganismos em nivel que nao comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.



Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA): uma sindrome usualmente constituida de anorexia,
nauseas, vOmitos e/ou diarreia, acompanhada ou ndo de febre, relacionada a ingestdo de
alimentos ou dgua contaminados. As quais podem ser causadas por: bactérias, virus, parasitas,
toxinas, prions, agrotéxicos, produtos quimicos e metais pesados.

Doengas causadas por bactérias: as bactérias sdo microrganismos causadores das doencas
chamadas de intoxicacdes em seres humanos, que podem ser causadas por ingestdo de alimentos
contaminados por grande quantidade de bactérias ou pelas substancias que elas produzem
(toxinas).

Fatores que interferem na multiplicagao dos microrganismos: intrinsecos e extrinsecos

Fatores intrinsecos: relacionados com as caracteristicas prdprias do alimento, estes fatores
determinam o nivel de risco de contamina¢dao de um determinado alimento, ou seja, baixo, médio
ou alto, os principais sao: atividade de agua (Aa), os nutrientes dos alimentos, o pH dos alimentos,
a estrutura bioldgica dos alimentos e a microbiota dos alimentos.

Fatores extrinsecos: relacionado com o ambiente em que o alimento se encontra, estes fatores
determinam a maior e menor facilidade com que poderd ocorrer a proliferacio dos
microrganismos nos alimentos, sendo os principais: a temperatura, o oxigénio, a umidade relativa
do ar e a presenca de gases no meio.

Fontes de contaminagdo: o ar, animais e pragas, instalacdes fisicas, equipamentos e utensilios,
agua, homem e outros.

IntoxicagOes alimentares: sdo causadas pela ingestdo de alimentos contendo toxinas microbianas,
elas sdo pré-formadas nos alimentos ou durante sua passagem pelo trato intestinal. Dentre os
microrganismos que provocam intoxica¢des alimentares, também conhecidas como toxinoses
alimentares podemos citar o Staphylococcus aureus e os Bacillus cereus eméticos.

Infec¢bes alimentares: sdo provocadas pela ingestdo de alimentos contendo microrganismos
vivos, a exemplo, as Salmonellas, Listeria monocytogenes e Campylobacter.

Microrganismos deteriorantes: podem alterar a qualidade dos alimentos causando alteragdes
guimicas nos alimentos, como por exemplo, os Bolores, alterando cor, odor, textura e aspecto dos
alimentos, sendo chamados de "deteriora¢cdo microbiana"

Microrganismos patogénicos: sdo aqueles que causam doencas. As doencas causadas por eles
dependem do tipo de microrganismo, do ambiente e do préprio alimento. Ex: Salmonella sp,
Shigella sp, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens e botulinum.

Perigo: agente bioldgico, quimico ou fisico, presente no alimento, ou condicdo apresentada pelo
alimento que pode causar efeitos adversos a saude.



Principais patogenos alimentares: Bacillus cereus, Campylobacter jejuni, Clostridium botulinum,
Clostridium perfringens, Escherichia coli, Virus da Hepatite A, Listeria monocytogenes, Norovirus,
Rotavirus, Salmonella spp., Shigella spp., Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica.

Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que
estabelece instrugGes sequenciais para a realizagdo de operagbes rotineiras e especificas na
manipulagao de alimentos.

Registro: consiste de anota¢do em planilha e ou documento, apresentando data e identificagao do
funcionario responsavel pelo seu preenchimento.

Responsavel Técnico (RT): profissional legalmente habilitado, responsdvel pela qualidade e
seguranca do estabelecimento e dos alimentos perante os érgdos de vigilancia sanitaria.

Risco: estimativa da probabilidade de ocorrer um perigo fisico-quimico ou bioldgico que possa
afetar a inocuidade do alimento.

Surtos por DTA: evento em que duas ou mais pessoas apresentam os mesmos sintomas, apos
terem ingerido o mesmo alimento, sendo que para aqueles microrganismos com severidades mais
altas, basta um caso.

Toxiinfec¢do alimentar: é juncdo das duas definicdes (intoxicacdo e infeccdo), ou seja, além dos
microrganismos serem ingeridos vivos durante a infec¢gdao juntamente com os alimentos,
produzem suas toxinas dentro do hospedeiro, sendo elas a Escherichia coli e os Bacillus cereus.

Servigo de Alimentacao: estabelecimento onde o alimento é manipulado, preparado, armazenado
e ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local.

Sistema APPCC: sistema internacional que identifica os perigos presentes nos alimentos e quais as
etapas mais criticas que devem ser controladas para se evitar esses perigos. Antes de comegar as
acoes de implementacdo dos sete principios do APPCC, é recomendavel que as empresas fagcam
uma avaliacdo das condicdes de seus programas de pré-requisitos (BP, POP, PPHO).

Swab: haste contendo algoddo esterilizado para coleta de material destinado a analise
microbioldgica.



Dados epidemioldgicos

No Brasil, de 2007 a 2016, foram notificados 6632 surtos alimentares, com o acometimento
de 469.482 pessoas, 118.104 doentes, 17.186 hospitalizados e 109 ébitos. Sendo que 43,8% na
regido Sudeste, 24,8% na regido Sul, 19,5% no Nordeste, 6,9% no Norte e 6,3% no Centro-oeste.
Com relagdo aos microrganismos envolvidos 90,5% foram relacionadas as bactérias, em maior
numero por Salmonellas, Escherichia coli e Staphylococcus aureus. Dentre os fatores causais estao
a manipulacdo/preparacdo inadequada, conservacdo inadequada e matéria prima impropria
(BRASIL, 2016).

Em Cuba, ao avaliar os surtos de doencas infecciosas notificados entre 2005 e 2011, as
bactérias predominantes também foram Salmonella e Staphylococcus aureus (MARTINEZ et al.,
2014).

Na Coréia do Sul, em pesquisa de DTA no periodo de 2008 a 2012, 93% das causas também
aconteceram por infeccGes bacterianas, e dentre os agentes patogénicos, a Escherichia coli causou
a maior parte, seguido da Salmonella spp, e Staphylococcus aureus (PARK et al., 2015). Em toda a
Europa a prevaléncia de DTA é muito elevada, sendo a Salmonella e Campylobacter os principais
agentes patogénicos (CONCEICAO, 2014).

Todos os anos, nos Estados Unidos, estima-se que 48 milhdes de americanos apresentam
DTA, resultando em 125 mil hospitalizacdes e 3000 ébitos. De acordo com dados recentes, 68%
dos casos foram associados com alimentos preparados em restaurantes (VIATOR et al., 2015;
CLAYTON et al., 2015).

A Organiza¢do Mundial da Saude (OMS) estimou que, nos paises desenvolvidos, até 30%
das populagdes sofrem de DTA a cada ano, enquanto que nos paises em desenvolvimento sdo
estimadas 2 milhdes de mortes por ano (SUSIN et al., 2017).

As taxas de mortalidades relacionadas as doengas de origem alimentar sdao 10 (dez) vezes
maiores em individuos com o sistema imunolégico comprometido ou ndo totalmente
desenvolvidos como em bebés, gravidas, pessoas que estdo usando medica¢bes ou doentes e
idosos (FORSYTHE, 2013).

A OMS considera que mais de 60% dos casos de doencas de origem alimentar sdo
decorrentes de técnicas inadequadas de processamento e de alimentos contaminados servidos
em restaurantes (SILVA JR, 2016).

Nos Estados Unidos, dados epidemioldgicos de surtos identificados repetidamente
consideram como principais fatores de risco temperatura de coc¢ao, resfriamento, congelamento
e descongelamento inadequados; coccdo inadequada; equipamentos contaminados; alimentos de
fontes inseguras e falta de higiene pessoal, os quais estdo associados ao comportamento dos
manipuladores de alimentos e a pratica de preparacao (SOUZA, 2014).



Principais alimentos e microrganismos envolvidos com o surto

Ao realizar um panorama das DTA no Brasil entre 2000 e 2015 (FERREIRA, 2017) observou-
se que a etiologia foi ignorada em 57,8% dos surtos, dentre os principais agentes etiolégicos
identificados Salmonella spp (14,4%), Staphylococcus aureus (7,4%) e Escherichia coli (6,1%).
Quanto aos alimentos envolvidos nos surtos de DTA, verificou-se que também ndo foi possivel
estabelecer os alimentos causais em 54,1%, seguido por alimentos mistos (12,4%) e por aqueles
preparados com ovos e produtos a base de ovos (8,7%).

O Manual Integrado de Vigilancia, Prevencdao e Controle de Doengas Transmitidas por
Alimentos apontou os agentes mais frequentes envolvidos com surtos sdao de origem bacteriana e
dentre eles, Salmonella spp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp, Bacillus cereus e
Clostridium perfringens. Esses agentes patogénicos podem causar intoxicacdo, infeccdo e
toxiinfeccao alimentar (BRASIL, 2010).

A Salmonella é uma bactéria gram-negativa, anaerdbica facultativa, ndo formadora de
esporos, desenvolve-se facilmente em alimentos, assim como em dguas contaminadas com restos
de alimentos ou fezes, sendo a maior causa de doencas de origem alimentar no mundo todo, com
numeros significativos de morbidade, mortalidade e perdas econémicas (FORSYTHE, 2013).

Dentre os alimentos envolvidos, todos aqueles com alto teor de umidade, como produtos
lacteos, ovos, carnes e seus derivados, também hd evidéncia de surtos com produtos de origem
vegetal. Os vegetais e frutas podem ser contaminados durante as diferentes etapas de cultivo
como adubacdo com excrementos ndo tratados e aguas servidas. As Salmonellas se multiplicam
em temperaturas entre 7° e 49,5°C, sendo aproximadamente 35° a 37°C a temperatura 6tima para
multiplicacdo. Elas podem ser destruidas a 60°C, em 15 a 20 minutos. A contaminagdao muitas
vezes se da por praticas errdneas de higiene, contaminagdo cruzada, consumo de alimentos crus
ou mal cozidos e controle inadequado de temperatura (FORSYTHE, 2013; GERMANO, 2015).
Atualmente a RDC 12, de 02 de janeiro de 2001, determina auséncia de Salmonella sp. em 25
gramas (BRASIL, 2001).

A principal espécie de Escherichia coli pertence ao grupo dos Coliformes fecais, atualmente,
conhecido como Coliformes termotolerantes ou Coliformes a 45°C, portanto, qualquer alimento
exposto a contaminacdo fecal, seja por meio de agua de preparo ou dos manipuladores
infectados, é capaz de veicular a Escherichia coli, e com frequéncia esta associada a praticas
insatisfatérias de higiene (GERMANO, 2001).

O Staphylococcus aureus produz enterotoxina termoestdvel no alimento, essas bactérias se
multiplicam em temperaturas entre 7° e 48°C, é uma bactéria anaerdbica facultativa, podem
multiplicar em baixa atividade de agua, causa um quadro comum de intoxicacdo alimentar. Elas
podem ser destruidas a 65°C, em 2 minutos. H4 uma variedade de alimentos envolvidos como
carne e frangos cozidos, presunto, saladas de batatas com ovos, cremes, chantilly e tortas. A
contaminac¢do normalmente ocorre apds manipular alimentos coccionados ou desinfetados, tossir,
espirrar, podendo ser também através de equipamentos, superficies, utensilios e ingestdo de
enterotoxinas produzidas nos alimentos porque nao foi mantido quente ou frio (FORSYTHE, 2013;
SILVA JR, 2016).



O Bacillus cereus é um bacilo gram-positivo, aerébico facultativo, formador de esporos,
podendo ser encontrado em toda a natureza e ambiente, as intoxicagdes normalmente ocorrem
guando o alimento é exposto de forma abusiva em tempo-temperatura, mantidas entre 10 a 50°C
ha germinagao e posterior multiplicagao bacteriana. Dentre os alimentos envolvidos temos uma
variedade como carnes, leites, vegetais e peixes, foi associada ao tipo diarreico de toxinfec¢do. A
toxinfecgdo acontece apds ingerir alimentos que contenham células vegetativas de Bacillus cereus
gue no intestino do homem produzem a enterotoxina responsavel pelo quadro de diarréia. Ja a
toxina emética é produzida durante a fase estacionaria de multiplicacdo. Os surtos do tipo emético
costumam estar associados a produtos a base de arroz, batatas, massas e demais alimentos ricos
em amidos (FORSYTHE, 2013; GERMANO, 2015).

Para preven¢ao de contaminagao por Bacillus cereus deve-se eliminar a germinag¢ao de
esporos, através do controle de temperatura, atividade de agua e pH dos alimentos. Aplicar
temperaturas acima de 100°C permitird a eliminacdo de parte destes esporos; ndo produzir
alimentos com grande antecedéncia, especialmente o arroz; reaquecer os alimentos, cumprindo a
temperatura superior a 70°C e resfrid-lo rapidamente (PAIVA et al., 2009 apud DE OLIVEIRA et al.,
2017). A higienizagdo criteriosa e adequada de todo o ambiente, equipamentos e utensilios, assim
como o armazenamento adequado dos alimentos também sdo consideradas medidas profilaticas
importantes.

O C(lostridium perfringens pode causar intoxicacdo e toxiinfeccdo alimentar, é um
bastonete anaerdbico, gram-positivo, formador de esporos. Estd presente no solo, dgua, vegetais
e fezes do homem e animais. Na maioria dos casos, a razdao da intoxicacdao é pelo abuso da
temperatura em alimentos preparados. Dentre os alimentos envolvidos, com maior freqliéncia
temos os produtos carneos, conservas caseiras e molhos, os endésporos podem germinar apds a
coccdo, e a bactéria se prolifera até o nivel causador de enfermidades, lembrando que o processo
de coccdo retira o oxigénio, dessa forma, em condi¢cbes anaerdbicas torna-se propicio a
multiplicacdo desse microrganismo (FORSYTHE, 2013).

Na pesquisa realizada nos Estados Unidos sobre a epidemiologia dos surtos em Instituicdes
Correcionais de Alimenta¢ao no periodo de 1998 a 2014, o Clostridium perfringens, foi a etiologia
mais evidenciada, sendo o fator contribuinte presente a permanéncia dos alimentos em
temperatura ambiente (MARLOW et al., 2017).

Assim como o Clostridium perfringens, a Shigella é uma bactéria que pode causar
toxiinfecgdo alimentar, porém, possui caracteristicas fenotipicas semelhantes a Salmonella, sendo
um bacilo gram-negativo, ndo formador de esporo, anaerdbico facultativo, de forma geral
desenvolvem-se pH étimo 6 e 8, suportando variacoes de 4,9 a 9,3. Em relacdo a temperatura
pode multiplicar entre 6,1° e 47,1°C, porém os valores extremos variam de uma espécie para
outra, mas sdo destruidas em temperaturas superiores a 65°C. Estd presente em toda a natureza,
a transmissdo acontece pela via oral-fecal, pela contaminacao da dgua e dos alimentos. A falta de
higiene do manipulador é um grande meio de dissemina¢do do microrganismo. Uma variedade de
alimentos envolvidos em surto de Shigelose, como batata, atum, camarao, de forma geral, frutas e
vegetais crus, leites, queijo, hamburguer, arroz cozido, sdo todos identificados como responsaveis
pela infeccdo (GERMANO, 2015).



Também foi realizada uma revisdo bibliografica sobre um outro microrganismo de
relevancia médica, a Listeria monocytogenes, um bastonete gram-positivo, ndo produtor de
esporos, sendo encontrada no solo, dgua de superficies, fezes de individuos sadios e animais, e em
decomposicdo da matéria organica. A maior fonte de transmissdo é o alimento. Viu-se a
necessidade de implantar um rigoroso controle de qualidade nas dreas de manipulagdo de
alimentos, principalmente em produtos com alta umidade como presuntos, queijos, carnes,
frangos, vegetais, leite cru e pasteurizado, pois a Listeriose pode causar infecgdes severas (SILVA et
al., 2016).

Um estudo analisando a presenca de Salmonella sp. e Listeria monocytogenes em 20
amostras de saladas com maionese comercializadas em restaurantes em municipios de Paran3,
Ronddnia encontrou 30% das amostras imprdprias para o consumo, ja que apresentaram positivas
para Salmonella sp e auséncia de Listeria monocytogenes em todas as amostras analisadas. Os
resultados negativos para a doenca Listeriose é amplamente satisfatério, sabendo que a bactéria
causadora sobrevive a ambiente diversos e se multiplica em uma faixa extensa de temperatura de
0°C a 42°C (BARCELOS et al., 2016). Apesar da legislacdo brasileira ndo exigir a analise desse
microrganismo, sua pesquisa torna-se importante, devido a sua capacidade de gerar graves danos
a saude humana.
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MEDIDAS DE PREVENGCAO

Considerando que a dgua tem sido fonte de muitos surtos alimentares graves, deve-se ter
uma atencdo especial com o seu uso, uma vez que ela é utilizada para higienizacdo de todo o
ambiente, equipamentos, moéveis, utensilios e hortifrutis, ou seja, em todo o pré-preparo e
preparo dos alimentos, assim como producdo de gelo e bebidas. Ela pode veicular muitos
patégenos alimentares conhecidos, assim como os parasitas, por isso vale a pena atentar para
alguns sinais de surtos causados pela 4gua como o aparecimento continuo e descontinuo de novos
casos de pessoas doentes, por longos periodos, além da contaminagao generalizada do ambiente
de producdo. Sabendo que a dgua é um dos principais fatores necessdrios a producdo de
alimentos seguros, torna-se primordial a preocupacdo com a qualidade da mesma para a
prevencao de surtos por DTA.

De acordo com o Codex Alimentarius (2006) para a manipulacdo de alimentos deve ser
utilizado agua potavel, em conformidade com a RDC 216/2004 para o uso da agua nos servicos de
alimentacao:

Deve ser utilizada somente dgua potdvel para manipulagao de alimentos. Quando utilizada
solucdo alternativa de abastecimento de dagua, a potabilidade deve ser atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas
em legislacdo especifica (Brasil, 2004).

Quanto a solucdo alternativa de abastecimento de agua a portaria n° 2619/11 orienta:

A 3dgua oriunda de solugdo alternativa ou mista deve ser tratada e a sua qualidade deve ser
controlada por meio de analises laboratoriais, com a periodicidade determinada pela
legislacdo especifica vigente.

A empresa deve comprovar a realizagdo de tratamento e monitoramento da qualidade da
agua oriunda de solucgdo alternativa.

A empresa usuaria de agua transportada deve exigir a comprovacdo da realizacdo de
tratamento e monitoramento da qualidade do produto.

A empresa fornecedora de agua e aquelas que utilizem dagua provinda de solugbes
alternativas devem manter em quantidades suficientes os reagentes e os equipamentos
necessarios ao tratamento e monitoramento da qualidade da agua.

Para veiculos transportadores de 4dgua para consumo humano devem ser realizadas pela
empresa fornecedora ou transportadora da agua, analises de cloro residual livre e pH a cada
carga no momento da entrega do produto.

1.1. Quanto aos reservatodrios de agua (RDC 216/04):

- Deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua,
conforme legislacdo especifica;

- Deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos dentre outros defeitos
e em adequado estado de higiene e conservacdo, devendo estar devidamente tampado. NAO é
permitido o uso de amianto, devido a sua toxidade;

- Deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da
operacao, conforme modelo do ANEXO "A".
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Para atestar a potabilidade da agua de solucdo alternativa de abastecimento, o
NUTRICIONISTA como Responsavel Técnico deve solicitar ao setor responsavel os
resultados das andlises laboratoriais com a periodicidade regular, assinados por técnicos
responsaveis ou expedidos por empresa terceirizada. No Brasil a potabilidade da agua é
regulada através da Portaria 2914 de 12 de dezembro de 2011. Também sdo
aconselhadas analises para comprovar a potabilidade da dgua de abastecimento publico,

embora seja adequadamente tratada e deva ser consideravel potdvel, a garantia de
potabilidade de agua deve ser assegurada pela empresa, ndao mais pelos 6rgaos de
abastecimento.

Endosso ainda que o abastecimento de dgua proveniente de uma fonte alternativa de
abastecimento, como pogo cartesiano ou manancial, os cuidados devem ser ainda
maiores. As aguas de pocos, minas e outras fontes alternativas devem ser utilizadas
apenas se nao apresentar fontes de contaminacdo nas proximidades como: locais de
criacdo de animais, lixo, fossas sépticas, esgoto, entre outros. As aguas de fontes
alternativas devem analisar a cor, turbidez, pH e coliformes totais com frequéncia minima
mensal. A dgua também deve ser armazenada em reservatérios adequados e receber
tratamento para desinfeccdo. E necessario instalar dosadores automaticos de cloro, os
guais devem ser acoplados a sistemas de alarme sonoros, caso ocorra falta de
desinfetante. Quando a empresa assume a tarefa de cloragdo da sua agua, é sugerido a
anadlise de teor de cloro residual e controle do pH, diariamente em pontos previamente
definidos (TONDO, BARTZ, 2011).0 controle do teor de cloro nos pontos de saida da dgua
na area de producdo deve ser realizada diariamente pelo nutricionista ou um profissional
treinado, conforme o modelo do ANEXO "B".

Saiba mais: Resolucdo RDC n° 173, de 13 de setembro de 2006. Quanto a dgua mineral

1.2. Agua: Gelo

- Ser produzido com agua potavel e ndo representar fonte de contaminacao;
- Fabricado, manipulado e estocado sob condi¢cGes sanitarias adequadas;
- Deve ser adquirido de fornecedor com registro no Ministério da Saude (MS).

A portaria n2 2619/11 orienta os procedimentos abaixo para a producdo e utilizacdo do gelo:

O gelo utilizado em alimentos ou em superficies que entrem em contato com alimentos
deve ser fabricado com agua potavel, de acordo com o Padrdo de Identidade e Qualidade
vigente e estocado sob condi¢Ges sanitarias adequadas.

O gelo fabricado e vendido a terceiros deve ser embalado e rotulado, conforme legislagao
vigente.
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1.3. Agua: Vapor

A agua utilizada nos fornos deve ser potavel, assim como os equipamentos de distribuicao a
guente que funcionam com d4gua aquecida e resisténcias elétricas, produzindo vapor. Atengdo
para a higienizacdo da mangueira que transporta a agua para o interior do forno. Esses dados
estdo pertinentes com a Portaria n2 2619/11:

O vapor utilizado na produg¢do de alimentos ndo pode representar risco de contaminagao
para os produtos e para as superficies que entrem em contato com estes.

A agua potavel utilizada na forma de vapor deve ser tratada para evitar a formagdo de
incrustacdes e corrosdo nas tubulagdes, e eliminar possiveis contaminagdes.

