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RESUMO

O aumento do ritmo acelerado da vida moderna impulsionou significativamente o
consumo de alimentos preparados fora do lar, tornando a garantia de segurancga
alimentar um desafio prioritario para produtores e empresas do setor alimenticio.
Neste contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar e assessorar as
condic¢des higiénico-sanitarias de um restaurante tipo bistrd, localizado na cidade de
Salgueiro-PE. A metodologia constituiu na aplicacéo da lista de verificagao, conforme
os critérios estabelecidos pela RDC n° 216/2004. Posteriormente, foi calculado o
percentual de atendimentos dos itens avaliados, classificando-se o estabelecimento
de acordo com os parametros da Resolugdo RDC n°® 275/2002 da ANVISA. Os
resultados revelaram que o restaurante alcangou um indice geral de conformidade
superior a 70%, sendo classificado como “Bom”. No entanto, os blocos 3 e 5
apresentaram o menor indice de adequacgdes, com percentual de 64,29% e 66,67 %
respectivamente, considerado regular. Este resultado aponta a necessidade de
intervengdes especificas para melhorias, especialmente em areas que apresentaram
déficits de conformidade. A analise evidencia a importancia de praticas estruturadas e
monitoradas para o cumprimento das normativas higiénico-sanitarias, contribuindo

para a seguranca alimentar e a confianga dos consumidores.

Palavras-chave: Lista de verificagdo. Seguranga alimentar. Boas praticas de

fabricacao.



ABSTRACT

The accelerated pace of modern life has significantly increased the consumption of
food prepared outside the home, making food safety assurance a priority challenge for
producers and businesses in the food industry. In this context, the present study aimed
to evaluate and provide guidance on the hygienic and sanitary conditions of a bistro-
style restaurant located in the city of Salgueiro, Pernambuco, Brazil. The methodology
involved the application of a checklist based on the criteria established by RDC n°
216/2004. Subsequently, the percentage of compliance with the evaluated items was
calculated, and the establishment was classified according to the parameters set forth
by Resolution RDC n° 275/2002 of ANVISA. The results showed that the restaurant
achieved an overall compliance rate exceeding 70%, being classified as “Good”.
However, Blocks 3 and 5 presented the lowest compliance rates, at 64.29% and
66.67%, respectively, wich were categorized as regular. These findings highlight the
need for specific interventions to address shortcomings in areas of non-compliance.
The analysis underscores the importance of structured and monitored practices to
meet hygienic and sanitary regulations, ensuring food safety and strengthening

consumer confidence.

Keywords: Checklist. Food safety. Good manufacturing pratices.
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1 INTRODUGCAO

A tecnologia de alimentos no ambiente gastrondmico traz consigo a
inovacao, eficiéncia e acima de tudo a segurancga dos alimentos. Cascudo (1983),
argumenta que a cozinha ndo se confina apenas a elaboragao de alimentos, mas se
apresenta como um entrelagcamento complexo entre cultura, sociedade e aspectos
fisicos e psicologicos. Nesse contexto, a arte culinaria transcende as fronteiras da
cozinha, abragando a histéria, a nutricdo, a economia e a tecnologia alimentar.

Entende-se por bistrd um espaco intimo e acolhedor, que oferece uma
culinaria requintada, porém acessivel, liderado por chefs especializados. O bistrd
distingue-se por seu ambiente charmoso e sua culinaria unica, onde o ambiente e as
relagdes pessoais sdo tao valorizados quanto o cardapio.

Na industria de alimentos e nos servicos de alimentacdo, a adogao de
regulamentos e assessorias tem sido apresentada como um meio de atingir os
critérios de identidade e exceléncia que satisfagam o consumidor, a corporacao e a
legislacao pertinente. Uma das ferramentas disponiveis para isso € através da
aplicacao das boas praticas de fabricacao (BPF) (Vergara, 2016).

A RDC n° 216/2004 da agéncia nacional de vigilancia sanitaria (ANVISA),
dispbe do regulamento técnico das BPF que se estabelecem por um conjunto de ideias
para o preciso manuseio de alimentos, compreendendo desde a matéria prima, até o
produto acabado a fim de garantir a seguranca e integridade do consumidor (Silva et
al., 2010). Também fazem parte das BPF, os procedimentos operacionais
padronizados (POP) que padronizam e minimizam a ocorréncia de desvios na
realizacao das fung¢des fundamentais para o correto funcionamento do processo
(Embrapa, 2015).

A assessoria em alimentos € um recurso empregado para prover servigos
sob medida e especializados, atendendo a uma variedade de clientes e negocios.
Com a assessoria, € possivel detectar deficiéncias e estabelecer taticas futuras para
o beneficio do negdcio. Seu propdsito € fundamentado em melhorias no ciclo de
producao, como a analise do arranjo fisico, recomendacao e incorporacdo de novos
dispositivos, uniformizacdo dos procedimentos produtivos e também inclui o

treinamento dos funcionarios, além de auxiliar na implementacgao de ferramentas para
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a administracdo da qualidade de acordo com as normas vigentes (Germano;
Germano, 2011).