1.4. Filtros de agua

Como medidas preventivas recomendamos a colocacdo de filtro nos pontos de dagua do
bebedouro, fornos para vapor, maquinas de gelo e sucos. A frequéncia de troca dos filtros deve
obedecer a especificacdo do fabricante. Esses documentos devem estar anexados no POP
(Procedimento Operacional Padronizado) de Agua associados a Planilha de Controle de Troca,
conforme modelo do ANEXO "C".
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2. CONTROLE DE PRAGAS

Para evitar a infestacdo de pragas é indispensavel a higienizacdo adequada de todo o ambiente,
além disso, sdo necessarias as barreiras fisicas como telas milimetradas, inclusive nos exaustores,
ralos sifonados, cortinas de ar, portas com fechamento automatico e com protecao inferior,
azulejos sem frestas, entre outros. O cuidado com lixo também é importante, a higienizagdo diaria
das lixeiras e depdsito de lixos, as quais devem permanecer fechadas, assim como os tambores de
6leo. O ideal também é que a area de lixo organico seja refrigerada e toda a area interna e externa
esteja livre de materiais em desuso e impedida de entrada de animais, a fim de evitar a atracdo, o
abrigo, o acesso e proliferacdo de pragas. Essas recomendacdes também estdo descritas nas
legislacbes. Além disso, ndo podemos esquecer de manter sempre os alimentos integralmente
cobertos e controle quimico por empresas especializadas.

A Lei Municipal do Rio de Janeiro n° 1353, de 10 de novembro de 1988 e o DECRETO N° 8738 DE
14 DE SETEMBRO DE 1989 dispde sobre a obrigatoriedade de desinsetizacdo e desratizacdo nos
restaurantes, bares, creches, supermercados e outros estabelecimentos de alimentacdo, no
minimo duas vezes ao ano. Recomenda-se que observe as areas externas e se o estabelecimento
apresenta as condi¢des estruturais adequadas para impedir o abrigo e acesso de pragas. Caso nao
em alguns Servicos de Alimentacdo o Controle Integrado de Pragas e Vetores (CIP) ocorre semanal,
guinzenal ou mensal, de acordo com a necessidade.

2.1. O que a empresa de CONTROLE DE VETORES E PRAGAS deve apresentar?

* Os produtos desinfestantes devem estar devidamente registrados pelo Ministério da Satude (MS);

* A empresa deve ser licenciada pela Autoridade Sanitaria competente do Estado ou Municipio e ser especializada em
manipulacdo e aplicagdo de desinfestantes domissanitarios;

* A aplicagdo do produto quimico deve ser feita somente pela empresa especializada;

* Deve apresentar a ficha técnica com validade e FISPQ de todos os produtos utilizados. Recomendo anexar no POP de
Controle de Vetores e Pragas;

* O produto utilizado deve possuir indicacdo para ser aplicado em area de alimentos (grau alimenticio);

* A diluicdo dos produtos deve ser realizada no local, respeitando as instrugSes do fabricante quanto a técnica de
aplicagdo e concentragdo do produto. O funcionario da empresa deve estar uniformizada e com EPI;

* Produtos com especificacdo em area externa na FISPQ ndo utilizar na area interna;

* O servico de alimentagdo deve solicitar um relatério técnico mensal ou trimestral com assinatura e carimbo do
responsavel técnico legalmente habilitado;

* O servigo de alimentagdo devem cumprir as recomendagdes contidas no relatdério técnico;

* A desinsetizacdo deve acontecer no momento em que ndo esteja produzindo para ndo expor o colaborador e os
alimentos aos produtos utilizados. Caso ndo seja possivel realizar ao finalizar a produg¢do. Caso a unidade funcione 24
horas, escolha o horario de menor produgdo e mantenha um funcionario para acompanhar a aplicagao;

* As empresas deverdo entregar Certificado de execugdo de servigo contendo: nome do cliente, endereco, pragas e
vetores alvo, areas aplicadas, método utilizado, nome do responsavel técnico, com o nimero de registro no respectivo
conselho profissional e data de execugdo do servigo.

* Quanto da utilizacdo de produtos quimicos ou biolégicos, o certificado a que se refere deve especificar: produto
utilizado, principio ativo, grau de risco, concentragdo de uso, forma de aplicagdo, nomes dos aplicadores e dos
encarregados pelo servigo e antidoto, no caso de produto quimico;

* O contrato para execucdo desta atividade deve ser quinzenal ou no maximo semestral;

* Caso observada a presenca de qualquer inseto ou roedor nas dependéncias, recomendo que entre em contato com a
empresa terceirizada para a aplicagdo do CIP e a mesma realize as medidas cabiveis imediatamente. Modelo no ANEXO
"D"e"E".

Saiba mais na Portaria n° 9 de 16 de novembro de 2000, estabelece uma Norma Técnica especifica que regulamente a

Prestagdo de Servico em Controle de Vetores e Pragas Urbanas e Lei n° 4.570, de 17 de maio de 2011.
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Existem varias fontes de contaminacdo dos alimentos, sendo que o homem ¢é considerado a
principal delas. Os manipuladores de alimentos sdao responsaveis por uma grande parcela de DTA,
isso porque é ele quem manuseia os alimentos durante os diversos processos de produc¢do. Desse
modo, torna-se primordial que esses profissionais tomam consciéncia da importancia da pratica
de uma higieniza¢do pessoal e comportamentos higiénicos adequados.

Ha uma variedade de microrganismos presentes no homem como bactérias, fungos, parasitas e
virus, mas podemos destacar que os coliformes fecais, as Salmonellas e os Staphylococcus aureus
sejam as bactérias de maior importancia nos manipuladores de alimentos que devam ser
prevenidos pelas Boas Praticas, iniciando com a avaliacdo do estado de salde do colaborador e
normas basicas de higiene.
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3. HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

3.1. Estado de Saude dos Manipuladores:

Conforme definido em Norma Regulamentadora n2 07 (NR7), o Programa de Controle Médico e
Saude Ocupacional (PCMSO) realiza o controle de saude dos empregados, bem como o
monitoramento de eventuais exposicdes a riscos ocupacionais, ou seja, controla-se e previne-se o
aparecimento de eventuais doencas ocasionadas ou agravadas pelo trabalho. Mas aqui vamos nos
ater aos exames laboratoriais a serem realizados para cada colaborador, os quais devem ser
estabelecidos pelo médico do trabalho de cada estabelecimento. Porém, vale endossar que o
PCMSO e o Atestado de Saude Ocupacional (ASO) devem estar disponiveis para a autoridade
sanitdria, assim como o Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA), regulamentado pela
Norma Regulamentadora n2 09 (NR-09).

A RDC n? 216/2004 quanto ao POP relacionados a higiene e saide dos manipuladores, diz que
"Deve-se especificar os exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem
como a periodicidade de sua execucdo". Em S3o Paulo a Portaria CVS 05/2013 recomenda:

Para evitar a veiculagdo de doencas aos consumidores pelos produtos alimenticios, a saude
do manipulador de alimentos deve ser comprovada por meio de atestados médicos, exames
e laudos laboratoriais originais ou suas copias. Estes documentos devem permanecer a
disposicdo da autoridade sanitdria sempre que solicitados, no efetivo local de trabalho do
manipulador, ou seja, no servico de alimentacdo ou no estabelecimento comercial de
alimentos. A periodicidade dos exames médicos e laboratoriais deve ser anual, mas podera
ser reduzida a critério do médico responsavel da empresa. Dependendo das ocorréncias
endémicas de certas doencas, a periodicidade devera obedecer as exigéncias dos drgdos de
Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica.

Os funciondrios de servicos de alimenta¢do e estabelecimentos comerciais de alimentos
estdo sujeitos também, aos exames exigidos pelo Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO) e da Norma Regulamentadora vigente, do Ministério do Trabalho e
Emprego, cujo objetivo é avaliar e prevenir problemas de saude consequentes da atividade
profissional. Este controle deve ser realizado por médico especializado em Medicina do
Trabalho. A comprovagdo dos exames do PCMSO e o Atestado de Saude Ocupacional (ASO)
podem também ser exigidos pela Autoridade Sanitaria.

Em S3o Paulo (1999), a portaria CVS 06 definiu que os manipuladores de alimentos devem realizar
0os seguintes exames: hemograma, coprocultura, coproparasitolégico e VDRL, devendo ser
realizadas outras analises de acordo com avaliacio médica. Os exames irdo indicar se o
colaborador esta apto para realizar suas atividades. O quadro a seguir aponta a importancia dos
exames para os funcionarios.




Quadro 1: Exames Laboratoriais: Sua importancia para funciondrios de cozinha

MATERIAL EXAMES

OBIJETIVOS

Fezes Coprocultura

Pesquisa de portadores de Salmonella sp e Shigella
sp.

Coproparasitologico

Pesquisa de protozoario e helmintos de importancia
médica

Sangue Hemograma Avaliacdo geral do colaborador: anemia, alergia,
parasitose, infec¢des
VDRL Pesquisa de sifilis
Urina Tipo | Pesquisa de infec¢dao urindria sub clinica

Cultura de secrec¢do orofaringea

Apenas para funciondrios que apresentam quadro
clinico compativel com infecgdes bacterianas

Cultura do material dos dedos

Apenas para verificar os resultados em relacdo a
implantacdo de um método de higienizacdo e
antissepsia das maos.

Fonte: Silva Jr (2016), pdg. 190
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Para o controle desses exames, segue o Modelo no ANEXO "F". Este registro deve estar anexado
ao POP de Manipuladores associados aos exames individuais de cada funciondrio.

3.2. Problemas referentes a saude dos Manipuladores:

Recomenda-se que qualquer problema referente a saude, como ferimentos, lesGes na pele,
doencgas que envolvam aparelho digestério ou respiratdrio, conjutivite, entre outros, deve ser
informado ao NUTRICIONISTA, responsavel pela manipulacdo de alimentos, para encaminhamento
ao médico e mudanca de fungdes. Lembrando que esses cuidados, deve-se a saude do funciondrio,
mas também a de seus colegas e dos alimentos que estes preparam (Silva Jr, 2008).
De acordo com a Portaria 2619/11 e Codex 2006:

E proibida a manipulacdo de alimentos pelo funciondario que se apresente ao trabalho com
sinais e sintomas sugestivos de processos infecciosos, tais como vomitos, febre, diarréia, ou

afecgGes buco-odontoldgicas, infecgdes gastrintestinais, do trato respiratdrio e cutaneas:

O manipulador que apresentar as condi¢des citadas acima deve ser afastado para outras
funcdes e encaminhado para avaliagdo médica;
O manipulador que apresentar cortes ou lesGes ndo deve manipular alimentos ou
superficies que entrem em contato com os alimentos, a menos que as lesdes estejam
efetivamente protegidas por curativo e uma cobertura a prova d'dgua, como dedeiras ou

luvas protetoras impermeaveis.
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Atribuicdo do nutricionista como responsavel técnica em UAN relacionado a
seguranca dos alimentos: "Elaborar e implantar os Procedimentos Operacionais

Padronizados (POP)" (CFN, 2018). Portanto, cabe ao profissional sugerir e apontar a

importancia dos exames completos aos manipuladores, a fim de prevenir riscos de
contaminacdo dos alimentos, assim como solicitar a empresa que forneca
Equipamento de Prote¢do Individual (EPI) a todos os funciondrios gratuitamente
regulamentado pela Norma Regulamentadora n? 06 (NR-6.3) e referéncia a
primeiros socorros, conforme NR-7.5. Deste modo, o NUTRICIONISTA também
estard cumprindo com sua atribuicdo de "Elaborar relatdrios técnicos de ndo

conformidades e respectivas acdes corretivas, impeditivas da boa prdtica

profissional e que cologuem em risco a saude humana, encaminhando-os ao

superior _hierdrquico e as autoridades competentes, quando couber". Além disso,

temos como atividades complementares: "Participar da definicdo do perfil,

dimensionamento, recrutamento, selecdo e avaliacdo de desempenho dos

colaboradores".

3.3. Habitos higiénicos:

Asseio pessoal: banho didrio; dentes sempre bem escovados, barba e bigode raspados
diariamente; unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base. Os cabelos deverdo ser mantidos sempre
limpos e penteados e protegidos por uma touca ou rede. E vedada a utilizacio de adornos, por
exemplo: colares, amuletos, pulseiras, fitas, brincos, piercing, reldgio, anéis e aliangas, entre
outros. Os objetos necessarios para uso no trabalho tais como, caneta, |apis, papéis, termdémetro,
entre outros, devem ser colocados nos bolsos inferiores do uniforme.

Uniformes: Devem ser trocados diariamente e utilizados somente nas dependéncias internas da
empresa, devem usar uniformes de cor clara, limpos, bem conservados, fechados, completos
(protecdo para o cabelo cobrindo completamente os fios, uniformes com mangas curtas ou
compridas, sem bolsos acima da linha da cintura, sem botdes, ou com botdes protegidos, calcas
compridas, calcados fechados) e apropriados para a atividade.

Calgados: totalmente fechados e antiderrapantes, em boas condi¢des de higiene e conservagao;
botas de borracha, para a limpeza e higieniza¢do do estabelecimento ou quando necessario.

Aventais: devem ser de tecidos em atividades, quando as atividades ndo envolverem agua.

Rede ou touca: esses acessorios compdem os uniformes e tém a funcdo de manter o cabelo dos
manipuladores presos, de maneira que ocorra a cobertura completa dos fios, para evitar que
caiam sobre os alimentos. Recomenda-se que as toucas sejam do mesmo tecido e cor da calca e
camisa.
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3.4. LUVAS: Quais e quando utilizar?

Descartaveis: para manipulagdo de alimentos devem ser utilizadas apenas em situagGes em que ndo é
possivel a manipulagdo do alimento pronto com o utensilio. Essas devem ser trocadas e descartadas
sempre que houver interrupg¢do do procedimento, ou quando produtos e superficies ndo higienizadas
forem tocados com as mesmas luvas, para evitar a contaminagdo cruzada.

Nitrilica (borracha) de cano longo: é obrigatéria na manipulagdo de produtos saneantes durante a
higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios, coleta e transporte de lixo, higienizacdo de
contentores de lixo e limpeza de sanitarios.

Luvas de malha de ago: devem ser utilizadas durante o corte e desossa de carnes, e também, devido a
dificuldade de higienizacao, elas ndo sdo indicadas para se fazer a manipulagdo de hortifrutis ja prontos
para consumo. Nos casos, em que seu uso se faz necessdrio, as luvas de malha de aco deverdo ser

exclusivas para determinada finalidade e, se possivel revestidas com luva descartavel.

Apds o uso: Lavar com detergente, enxaguadas com agua fervente e desinfetadas sob fervura por 15
minutos e, por fim, deverdo ser guardadas em local apropriado, limpo e seco.

Luvas térmicas: devem ser utilizadas em situagdes de calor intenso, como cozimento em fornos e
devem estar conservadas e limpas.

3.5. Higiene adequada das maos e antebracgos:

12 Passo: Umedecer as maos e antebragos com agua;

22 Passo: Lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro e com acgdo antisséptica. Massagear bem as maos,
antebracos, entre os dedos e unhas;

32 Passo: Enxaguar bem as maos e antebragos e secd-los com papel toalha descartavel ndo reciclado ou
outro procedimento ndo contaminante, e coletor de papel acionado sem contato manual.

OBS: Os produtos de higiene com agao antisséptica devem ser aprovados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA) para antissepsia de mdos. Segue Modelo ilustrativo de Higienizagdo das Maos
no ANEXO "G".

3.6. Quando higienizar as mdos? Sempre, mas especialmente:

* Ao chegar ao trabalho e entrar no setor de producao;
* Ao iniciar um novo trabalho ou troca de atividade;

* Ao utilizar os sanitarios;

* Depois de tossir, espirrar ou assoar o nariz;

* Ap6s usar panos ou materiais de limpeza;

* Ap6s fumar;

* Ap6s recolher lixo e outros residuos;

* Apds tocar em materiais possivelmente contaminados, caixas, garrafas e sapatos;
* Ap6s tocar em alimentos ndo higienizados ou crus;

* Quando houver interrupgdo do servico;

* Depois de manusear o dinheiro.



21

IMPORTANTE:

* Os funciondrios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalacGes sanitdrias
devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacado
de alimentos;

* 0 uso de avental pldstico deve ser restrito as atividades nas quais ha grande quantidade
de agua e ndo deve ser utilizado préximo a fonte de calor;

* Nenhuma pega do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha;

* Uniforme deve ser trocado diariamente. Para certificar de que o processo esta sendo
cumprido, algumas empresas adotam tarjas de cores diferentes para cada dia da semana,
a fim de garantir a troca didria;

* Cada funcionario deve possuir seu armario individual com chave para guardar seus
pertences pessoais, de preferéncia, com prateleiras separando sapatos, roupas e objetos
pessoais;

* Devem ser afixados cartazes sobre o procedimento correto da higienizacdo das maos em
pias exclusivas para este fim, instaladas estrategicamente na linha de producdo, e
inclusive, nos lavatdrios dos banheiros e vestiarios.

* Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos alimentos e em
doengas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante
documentagao.

* Os VISITANTES devem usar vestuarios de prote¢do e seguir as mesmas regras e higiene
pessoal.

Para controle de Saude e Higiene dos Manipuladores, segue o Modelo no ANEXO "H". Esse registro
deve estar anexado ao POP de Manipuladores.

3.7. Durante a manipulagao dos alimentos é VEDADO:

* Falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir sobre os produtos;

* Mascar goma, palito, fésforo ou similares; chupar balas,

* Comer ou experimentar alimentos com as mdos, assim como comer e beber dentro da area de
producao;

* Tocar o corpo, colocar o dedo no nariz, ouvido, assoar o nariz, mexer no cabelo ou pentear-se;

* Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;

* Fumar;

* Tocar macanetas, celulares ou em qualquer outro objeto alheio a atividade;

* Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

* Manipular dinheiro e praticar outros atos que possam contaminar o alimento.
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4. HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

A higienizagdo é um dos fatores essenciais para garantir a inocuidade dos alimentos produzidos.
Desse modo, os servigos de alimentagdo devem possuir cronogramas de higienizagao de todas as
areas, equipamentos e utensilios:

4.1. ETAPAS DE HIGIENIZAGAO:

12 PASSO: Pré-limpeza (retirada dos residuos e todo resto de alimento);

22 PASSO: Limpeza (remogao das sujidades, utilizando dgua, detergente e sabao neutro);

3° PASSO: Enxague;

42 PASSO: Desinfecgdo/Sanificacdo (Eliminar/reduzir os microrganismos patogénicos até niveis
suportaveis, sem risco a saude presentes nas superficies, através de processos quimicos ou
fisicos);

4.2. Qual o produto saneante utilizar?

* Devem estar regularizados pelo Ministério da Saude (MS);

* A diluigdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes devem
obedecer as instru¢Ges recomendadas pelo fabricante.

* Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa
finalidade.

* No Brasil, a ANVISA emite um certificado para saneantes, conferindo assim a regularizagdo desses
produtos para uso em alimentos.

* Todos os produtos destinados a higienizagao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios
devem obedecer a legislagdo vigente, estar regularizados na ANVISA e ser utilizados apenas para as
finalidades indicadas pelos fabricantes e dentro do prazo de validade.

* Os produtos de uso profissional devem ser acompanhados de fichas técnicas e dados de

seguranca. Sugiro manter uma via no POP de higienizagdao dos moveis, equipamentos e utensilios,
mas também, em uma pasta com plastico no depdsito dos produtos ou em caixas de acrilicas de
parede para consulta dos funcionarios.

* E proibido o reaproveitamento de embalagens usadas de alimentos, bebidas, produtos dietéticos,
medicamentos, drogas, produtos de higiene, cosméticos e perfumes, para acondicionamento dos

produtos saneantes.

Saiba mais na Portaria 14/2007 da ANVISA, a qual regulamenta a utilizagdo de produtos saneantes
com agdo antimicrobiana, principios ativos.

4.3. Procedimentos de Higienizagcdao dos equipamentos, moveis e utensilios:

De acordo com a RDC n°® 216/04 os servicos de alimentacdo devem dispor de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP). Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios
envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requeridos.

Os POP's devem conter as instru¢des sequenciais das operacdes e a frequéncia de execucao,
especificando o nome, o cargo e ou a fun¢do dos responsdveis pelas atividades. Devem ser
aprovados, datados e assinados pelo responsdvel do estabelecimento, atendendo ao POP de
Higienizagdo das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios. Segue Modelos de Cronograma
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IlIII

de higienizacdo de Equipamentos ANEXO "I", o qual pode ser elaborado para cada equipamento
ou conforme Modelo no ANEXO "J", em que consta por item instalagdes, equipamentos, méveis e
utensilios. Para validar a higienizacdo dos equipamentos, recomendo que o manipulador apds
realizar a operagao informe o horario e assine a planilha, conforme Modelo no ANEXO "K".

O nutricionista ou supervisor treinado deve aplicar o check list de higienizagdo das areas no
minimo semanal, conforme Modelo no ANEXO "L", esse modelo deve ser elaborado por area ou
aplicar o Modelo de check list da RDC 216/04.

DICA: Plastificar os cronogramas e anexar nas areas ou em caixas de acrilica onde encontra-se o
equipamento e/ou utensilio, a fim de servir de consulta ao funcionario ao realizar a higienizacdo.

4.4. Frequéncia de Higienizagdo das dreas de Manipula¢dao dos Alimentos

Manter SEMPRE adequadamente higienizados:

[Teto ] (Paredes] (Piso] (Luminarias ] (Prateleiras ] (Estrados) (Lixeiras )| Pias]

[Janelas)(Rodapés ) (Telas] (Tubulagdes internas e externas] ( Portas e Maganetas|

Para tal é necessdrio seguir as 4 etapas de higienizacdo descritas acima. O periodo entre cada
higienizacdo é variavel, de acordo com o tipo de superficie, conforme sugestdo descrita abaixo:

I TJFZRDBIETRER em pisos, rodapés, ralos, todas as areas de lavagem e de producdo, macanetas,
lavatérios (pias), sanitarios, cadeiras e mesas (saldo ou refeitdrio), monoblocos e lixeiras;

TS ZRDIET R TING [SR Tolo e [oWelo] W MUK B deve acontecer em equipamentos, utensilios, bancadas,

superficie de manipulagdo e saboneteiras, borrifadores e os suportes para detergente.

EOIYERTEIGELEIR deve ser feita em paredes, portas e janelas, prateleiras (armarios), coifa,
geladeiras, camaras e freezers.

DICA: Sempre que necessario, realizar higienizacao nas prateleiras, geladeiras, camaras e freezers,
NAO deixar o equipamentos ou drea suja. Sugiro que a cdmara de hortifruti seja higienizada todos
os dias de recebimento (aproveite o momento para organizar as camaras e verificar se ha
hortifrutis que necessitam utilizacdo urgente). A geladeira de maior uso e freezer de carne
DIARIAMENTE.

W TIFZERe DIV EIR deve ser feita no estoque, nos estrados e telas.

I TJIFZERY ELEEIE devera ser realizada em luminarias, interruptores e tomadas.

AT ERTTG R IEE devera ser realizada nos reservatoérios de agua.

IMPORTANTE: A limpeza do teto ou forro, caixa de gordura e filtro de ar condicionado deve
acontecer de acordo com a necessidade ou regulamentagao especifica.



24

Atribuicdo do nutricionista como responsavel técnica em UAN relacionado a

seguranca dos alimentos: "Elaborar e implantar os Procedimentos Operacionais

Padronizados (POP)"  (CFN, 2018). Portanto, cabe ao profissional elaborar

Cronograma de higienizagdo das areas, equipamentos e utensilios, e também,

verificar diariamente e tomar agao corretiva.

4.5. Como HIGIENIZAR os objetos utilizados para a LIMPEZA?

Todos os materiais, utensilios de limpeza, panos de limpeza, vassouras, rodos, pas de lixo, baldes,
lavadoras de pisos, entre outros, devem ser mantidos limpos, bem conservados e guardados em
local proprio e identificado, separados de acordo com o tipo e local de utilizacdo.

A higienizacdo de material de limpeza, tais como baldes, vassouras, pano de chdo, entre outros,
deve ocorrer em local exclusivo fora da area de preparo de alimentos.

Esponjas: elas podem conter quantidades relevantes de bactérias, portanto, merece atengao para
prevenir a contaminagdo cruzada. A Portaria 78/2009 do Rio Grande do Sul determinar que as
esponjas utilizadas devam ser desinfetadas, pelo menos 1x/dia, através de fervura em dagua
potavel, por cinco minutos. Outra alternativa seria imergir as esponjas em solucdo clorada
(200ppm) por 15 a 20 minutos.

Vassouras, rodos e pds: Ndo deixar exposto nas areas, apds o uso higienizar imediatamente e

armazenar em depésitos.
Dica: Colocar suporte de aluminio para depositar as vassouras, rodos e pas;

Panos: E vedado o uso de panos n3o descartaveis para secar utensilios e equipamentos, de acordo
com a Portaria CVS 05/13. Porém a Portaria 78/2009, aceita o uso, desde que aconteca de forma
segura, ou seja, os panos de algodao devem ser trocados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas.
Devem ser esfregados e desinfetados por fervura em d4gua potavel, por 15 minutos, ou com
hipoclorito de sédio a 200 ppm, por 15 minutos, sendo em seguida enxaguados com agua potavel.
Vale endossar que os panos higienizados devem estar protegidos contra pragas, poeiras e
contaminantes em locais adequados. ATENCAO: REUTILIZAR panos descartaveis por diversas
vezes, descarta qualquer vantagem do uso do pano descartavel sobre o pano de algodao,
portanto, o mesmo deve ser utilizado de maneira correta.

SANITARIOS: Os utensilios utilizados nas dreas de armazenamento de residuos e nos sanitarios
devem ser especificos e ndo podem ser usados em outras areas.
Sugestdo identificar em um canto do depésito: Exclusivo para higienizacdo de sanitdrios
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4.6. E PROIBIDO:

* Varrer a seco e lavar panos de limpeza na area de manipulagao;

* Fazer uso de panos ndo descartdveis para secar utensilios e equipamentos;

* Reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para envasar produtos de limpeza;
* Utilizar baldes com agua e umedecer esponjas e pano para higienizacao;

* Armazenar produtos de limpeza nas areas de preparo e armazenamento de alimentos.
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5. CARACTERISTICAS ESTRUTURAIS: DE ACORDO COM A LEGISLAGAO (RDC n°

216/2004: Portaria n° 78/2009: Portaria n° 2619/11: CVS 05/2013)

PAREDES: devem possuir acabamento liso, impermeadvel, lavdvel, de cor clara e resistente aos
impactos, a higienizacdo e ao calor. Devem estar livres de umidade, bolores, descascamentos,
rachaduras e outras imperfeicdes. Sdo vedadas as divisorias de vazio interno. As aberturas para
iluminacdo e instalacdo de equipamentos de exaustdo, ventilacdo e climatizacdo devem ser
protegidas contra o acesso de animais sinantrépicos e sujidades.

TETO: devem possuir acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cor clara, sem frestas e resistente
ao calor. Devem estar livres de goteiras, umidade, bolores, descascamentos e rachaduras. E
proibido forro de madeira em ambientes gue envolvam a geracdo de calor e umidade. Os vdos de
telhado e as aberturas para ventilagdo, exaustao e entrada de luz devem possuir mecanismos de
protecdo contra a entrada de animais sinantrdpicos e sujidades. Recomenda-se que o teto seja
feito com tdbuas de polietileno ou, entdo, laje, devendo neste caso, ser pintado com tinta
especial, capaz de oferecer uma boa impermeabiliza¢ao.

PISO: devem ser revestidos com material liso, antiderrapante, impermedvel, lavdvel, de facil
higienizacdo e resistente ao uso e aos produtos de limpeza e desinfeccdo. Devem ter inclinacdo
suficiente em direcdo aos ralos para ndo permitir que a dgua fique estagnada. Devem ser mantidos
integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores,
descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

RALOS: devem ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu
fechamento. Os ralos e as grelhas devem ser em numero suficiente de forma que seja possivel o
adequado escoamento de liquidos. Devem ser dotados de dispositivos resistentes que impegam a
passagem de pragas e vetores urbanos. Nas dreas internas é obrigatdria a instalacdo de ralos
protegidos e sifonados. Os ralos e grelhas devem ser ligados a rede de esgoto.

PORTAS: devem possuir acabamento liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e de cor clara.
Devem estar ajustadas aos batentes e possuir fechamento automdtico. As portas com acesso
direto ao meio externo devem ter mecanismos de protecdo contra entrada de sujidades e animais
sinantrépicos. Os estabelecimentos que, devido as caracteristicas de suas atividades, ndo
consigam manter o isolamento adequado do meio externo devem possuir, em todas as portas
internas, mecanismos de protecdo iguais aqueles exigidos para as portas com acesso direto ao
meio externo. E vedada a utilizagdo de cortinas plasticas com o objetivo de impedir o acesso de
sujidades e animais sinantrdpicos.

JANELAS: devem possuir acabamento liso, resistente, impermedvel e de facil limpeza. Devem
possuir mecanismos de protecdo adequados contra o acesso de animais sinantrdpicos e outros
contaminantes. As telas milimétricas, quando instaladas, devem possuir malha de 2 milimetros,
ser construidas com material resistente e de facil limpeza, ser mantidas integras e ajustadas aos
batentes. As janelas devem estar protegidas de modo que os raios solares ndo incidam
diretamente sobre os funcionarios, alimentos e equipamentos sensiveis ao calor. A protecdo
adotada deve ser constituida de material de facil limpeza.
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ILUMINACAO: deve ser uniforme, sem ofuscamento e ndo deve alterar as caracteristicas
sensoriais dos alimentos. As lampadas e lumindrias devem estar protegidas contra quedas
acidentais ou explosdao e acumulo de sujeiras. As instalacdes elétricas devem ser embutidas e,
guando externas, devem estar protegidas por tubulagdes presas e distantes das paredes e teto,
para permitir a higienizacao e manuteng¢ao do ambiente.

VENTILAGAO: deve garantir a renovag3o do ar e a manutengdo do ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, pds, particulas em suspensdo, condensacdao de vapores dentre outros que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir
diretamente sobre os alimentos.

EXAUSTORES: devem possuir telas milimétricas removiveis para impedir a entrada de vetores e
pragas urbanas. Periodicamente, os equipamentos e filtros devem sofrer manutencdo e
higienizagdo.

CAIXAS DE GORDURA: E obrigatéria a presenca de caixa de gordura, mantida bem vedada,
proxima a drea de geracao do residuo. Os despejos das pias da drea de producdo devem passar
por uma caixa de gordura instalada fora da area de manipulagdo e armazenamento, e ela deve ser
limpa periodicamente. O descarte dos residuos deve atender ao disposto em legislacdo especifica.
De acordo com a Lei n° 4.991/09 Art. 2°: A limpeza das caixas de gordura deve ser realizada por
empresas devidamente licenciadas perante o Poder Publico Municipal.

SISTEMA DE ESGOTO: deve estar ligado a rede publica de coleta e quando utilizado um sistema
alternativo, o esgoto deve ser tratado adequadamente e seu destino deve ser aprovado pela
autoridade ambiental competente.

CAIXAS DE GORDURA E DE ESGOTO: devem possuir dimensdao compativel ao volume de residuos,
devendo estar localizadas fora da area de preparagao e armazenamento de alimentos e
apresentar adequado estado de conservacao e funcionamento.

INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS: n3o devem se comunicar diretamente com a area de
prepara¢ao e armazenamento de alimentos ou refeitérios, devendo ser mantidos organizados e
em adequado estado de conservagao, de cor clara e revestido com material ceramico resistente e
impermedvel. As portas externas devem ser dotadas de fechamento automatico de acordo com a
NR 24.

As instalagdes sanitarias devem possuir lavatérios e estar supridas de produtos destinados a
higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liguido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico
e seguro para secagem das maos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e
acionados sem contato manual.

As instalagOes sanitdrias para os funcionarios devem ser especificas para cada sexo. Os vasos
sanitarios e os chuveiros devem ser instalados na proporcao de um para cada vinte funcionarios.

5.1. As instalagOes sanitdrias devem possuir os seguintes requisitos:

I. Descarga em bom estado de conservacgao e funcionamento;
Il. Vaso sanitario sifonado com assento e tampa;
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lll. Mictorios com descarga, preferencialmente automatica;

IV. Lixeira com tampa e acionamento sem contato manual para descarte de papel
higiénico;

V. Lixeira sem contato manual para descarte de papel toalha utilizado na secagem
das maos;

VI. Suporte para papel higiénico devidamente suprido.

Os vestidrios devem ser especificos para cada sexo, possuir_armarios individuais ou outros
sistemas para guarda de roupas e pertences pessoais que devem ser organizados de forma a
prevenir a contaminacdo dos uniformes e dispostos de modo a permitir a higienizacdo do
ambiente.

Os calcados devem ser dispostos em local limpo e organizado de forma a evitar a contaminacdo de
uniformes, roupas de uso pessoal e demais objetos.

Lavatdrios de maos: Devem existir lavatérios exclusivos para a higiene das mados na area de
manipulacdo, em posicoes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em
nimero suficiente de modo a atender toda a area de preparacdo. Esses lavatérios deverdo,
sempre, permanecer em perfeitas condi¢des de higiene.

Os lavatoérios devem possuir sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e
produto anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem das maos e coletor de papel,acionado sem contato manual. A portaria 78, do Estado do
Rio Grande do Sul (2009) ainda complementa recomendando torneiras com fechamento
automatico e que os coletores de papel devem ser acionados sem contato manual, higienizados
sempre que necessario e no minimo diariamente.

IMPORTANTE

* Paredes e tetos devem receber rejunte que seja resistente a corrosio e
impermeabilizado, a fim de evitar infiltragdes. Quando apresentar trincas, sugiro o reparo
urgente para evitar que incrustagdes se formem nestes locais, transformando-os em
potenciais fontes de contaminacgao;

* Recomenda-se que as telas sejam instaladas, de tal maneira, que possam ser,
facilmente removidas, para realizar a limpeza periddica;

* Na area de cocgdo dos alimentos torna-se indispensavel a existéncia de um dispositivo
de ventilagdo e de exaustdo de vapor, o qual precisa atender as normas de seguranca e
manutengao;

* A limpeza dos componentes do sistema de climatizagdo, a troca de filtros e a
manutencdo programada e periddica desses equipamentos devem ser registradas e
realizadas conforme legislacdo especifica. Segue modelo no ANEXO "M". Armazenar e
cumprir TODAS as normas dos manuais dos respectivos equipamentos, assim como laudo
técnico de manutencio e calibragdo com ACREDITACAO DO INMETRO.

* E proibida a instalacdo de ralos ou grelhas no interior das camaras frias.

* Decreto 6235/86 artigo 187 na lista de verificacdo do Rio de Janeiro: E expressamente
proibido o funcionamento de estabelecimentos quando ndo dispuserem de agua quente
e fria em quantidades suficientes aos seus misteres.
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6. CRITERIOS DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS: DE ACORDO COM A

LEGISLACAO (RDC n° 216/2004: Portaria n° 78/2009: Portaria n° 2619/11: CVS

6.1. Caracteristicas gerais

Os moveis, equipamentos e utensilios devem ser mantidos bem conservados, sem incrustacdes,
ferrugens, furos, amassamentos ou outras falhas nos revestimentos;

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de
materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores a comida, conforme
estabelecido em legislagdo especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de conservagado e
ser resistentes a corrosao e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgdo;

Os equipamentos, méveis e utensilios devem estar disponiveis em quantidades suficientes, ou
seja, compativeis ao numero de refeicdes servidas;

As superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios utilizados na preparacdo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda dos alimentos devem ser lisas,
impermedveis, lavdveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que possam
comprometer a higienizacdo dos mesmos e serem fontes de contaminacao dos alimentos;

As empresas devem dispor dos instrumentos de medicdo necessdrios para o controle dos
processos produtivos realizados em suas instalacGes, tais como: balancas, reldgios, termémetros,
entre outros.

Os instrumentos de medicdo devem ser calibrados anualmente ou conforme a recomendacdo do
fabricante.

As empresas devem manter registros de controle da calibracao dos instrumentos e equipamentos
de medicdo, além de manter a disposicao da autoridade sanitaria comprovante da execugao do
servico realizado por empresa acreditada em drgao oficial competente.

Comprovantes de manutencdo preventiva e corretiva de equipamentos.

Os equipamentos devem ser mantidos com porcas, parafusos e arrebites bem ajustados e livres de
gotejamento. ATENCAO com picador de legumes e fatiador de frios;

Oleos, graxas e lubrificantes utilizados na _manutencio dos equipamentos e procedimentos de
manutencado preventiva e calibracdo devem ser de grau alimenticio. As especificagdes técnicas do
produto devem permanecer a disposi¢cdo da autoridade sanitaria;

NAO E PERMITIDO: o uso de equipamentos e utensilios de madeira e vidro ou fabricados com
material poroso, esmaltado ou susceptivel a oxidacdo ou calor nas etapas de fracionamento, pré-
preparo, preparo e porcionamento;

O entorno dos equipamentos deve ser mantido livre, de modo a garantir seu perfeito
funcionamento, manutencao, higienizacdo, circulacdo de ar e dos operadores;

N3do é permitido o funcionamento de equipamentos sem a protecdo das partes de maior risco de
acidentes, tais como motor, prensa, pega cortante, sucgao, correia e outros;

As camaras frigorificas devem apresentar as seguintes caracteristicas:
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| - revestimento com material lavavel, impermeavel e resistente;

Il - termAmetro de facil leitura e calibrado, com visor instalado no lado externo da cdmara;
Il - interruptor de seguranca localizado na parte externa que sinalize "ligado" e "desligado";
IV - prateleiras e estrados em material impermeavel, resistente e lavavel;

V - dispositivo de seguranca interno que permita abrir a porta por dentro;

VI - isento de ralo ou grelha.

As lavadoras de lougas: deve garantir as seguintes temperaturas: durante a lavagem: 552C a 659C
e durante o enxague: 802C a 909C, com visor instalado no lado externo. Para uma higienizagao
adequada é necessario os racks apropriados para colocagdo de pratos, xicaras, talheres, bandejas
€ Copos.

6.2. Escolha certa na aquisicdo de equipamentos e utensilios:

- Integralmente de aco inoxidavel;

- Equipamentos que entram em contato com os alimentos: liso, sem frestas e pecas de facil
remogao, sempre que possivel, sem porcas e parafusos;

- Utensilios de cantos abaulados, a fim de evitar acimulo de restos de alimentos. Exemplo:
tabuleiros;

- Conchas, escumadeiras e demais utensilios, lisos, sem frestas, rugosidades e parafusos, a fim de
facilitar a higienizagao, evitando riscos de acumulos de alimentos e bactérias, assim como risco de
contaminacdo fisica com a queda de algum parafuso no alimento;

- Utensilios apenas com cabo polietileno;

- Lixeira com pedal (sem contato manual), resistente, de facil higienizacao (material plastico de
cor branca) e com suporte no bocal para encaixe do saco de lixo e de preferéncia com rodas;

- Tabuas de corte de polietileno de cores diferenciadas para hortifrutis, carnes, frango, peixes,

suinos e alimentos cozidos (ldentificar nas areas);

Atribuicao do NUTRICIONISTA como responsavel técnica em UAN, porém como atividades
complementares: Participar do planejamento e da supervisao da implantagdao ou adequagao
de instalac¢Ges fisicas, equipamentos e utensilios da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (CFN,
2018).




6.3. Imagem e descricao de equipamentos adequados:

GELADEIRA 4 PORTAS ACO INOX

Modelo

Construgdo

Aquecimento

Temperatura Caracteristicas

Adicionais

inoxidavel;

incorporada;

escovado;

bipartida).

inox.

Integralmente de ago inoxidavel;

Corpo externoe dobradicasem ago

Corpointerno em aco inoxidavel;

Unidade de refrigeracdo

Porta de aco inox bipartidas
equipadascom sistemade
fechamento magnético e

puxadores frontais em aluminio

- Acessorios inclusos: 02 grades e
03 paresdetrilhos por porta (porta

Pés niveladoresde alturaemacgo

Cantoneiras removiveis com altura
ajustdvel parareceberGN 1/1
gastronorm (GN’sndo inclusos).

Degelo com
bandeja

coletora (freezer)
Bandejacoletora

Poliuretanode
alta

Densidade

Gds ecologico HFC

+2a+6°Ccomtermo Dimensdes(mm A xB x C)

controlador 1400x800x2050;

digital 04 portas;
Capacidade de 56 unidades
(GN1/1-65);

Volume interno (litros) 1180;
Potencia do compressor
(HP)1/2;

Alimentaggo elétrica: tensdo
220V monofasico, 60 Hz.

Para o melhor
reaproveitamentodo espago
do equipamento, faz se
necessarioa compra de mais
04 grades e 08 paresde trilhos
por porta (portabipartida).

FORNOS COMBINADOS COM 6 GN'S

Indicagdo

Construgao

Aquecimento

Temperatura

Caracteristicas

Adicionais

Integralmente de ago
inoxidavel. Porta com
vidro duplotemperado;

Componentes de
qualidade certificada.
Cantosarredondados e
dreno quefacilitama
higienizac#o;

Resisténcias
especiaisblindadas,
tantonacdmarade
cocgdo como
nacaldeirageradora
devapor;

Ajustavel de 502Ca
250°C;

Teclas de acionamento répido para fungio
arquente, cozinhar ao vapor e vapor
combinado, fungo cool down
(esfriamentodo forno), geragdo de vapor
porinjecdo automatica e direta de aguana
cdmara de cocgdo, com nivel de vapor
reguldvel (baixo, médio e alto). Possui
também a opgdodeinjegdodevapor
manual por meio de comando
independente.

Base para apoiodo forno.

Importante: Para o
funcionamentoadequado
sefaz necessdrio a compra
dabaseparaapoiodo
forno compativel ao
equipamento.

Base CO6e C10:
Desmontével, com
capacidadepara 14

GNs 1/1 65mm, construida
em ago inoxidavel, pés
comregulagemdealtura.

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL 10Lts

Modelo

Construgdo

Especificagdo técnica

Caracteristicas

Adicionais

Copo MONOBLOCO, sem solda, em ago inox, com capacidade real

de 10 litros.

O copo MONOBLOCO proporcionaalto rendimento de

processamento (maisrapido).

A auséncia de solda e por consequénciade frestas no interiordo

copo, ndo permite o acimulode residuos de alimentos.

Atendendoa NR-12 e Inmetro, principalmente no quesito

Seguranga do trabalhador.

Tampa de borracha atéxica, com encaixe justo ao copo, ndo

permitindo vazamento de liquido durante o processamento.

Sobre tampa acrilica, possibilitandoacompanhar visualmente o
processamento e adicionar ingredientesdurante a execucdoda

receita.

Gabinete emago inoxescovado.

Capacidade—10litros
Voltagem—220v
ldminas.

Rotagdes por minuto—3500rpm

Poténcia do motor—1,5HP

Copo comanteparo em ago
inox, ndo permitindo o

contatodas mdoscomas

Acoplamento com eixo
sextavado, sem pinode

Garantia—6 meses (fabricante)

tragdo.
Tamanho (CxLx A) —340x 330 x
780 mm Antirearme queimpede o
religamento automatico da
Peso—12kg maquinaem casos de

desligamentos anormais de
energia elétrica.




6.4. Imagem de utensilios atendendo as recomendagoées:

Escumadeiras, conchas e demais
utensilios, lisos, com alca e sem parafusos
e frestas

58x70

Bandejas de plastico para transferir os
ovos de cartelas de papeldo para
armazenar nas cdmaras e/ou geladeiras.

Recomendo cor branca

Assadeiras lisas, sem frestas, cantos

abaulados

ATENCAO PARA CORTES DE:
PEIXES: azul;

AVES: ;

SUINOS: vermelha;

CARNE VERMELHA: IR0y, pode ser
mais resistentes;

VEGETAIS E FRUTAS: verde;

Tabuas de corte: utilizar a cor para cada tipo de CARNES COZIDAS: .
alimento, conforme sugestdo ao lado que sao fixados

nas areas.
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7.0 QUE AVALIAR JUNTO AOS FORNECEDORES?

A auditoria em fornecedores também faz parte do controle de Qualidade dentro do servigos de
alimentagdo. A RDC n° 216/04 diz que "os servigos de alimentagdo devem especificar os critérios
para avaliacdo e selegao dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens". Sendo
também um item de rastreabilidade e sua verificagdo in loco é obrigatéria em empresas que
apresentam APPCC e certificagGes de qualidade.

Visita aos fornecedores: Os documentos exigidos sdo: Manual de Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF), POP, registro de calibragdo dos instrumentos criticos, exame dos funcionadrios, registro de
treinamentos realizados, regulamentos a respeito da Seguranca do Trabalhador, controle de
manutencdo, resultados de analises microbiolégicas, laudo fisico-quimicos, termo de RT
(responsdvel técnico), controle integrado de pragas e potabilidade da agua e registros da
Qualidade (ficha de recebimento, temperatura dos alimentos e equipamentos e outros que serdao
citados no manual). Na segunda etapa verificar se os documentos sdo compativeis com a pratica:
avaliar as condicdes de higiene em que os alimentos sdo produzidos (dos alimentos,
equipamentos, utensilios e todo o ambiente); infra-estrutura; avaliar condi¢des de
armazenamento até o transporte, fluxo, os cuidados mantidos com o armazenamento como
controle de temperatura; condi¢des de higiene dos veiculos e dos funcionarios de modo geral.
Recomendo aplicar o check list da Resolugdo RDC N2 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002.

7.1. Fornecedores de carne, pescado, leite e derivados

Além dos cuidados gerais descritos acima, ateng¢ao a origem dos produtos. A legislacao exige que
qgualquer produto de origem animal devera possuir um selo de registro junto aos 6rgaos de
inspecdo como: Municipal (SIM), quando o produto for comercializado apenas no municipio;
Estadual (SIE), se os produtos forem comercializados apenas no estado onde sdo produzidos; ou
Federal para serem comercializados em todo o pais. O érgdo atual de inspecdo federal é o SIF,
deve estar presentes em produtos produzidos em um estado e comercializados em outros.

Importante

Todo e qualquer produto de origem animal, entregue ao comércio nacional ou internacional, quer
quando destinado ao consumo direto, quer quando se destinam a utilizagdo por outros
estabelecimentos, devem estar identificados com rétulos registrados no DIPOA (Departamento
de Inspecdo de Produtos de Origem Animal ), o SIF atua sob a supervisdo do DIPOA. Atualmente
os processos de registros de rétulo de produtos de origem animal nacional sdo efetuados através
do Sistema de Informagdo Gerencial do Servico de Inspecdo Federal - SIGSIF. No caso dos
produtos importados, o registro dos rotulos é realizado pela DivisGes da Coordenagdo Geral de
InspecBes (CGl). Para este tipo de registro devem ser observados os procedimentos e critérios
descritos pelo Oficio Circular DIPOA/SDA n° 42, de 2010, e pelas legislacbes brasileiras de
rotulagem. Resolugdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 e varias outras.
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7.2. Fornecedores de Vegetais:

Observar se os fornecedores terdo condi¢Ges de entregar em caixas apropriadas, como as de
pldstico, por exemplo, minimizam o risco de proliferagdao de microrganismos. Certificar que a dgua
de irrigacdo dos produtos vegetais seja de boa qualidade, isenta de contaminagGes organicas
(depdsito de lixos, descargas de esgoto doméstico ou de animais);

Verificar se o fornecedor possui e se utiliza equipamentos com adequado controle de temperatura
para armazenar os vegetais, lembre-se que esses produtos deverao ser mantidos em refrigeracao.

Saiba mais: Resolugao RDC n? 352, de 23 de dezembro de 2002 para estabelecimentos
produtores/industrializadores de frutas e hortalicas em conservas.

7.3. Fornecedores de Ovos:
Solicitar que os ovos sejam devidamente limpos antes de serem embalados e embalagens plasticas
ao invés de papeldo.

7.4. Fornecedor de Paes:

Realizar visita técnica ao fornecedor, a padaria deve atender aos critérios descritos acima, ou seja,
apresentar Manual de Boas Praticas, POP's exigidos pela RDC 216, comprovante de capacitacdo
dos manipuladores de alimentos, exame dos funcionarios, registro de calibracdo dos
equipamentos.

Atualmente, devido as inconformidades apresentadas nas padarias e reducdo de custos, opta-se
por fornecedores de paes congelados, os quais também devem atender as exigéncias descritas
acima.

DICA: Aplicar o check list da RDC n° 216/04 ndo atendendo com 50% de conformidade, substituir o
Fornecedor.

7.5. Fornecedores de Produtos ndo pereciveis:

As condi¢bes nas quais eles ficam armazenados e as condi¢cdes das embalagens, devem estar
intactas, sem furos, trincas, amassados, ou estufados. Sugiro solicitar ao fornecedor anilise
microbioldgica de doces, po para sobremesas e sucos concentrados.

7.6. Fornecedor de Produtos de limpeza:

Todos os produtos devem apresentar o registro no Ministério da Saude, apresentar FISPQ (Ficha
de Informacgdes de Seguranca de Produto Quimico), documento esse regularizado pela Associacdo
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) através da NBR 14725-4 . Instalar diluidores automaticos,
suportes para sabonetes, papel toalha e alcool gel, substituir ou consertar sempre que necessario
diluidores e suportes. Se possivel oferecer borrifadores e suportes para detergentes diluidos, uma
vez que NAO E permitido o uso de baldes com 4gua para lavagem.
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Local onde devem estar armazenados: estantes de material impermeavel, como aco inoxidavel ou
pldstico, devidamente afastadas das paredes e do piso e entre si para facilitar a circulagao de ar, o
empilhamento de embalagens sobre pallets, € muito importante para prevenir os riscos de
proliferagdo de microrganismos. Orientacdo da legislagcdo 2619/11:

Nos ambientes caracterizados como despensa, as pilhas de produtos devem estar, no minimo, a 10
c¢m de distancia da parede e a 60 cm do forro, com separagao entre as pilhas. Os alimentos, bebidas,
embalagens e descartaveis devem estar dispostos em prateleiras de material liso, resistente e
impermeavel, com altura minima de 25 centimetros de distancia do piso, de forma a evitar a
contaminagdo dos alimentos. Nos depdsitos, onde sdo utilizados estrados, as pilhas de produtos
devem estar, no minimo, a 40 cm de distancia da parede e das outras pilhas e a 60 cm do forro.

Verificar se o ambiente é arejado, com presenca de janelas com prote¢do com telas, manutengao
do depdsito devidamente limpo, sem poeira, teia de aranha, analisar higiene e condi¢Ges
estruturais dos pisos, paredes, ndo deve ter presenga de umidade. Verificar controle de validade
dos produtos.

7.7. Em relagao aos veiculos de transporte das mercadorias:

Caracteristicas dos veiculos: totalmente fechados (tipo bau, ou furgdo por exemplo), limpos e
mantidos em excelentes condicdes de higiene;

Cabine isolada da area utilizada para transportar alimentos;

Caixas plasticas nao totalmente cheias para evitar danos nos produtos;

Produtos pereciveis, o veiculo devera possuir sistema de controle de temperatura compativel com
as caracteristicas do alimentos, seja ele congelado, resfriado ou quente. A cadeia do frio ou
guente ndo podera ser quebrada em momento algum;

Dentro dos veiculos deverdo existir pallets, evitando que os alimentos entre em contato com a
estrutura do veiculo;

N3o deve apresentar a menor evidéncia de presenga de roedores, pdassaros, vazamentos,
umidades, matérias estranhas e odores desagradaveis. Deve estar, ainda, em boas condicbes e
ndo apresentar buracos, rachaduras ou frestas. Deve garantir o transporte apenas de alimentos.
Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir Certificado de Inspecdo Sanitaria (CIS-A), o

gual sera concedido pela Autoridade Sanitaria, apds inspecao.

Saiba mais: Resolugcdo Municipal do Rio de Janeiro n° 604, de 11 de setembro de 2002.
Regulamenta os veiculos de transporte de alimentos destinados ao consumo humano,
refrigerados ou ndo, em condicBes seguras
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7.8. Entregadores

Como também s3ao manipuladores de alimentos, devem seguir os mesmos critérios de higiene,
asseio pessoal como uniforme limpo, também devem ser devidamente treinados e possuir
controle de saude.
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8. RECEBIMENTO DE MERCADORIAS

Local apropriado e exclusivo para o recebimento, protegido de chuva, sol, poeira e livre de
materiais em desusos. Deve estar situada, de preferéncia, préxima ao local de estocagem, deve
ser de fdcil acesso aos fornecedores e provida de plataforma de descarga, evitando as areas de
circulacdo, e dispor de espaco suficiente para acomodar a mercadoria no momento do controle.
N3o deve haver cruzamento do lixo com a matéria-prima. E importante que sejam estabelecidos
horarios e procedimentos para o recebimento de produtos.

Todas as caracteristicas de transporte, temperatura, entregador que foram avaliadas na selecdo
de fornecedores devem ser cumpridas no ATO DO RECEBIMENTO.

8.1. Critérios de Conferéncia

1- Os critérios de recebimento das mercadorias devem ser monitorados por funciondrio
previamente treinado para detectar qualquer tipo de altera¢do no produto.

2- O veiculo de entrega deve estar em condi¢des adequadas de higiene e conservacdo, também é
necessario verificar a temperatura do veiculo e organizacdo das mercadorias no veiculo.

3- A ordem de recebimento deve ser:

1- ALIMENTOS PERECIVEIS RESFRIADOS E REFRIGERADOS
2- ALIMENTOS PERECIVEIS CONGELADOS

3- ALIMENTOS PERECIVEIS

4- ALIMENTOS NAO PERECIVEIS

Esta ordem também é vélida para a remocdo e armazenamento.

4- Verificar caixas e fardos precisam ser abertos para possibilitar a conferéncia dos produtos
existentes em seu interior. Toda mercadoria deve ser retirada de embalagem mais grotesca, como
caixas de papeldao ou madeira para depois ser acondicionado.

5- As embalagens de vidro ndo poderao estar trincadas nem com vazamentos nas tampas, de
maneira semelhante, as embalagens de lata ndo poderdo estar enferrujadas, amassadas,
estufadas ou com vazamentos. Sendo validos para embalagens plasticas, que ndo poderdo estar
rasgadas e nem furadas.

6- Avaliar as condi¢des dos produtos e embalagens, caracteristicas individuais de cada produto
(cor, aroma e aspecto, ndo poderdo apresentar qualquer sinal de alteragdo). Ver tabela a seguir.

7- Verificar a validade do produto. data de validade deve ser sempre verificada, de forma que o
produto seja utilizado antes do prazo de vencimento.
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8- Verificar as condi¢des de acondicionamento: embalagem integra e limpa, disposicdo adequada
dos produtos na embalagem.

9- Apds o recebimento, os produtos refrigerados e/ou congelados devem ser removidos para
armazenamento no prazo maximo de 30 (trinta) minutos.

10- Deve-se evitar submeter as caixas de alimentos a peso excessivo, inclusive sentar ou caminhar
sobre as mesmas.

11- Verificar as condig¢des higiénicas dos entregadores.

12- As cargas devem ser inspecionadas visualmente antes do descarregamento para verificagao de
anormalidades.

13- O veiculo de transporte ndo deve apresentar a menor evidéncia de presenca de roedores,
passaros, vazamentos, umidades, matérias estranhas e odores desagradaveis. Deve estar, ainda,
em boas condicdes e ndo apresentar buracos, rachaduras ou frestas.

14- Observar o alvard do veiculo de transporte.

15- Verificar as temperaturas dos produtos. Atencdo ao critério de temperatura orientado na
embalagem, aferir a temperatura com termdémetro devidamente calibrado no ATO DO

RECEBIMENTO e registrar na planilha, conforme modelo no ANEXO "N".

8.2. Caracteristicas sensoriais:

Produto Caracteristica

Alimentos NAO devem apresentar sinais de recongelamento, como cristais de gelo na
congelados superficie do produto ou ainda gelo ou agua na embalagem.

Aves Consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, odor e cor caracteristica:

amarelo rosada, sem escurecimento e manchas esverdeadas.

Carne bovina

Consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, odor e cor caracteristica:
vermelho vivo, sem escurecimento e manchas esverdeadas.

Carne suina Preferir congelada. Consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, odor e cor
caracteristica: rosada, sem escurecimento e manchas esverdeadas. observar
formagdes redondas brancas de cisticercos, semelhante a "canjicas".

Carnes Apresenta coloragdo e odor mais fortes, porém apds a abertura da embalagem

embaladas devem retomar a coloragdo e odor original com a presencga de oxigénio.

vacuo

Cereais, NAO devem apresentar pé no fundo da embalagem, nem furos provenientes da

farinaceos presenca de carunchos (insetos que roem grdos de feijoes, milho e outros e se

leguminosas alojam no interior dos mesmos. Eles podem contaminar outros alimentos como

farinhas, macarréo, leite em pd).
Devem estar isentos de matéria terrosa, parasitas, fungos, vestigios de insetos,
livres de umidade e a cor deve ser especifica de cada espécie.




As farinhas dever ter aspecto de pé fino ou granuloso, dependendo da espécie,
ndo devem estar empedradas, fermentadas ou rangosas.

Embalagem NAO devem apresentar amassamentos que comprometem a integridade do

longa vida produto por romper a protegdo que a embalagem oferece. NUNCA devem estar
estufadas, pois isso indica crescimento microbiano. Deve estar acondicionado em
embalagem inteiramente fechada (de maneira que ndo deixe penetrar o ar).

Embalagens NAO devem estar enferrujadas, estufadas, amassadas, trincadas, apresentar
vazamentos nas tampas, formagdo de espumas, ou qualquer outro sinal de
alteragdo do produto.

Embutidos Firmes e ndo pegajosos, odor caracteristico, sem odor de rango, cor caracteristica

de cada espécie, sem manchas pardecentes, esbranquicadas, verdes ou cinzas.
devem ter odor agraddvel e caracteristico, sabor suave e tipico do produto e
textura firme.

Fonte: Carelle, Candido, 2014; Silva Junior, 2016

Ovos

comprar ovos industrializados em sua embalagem original integra e devem estar
em caixas de preferéncia plasticas (tipo bandeja). Ndo receber ovos trincados ou
sujos, e também, que estejam com a cor ou odor alterados. Os ovos devem
apresentar a casca limpa, sem trincas ou rachaduras. Quando quebrados a clara
deve estar transparente e firme ao redor da gema, que deve ser redonda e
saliente.

Peixes

Consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa, odor e cor caracteristica,
geralmente branca ou ligeiramente rdsea. Prefira peixes e frutos do mar nacionais,
de boa procedéncia, evitando os produtos estrangeiros, especialmente, os
pescados oriundos de paises latino americanos com incidéncia de cdlera.

Produtos carneos
salgados,
curados ou
defumados

Podem ser recebidos em temperatura ambiente, desde que especificado na
embalagem.

8.3. Temperaturas recomendadas para o Recebimento

Produtos Temperatura ideal

Produtos Congelados

-18°Ca-15°C

Produtos Refrigerados

4°Ca6°C

Produtos Resfriados

Maximo +10°C ou conforme fabricante

Verduras, legumes e frutas

Temperatura ambiente

Ovos in Natura

Temperatura ambiente, manter

preferencialmente refrigerados de 1°C a 10°C.
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8.4. Rétulo

Deve conter: nome, composicdo do produto, lote, numero de registro do 6rgao oficial. CNPJ,
enderecos e dados do fabricante e distribuicdo. E também a Temperatura adequada para
armazenamento, peso, validade e fabricacao.

A CVS 5 na secdo Il ainda complementa quanto aos rétulos:

Art. 25. Os alimentos industrializados, quando embalados na auséncia dos consumidores,
devem apresentar as informagdes de rotulagem de acordo com a legislagdo vigente: nome
do produto; lista de ingredientes; conteldo liquido; razdo social, endereco completo e CNPJ
do fabricante (ou do produtor, ou do importador, ou do distribuidor); identificacdo do lote;
prazo de validade; instrugdes sobre a conservagdo, o preparo e o uso do produto; e nimero
de registro na ANVISA ou no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA),
quando for o caso. Assim como, devem apresentar a informagdo nutricional exigida pela
legislacdo vigente: valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio.

LEMBRE-SE: Apds a abertura das embalagens originais, perde-se o prazo de validade informado
pelo fabricante e se deve seguir as instru¢des do rétulo para a conservacao adequada.

Ndo receber produtos que apresentem sinais de descongelamento ou de recongelamento, tais
como, amolecimento ou deformacdo dos produtos, embalagens molhadas, com camada de gelo,
acumulo de liquidos ou cristais de gelo.

Esses produtos pereciveis sdo produtos de alto risco de contaminacdo. E um dos fatores que mais

interfere é a temperatura no qual o alimento serd mantido. Verificar o selo, ndo aceitar produtos
com SIE (Selo de Inspegdo Estadual) exemplo de MG no estado do Rio de Janeiro, neste caso é
necessario que possua o SIF. Verificar a validade e normalmente esses produtos sdao embalados a
vacuo, portanto verificar se possuem o vacuo.

Todas essas exigéncias devem ser rigorosamente atendidas. Caso contrario, a qualidade dos
produtos estara comprometida, uma vez que os microrganismos poderdo se desenvolver durante
o transporte, o armazenamento ou a exposi¢do do item. Portanto, se o produto ndo atender aos
critérios, devolva a mercadoria e preencha a ficha de Ndo Conformidade, justificando a devolucdo
no verso da nota ou copia da planilha preenchida de devolugdo, conforme o modelo no ANEXO
"o".

Atribuicdo do NUTRICIONISTA como responsavel técnica em UAN relacionado a
seguranca dos alimentos: "Coordenar as atividades de recebimento e armazenamento

de alimentos, material de higiene, descartdveis e outros" e dentre as atividades

complementares: "Realizar visitas periddicas aos fornecedores, avaliando o local e

registrando _os dados" (CFN, 2018). Capacitar os funcionarios responsaveis pelo

estoque quanto aos critérios de qualidade. Sugiro que o nutricionista faca o

recebimento dos produtos pereciveis, e devolva sempre que ndo atender aos critérios

de qualidade, lembrando que qualquer falha no produto final serad de responsabilidade
do profissional.
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9. ARMAZENAMENTO DOS PRODUTOS

9.1. Produtos NAO -PERECIVEIS:

- Devem ficar os enlatados e alimentos secos como a farinha, cereais, bolachas, cha e outros
produtos ndo pereciveis;

-Deve ser um lugar seco, fresco, bem arejado e iluminado e mantido limpo e desinfetado.
Qualquer produto derramado deve ser imediatamente limpo;

- Temperatura nunca superior a 26,7°C (anexo 3 da NR-15);

- Os produtos devem ser armazenados em estantes, de material liso, impermeavel e de facil
higienizacdo, sendo ideal aco inoxidavel ou plastico resistente.;

- Prateleiras para armazenamento localizadas a 30 cm do piso com profundidade ndo superior a 45

cm;

- Sdo permitidos os paletes para acondicionar as caixas e os fardos de produtos, respeitando o
empilhamento recomendado pelo fabricante de forma que ndo comprometa a qualidade e
integridade das embalagens dos produtos;

- Estrados fenestrados para sacarias, elevados do piso até 40 cm, com pés protegidos;

- Os produtos devem estar separados por categorias;

- No ato de armazenamento do produto é necessario respeitar PVPS (Primeiro que Vence e
Primeiro que Sai). Caso ndo possua um sistema de registro de entrada de produtos com controle
de validade, sugiro realizar uma lista de produtos por categoria e registrar, destacando os

produtos A VENCER na planilha, a qual deve estar fixada no quadro de avisos do Estoque.

Produtos em embalagem primaria: devem ser mantidos protegidos, separados de outras
categorias sobre prateleiras, em embalagens integras, sem deformacdes, sujidades e ferrugem,
com identificacdo visivel e apresentando todos os dados necessarios para garantir sua
rastreabilidade e o controle da data de validade. Atentar aos produtos descartaveis como copos,
canudos, guardanapos, entre outros de estarem bem embalados, totalmente protegidos e
mantidos separados dos demais itens.

Produtos em embalagem secundaria ou terciaria: evitar caixas de papeldao no estoque, se nao for
possivel devido ao grande volume, devem ser armazenadas de forma organizada, sobre estrados
ou prateleiras em locais exclusivos. EVITAR.

Produtos abertos: armazenar na area de producdo ou em prateleiras exclusivas para esses
produtos no estoque, respeitando a orientacdo do fabricante quanto a validade do produto apds
aberto e formas de armazenamento. De acordo com o CVS 05 a seguir segue orientacao para
identificacdo desses produtos:

Art. 30. Matérias primas e ingredientes que sofrerem fracionamento ou forem transferidos
de suas embalagens originais, devem ser manipulados com utensilio exclusivo e
acondicionados em recipientes adequados, identificados com o rétulo original, ou através
de etiquetas contendo: nome do fornecedor ou do fabricante, nome e marca do produto,
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modo de conservacgdo, prazo de validade e data de transferéncia. Alimentos preparados
crus, manipulados, parcialmente cozidos, ou prontos para o consumo, devem ser
armazenados sob refrigeragdo, protegidos e identificados com, no minimo, as seguintes
informacdes: designacdo, data de preparo e prazo de validade.

DICA: _Produtos que forem transferidos de sua embalagem original, sugiro que seja recortado o
rotulo _original e colocado em saco plastico de tamanho equivalente, afim de que ndo perca
informagdes com umidade da refrigeracao. Fixar bem na embalagem onde estar armazenada o
alimento, a fim de que permitam a rastreabilidade.

9.2. Modelo de etiqueta de identificacdo de produtos retirados da embalagem original:

Produto:

Fornecedor/ Fabricante:

N° MS (se necessario):

Marca:

Lote:

Conservagao:

Data da abertura da embalagem: __ / [/
Prazo de validade: / /

9.3. Modelo de etiqueta para identificacao de Alimentos preparados crus, manipulados,
parcialmente cozidos, ou prontos para o consumo.

Nome do Produto:

Data de preparo/manipulagio: / /
Datadavalidade:  /  /
Ass. Manipulador:

9.4. Produto alimenticio imprdéprio para consumo:

Prazos de validade vencidos, adulterados, fraudados, reprovados, destinados a devolucdo ou
descarte devem ser mantidos organizados, em local separado, devidamente identificados, pelo
menor tempo possivel.
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9.5. Produtos PERECIVEIS:

Esses produtos requerem uma atengdo minuciosa, uma vez que esses alimentos propiciam a
rapida multiplicagdo microbiana por apresentarem condi¢ées adequadas de Aa (atividade aquosa),
pH e nutrientes.

Orientacdes a cerca do armazenamento de produtos pereciveis de acordo com a portaria n°
2619/2011:

Os equipamentos de refrigeragcdo devem ser dimensionados de acordo com o volume e os tipos de
alimentos manipulados ou armazenados no local.

Nos equipamentos de refrigeracao, tipos diferentes de alimentos podem ser armazenados, desde
qgue devidamente protegidos e separados, de forma a evitar a contaminagdo cruzada.

Os alimentos estocados em camaras frias devem ser armazenados distantes das paredes e sob
arrumacdo modular, de forma a garantir a circulagéo do ar frio.

Os mesmos nao devem estar dispostos sob os evaporadores.

Os produtos acondicionados em caixas de papeldo devem ser armazenados em equipamento de
refrigeragao exclusivo.

9.6. Cuidados no Armazenamento de Alimentos Pereciveis:

- Adrea destinada ao armazenamento de produtos congelados deve ser seca, bem ventilada e limpa.

- Deve ser certificado de que as borrachas de vedacgdo das portas do freezer estdo em perfeito estado e
de que sdo inspecionadas periodicamente.

- E preciso ter certeza de que o freezer esta funcionando na temperatura correta, para garantir que a
temperatura interna seja suficientemente baixa para manter os alimentos congelados. Jamais
armazenar alimentos acima da “linha de carga” do freezer. Aferir a temperatura dos equipamentos no
minimo 3 vezes ao dia.

- Retirar os produtos pereciveis das caixas de papeldo, imediatamente apds a conferéncia e o
recebimento.

- Guardar produtos pereciveis em recipientes adequados, perfeitamente higienizados.

- Ao receber entrega de alimentos congelados, verificar para ter certeza de que se encontram em uma
temperatura apropriada. Qualquer produto alimenticio congelado que registre temperatura superior a
10°C abaixo de zero ndo deve ser aceito.

- N3ao congelar alimentos destinados a refrigeracdo pelo fornecedor, em sua embalagem original.

OBS: Se existirem camaras, devem apresentar as seguintes caracteristicas:

e Ante-camara para protecdo térmica

e Revestimento com material lavavel

e Nivel do piso igual ao da area externa

e TermOmetro permitindo visdo externa

e Prateleiras de a¢o inox ou material apropriado
e Dispositivo de seguranga nas portas

Vegetais: devem ser armazenados em uma area fria, bem ventilada e seca. Deve ser adequada
para o armazenamento de frutas, verduras e legumes, em prateleiras de tela ago inoxidavel ou
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podem estar armazenados em paletes para possibilitar o armazenamento em caixas de plastico,

na forma de pilhas.

Laticinios: Caso ndo possua refrigeradores exclusivos para armazenamento de laticinios,

recomendo que no interior da cdmara de produtos refrigerados contenha uma estante de inox

para armazenamento destes produtos.

Em uma mesma camara é possivel armazenar diferentes produtos, como, queijos, carnes, desde

gue todos tenham de ser mantidos na mesma temperatura, NUNCA em embalagem secundaria

como caixas de papeldo e seguido a orientagdo da portaria n? 2619/11:

Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo
equipamento, os alimentos prontos para o consumo devem estar dispostos nas prateleiras
superiores; os semiprontos e pré-preparados nas prateleiras do meio; e os produtos crus ou ndo
higienizados nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.
No caso de existir apenas um equipamento de refrigeragdo, o mesmo deve estar regulado para o
alimento que necessitar da temperatura mais baixa para sua conservagao.

9.7. Critério de tempo/temperatura recomendada para Alimentos Refrigerados:

Alimentos refrigerados

Temperatura de refrigeragao

Tempo maximo de armazenamento

Pescados e seus produtos crus

Até 4°C

24 horas

Carnes bovina, suina, aves e
outros produtos crus

Até 4°C

72 horas

Frios e Laticinios

Até 8°C (ver recomendagdo do
fabricante)

Ver recomendacdo no fabricante na
embalagem

Hortifruti

Até 10°C (recomendag8es do
fornecedor)

Ver recomendacdo do fornecedor

Alimentos pds cocgdo Até 4°C 72 horas (ndo recomendo)
Pescados pds cocgdo Até 4°C 24 horas (ndo recomendo)
Ovos Até 10°C 14 dias
Sobremesas, frios e laticinios | Até 8°C 24 horas
manipulados Até 6°C 48 horas
Até 4°C 72 horas
Maionese e misturas com outros | Até 6°C 24 horas
alimentos Até 4°C 48 horas

Fonte: Silva Junior, 2016

DICA: Sempre que possivel prepare os alimentos e utilize IMEDIATAMENTE.

9.8. Critério de tempo/temperatura recomendada para Alimentos Congelados:

Temperatura de Congelamento

Tempo maximo de

armazenamento
0°Ca-5°C 10 dias
-5°Ca-10°C 20 dias
-10°Ca-18°C 30 dias
Menor que - 18°C 90 dias

Fonte: Silva Junior, 2016
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10. PRE-PREPARO DOS ALIMENTOS ‘

10.1. Cuidados no transporte dos produtos do estoque para area de producgao:

- Todos os produtos a serem utilizados devem ser transportados em carrinhos de material
apropriado e higienizados, em caixas de monobloco branca e devidamente higienizada, assim
como os hortifrutis em caixas plasticas higienizadas, incluindo os ovos em cartelas plasticas.

- NAO arrastar as caixas de hortifrutis pelo ch3o, risco de contaminagdo ao apoiar nas bancadas;

- Todos os utensilios, equipamentos e bancadas devem estar adequadamente higienizados antes
de utilizar.

10.2 Descongelamento seguro:

Seguir a RECOMENDACAO DO FABRICANTE e na auséncia dessa informacao seguir a orientacdo da
RDC n° 216/04:

Condigdes de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C;

Em forno de convecgdo ou micro-ondas, quando o alimento for submetido imediatamente a
cocgao;

Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeragdo se ndo
forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

Apenas em situacdes de EMERGENCIA, podemos utilizar a orientacdo abaixo:
Em temperatura ambiente: em local sem contaminagdo ambiental, monitorar a

temperatura superficial, quando atingir entre 3 a 4°C, continuar o degelo na geladeira a 4°C.
Apds o descongelamento, o produto deve ficar na geladeira a 4°C e ser consumido em 48

horas. NAO utilizar o descongelamento em dgua corrente (Silva Junior, 2016, pag. 221).

DICA: Sempre que possivel utilizar pecas de carne de 1 a 3 kg embaladas por pecas ou em suas
embalagens originais, as pecas pequenas descongelam mais rapidamente.

Ha casos em que o fabricante do alimento recomenda que ele seja submetido ao Tratamento
térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orienta¢cdes constantes da rotulagem. Ex:
couve-flor, brocdlis e demais vegetais congelados.

No ANEXO "P" ver modelo de Planilha de controle de Descongelamento de Carnes.

10.3. Dessalgue de Carnes e Pescados
Conforme a RECOMENDACAO DO FABRICANTE. Na auséncia dessa informac¢do seguir a

recomendacdo da portaria 2619/11 e CVS 05: "Em agua potavel, sob refrigeracdo até 52 C ou
através de fervura". NAO realizar o dessalgue em temperatura ambiente e d4gua corrente.
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10.4. Higiene dos Alimentos

Frutas e vegetais: Todas as frutas e vegetais que forem consumidos crus e/ou utilizadas como
decoracado dos pratos precisam seguir o processo adequado de higienizacdo, assim como alguns
vegetais refogados como couve, chicéria, espinafre e outros, porque muitas vezes esse tratamento
térmico nao atinge 70°C. A higienizacao deve ser feita em local apropriado, com dgua potavel e
PRODUTOS DESINFETANTES PARA USO EM ALIMENTOS, regularizados pela ANVISA, e deve
atender as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

A portaria 2619/11 ainda acrescenta sobre HIGIENIZAGAO DE FRUTAS E VEGETAIS:

Para todos os estabelecimentos que manipulem frutas, verduras e legumes devem ser
implantados e implementados Procedimentos Operacionais Padronizados de Higienizagao
para estes grupos de alimentos.

Higienizacdo de frutas, verduras e legumes: devem conter informagdes sobre o grupo do
alimento a ser higienizado, método de higienizagdo, produto utilizado, principio ativo e
concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos, responsavel pela tarefa e outras
informacdes que se fizerem necessarias.

No ANEXO "Q" segue o Modelo de planilha para controle de Higieniza¢dao das Frutas e Vegetais e
no ANEXO "R" o modelo ilustrativo.

Critério de higienizacdo das Frutas e vegetais, segundo a portaria n? 2619/11:

I. Selecdo para retirada de partes e unidades deterioradas;

Il. Selecdo para retirada de unidades brotadas, de sujidades, pragas e vetores;

lll. Lavagem cuidadosa efetuada em dgua corrente e potavel: folha por folha,
legume por legume, fruta por fruta;

IV. Desinfeccdo realizada conforme a recomendacdo do fabricante do produto
saneante utilizado;

V. Enxague efetuado de forma cuidadosa em dgua corrente e potavel ou conforme a
recomendacado do fabricante.

Ovos: Lava-los com dgua potdvel, imediatamente antes do uso.

Cereais e leguminosas: verificar as caracteristicas do produto, escolher a seco, lavar em agua
corrente e enxaguar no minimo 3 vezes, proceder ao preparo, respeitando os critérios de
temperatura.
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11. PREPARO DOS ALIMENTOS

11.1. Observag¢des importantes antes de iniciar a produgao:

- Certificar se todo o ambiente esta adequadamente higienizado como os utensilios,
equipamentos, bancadas, tabuas de cortes e outros;

- Os equipamentos e utensilios higienizados devem estar protegidos com capas protetoras
higienizadas ou embaladas com fita filme ou em caixas organizadoras com tampas;

- Antes de iniciar as atividades: Pela manha ao iniciar a producdo, especialmente, se a cozinha
estava fechada, sugiro como medidas preventivas mesmo com as bancadas higienizadas, realizar
novamente a sanitizacdo das bancadas com produtos regularizados pela ANVISA, deixar agir,
conforme orientagao do fabricante 10 a 20 minutos e enxaguar;

- Realizar a higienizacdo dos vegetais e frutas na drea de pré-preparo. Transportar para area de
producdo (ex: couve e espinafre apds a higienizacdo e corte) na hora do preparo;

* Higienizar as mdos antes de iniciar a producdo, ao mudar de atividades, ao tocar em utensilios,
equipamentos, objetos e lixeiras (OBSERVAR SE ESTAR SENDO CUMPRIDO).

EVITAR comportamentos que possam contaminar os alimentos como: espirrar, colocar o dedo ou
cogar o nariz, tossir, tocar no corpo, e outros.

AS LIXEIRAS devem estar fechadas com sacos plasticos resistentes e adequadamente higienizadas
(o acionamento de pedal deve estar funcionando adequadamente, NAO pode haver lixeiras que
sejam acionadas por contato manual);

- Lavar em agua corrente todas as embalagens impermeadveis, antes de abri-las, se possivel sugiro

deixar imerso, conforme a orientacgdo para frutas e vegetais;

- Conferir as mercadorias a serem utilizados na producao. Observar as caracteristicas do produto e
da embalagem interna estdo apropriadas, antes de utilizar;

- NAO UTILIZAR produtos mofados, vencidos e com caracteristicas que n3o s3o préprias do
produto, ou seja, com sinais de deterioracdo, tais como cheiro ruim, cor diferente e textura
anormal;

- NAO COMER nas areas, apenas no refeitdrio;

- MANTER nas dareas pratos de sobremesas e garfos e facas pequenas para degustacdo, apds a
prova, levar imediatamente para a drea de lavagem;

11.2. Cocgao:

Segundo a CVS 05/13, a cocgdo € a etapa na qual os alimentos sdo submetidos ao tratamento
térmico por um tempo determinado ao produto, devendo atingir no minimo 74°C no seu centro

geométrico.

Recomendac¢do RDC 216:

O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura
de, no minimo, 702C (setenta graus Celsius).

Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 1802C
(cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver
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alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e
sabor, e formacdo intensa de espuma e fumaga.

Apds serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em
condig¢Ges de tempo e de temperatura que ndo favoregcam a multiplicagdo microbiana.

PARA CONSERVAGAO A QUENTE:

Para conservacdo a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a
602C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para conservagdo sob
refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao
processo de resfriamento.

OLEOS DE COZINHA, RDC 216:

Os dleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C
(cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver
alteragdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e
sabor, e formagdo intensa de espuma e fumaga.

Portaria CVS 05/13 quanto aos dleos de fritura:

| - os dleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de cento e
oitenta graus Celsius;

Il - a reutilizagdo do dleo sé pode ser realizada quando este ndo apresentar quaisquer
alteragbes das caracteristicas sensoriais como cor, sabor e odor, ou ndo apresentar
formacgdo de espuma e fumaga. Se isso ocorrer deve ser desprezado;

Il - para ser reutilizado, o 6leo deve ser filtrado em filtros préprios;

IV - o 6leo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em daguas pluviais, porque
entope tubulag¢des e provoca poluigcao;

V - dleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser reciclados por empresas gue os
utilizam para a fabricacdo de biodiesel, sabdes e tintas.

Para complementar a Portaria 2619/11 de S3o Paulo:

13.8. Os residuos de gorduras e éleos servidos ou que nao serdo mais utilizados devem ser
acondicionados em recipiente préprio, rigido, mantido bem fechado e fora das areas de pré-
preparo e preparo. O recipiente deve apresentar rétulo indicando o nome, o nimero do
Cadastro Nacional de Pessoa Juridica da empresa responsavel pela coleta e a frase: "Residuo
de 6leo comestivel”.

13.9. SO é permitida a comercializacdo de residuos de alimentos, de 6leo e gordura
comestivel, sebo e ossos para empresas especializadas na coleta ou no reprocessamento
dos mesmos, devidamente licenciadas e autorizadas pelos drgaos competentes.

13.10. O residuo ndo coletado pelo servico publico deve ser recolhido por empresa
especializada cadastrada no Departamento de Limpeza Urbana/Secretaria de
Servigos/Prefeitura do Municipio de S3o Paulo e no contrato

deve constar o destino do material recolhido.

13.11. O destino do residuo industrial deve ser aprovado pelo érgdo oficial competente.
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11.3. Procedimentos a cumprir quanto ao Oleo:

- Seguir o critério das legislagdes citadas acima para a reutiliza¢ao do 6leo;

- Quando utilizar fritadeiras com filtro, seguir as recomendag¢des do fabricante e observar o
controle de dleo recomendado. Se nao fizer controle, trocar o dleo a cada 6 horas de uso, ou seja,
a cada troca de turno de trabalho (fonte: Silva Jr, 2016);

- Verificar um empresa que atenda as legislacdes e manifesto do INEA com declaragdao de
destinacao final;

- Reservar um local para armazenar o tambor de éleo, o qual deve estar devidamente fechado e
identificado;

- Oleo utilizado para peixes sé podera ser reutilizado para peixes, em condi¢des adequadas de
controle.

IMPORTANTE:
* 0 tempo de manipulacdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo deve
exceder a 30 minutos e 2 horas em area climatizada entre 12°C a 16°C.
* Principalmente para carnes, é importante retirar da camara frigorifica apenas a

guantidade suficiente de matéria prima que pode ser trabalhada por vez, a exposicdo
em temperatura ambiente facilita a proliferacdo de microrganismos patogénicos.

* ATENCAO os alimentos antes e depois de sua preparagdo NAO deve ficar mais que 30
minutos em temperatura ambiente;

* NUNCA permitir que os alimentos crus entre em contato ou estejam préximos de
alimentos cozidos e/ou prontos para consumo. Tanto na geladeira quanto no local
onde esta sendo preparado;

* Realizar a pré-limpeza, lavagem e desinfec¢ao adequada de todos os equipamentos,
utensilios, méveis. FIQUE ATENTA com as placas de cortes, utensilios (tabuleiros, facas,
talheres, entre outros) e equipamentos que entram em contato direto com alimentos
como: Cortador de legumes, fatiador de frios, moedor, serra fita, liquidificador.
Monitore DIARIAMENTE e oriente ao funcionadrio o preenchimento da planilha de
registro de higienizacdo dos mesmos, conforme modelo no ANEXO "k".

* Os alimentos preparados devem ser mantidos nos fogGes acesos, geladeiras, banho-
maria, balcdes térmicos, ou seja, submetidos em temperaturas inferiores a 4°C ou
superior a 65°C.

* Os fornos devem possuir termostato para controlar a temperatura externa, para que a
temperatura correta de cocgao possa atingir o centro geométrico do alimento.

* £ RECOMENDADO a utilizagdo de fornos combinados , onde a temperatura interior do
alimento pode ser controlada através do sensor.

* Para EVITAR A CONTAMINACAO CRUZADA, manter a higiene adequada de todo o
ambiente, utensilios, superficies, equipamentos e das maos.

* Solicitar repetidamente aos funcionarios "Higienizagdo adequada das maos". Utilizar
recursos como campanhas educativas, funciondrios destaque, apitos, sinos, ajudante do
dia, onde ele fica responsavel por incentivar a equipe e SER EXEMPLO.
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RESFRIAMENTO, de acordo com a RDC 216:

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a
minimizar o risco de contaminagdo cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas
que favorecam a multiplicagdo microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser
reduzida de 602C (sessenta graus Celsius) a 102C (dez graus Celsius) em até duas horas. Em
seguida, o mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 52C
(cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -189C (dezoito graus
Celsius negativos).

11.4. Cuidados no Resfriamento:

- Armazenar o alimento em recipientes rasos, ou seja, com menos de 10 cm de altura, possibilitando melhores trocas
de calor, e assim um resfriamento mais rapido;

- O alimento deve ser armazenado em recipientes adequadamente higienizados e embalados;

- Refrigerar os alimentos em por¢Ges pequenas, ndo compactadas, com circulagdo de ar, em refrigerador com espaco
adequado e bem regulado;

- As sobremesas também requerem os mesmos cuidados, NAO DEVENDO RESFRIAR EM TEMPERATURA AMBIENTE;

- Resfriamento rapido: utilizar banho de gelo ou freezer, acelera o resfriamento e aumenta a seguranga dos alimentos;

11.5. Distribuicao de Alimentos Quentes

Temperatura (no centro geométrico e Tempo
em todas as partes do alimento)

Alimento em espera manter 12h
constantemente a 65°C ou mais
Alimento em espera manter 6h
constantemente a 60°C ou mais
Alimentos em temperatura abaixo de No maximo 1 hora
60°C

11.6 Distribuicao de Alimentos Frios

Temperatura (no centro geométrico e Tempo
em todas as partes do alimento)
Alimento em espera manter constante 4h
até 10°C
Alimento em espera quando a 2h
temperatura estiver entre 10 a 21°C
Alimento acima de 21°C Devem ser desprezados
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REGISTROS DE TEMPERATURAS:

A portaria 2619/11 orienta: pratos prontos e alimentos pereciveis expostos para

o consumo devem ser aferidas e registradas de 2 em 2 horas.

Quanto aos equipamentos: as temperaturas dos equipamentos de refrigeracao devem ser
aferidas e registradas, no minimo, 2 vezes ao dia.

Recomendo aferir a temperatura dos alimentos no minimo duas vezes em cada etapa:
descongelamento, cocgao, resfriamento e distribuicdo. Quanto aos equipamento pela
manha, apds o almoco e no final da tarde, conforme seguem os modelos nos ANEXOS "S",
"T" e "U". A acdo corretiva, se necessdria, deve ser IMEDIATA.

11.7. Cuidados na distribuigao:

- Monitorar a temperatura e registrar, se necessario aplicar acdo corretiva. Reaquecer até atingir a
temperatura igual ou superior a 70°C em todas as partes do alimento. Verificar a temperatura
anterior a distribuicdo;

- As cubas devem possuir dimensdes compativeis com o equipamento de forma que o fundo de
todas as cubas atinja a dgua aquecida;

- A 3gua do balcdo térmico deve ser trocada diariamente, se possivel, a cada troca de turno e
mantida a temperatura de 80 a 90°C. Esta temperatura deve ser aferida durante o tempo de
distribuicdo. NAO DEVE apresentar frestas entre o encaixe das cubas para ndo haver perda de
temperatura;

- A montagem e reabastecimento do alimento para distribuicdo deve acontecer SOMENTE EM
CUBAS higienizadas;

- Manter as cubas tampadas quando houver alguma interrupgao no fluxo de pessoas;

- Reduzir ao maximo o tempo entre o preparo do alimento e distribuicao;

- Distribuir nos balcdes quantidades suficientes para cada turno de distribuicdo. Melhor uma
reposicao do que alimentos muito tempo expostos nos balcdes;

- Manter os balcdes de distribuicdo quente e frio escrupulosamente limpos (antes, durante e
depois da distribuicdo). Assim como o piso, mesas e lixeiras (funcionando adequadamente e
realizar a retirada do lixo sempre que necessario por fluxo oposto a producdao e entrada do
comensal);

- Sugiro servir os temperos em sua embalagem original e sempre que possivel saché. O bico
dosador deve ser higienizado sempre que necessdrio e regularmente apds o término das
refeicdes;

- NAO reaproveitar alimentos expostos nos balc&es de distribui¢do;

- Os talheres, pratos e demais utensilios utilizados pelos cliente na refeicdo devem estar
protegidos contra contaminantes durante a distribuicdo e exposicdo para a venda. Sugiro colocar
os talheres em saco plastico apropriado (tamanho e de grau alimenticio) e selar;

- Os utensilios de servir devem apresentar cabos longos, a fim de evitar que caiam sobre os
alimentos;

- O retorno de utensilios sujos ndo deve oferecer risco de contaminacgdo aos utensilios limpos;

- O recebimento de dinheiro, cartdes ou outros para o pagamento de despesas, deve ocorrer em
area especifica e os funciondrios responsaveis por essa atividade NAO DEVEM manipular
alimentos.
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11.8. Alimentos transportados

Quanto aos alimentos transportados a RDC 216/04 recomenda:

4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até
a entrega ao consumo, deve ocorrer em condi¢gdes de tempo e temperatura que
ndao comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento
preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

4.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os
veiculos devem ser dotados de cobertura para protecdao da carga, ndo devendo
transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado.

11.9. Orientagdes para alimentos prontos transportados:

- O revestimento interno do veiculo deve ser liso, impermedvel, atoxico e resistente aos
procedimentos de higienizacao, para transportar alimentos;

- A cabine do condutor isolada de um compartimento de carga fechado. Devem apresentar-se em
bom estado de conservacao, livres de produtos, substancias, animais, pessoas e objetos estranhos
a atividade de transporte de alimentos, higienizados e com a temperatura do compartimento de
carga em conformidade com as cargas transportadas.

- O veiculo também deve apresentar registro de desinsetiza¢ao, cronograma, procedimento de
higienizacao, produto, diluicdo e responsavel;

- Os alimentos precisam ser mantidos nas temperaturas seguras;

Atribuicao do NUTRICIONISTA como responsdvel técnica em UAN: Implantar e
supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo, distribuicdo e transporte de
refeicdes e/ou preparagbes, assim como Elaborar e implantar fichas técnicas das
prepara¢des, mantendo-as atualizadas. E dentre as atividades complementares:
Organizar a visitacdo de clientes/usuarios as areas relacionadas a producgdo de
refeicoes. (CFN, 2018).

Saiba mais RDC n2 91, de 11 de maio de 2001 - critérios gerais e classificacdo de
Materiais para Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos e Resolugao

Municipal do Rio de Janeiro n° 604, de 11 de setembro de 2002. Regulamenta os
veiculos de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados

ou ndo, em condicoes seguras.
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12. MANEJO DE RESIDUOS

Os lixos também exigem o mesmo cuidado e higiene que os demais processos que envolvem a
seguranca dos alimentos. Portanto, faz-se necessdrio que esse item também apresente
cronograma de higienizacao, fluxo de retirada, para reduzir riscos de contaminagdo, assim como
local adequado para o armazenamento, e também, empresa especializada para a coleta, a fim de
evitar riscos ambientes e de contaminacao.

Quanto ao manejo de residuos (RDC n° 216/04):

4.5.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil
higienizagdo e transporte, em nimero e capacidade suficientes para conter os residuos.
4.5.2 Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas de preparagao e
armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato
manual.

4.5.3 Os residuos devem ser freqlientemente coletados e estocados em local fechado e
isolado da area de prepara¢do e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de
contaminacdo e atracgdo de vetores e pragas urbanas.

A portaria 78, do Rio Grande do Sul em 2009 detalha que as lixeiras devem ser dotadas de sacos plasticos de lixo e
devem ser higienizadas pelo menos 1x/dia.

12.1. Medidas Preventivas e Locais de armazenamento do lixo (Silva Jr, 2016 e Portaria 2619/11)

- Deve ter dimensdo compativel com as quantidades geradas e com a frequéncia da coleta, ser
revestida com material sanitario e ser provida de ponto de agua e ralo ligado a rede de esgoto.
Deve ser protegida da chuva, sol, acesso de animais e de pessoas estranhas a atividade;

- As cagambas e os outros recipientes utilizados no armazenamento de residuos devem ser
construidos com material de facil limpeza, possuir tampas bem ajustadas e permanecer dispostos
em local com piso lavavel dotado de ralo ligado a rede de esgoto;

- A drea de armazenamento do lixo deve estar situada em local que facilite sua remocgao e que
esteja isolado da area de manipulagdo e armazenamento de lixo;

- Os estabelecimentos devem contribuir para reduzir a geracdo de residuos, sendo responsaveis
pela separacdo, acondicionamento e destino correto do lixo reciclavel e lixo organico nas areas
internas e externas.

- O lixo ndo deve sair da drea de producdo pelo mesmo local por onde circulem alimentos,
embalagens e descartaveis. Na total impossibilidade de areas distintas, determinar hordrios
diferenciados e rotina de higienizacdo que deve ser realizada logo apds a retirada dos residuos, de
forma a evitar a contaminac¢ao cruzada.

- Recomendo separar o lixo e identificar as lixeiras (com texto e desenho) como lixo organico,
papel, vidro e pldstico. Como medidas preventivas para proliferacdo de microrganismos os
residuos organicos devem ser armazenados sob refrigeracao.

- ATENCAO os sacos plasticos devem ser resistentes, mas também n3o devem ser completamente
cheios;
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13. CAPACITACAO DE MANIPULADORES

Desde o recebimento até a distribuicdo dos alimentos, esses processos envolvem o manuseio e
manipulagdo, portanto, em todas as etapas temos o "Manipulador de alimentos", o qual deve ser
constantemente treinado a cumprir todos os critérios higiénico-sanitarios para garantir a
seguranca dos alimentos, uma vez que o homem é a principal fonte de contaminacgao. Portanto, é
necessario que o manipulador tenha consciéncia da importancia da pratica de uma higienizagao
adequada das maos, equipamentos, méveis e utensilios, assim como aten¢dao em todas as etapas,
cumprindo todos os procedimentos aprendidos nos treinamentos e anexado nas areas. O
nutricionista, em um servigo de alimentagdo, tem uma missao especial de educadora, desse modo,
€ necessario elaborar recursos para fixar o aprendizado do colaborador, assim como monitorar e
realizar acdo corretiva durante a pratica de trabalho e dar bons exemplos sendo transparente e
cumprindo adequadamente as atividades burocraticas do cotidiano.

Seguem as recomendac¢bes da RDC 216/04 quanto a capacitagdo dos funcionarios em servigos de
alimentacdo e seus registros:

As operacdes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados e com freqiiéncia que garanta a manutencdo dessas
condicbes e minimize o risco de contaminacao do alimento.

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos alimentos e em
doencas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante
documentacao.

O programa de capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo
determinada a carga hordria, o conteddo programatico e a freqiiéncia de sua
realizacdo, mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos
funcionarios.

O responsdvel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser o
proprietario ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos
casos onde ha previsao legal para responsabilidade técnica.

O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser
comprovadamente submetido a curso de capacita¢do, abordando, no minimo, os
seguintes temas: Contaminantes alimentares; Doencas transmitidas por alimentos;
Manipulagao higiénica dos alimentos e Boas Praticas.

Atribuicdo do NUTRICIONISTA como responsavel técnica em UAN: Promover
periodicamente o aperfeicoamento e atualizacdo de funcionarios por meio de
cursos, palestras e agdes afins, assim como Promover programas de educacgdo
alimentar e nutricional para clientes/usuarios, assim como Promover a reducdo das
sobras, restos e como atividades complementares: promover agdes de incentivo ao
desenvolvimento sustentavel. (CFN, 2018).
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13.1. Treinamentos tedricos e DDS (Dialogo Diario de Seguranga)

S3do realizados em salas de reunides, quando ndo é possivel, utilizamos o refeitério, em
estabelecimentos maiores separamos os colaboradores por fungdo como Auxiliar de Servigos
Gerais (ASG), Ajudantes de cozinha, Cozinheiros, Confeiteiros, Saladeiros, Magarefes, Gargons e
Estoquistas e auxiliares, também podemos optar por distribuir por drea Quente e Fria.

O treinamento é apresentado em slide em data show com 1 a 2 horas de duragao, com os temas
sugeridos pela RDC 216/04, entre outros temas especificos por drea como Recebimento de
mercadorias, Coleta das Amostras, Pré-preparo e Coc¢do, Controle e Registro de Temperaturas e
outros. Recomendo que todo manipulador ao ser admitido realize um treinamento individual de
30 a 60 minutos com regras bdsicas de Boas Praticas e seja entregue uma cartilha de Boas Praticas
particular da Unidade, ou seja, um breve resumo explicativo e ilustrativo das Boas Praticas do
estabelecimento, caso ndo seja possivel a elaboragdo, sugiro utilizar a Cartilha da RDC 216/04,
considerando o nivel de escolaridade do funciondrio.

Quanto ao DDS recomendo elaborar uma lista de temas diversificados, sempre que possivel
convidar o técnico de seguranca para participar, assim como RH (Recursos Humanos) e outros
profissionais que estejam envolvidos com a rotina da cozinha e possa contribuir. Proponho que
aconteca 10 a 20 minutos antes de iniciar o turno, esse momento também pode ser utilizado para
parabenizar a equipe por melhorias observadas, assim como frisar uma acdo corretiva. Se as falhas
reincidirem recomendo aplicar adverténcia verbal, e se necessario, evoluir para uma adverténcia
escrita em comum acordo com RH da sua empresa. Este momento também utilizamos temas
praticos como: "Higienizacdo dos Uniformes", quando realizado pelo colaborador em casa, troca
diaria, "Organizacao e limpeza dos sanitarios e vestiarios", "Quando e como utilizar cada EPI",
"diluicdo dos produtos", entre outros. O DDS deve acontecer de forma objetiva, sucinta e pratica,
ndo ultrapassando 20 minutos, sendo ideal apenas 10 minutos rotineiramente.

Todo o treinamento realizado deve ser registrado e assinado pelos participantes, conforme
modelo no ANEXO "V" e "W" para registro de DDS. Indico endossar a responsabilidade e o
compromisso do colaborador ao assinar o "Termo de Compromisso", conforme modelo no ANEXO
"X" e Certificado. Quanto ao Certificado de Treinamento, algumas empresas optam por uma
avaliacdo simples anterior a entrega, a fim de assegurar que os conhecimentos tedricos foram
aprendidos, podendo ser desde provas objetivas ou mesmo jogos educativos como palavras
cruzadas, jogos de tabuleiros com perguntas relacionadas ao tema entre outras formas de
avaliagdo. E importante que o "Manipulador de Alimentos" compreenda que as Boas Praticas s3o
procedimentos que devem ser executados.

O Treinamento com video também é uma alternativa, o profissional nutricionista pode gravar ou
utilizar videos educativos.
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13.2. Treinamentos llustrativos.

Inconformidades: Fotografias registradas durante o hordrio de produgdo. As imagens reais
evidenciam os riscos e podem ser utilizadas no treinamento para apontar e realizar corregdes
definitivas.

4\4\\

Frango sendo descongelado em dgua

Produtos prontos e crus distribuidos na mesma
prateleira, e ainda alimento pronto na
prateleira inferior

Uva exposta em caixa de papeldo e depositada
em bancada da area de pré-preparo
(contaminagdo da bancada com matéria organica)

Area de producio de pdes: na mesma bancada
descartaveis expostos (sem protecdo), demais
produtos em caixa de papeldo com alimentos e

bancada suja.
B

Objetos de uso para limpeza sujos e expostos

em pallets de maneira desorganizada

Estoque de produtos secos: produto diretamente sobre o piso, em
caixas incompativeis com o produto (falha grave no recebimento e
armazenamento)



Conformidades: Fotografias registradas durante o horario de produgdo. As imagens reais
evidenciam as Boas Praticas e Melhorias apresentadas, e principalmente, valoriza o trabalho da

equipe.

Alimentos distribuidos em balcdes
térmicos e refrigerados

adequadamente higienizados e em
temperatura correta.

Vegetais e
frutas:
selecionados no
recebimento e
armazenados em
caixas plasticas
vazadas
adequadamente
higienizadas
(conforme
orientagdo em
cronograma) em
camara exclusiva
com
temperatura
correta.

Sobremesas expostas em balcdo refrigerado higienizado

(conforme cronograma) com temperatura conforme e
prontas para serem servidas.
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Equipamento higienizado, conforme orientagdo
em cronograma (copo e corpo do equipamento).
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13.3. Treinamentos Praticos:

O treinamento pratico pode ser planejado e escolhido temas de incorre¢des repetitivas,
hipoteticamente, o nutricionista tem observado vdrias falhas na higienizacdo dos vegetais, a
corregao ocorre no ato, porém se houver repeticdo, o treinamento pratico com os colaboradores
envolvidos ou toda a equipe acontece durante a atividade, nesse dia o nutricionista irad treinar o
colaborador in loco, apds o término serd assinado a folha de treinamento pratico, conforme
tedrico (para validar e registrar o treinamento). Na pratica de trabalho observo resultados
satisfatérios com essa técnica. Utilizo em todos os turnos.

Empresa fornecedora de Produtos de Limpeza: deve orientar o uso dos produtos de maneira
simples e ilustrativa, sempre que possivel, com adesivos autocolantes, compativeis com a ficha
técnica e FISPQ dos produtos, treinamentos praticos de diluicdo dos produtos, sempre que
possivel instalar dosadores automadticos, se ndo possuir separar um copo transparente com
medidor para diluir o produto. Sugiro que o produto diluido seja colocado na mesma embalagem
do produto que ja acabou, nesse caso, o aproveitamento da embalagem é permitido, uma vez que
serd a mesma formulacdo do produto e finalidade.

Higiene das Maos: monitorando um a um, se apresentar erros, corrigir imediatamente, se
necessario utilizar recursos como campainha automatica a cada 30 a 50 minutos para tocar, assim
como sino, apito e outros recursos. Uma técnica que utilizo com frequéncia, ao entrar na area de
producdo, convido a equipe para vir higienizar as mdos também, e assim, observo se estd
realizando o procedimento correto, se ndo ocorre, oriento passo a passo de maneira muito
educada e descontraida para que o colaborador ndo se sinta constrangido e sempre parabenizo
guando realiza de maneira correta.

Preenchimento das planilhas de registros: realizar o preenchimento para que o manipulador
observe como realizar e registrar na planilha, a informag¢ao descrita na planilha deve ser
verdadeira, lembrando que sdo documentos, ndo podendo haver fraudes e rasuras. Se ac¢ao
corretiva ndo for tomada, o documento apenas tera finalidade para confirmar a negligéncia com a
seguranca dos alimentos. Deste modo, o colaborador precisa ser orientado em tomar sempre a
acao corretiva imediata.

Cronogramas de higienizacao: Verificar se o colaborador estar realizando conforme descrito no
cronograma e orientado no treinamento tedrico, se ndo, corrigir imediatamente. Esse item pode
ser aplicado a todos os cronogramas (higienizacdo das areas, equipamentos, utensilios, EPI, frutas
e vegetais).

Coleta das amostras: Retirar a amostrar e monitorar o colaborador, sugiro anexar na area o passo
a passo da coleta descrito neste manual.

Afericdo de temperaturas: Verificar se o colaborador estar realizando conforme orientado no
treinamento tedrico, se ndo, corrigir imediatamente, observar se acdo corretiva esta sendo
aplicada e higienizacdo do termometro espeto.
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13.4. Campanhas Educativas e Motivacionais com os Manipuladores e Clientes

As campanhas normalmente tem duragao de 10 a 30 dias, os temas sao diversos e desenvolvidos
de acordo com as inconformidades reincidentes no estabelecimento ou com base em resultados
de analises microbioldgicas dos alimentos, swab de maos, equipamentos e utensilios. Também
desenvolvemos campanhas que estimulem o trabalho em equipe e motivacional. Oferecemos
brindes basicos como chinelo, camisa e xicaras personalizados, também ja oferecemos um valor
extra no cartdo de alimentacdo. Os brindes oferecidos devem ser discutidos com o setor
administrativo da sua empresa.

As campanhas Educativas também sdo realizadas com o cliente, com temas diversos: "Alimentos
funcionais" com degustacdo em copos de 50 ml como sucos verdes, doces de frutas e outras
receitas, assim como "A importacdo da Higienizacdo das maos e sua prevencdo", Campanhas de
"Desperdicio”, Campanhas do "Consumo Consciente da Agua", Campanhas de "Como prevenir
Doengas Transmitidas por Alimentos em Casa: Cuidados Gerais" e algumas vezes oferecemos
panfletos ou colocamos em display expostos nas mesas orienta¢des de sadde, com temas diversos
como "Saiba os pontos importantes a observar quando for escolher um Restaurante, padaria e
lanchonete" e entre outros. Todos os textos devem ser elaborados de maneira clara e objetiva
para que o leitor possa compreender que o nosso objetivo é prevenir Doencas e alerta-los quanto
aos cuidados a serem tomados.

Modelo de Campanha Motivacional a equipe de Manipuladores de Alimentos.

Dé o seu melhortodos os
dias!
Vistaa Camisada
Qualidade

Comprometimento,
seguranca, Qualidade e
Respeito.

Seja um FUNCIONARIO
Destaque!

Atitudes a avaliar

* Condutas h\'giém’cgs (ndo fumar, falar, assobiar, espirrar, comer e beber dentro da drea de producio, tocar no nariz ou outras
partes do corpo, ndo realizar atos que possam contaminar o alimento);

Faltam 30
dias!

* Uniformeslimpos (trocar diariamente), cabelos presos, touca, unhas curtas e sem esmaltes;
« Sem adornos, relégios, pulseiras, crachés e aliangas (guardar no armario);

« UtilizarEPI;

* Higienizaras méos sempre que mudar de tarefa;

« Seguir o cronograma de higienizagiio e as diluigBes corretas dos produtos quimicos;

* Seguir criteriosamente o procedimento de sanitizagdo das Frutas e Vegetais;

* Resfriarcorretamente as saladas;

* Seguir o procedimento correto de Descongelamento;

 Cozinhar bem os alimentos; manter coberto e fora da temperatura ambiente. Cumprir a temperatura de cocglio, armazenamento e
distribuigdo. Reaquecer sempre que necessario;

« Utilizar utensilios, cubas, panelas e equipamentos que entram em contato direto com alimentos apenas se estiverem bem
higienizados (observar);

+ Mantertodo o ambiente limpo e organizado;
« Manter os descartaveis em locais protegidos e fechados;
« Lavare sanitizar latas, garrafas antes de utilizar;
« Realizarreposicdoapenas em cubas e tigelas adequadamente higienizadas;
« Identificar todos os produtos abertos com validade, assinatura e hora;
« Coletar aamostrade todos os alimentos servidos;
« Atenderbem o cliente e respeitar os colegas de trabalho.
ATITUDE DETERMINA A QUALIDADE DO QUE VOCE FAZ
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Modelo de Campanha aos clientes e Manipuladores de Alimentos.

CONSERVAR

Diga NAO AO DESPERDICIO

= Diariamente desperdicamos kg de comida que sobra do seu
prato no almogo;

W ! PENSAR:COMER

= Que pessoas poderiam ser alimentadas somente com esse
desperdicio;

= Que esse desperdicio durante um més, corresponde a uma
alimentacao para pessoas?

= Pensando nisso, lancamos o desafio
VAMOS COLOCAR NO NOSSO PRATO APENAS AQUILO QUE IREMOS COMER.
ASSIM, PODEMOS EVITAR O DESPERDICIO.

Dica: O brinde pode ser uma Cesta de Delicias Saudaveis e algumas receitas com cascas de frutas,
vegetais e demais alimentos funcionais.

Modelo de Certificado que o colaborador foi Destaque da semana na Campanha "Eu apoio as
Boas Praticas" entregue junto com o brinde

sta
é foio colaborador que s€ destacou ne
semana na campanha

APOIO AS BOAS PRATICAS!!!!

Voc

EU

s Praticas

~
S|

0 sucesso das Boa
depende de seu

€ T
comprometimento. y «, &
K

POR 1SS0 VOCE E
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14. FERRAMENTAS DE QUALIDADE

14.1. Amostra

Guarda de Amostras em Cozinhas Industriais e Servigos de Alimentagdo de acordo com a Portaria
CVS 05/13:

Art. 52. Para auxiliar a esclarecer a ocorréncia de doenga transmitida por alimento devem
ser guardadas amostras de pratos prontos elaborados em servigos de alimentagdo, que
oferecem refeicdes prontas para alimentacdo coletiva, tais como cozinhas industriais de
empresas, restaurantes comerciais por quilo, bufé, cozinhas e restaurantes de escolas,
creches, asilos, presidios e hospitais. Os alimentos devem ser colhidos na segunda hora do
tempo de distribuicdo, utilizando-se os mesmos utensilios empregados na distribuigao.

Método de retirada da Amostra, segundo CVS 05/13 de Sdo Paulo:

| - identificar as embalagens higienizadas, ou sacos esterilizados ou desinfetados, com o
nome do estabelecimento, nome do produto, data, hordrio e nome do responsavel pela
colheita;

Il - proceder a higieniza¢do das maos;

Il - abrir a embalagem ou o saco sem toca-lo internamente nem sopra-lo;

IV - colocar a amostra do alimento (minimo de cem gramas);

V - retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem;

VI - temperatura e tempo de guarda dos alimentos:

a) alimentos que foram distribuidos sob refrigeragdo devem ser guardados no maximo a
quatro graus Celsius, por setenta e duas horas, sendo que alimentos liquidos devem ser
guardados somente nesta condicdo;

b) alimentos que foram distribuidos quentes devem ser guardados sob congelamento a
dezoito graus negativos Celsius por setenta e duas horas.

A Portaria 2619/11 acrescenta:

14.5.4. As amostras devem ser armazenadas identificadas com nome da preparagdo, data e
horario em que foram servidas, e enviadas para analise microbioldgica em situagdes de
suspeita de caso ou surto de doenga veiculada por alimentos ou periodicamente, para que
se possa detectar possiveis falhas no processamento. As amostras devem ser armazenadas
protegidas do contato com outros alimentos e de outras possiveis fontes de contaminagao.

IMPORTANTE

* Elaborar uma planilha de Controle didrio de Coleta das amostras em todos os turnos de
todas as refei¢cdes, conforme modelo em ANEXO "Y";

* Separar uma prateleira, caixa organizadora nas camaras frigorificas para
armazenamento das amostras;

* Realizar a compra de embalagens plasticas estéreis e exclusiva para armazenamento de
alimentos para coleta das amostras;

* Encaminhar semestralmente pelo menos 30% das amostras dos alimentos para analise
microbioldgica, para verificar se os alimentos estdo sendo produzidos com seguranga;
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14.2. Analise de Manipuladores

As mdos podem propagar varios microrganismos importantes e muitas doencas de origem
alimentar ocorrem devido a contaminagdo dos manipuladores durante a produgdo de alimentos.
Dos microrganismos indicadores sanitdrios importantes, podemos citar alguns que sao
pesquisados nas andlises microbioldgicas para as maos, como Coliformes fecais, Staphylococcus
coagulase positiva, Bacillus cereus e Pseudomonas aeruginosa.

Para Silva Jr (2008), essas bactérias também sdo indicadores de contaminacdo e de condutas
inadequadas de higienizacdo das maos.

Critérios microbiologicos para maos
Considera SATISFATORIO para coleta realizada nas duas m3os apds a higienizagdo:
* AUSENCIA de coliformes fecais (45°C) e Pseudomonas sp.
* Contagem de Staphylococus: consideramos satisfatério até 100 UFC de Staphylococcus
coagulase positiva

Fonte: Silva Jr, 2016

14.3. Analise Ambiental

Consiste na avaliagdao microbiolégica de utensilios e equipamentos, utilizados na preparagdo dos
alimentos, tendo em vista a pesquisa dos microrganismos importantes na veiculacdao das DTA's.
Essa analise torna-se importante, uma vez que utensilios, superficies e equipamentos mal
higienizados podem contaminar os alimentos.

Endosso que essa andlise tem maior validade quando o ambiente analisado ja tenha sido
higienizado.

Critérios microbiolégicos AMBIENTAIS (utensilios, equipamentos e superficies)
Contagem padrdao em placas de microrganismos mesofilos aerdbios ou facultativos por
cm 2 de equipamentos ou utensilios:

* APHA - American Public Health Association, 2001:
- menor ou igual a 2 = SATISFATORIO
- maior que 2 = INSASTIFATORIO

Fonte: Silva Jr, 2016

14.4. TermOmetros

Quando os alimentos cozidos sdo submetidos a resfriamento sob temperatura ambiente,
possibilita-se a proliferacdo dos microrganismos. Quanto maior for o tempo de exposicdo da
preparacao entre 102C e 609C, faixa de temperatura na qual a maioria das bactérias se multiplica
mais rapidamente, maior o risco de o alimento causar uma DTA.
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Medidas que evitem a sobrevivéncia e a multiplicacdo de microrganismos s3o necessarias, sendo a
mais_utilizada, a combinacdo de tempo e temperatura. Esse binbmio é altamente eficaz no
controle, eliminagdo ou diminuicdo do numero de microrganismos durante a producdo e a
distribuicao do alimento. Portanto, o registro da temperatura de conservagao dos alimentos é um
importante fator de controle para a segurancga dos alimentos.

No monitoramento da temperatura quente ou fria de alimentos, usam-se termoémetros digitais
com sensor_metdlico de penetracdo ou termdmetros infravermelho. A afericdo incorreta da
temperatura dos alimentos pode trazer prejuizos, como, por exemplo, a liberagdio ou a
impugnacdo inadequada dos alimentos. Portanto, é primordial que as temperaturas de
conservacdo sejam medidas de maneira exata possivel.

RDC 216 recomenda:

Devem ser realizadas manutengdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios e
calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medigdo, mantendo registro da realizagdo
dessas operagdes.

Portaria 2619/11 especifica:

As empresas devem dispor dos instrumentos de medigdo necessarios para o controle dos
processos produtivos realizados em suas instalagGes, tais como balangas, reldgios,
pHmetros, termémetros, termo-higrometros, higrometros, entre outros.

Os instrumentos de medigdo devem ser calibrados anualmente ou conforme a
recomendacdo do fabricante.

As empresas devem manter registros de controle da calibragdo dos instrumentos e
equipamentos de medicao, além de manter a disposi¢do da

autoridade sanitdria comprovante da execuc¢do do servigo realizado por empresa acreditada
em 6rgdo oficial competente.

O Informe técnico emitido no dia 09/11/ 2016 para esclarecer sobre a utilizacdo dos termémetros
infravermelho e de penetracdo para verificacdo da temperatura de alimentos, retratando a
documentacao técnico-cientifica de forma resumida:

Segundo anexo 5 do Food Code (2013), Conduting Risk-Based Inspections, os termOmetros
infravermelho sdo inapropriados para realizar medi¢Ges de temperaturas de cozimento de
alimentos. A Food and Drug Administration (FDA) também considera que as temperaturas
de conservacdo de alimentos, quentes e frios, também devem ser cuidadosamente
verificadas em uma inspecdo sanitdria, e o uso de termémetro infravermelho para aferir
este tipo de temperatura ndo é adequado, pois verifica somente a temperatura da
superficie do alimento. Os inspetores podem negligenciar problemas que existem abaixo da
superficie do alimento, como congelamento/resfriamento mal conduzido ou aquecimento
inadequado.



14.4.1 Qual termometro utilizar?

* A afericdo de temperatura dos alimentos pode ser realizada na superficie ou no
centro geométrico;
* Para avaliagdo da coccdo, reaquecimento, refrigeracdo e congelamento, a

temperatura deve ser medida no centro geométrico do alimento;

* Para o procedimento de descongelamento, a temperatura deve ser medida na
superficie;

* Para a medicdo das temperaturas no centro geométrico dos alimentos
recomenda-se o uso de termémetros digitais com haste metdlica de penetracdo,

uma vez que os termdmetros infravermelho com mira laser nao realizam medigao
de profundidade;

* Os termOmetros de penetracdo devem ser lavados e desinfetados antes de
iniciar a medicdo, a cada uso e ao final das medicdes;

* Os termOmetros e balancas devem ser aferidos periodicamente pelos érgaos

competentes, devidamente registrados.

TD-950
DISPLAY LCD: 3 % DIG. (1999)
DISPLAY ILUMINADO / MIRA LASER
EMISSIVIDADE: 0,95

MEMORIA AUTOMATICA (DATA HOLD)
AUTO POWER OFF: APROX. 7s
AMOSTRAGEM: 1s

RELAGAO D:S = 8:1

RESPOSTA ESPECTRAL : 6 a 14M
LEITURA EM oC e OF

ESCALA: de -20° a +270°C
RESOLUCAO: 10C

EXATIDAO: 2%

DIM.: 160x80x60mm

PESO: 200g

TD-960 :

DISPLAY LCD: 3 %2 DIG. (1999)
DISPLAY ILUMINADO / MIRA LASER
EMISSIVIDADE: 0,95

MEMORIA AUTOMATICA (DATA HOLD)
AUTO POWER OFF: APROX. 7s
AMOSTRAGEM: 1s

RELAGAO D:S = 8:1

RESPOSTA ESPECTRAL : 6 a 14M
LEITURA EM °C e OF

ESCALA: de -50° a +500°C
RESOLUCAOQ: 0,1° e 1°C
EXATIDAO: 2%

DIM.: 160x80x60mm

PESO: 200g

Modelos de termometros Infravermelhos
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Modelos de termometros Digitais Espeto

Modelo 9227

DIMENSOES
BASE: 140 X 75 X 25 mm
SUPORTE: 110 X @ 19 mm
HASTE: 144 X @ 4mm
PESO: 170 g
MATERIAL |
CORPO: PLASTICO ABS
HASTE: ACO INOX
ESCALA DUPLA: - 50+300°C

B -58+5720C
PRECISAO: +/- 1°C de -30 a 250°C

_ +/- 2°C de +250 a 300°C
RESOLUGCAOQ: 0,1°C de -19.9 + 199.9°C
10C além de 199.90C

PILHA: 2 X 1,5V AAA LR 3
EMBALAGEM: UNITARIA

Modelo 9790

DIMENSOES
BASE: 66 X 27 X 16 mm

HASTE: 146 X @ 4 mm ﬂ
PESO: 30 g

MATERIAL

CORPO: PLASTICO ABS

HASTE: ACO INOX /

ESCALA DUPLA: - 50+300°C

. -58+5720F
PRECISAO: +/- 1°C
RESOLUCAO: 0,1°C
PILHA: 1 X 1,5V LR 44

EMBALAGEM: ENCARTELADO

14.5. Manual de Boas Praticas

E um documento individual e especifico da Unidade, no qual consta todos os requisitos higiénico-
sanitdrios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da dgua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas
urbanas, a capacitacdo profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de
residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado. Essa exigéncia foi iniciada
com a Portaria n° 1428 de 26 de novembro de 1993, a qual determinou que os estabelecimentos
relacionados a area de alimentos adotassem, sob responsabilidade técnica, as suas préprias Boas
Praticas de Producdo e/ou Prestacdo de Servicos, seus Programas de Qualidade, o qual foi
regulamentado pela RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, em que deve constar os POPs, os
guais devem ser datados e assinados por um responsavel técnico, responsavel pela operacao,
responsavel legal e o proprietdrio do estabelecimento, sustentando o compromisso de
implementacdo, monitoramento, avaliacdo e registro dos mesmos (BRASIL, 2004).

Atribuicdo do NUTRICIONISTA como responsavel técnica em UAN: Elaborar e
implantar o Manual de Boas Praticas especifico da UAN, mantendo-o atualizado.
(CFN, 2018).




14.5.1. Etapas basicas para ELABORAGAO do Manual de Boas Praticas:

- Etapa 1: Localizagdo e identificagdo, responsavel técnico, n° do registro no Conselho, alvara de
funcionamento, descrever o servigo e as areas, layout, projeto, estrutura e instalagdes,
equipamentos, esgoto e disposi¢do de residuo, qualidade do ar, ventilagdo, iluminagdo, anexar a
planta;

- Etapa 2: Recursos Humanos: descrever o processo de recrutamento e sele¢do, uniforme e EPI's
utilizados por atribui¢do e suas responsabilidades. Capacitagdo inicial do Manipulador em Relagdo as
Boas Praticas, Segurancga, uso do EPI e Cartilha Bdsica de Boas Praticas;

- Etapa 3: Higiene pessoal: procedimentos basicos, habitos pessoais e comportamento, instrucdo
para procedimentos de higienizagdo das maos, visitantes, controle de satde do manipulador, como
agir em caso de doencas e lesdes, caixas de primeiros socorros, lavagem dos uniformes. Programa de
Treinamento, capacitagdo do funcionario, campanhas educativas, temas bdsicos de DDS (Didlogo
Didrio de Seguranca);

- Etapa 4: Higienizagdo das dreas: ambiente geral, dreas internas, areas externas, partes estruturais e
moveis, programas de limpeza, cronogramas em anexo e POP;

- Etapa 5: Higienizagdo dos equipamentos e utensilios, manutengdo e medidas preventivas e
paliativas, produtos utilizados, registros e POP's;

- Etapa 6: Recebimento de matéria-prima: controle de fornecedores, visita técnica e selegao,
procedimento de recebimento, caracteristicas organolépticas dos produtos, embalagens e
temperaturas;

- Etapa 7: Armazenamento: organiza¢do, temperatura dos locais de armazenamento, dos produtos;
- Etapa 8: Prevengdo de Contaminagao cruzado, fluxo dos processos;

- Etapa 9: Controle Integrado de Pragas e Vetores - CIP e POP;

- Etapa 10: Controle de agua e potabilidade, anexo dos registros e POP;

- Etapa 11: Pré-preparo dos géneros: selecdo, limpeza e desinfec¢do, hortifrutis, ovos, cereais e
graos, farinaceos, enlatados, recomendagdes para 6leo de frituras, frios, embutidos, laticinios e
defumados, descongelamento de carnes, aves, suinos, peixes, entre outros;

- Etapa 12: Preparo de carnes, saladas, guarnigdes, arroz e feijdo, preparagdes servidas e ficha
técnica;

- Etapa 13: Distribuigdo: alimentos quentes, frios e transporte;

- Etapa 15: Controle de tempo/temperatura em todas as etapas;

- Etapa 15: Ferramentas de qualidade aplicada: Coleta de amostras; swab das maos, equipamentos,
utensilios e mdveis, andlise microbioldgica;

- Etapa 16: Registros e anexos;

66
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15. ELABORAR PARECER TECNICO

Deve ser elaborado, de acordo com as responsabilidades técnicas e cddigo de ética do
nutricionista. Compete ao nutricionista, enquanto profissional de saude, conforme o Artigo 12 da
Lei Federal n2 8.234, de 17 de setembro de 1991 "zelar pela preservagao, promogdo e recuperagao
da saude". Para tal o profissional como responsdvel técnico deve assegurar a inocuidade dos
alimentos. A responsabilidade técnica é o compromisso assumido pelo nutricionista pelas
atividades de alimentacdo e nutricdo desenvolvidas na area de alimentacao coletiva. Atualmente,
o CFN, definiu novas atribui¢cdes ao profissional descrito na Resolucdo 600, em vigor desde 25 de
fevereiro de 2018. Concomitantemente, o CFN atualizou o Cédigo de Etica e Conduta do
Nutricionista, Resolugdo CFN 599/2018 e de acordo com este:

Art. 15 E dever do nutricionista ter ciéncia dos seus direitos e deveres, conhecer e se manter
atualizado quanto as legislagGes pertinentes ao exercicio profissional e as normativas e
posicionamentos do Sistema CFN/CRN e demais entidades da categoria, assim como de
outros 6rgdos reguladores no campo da alimentagdo e nutrigdo.

Art. 23 E vedado ao nutricionista praticar atos danosos a individuos ou coletividades sob sua
responsabilidade profissional que possam ser caracterizados como impericia, imprudéncia
ou negligéncia.

Art. 35 E dever do nutricionista, ao exercer suas atividades profissionais, cumprir as
atribuicGes obrigatdrias definidas por resolugdes do CFN e legislagdes vigentes, em tempo
compativel para a execugdo de tais atividades, de forma adequada, digna e justa.

Atribuicdo do NUTRICIONISTA como responsavel técnica em UAN: Elaborar
relatdrios técnicos de ndo conformidades e respectivas acbes corretivas,
impeditivas da boa pratica profissional e que coloquem em risco a salide humana,
encaminhando-os ao superior hierdrquico e as autoridades. E atividades
complementares como: Promover a sensibilizacdo de gestores e representantes de
instituicdes da area quanto a responsabilidade destes pela salude da populagao,
bem como a importancia do nutricionista neste processo (CFN, 2018).

Para validar as a¢Ges corretivas a serem tomadas pela empresa recomendo utilizar em cada tépico
de ndo conformidade transcricao direta do CFN, assim como demais legislacdes, decretos e livros
de referéncia da drea:
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Modelo de Parecer Técnico
Modelo 1: Parecer técnico com fotografias de inconformidades e agdo corretiva baseado na

resolucdo RDC 216/04:

Evidéncia: Equipamentos e utensilios
irregulares em uso

N3o conformidade: copo do liquidificador furado, colado com fita, apenas uma unidade na cozinha e frigideira
com teflon descascando. Sugiro, substituir com urgéncia;

RDC 216 item 4.1.15.: Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser
de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido
em legislagdo especifica. Devem ser mantidos em adequando estado de conservagao e ser resistentes a corrosdo
e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgdo.

Modelo 2: Parecer técnico com fotografias de inconformidades e acao corretiva fundamentado na
resolucdo RDC 216/04 e Contrato com a empresa:

Evidéncia: utensilios em condicdes
improprias e em uso

NZo conformidades: utensilios em quantidades insuficientes, quebrados, com parafusos e frestas, descumprindo RDC
216 e Contrato.

Instrucdes especificas item 4.2 do Contrato: Sera de responsabilidade e 6nus da CONTRATADA o fornecimento de
equipamentos, moveis, utensilios e acessorios necessarios ao perfeito funcionamento das cozinhas, em quantidade e
qualidade compativeis com o nimero de refeigdes (desjejuns, almogos, jantares e lanches) a serem servidos. A
CONTRATADA sera responsavel pela manuteng3o destes equipamentos, moéveis, utensilios e acessorios, ficando sob sua

responsabilidade e 6nus a substituicdo gue se fizer necessaria.



Modelo 3: Fotografias, inconformidades fundamentadas na resolugdo RDC 216/04.

EVIDENCIA — AREA DE LAVAGEM DE PANELAS

NAO CONFORMIDADE FALTA DE

HIGIENE, MAO DE OBRA

EGI

Falta de m3o de obra para o cumprimentodo  RDC 216;
cronograma de higienizag3o das areas; 424 Aar rac3o do alimento igi la quantas
com prod de limpeza exp m&ms e imediatamente apos o término do gbﬂhg Dmm ser tormdas
nas areas sem identificagdo; precaugdes para impedir a inagdo dos ali por p
Falta de armario para armazenar lougas pela 3o de particulas e pela fe 30 de Oi: bsta dori: eou
higienizadas; desodorantes em quaisquer das suas formas n3o devem ser utilizadas nas areas de
Falta de maquina de lavar louga adi dae P cioe dos ali
compativel ao nimero de refei¢des servidas;  4.10.5 Os ili ilizados na 3o do ali tais como pratos, copos,

Falta de m3o de obra para realizar a
higienizagdo dos balcdes e bancadas durante
a montagem de marmitex;

Falta de EPI, equipamentos como escadas,
jateadoras, rodo de aluinio com alongador
para lavagem de telas, caixas de hortifrutis,
coifas e paredes;

20-02 (hoje) falta de perfex e alcool 70 para
secagem das bandejas, loucas e outros;
Com frequeéncia falta de detergente neutro e
compra de produtos irregulares para
higieniza¢3o (detergente com aroma de
lim3o);

falta de colaborador para retirada dos lixos;
-Lougas, bandejas e panelas sujas do turno
anterior (a area n3o esta sendo entregue
higienizada para o turno posterior por falta
de m3o de obra e equipamentos que
facilitam o processo);

Embalagem de produtos de limpeza
diretamente sobre o piso;

talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de material ndo-descartavel,

MEDI
CORRETIVA

Providenciar uma
maquina de lavar
lougas compativel o
numero refeigdes
servidas e de 6tima
funcionalidade e local
adequado para
colocagdo de bandejas.
Nio é necessario a

devid higienizados, sendo dos em local p id secagem com perfex e
Cumprir as descricdes do POP: 4.11.5 Os POP refi as Ses de h izac3o de alcool 70;
instalacdes, -qu-pamcmos e moveis devem conter as sogulmas mhrmacbcs naturezada - Cumprir POP e
superficie a ser higienizada, método de higienizacad ativo ionado e sua cronograma de
concentragdo, tempo de contato dos agentes quimi c ou fisicos utilizados na operag higienizaga. g
de higienizac3. e outras infi Ses que se fizerem necessarias. Quando aempresa
aph:ml os POP devem a ¢do de d dos i (aguardando dados
4.2.1 As instalagdes, os equipamentos, 0s moveis e os utensilios devem ser mantidos em atuais da empresa para
oondtcécs In;umco sanitarias -propnadas As cpcn;éos de Inpnmu;le devem ser atualizagdo do

das por funcionarios P dos e com frequiéncia que garanta documento);
a 30 dessas condi¢Ses e minimize o risco de inag3o do ali - -Providenciar
4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da equipamentos, EPI
Saude. A diluigdo, ohmpo de contato e modo de /aplicagdo dos prod para higieni
devem obed: asi dadas pelo fabri Os prodi d da das areas;
devem ser identificados . guard-dos om local nunndo para essa finalidade. - Cumprir o quadro
4260s ilios e dos na higienizacd dmm ser propnos pln a minimo de
atividade e estar :onslrvados, limpos e di iveis em nu eg fi paraa
em local reservado pll’l essa finalidade. Os ili ilizados na higienizacdo de parada no contrato;

lages devem ser d d usados para higienizag3o das partes dos

equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.
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ANEXO "A"

CHECK LIST DO POP DE AGUA

74

Check List de Monitorizagdo da Agua

Reservatorio Geral

Fregiiéncia: Semestral

Data

Higienizacao

Manutengao

Anidlise
microbioldgica

Dosagem de cloro

Assinatura do
Responsavel

Atividade realizada na manutengao:

Atividade programada:
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ANEXO "B"
CONTROLE DE POTABILIDADE DA AGUA TRATADA

LOCAL: MES/ANO:

Responsavel Responsavel

Dias Ponto da Coleta HORARIO pH cl Acdo Corretiva* . L.
pela Verificagdo | Técnica do Setor

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

REFERENCIAS: Teor de Cloro(valor minimo — 0,2mg/L; valor maximo recomendado — 2,0 mg/L; Valor maximo
permitido — 5mg/L. E pH da Agua(valor minimo — 6,0 upH; valor maximo recomendado — 9,5upH).

ACAO CORRETIVA: Se o teor de cloro residual livre e/ou pH da agua estiverem fora dos valores de referéncias,
entrar em contato com o setor responsavel, para que sejam feitas as devidas corre¢oes.



ANEXO "C"
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REGISTRO DE CONTROLE DE TROCA DE REFIL EM FILTROS

Data da Troca

Equipamento

Data de Validade

Assinatura do Responsavel

* Seguir a recomendacdo do Fabricante para a troca, de acordo com o volume de agua de
consumo pelo equipamento. Todos os filtros devem apresentar o selo de acreditacdo do

INMETRO.




PLANILHA DE REGISTRO DE OCORRENCIA DE PRAGAS

ANEXO "D"
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Més / Ano: Responsavel:
o w0 I} () o
Q © ©
o v o, O U |~ o 5 » ® | o,
] T Qo T g e w Y © » @ @l 9 g b4 ol & 3| &| ©
v ¥ o N © © S = o w o O = 3 © o SN A
A £ S 5 3Y < S m © 2 O ©c 0| Y 0 o On o @ 21
PRAGAS/AREAS | £ | 29 249 5| s8 8| 28| 8¢ 2| 2 3| 5| 88| 2| ¢
g o & o6 § w© € o © o 3| g ® ¢ S| w o| ¢ | £ c
o B = 23 6| @ 9 o Q oo © <| v | © o I g| ©
< 9 o | O Y ) = & L m 3
&) L w o (=) oo ) o©
T T <
Baratas

Francesinhas

Baratas de Esgoto

Roedores

Formigas

Moscas

Aranhas

Mariposas

Besouros

Morcegos

Tragas

Cupins

Pernilongos

Passaros

Abelhas

Gatos

Outros

Legendas: ( +) Praga Visual ( x) Indicios

Observagdes: TOTAL DE PRAGAS DETECTADAS:
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ANEXO "E"

CHECK LIST POP DE CONTROLE DE PRAGAS

Check List Controle Integrado de Pragas e Vetores Urbanos

Data:

Freqiiéncia:

N . Assinatura
Controle de Pragas C NC AgOes corretivas j
Responsavel

InstalagGes sem indicios de pragas

Produto aplicado em todas as areas (ralos, rodapés, caixas

de gordura)

Monitoramento com freqiiéncia adequada

Relatério de controle de pragas

Empresa contratada credenciada

Responsavel Técnico capacitado

Produtos aprovados pelo Ministério da Saude

Ficha Técnica dos Produtos

Empresa associada a entidades

Mapa de colocagdo das iscas

Mapa de indicio ou presenca de pragas

N . . Assinatura
Controle das Instalacoes C NC AgOes corretivas ,
Responsavel

Aberturas teladas e limpas

Ralos com sistema de fechamento

Tomadas com espelho

Portas para area externa mantidas fechadas

Portas com protecdo inferior

Sem objetos em desuso nas areas de produgao

Lixeiras tampadas e higienizadas

Areas externas das edificagdes limpas, sem abrigo para

pragas




ANEXO "F"

CONTROLE DOS REGISTROS DOS EXAMES MEDICOS
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Funcionario

Datas
Exames

Fungdo

Exames*

HC

UM

P

T

Agdo
Corretiva

Assinatura do
Responsavel

*Exames: HC - Hemograma Completo / MU - Micolégico Unginal / P - Parasitoldgico

C - Coprocultura / TT - Toxdide Tetanico




ANEXO "G"

IMAGEM ILUSTRATIVA DA HIGIENIZAGAO DAS MAOS

Como lavar as maos?

2.Passar sabonete
bactericida e esfregar

minuciosamente

3. Enxaguar bem os antebracos e as maos

4. Secar com papel toalha.

5. Finalizar com alcool 70%

80
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ANEXO "H"

CHECK LIST POP DE HIGIENE E SAUDE DE MANIPULADORES

Data: / / Responsavel:

Check List para Avaliacdo das Condicdes de Higiene e Conduta Pessoal

ACOES

HIGIENE PESSOAL SIM NAO CORRETIVAS

1 — Existem cartazes educativos (Como Lavar as Maos) para colaboradores nos
lavatdrios das areas de produgao?

2 — Ha disponibilidade de sabonete bactericida, dgua, papel-toalha nos lavatérios de
higiene de maos?

3 — Os colaboradores cumprem as recomendagdes de lavar e sanificar as maos e
antebragos antes de entrar na area de produgado e nas trocas de tarefas?

4 — Os colaboradores sempre praticam atitudes higiénicas, como nao tossir, ndo espirrar
sobre os alimentos, equipamentos e instalagGes; ndo levar a mao a boca nariz e orelhas;
ndo cuspir no ambiente, etc., evitando contaminagdo?

5 — Os colaboradores ndo estdo utilizando adorno (pulseira, anéis, corddes, brincos,
aliancas, etc)?

6 — Os colaboradores obedecem as recomendagdes de fumar somente nas areas
destinadas a este fim?

7 — Os colaboradores cumprem as recomendagdes de nao se alimentar, mascar
chicletes, palitos, etc. nas areas de trabalho?

8-Os trabalhadores apresentam ferimentos ou sinais de doengas?

9— Os colaboradores estdo devidamente barbeados?

10 — Os colaboradores estdo com cabelos cobertos?

11 — As unhas estao limpas, aparadas e sem esmalte?

12 — Os uniformes dos colaboradores estdo limpos e em bom estado de conservagdo?

13 — Os uniformes sdo trocados diariamente?

14 — Os calg¢ados sdao adequados para a atividade executada?

15 — Os colaboradores retiram os aventais para utilizar o sanitario e transitar na parte
externa a area de producdo?

16 — Os visitantes ndo entram na empresa sem estar adequadamente trajados (touca e
jaleco)?

17- Os colaboradores ndo usam perfume que possa transmitir odor aos alimentos?

18-Existem cartazes educativos (Como lavar as Maos) para colaboradores no sanitario?

19- H4 disponibilidade de sabonete bactericida, agua, papel-toalha, papel higiénico no
sanitario?

20- Os sanitarios (vaso, pia,chuveiro) estdo funcionando adequadamente?

21-Os colaboradores cumprem as recomendacdes de lavar e sanificar as maos e
antebracos antes de sair do sanitario ou antes de entrar na area de produgdo?

22- Os residuos sdo armazenados em lixeiras apropriadas?

23- As lixeiras se encontram em numero suficiente?

24- As lixeiras possuem tampas e estdo revestidas com sacos plasticos?

25- As etapas de higieniza¢do das lixeiras descritas sdo cumpridas, garantindo as
condigGes higiénico-sanitdrias adequadas?

26- A area externa para armazenamento (ante-sala e cdmara) é higienizada na
periodicidade descrita e da forma adequada?

27- Os residuos sdo removidos da area de armazenamento externo na periodicidade
devida?




ANEXO "I"
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CRONOGRAMA DO POP DE HIGIENE DAS INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

*Rize soft 2%
Diluir: 1 c. sopa
(10 ml) para 1
litro de dgua.

*Alcool 70%

Passo 4 - Higienizar o Corpo do equipamento:
12 - Passar pano descartdvel com detergente, retirar
0 excesso com pano umido.
29- Pulverizar alcool 70%.
39- Remontar e proteger o equipamento e/ou
embalar as pegas com fita filme.

OBS: Pegas Removiveis (lavagem geral e desinfecgdo) e o
motor (higienizacdo criteriosa).

Cronograma de Higieniza¢cao Moedor de Carne POP 01
Frequéncia Produtos Método de Higienizacdo Responsével Responsével
9 & 4 (Servico) (Verificagdo)
Passo 1 - Desligar o equipamento;
Passo 2 - Retirar o excesso de sujidades;
*Detergente Passo 3 - Retirar partes removiveis para higienizar:
neutro . .
Diluir: 11t de 1°- Lavar com &gua e detergente neutro e enxaguar.
' 29 - Imergir em solucdo clorada por 10 a 20 minutos.
detergente p/
4lt de agua Enxaguar. Controle de
Apds o uso : 39 - Pulverizar dlcool 70% e secar com pano .
. . Qualidade/RT
(higienizagdo descartavel seco.
criteriosa) ASG

Inspecéo visual da
limpeza dos
equipamentos.

EPI (Equipamento de Protecdo Individual): Luvas de PVC (cano longo); Avental Impermedvel de PVC.

ATENGAO: Todos os equipamentos elétricos devem ser desligados anteriormente a higienizacio, primeiramente no equipamento, logo apos na
tomada Durante o processao de higienizacio ndo molhar as partes elétricas do equipamento

Cronograma de Higieniza¢ao da Garrafa Térmica POP 01
Frequéncia Produtos Método de Higienizagdo Responsdvel Responsdvel

4 € ¢ (Servigo) (Verificagdo)
Diariamente:
Passo 1- Desmontar as partes removiveis (mola, bicos e
tampas);
Passo 2 - Lavar criteriosamente com uma escovinha exclusiva
e esponja, agua quente e detergente neutro.

* Detergente neutro B
Diluir- 1t de Passo 3 - Enxaguar bem para total retirada dos residuos do
*Didria (Apos delergerne p/ 4t de | detergente. Controle de
o Uso) agua. Passo 4 - Deixar todas as pe¢as removiveis imersas (caixa de Qualidade/RT
s monobloco) em solugdo clorada por 10 a 20 minutos. ASG
x5 I Hipocloro . Sovisual d
emana Diluir: 11t de Passo 5 - Enxaguar bem e montar; nspecao visual ca
hipoclorite de sédio A ) Garrafa Térmica.
p/ 4lt de dgua Passo 6 - Colocar dgua quente dentro do compartimento

térmico para sanitizar as garrafas.
Passo 7 - Enxaguar antes do préximo uso.
Semanalmente:
Higienizag#o criteriosa com soluggo clorada dentro da garrafa
térmica. Colocar os pés imersos em solucdo clorada.

EPI (Equipamento de Protego Individual): Luvas de PVC (cano longo); Avental Impermedvel de PVC.

ATENGAO: Todo o material de limpeza utilizado para higienizacio devera ser exclusivo para esta finalidade.
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CRONOGRAMA DO POP DE HIGIENE DAS INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

POPO1

Cronograma de Higienizagdo Geral Revisgo:

{Anexo 1) Pagina:

Data:
Area/ Item a PRODUTO A . ~ RESPONSAVEL B
T FREQUENCIA x METODO DE HIGIENIZAGAO /EPI RESPONSAVEL/
h UTILIZAR/DILUICAO PELO SERVIGCO -
‘glenizar /DILUIC ¢ VERIFICACAO
Lavar o forro com a esponja presa ne alengader de aluminic e detergente Centrole de

Teto (forro de PVC)

Mensal /
Conforme
necessidade

Ver orientagdo do
fabricante. Deve ser
regularizade pelo
Ministério da Satde

desengordurante, enxaguar com mangueira. Aplicar solugo clorada, deixar agir e
retirar o excesso com um pano descartdvel presoe no alengador.

EPI: Oculos de Protecdo Lateral;

Luvas de PVC (cano longo);

Avental Impermedvel de PVC.

Funcicnérios da
drea

Qualidade/RT

Inspegdo visual da
limpeza do teto.

Ver orientacdo do
fabricante. Deve ser

Retirar pecas removiveis e lavar com esponja e detergente desengordurante.
Borrifar dlcool 70 e Secar com pano descartével seco. Limpar as demais partes com
pano descartavel umedecido em dgua e detergente desengordurante. Remover o

Funcionérios da

Controle de
Qualidade/RT

Luminarias Mensal R detergente com o pano descartédvel umedecido em dgua limpa. Borrifar dlcool 70 e] .
regularizade pelo . drea .
Ministério da Saide secar com pano descartdvel seco. I.nspe;ao visual da‘
_EPI: Oculos de Proteg3o; Luvas de PVC (cane longo); limpeza das luminrias.
Avental Impermedvel de PVC; Mascara Descartavel,
. - Esfregar canto a canto com a esponja presa no alengador de aluminic e detergente Controle de
Ver orientacdo do d -
fabricante. Deve ser esengordurante, enxaguar com mangueira. Esfregar com sclugde clorada, deixar Qualidade/RT
Janelas e Telas Semanal R agir por 10 minutos, enxaguar e deixar secar naturalmente. ASG
regularizado pelo L = .
Ministério da Sadde EPI: Oculos de pru::te;ao lateral; Luvas de PVC (cano longo); I.nspe;ao wst_Ja\ da
Avental Impermeével de PVC. limpeza das janelas de
vidro.
Didria: Lavar com esponja dupla face e detergente desengordurante meia parede Controle de
das areas e muretas: cocglo, agougue, lixo, marmitex, confeitaria e demais dreas Qualidade/RT
proximo & lixeira e enxaguar. Esfregar com escova os cantos do azulejo com
Diéria / Ver orientacdo do | hipoclore diluido, deixar agir 10 minutos. Enxaguar e deixar secar naturalmente. Inspegdo visual da
Paredes, Azulejos e Faxina geral fabricante. Deve ser | Semanal: Esfregar até o teto com a esponja presa no alongador de zluminio e ASG Iimpe_za dos pisos,
muretas. {semanal] regularizade pelo detergente desengordurante, enxaguar com mangueira. Esfregar com escova os azulejos e raIDs.|
Ministério da Saude | cantos do azulejo com solugdo clorada, deixar agir 10 minutos. Enxaguar e deixar
secar naturalmente.
EPI: Luvas de PVC (canc longo); Avental Impermeavel de PVC. Faxina até o teto:
utilizar éculos de protegdo lateral
Recolher sujidades com pa ou pano Umido. Em seguida lavar com agua e Controle de
Diria / Ver orientago do dEelergenLe Ad?sengorrljurgme.l Esgjfreg;lr_ com esfregrﬁo canto a C{’mto_ Qualidade/RT
. iaria nxaguar. Aplicar solugdo clorada, deixar agir, esfregar novamenie e e
Plsrg:,al:élf & Faxina geral farl:;;ET::i;E)s\;eE|2er escorer o excesso com rodo. E proibido varrer a seco os pisos das dreas ;:giuananus Inspecéo visual da
(Semanal) Ministério da Saide de manipulacdo e processamento e lavagem geral durante a producio. limpeza dos pisos .
EPI: Luvas de PVC {cano longo); azulejos e ralos.
Avental Impermedvel de PVC.
Didria: Lavar com agua, detergente neutro e esponja. Enxaguar. Desinfetar Controle de
com solugdo clorada, deixar agir 10 minutos e retirar o excesso. Qualidade/RT
Obs.: Diariamente, apos cada troca de tarefa, limpar com pano descartdvel
umedecido em agua e detergente neutro. Remover o detergente com o Inspecéo visual da
Diaria Ver orientagdo do | pano descan?‘lvel umedecido em &agua limpa. Borrifar dlcool 70 e Secar com ) limpeza das mesas,
Pias, Bancadas e Faxina geral fabricante. Deve ser | pano descartavel. ) ) Funcionarios bancadas e pias.
Mesas de apoio. (Semanal) regularizado pelo Semanal: lavar cada bancada_ na area exterqa de panelas com f|bra(;_u e| da drea
Ministério da Saude | detergente canto a canto, virar, lavar os pes, parte de baixo com jato.
Enxaguar e Desinfetar com solucdo clorada, deixar agir 10 minutos e retirar
0 EXCESSO.
EPI: Oculos de Protecdo; Luvas de PVC (cano longo);
Avental Impermedvel de PVC.
Retirar todas as pecas removiveis e lavar criteriosamente, enxaguar e Controle de
deixar secar naturalmente sobre as bancadas. Parte internar e externa Qualidade/RT
Apds 0 uso: Verorientagdo do | (superior e laterais): Esfregar com esponja umedecida com detergente
Formnos Faxina Geral fabricante. Deve ser | desengordurante, retirar o sabdo com pano descartavel umedecido, Funciunérius Inspecio visual dos
(semanal) regularizado pelo enxaguar 0o pano em agua cofrente e passar novamente. Lavar a porta do| da drea fornos
Ministério da Saide | forno com cuidado para ndo molhar. Semanalmente: Faxina criteriosa canto
a canto, ndo molhar as laterais e parte superior;
Retirar todas as chamas para ndo molhar. Realizar a lavagem criteriosa com Controle de
Apds 0 uso: Ver orientacdo do | detergente desengordurante de todas as pecas removiveis e deixar escorrer Qualidade/RT
Fogio Faxina Geral fabricante. Deve ser | o excesso de égga nas bancadas. Lavar todo o fogdo, deixar secar Funciunérius ~
(semanal) regularizado pelo naturalmente, encaixas todas as pecas. Semanalmente: Faxina criteriosa|da area Inspecdo visual do
Ministério da Saiide | canto a canto, lavar as chamas criteriosamente € encaixar no fogdo e ligar fogdo.
0s acendedores para secar.
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ANEXO "K"
CONTROLE DE HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS

Equipamento: Més / ano:

Dia Hora Anotagoes Responsavel Hora Anotacoes Responsavel Hora Anotagoes Responsavel

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

REFERENCIA DE HIGIENIZACAO: Realizar a higienizagdo apds o uso, conforme procedimento orientado em
Treinamento e Cronograma do POP de Higienizacao.

OBS: Apenas equipamentos que entram em contato direto com os alimentos: Processador, Descascador,
Fatiador, Moedor, Picador de legumes, Batedeiras, Liquidificador, Refresqueiras e Garrafas térmicas.
Manter nas caixas de acrilicas fixadas nas areas.




ANEXO "L"

Check List Geral

Conforme

Nao
Conforme

Pré preparo de vegetais estdo armazenados adequadamente (sob refrigeracdo, vedados

em utensilios limpos)

Pré preparo de carnes estdo armazenados adequadamente (sob refrigeragdo, vedados,
identificados e em utensilios limpos)

Higienizagdo de utensilios (talheres, panelas, pratos, prateleiras, porta temperos, ralos
da cozinha)

Higienizagdo e armazenamento de luvas malha de ago.

Higienizagdo das lixeiras da cozinha e armazenamento adequado do lixo no depdsito de
lixo.

Higieniza¢dao de equipamentos:

Balanga de precisdo

Batedeira

Bebedouro

Caldeirdes

Descascador

Fogdes

Fornos

Frezeres

Fritadeiras

Geladeiras

Hot car

Liquidificador

Maquina de Moer

Maquina de Suco

Multiprocessador

Passthrough refrigerado

Passthrough térmico

Rampas quente e fria

Utensilios: tabuas, facas, cortador manual e outros

Higienizagao geral dos setores da cozinha

Acougue

Cocgao

Confeitaria e Padaria

Depésito de lixos

Estoque de limpeza

Estoque Seco

Lavagem de bandejas e pratos

Lavagem de panelas

Montagem de marmitex

Patio externo

Salada

Saldo

Sanitédrio Feminino

Sanitério Masculino

Observagoes:
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CHECK LIST POP DE HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
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ANEXO "M"

REGISTRO DE MANUTENGAO PROGRAMADA E PERIODICA DOS EQUIPAMENTOS

Data da vistoria: / / Data do retorno: / /

Local/ Equipamento/ Codigo:

Manutencdo Realizada (limpeza, calibracdo, conserto):

Observacao:

Empresa / Responsavel Técnico (Assinatura/ Carimbo do técnico ¢/ CREA):

REFERENCIA (MANUAL): Favor, guardar e cumprir TODAS as normas dos manuais dos respectivos
equipamentos. Atentar a frequéncia de manutengdo preventiva e a necessidade de manutengdo corretiva
imediata.




ANEXO

IINII

CONTROLE DE RECEBIMENTO DE PERECIVEIS

87

Data: Fornecedor:

Placa Veiculo:

NF:

Temperatura do veiculo (°C):

(

) Refrigerado

( ) Congelado

Produto/Marca T(2C) Peso (kg.) /Ne Datas Lote SIF/MS
de caixas Fabricacdo | Validade
INSPECAO DE RECEBIMENTO
CondigGes dos Itens C NC | NA Observagoes
Veiculo
Descarregadores

Acondicionamento da Carga

Padrao das Embalagens

Caracteristicas Sensoriais

Laudo Microbiolégico

Laudo Fisico/Quimico

Recebimento

Resp. Técnica




ANEXO "O"

PLANILHA DE RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE

88

DATA: / / LOCAL:

DISTRIBUIDOR:

PRODUTO:

NUMERO DA NF:

NAO CONFORMIDADE DETECTADA

QUANTIDADE DIVERGENTE DA ORDEM DE COMPRA

EMBALAGEM VIOLADA

PRECO DIVERGENTE DA ORDEM DE COMPRA

GRAMATURA SOLICITADA

CARACTERISTICA DO PRODUTO

TEMPERATURA DE RECEBIMENTO

CONDIGCOES DE TRATAMENTO

ROTULO DOPRODUTO

VALIDADE

ERRO NA NF

DESCRICAO DETALHADA DA NAO CONFORMIDADE E ACAO CORRETIVA:

Responsavel pelo recebimento:
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ANEXO "P"

CONTROLE DE DESCONGELAMENTO DE PROTEINAS NA REFRIGERACAO
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CONTROLE DE HIGIENIZAGAO DE HORTIFRUTIGRANJEIROS

ANEXO "Q"

90

Local:

|

Més/Ano:

Dias

Produto

Turno

(ppm)*

Imersdo

Inicio Final

Acgao Corretiva

Responsavel

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31




ANEXO "R"

IMAGEM ILUSTRATIVA DAS ETAPAS DE HIGIENIZAGAO DE HORTIFRUTI

HIGIENIZACAO DE HORTIFRUTI

1. Retirar as partes estragadas ou que ndo serao utilizadas dos hortifruti,
manualmente ou com auxilio de uma faca 2

2. Lavar os hortifruti com agua corrente e potavel

3 iy 3. Preparar solugdo clorada (de acordo com as instrugoes de uso do
ﬂé fabricante) e mergulhar os produtos em solugao desinfetante por, no
mee Y minimo, 15 minutos

4 5
5. Eliminar o excesso E

de agua e deixar secar
naturalmente

4. Enxaguar os hortifruti
em agua corrente e
potavel

91
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ANEXO "S"

MONITORAMENTO DE TEMPERATURA DE COCCAO/RESFRIAMENTO
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ANEXO "T"

CONTROLE DE TEMPERATURA DOS ALIMENTOS NA DISTRIBUIGAO

Data: [/ Turno: Responsavel:

Produtos Hora T(°C) Acdo Corretiva Hora T(°C) Agdo Corretiva

Arroz Branco

Arroz Integral

Feijao Magro

Feijdo Gordo

Guarnigdo 1:

Guarnigao 2:

PTN:

PTN:

SLD 1:

Alimentos

SLD 2:

SLD 3:

SLD 4:

Vinagrete

Molho

Balcdo Térmico 1

Balcdo Refrigerado 1 Salada

Balcdo Térmico 2

Balcdo Refrigerado 2 salada

Balcdo Térmico 3

Balcdo Refrigerado 3

Equipamentos

Balcdo Refrigerado 4 Sobremesas

Balcdo Refrigerado 5 Sobremesas

ObservacGes:

TEMPERATURAS DE REFERENCIAS:

Alimentos Quentes: Ideal acima de 65°C. Acima de 60° C (tempo de exposicao maxima de 6 horas).
Alimentos Frios: Ideal igual ou inferior a 4°C. Abaixo de 10°C (tempo de exposicdo maximo de 4 horas). De
10°C a 20°C (tempo de exposi¢do de 2 horas). Acima de 21°C (Descarte)

Balcdes: Térmicos (Ideal acima de 80°C) / Refrigerados (Ideal igual ou Inferior a 4°C)




ANEXO "U"

LEITURA DE TEMPERATURA DE EQUIPAMENTOS

Equipamento: Més / ano:

94

Dia

Hora T(°C) Responsavel Hora T (°C) Responsavel Hora T(°C)

Responsavel

Agao Corretiva

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

TEMPERATURAS DE REFERENCIAS: Equipamentos Quentes: Acima de 80°C / Equipamentos

Refrigerados: Até 4°C / Equipamentos Congelados: De -12°C a -18°C




( )TREINAMENTO TEORICO

ANEXO "V"

PLANILHA DE REGISTRO DE TREINAMENTO

( ) TREINAMENTO PRATICO Local:

95

INSTRUTOR:

DATA: __/ | Hora : DURAGAO:

ITEM

NOME DO PARTICIPANTE (Legivel)

FUNGAO ASSINATURA

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

INFORMACOES DO INSTRUTOR

OBJETIVO GERAL DO
TREINAMENTO:

ITEM

CONTEUDO PROGRAMATICO DO
TREINAMENTO

RECURSOS DIDATICOS

(
(
(
(
(
(

) APRESENTACAO POWER POINT () AULA PRATICA
) EXIBICAO DE VIDEOS ( )DEMOSNTRAGAC DEUSOS
) DISTRIBUIGAO DE APOSTILAS ( ) TRABALHO EM MAQUETES
) DINAMICA DE GRUPO () RODA DE CONVERSA

) FLIP CHART/ QUADRC { ) OPERAGAQ DE MAQUINAS

) OUTROS:

REQUISITOS DE AVALIAGAO DO TREINAMENTO

AVALIAGAQ? ( )SIM ( YNAQC

(
(
(
(

) PERCENTUAL MINIMO DA AVALIACAO %
) PRAZO PARA AVALIAGAO DIAS.

) AVALIADOR

) EMISSAO DE CERTIFICADOS




ANEXO "W"

REGISTRO DE DIALOGOS DIARIOS DE SEGURANGCA (DDS)

Data: [ Horario: Responsavel:

96

Tema: Duragao:

Desenvolvimento:

Nome Colaborador (Legivel) Fungdo Assinatura
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ANEXO "X"

Termo de Compromisso

Eu comprometo-me a seguir integralmente as normas e

procedimentos estabelecidos pela empresa, cumprindo as Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos e Higiene Pessoal para garantir a producdo segura de alimentos.

Local e Data
Assinatura
Certificado de Treinamento
concedido a , pela participacdo
do freinamento tedrico de Doencas Transmitidas Por Alimentos e
Condig:ées Higiénicos. Redlizado no dia , com carga hordria
de .
Local,___de de

Nome
Nutricionista CRN




CONTROLE DE RETIRADA DAS AMOSTRAS

Local:

ANEXO "Y"

98

Data

Horario

Item
(Preparagao)

Temperatura

Gramatura

Responsavel