Nessa perspectiva, com o intuito de normalizar as boas praticas de
fabricacdo em um bistr6, o presente trabalho académico visa aplicar todo o
conhecimento adquirido durante o curso superior em tecnologia de alimentos, como a
utilizacdo do manual de boas praticas de fabricagdo e a proposicao de novos
formularios de registro para otimizar o controle da aplicagdo na operagéo, bem como
entender integralmente o conceito e os aspectos que compdem a area de gestao da

qualidade e assessoria para estabelecimentos alimenticios.
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2 IDENTIFICAGAO DO CAMPO DE ESTAGIO

Identificagao da Instituicao/empresa:
Nome: Salsa Bistré Lab

Bairro: Nossa Senhora das Gracas
Endereco: Rua Cornélio de Barros Muniz
CEP: 56000-000

Cidade/Estado: Salgueiro — PE

Site: https://www.instagram.com/salsabistro.lab/

Area na empresa onde foi realizado o estagio: Area de Controle de Qualidade e
Assessoria

Data de inicio: 22/03/04

Data de término: 19/04/24

Carga Horaria Semanal: 30h

Carga Horaria Total: 100h

Supervisor de Estagio: Henrique Lucas

2.1 Descrigao do local de estagio

O estagio supervisionado obrigatério foi realizado em um bistré na cidade
de Salgueiro, situado na rua Cornélio de Barros Muniz, n° 135, no bairro Nossa
Senhora Das Gragas, Salgueiro, Pernambuco. O bistré foi projetado, construido e
inaugurado em 15 de dezembro de 2021, pelo chef fundador, a partir de uma
oportunidade de um local com excelente localizagao, decidiu criar um estabelecimento
voltado para cozinha italiana com pratos precisamente elaborados, em um ambiente
sofisticado e aconchegante.

O bistrdé possui um espago encantador que valoriza tanto a culinaria quanto
as conexdes humanas. E considerado o local ideal para desfrutar de uma boa
conversa e pratos exclusivos. Destaca-se por seu ambiente acolhedor valorizando a
beleza do bistré que vai além do seu interior convidativo, refletindo-se na comida que

demonstra a dedicacéao, paixao e o dom do chef.



Figura 1 - Visdo geral do Salsa Bistré Lab., em Salgueiro - PE

Fonte: https://www.instagram.com/salsabistro.lab/ (2022).
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3 FUNDAMENTAGAO TEORICA
3.1 Estabelecimentos de producao e comercializagao de alimentos

A modernidade, caracterizada por um ritmo de vida cada vez mais acelerado,
promoveu mudangas profundas nos padrdes nutricionais, influenciadas por fatores
sociais, econdmicos e culturais que impactam de forma abrangente a sociedade sem
distingdo de género (Alves; Ueno, 2010). Essas transformacdes nos padrdes
alimentares das familias, impulsionadas por jornadas de trabalho prolongadas,
dificuldades no deslocamento urbano, o crescimento demografico nos grandes
centros e as dindmicas atuais do mercado de trabalho, resultaram em significativas
alterac¢des na organizacao das refeigdes. Esse cenario reflete tanto a crescente busca
por alimentos praticos e de preparo rapido quanto por refei¢des que atendam critérios
de qualidade e bem-estar, oferecidas por restaurantes comprometidos com a
conformidade as normas de segurancga na manipulacéo de alimentos.

Entretanto, a qualidade sanitaria dos alimentos ainda apresenta desafios em
diversos estabelecimentos, especialmente naqueles que ndo seguem
adequadamente as boas praticas de fabricagdo. O descumprimento dessas
normativas eleva significativamente a vulnerabilidade a contaminagao, contribuindo
para o aumento da ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos, conforme
observado por Lima e Oliveira (2005).

De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS), dados de 2018
indicam que cerca de 15,2% dos surtos de DTAs no Brasil estdo relacionados a
restaurantes, tornando esses locais potenciais pontos de risco epidemioldgico. Esses
numeros reforcam a necessidade de uma fiscalizagdo mais rigorosa e da
implementagdo de medidas preventivas que assegurem a saude dos consumidores e
a conformidade com os padrbes de integridade sanitaria de alimentos estabelecidos
pelas regulamentacgdes vigentes (Brasil, 2019).

As doencas transmitidas por alimentos devem ser prevenidas por meio de
campanhas educativas que conscientizem os manipuladores sobre os riscos de
contaminagdo e a importancia da higienizacdo adequada das maos, superficies,
utensilios e equipamentos. O envolvimento e a responsabilidade de todos os
profissionais envolvidos na preparacao dos alimentos sao fundamentais para a efetiva

implementagao das boas praticas de manipulagdo. Para isso, além do treinamento
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inicial, € recomendavel a realizacdo de capacitagdes periddicas, garantindo a
atualizagao continua dos conhecimentos e a adogdo de medidas preventivas
(Pinheiro, 2010).

3.2 Boas praticas de fabricagao

As boas praticas podem ser definidas através do conjunto de adogado de
medidas cruciais de higiene durante toda cadeia de produgdo e manipulagdo de
alimentos. De acordo com o Ministério da Saude, a adogao correta das boas praticas
nos setores alimenticios reduz significativamente ocorréncias causadas por DTAs.
Segundo a portaria n° 1.428, de 26 de novembro de 1993, define as boas praticas

como:

Boas praticas sdo normas de procedimentos para atingir um determinado
padrao de identidade e qualidade de um produto e/ou de um servigo na area
de alimentos, cuja eficacia e efetividade deve ser avaliada através da
inspecgao e/ou da investigagao (Brasil, 1993).

A RDC n° 216 normatiza as boas praticas voltadas para a manipulagcdo de
alimentos e define requisitos para reduzir os riscos associados a doengas transmitidas
por alimentos assegurando a integridade dos produtos alimentares destinados ao
consumidor. A regulamentagao abrange o treinamento periddico dos manipuladores
de alimentos, bem como procedimentos padronizados de limpeza das instalagdes e

equipamentos para garantir o bom funcionamento do estabelecimento (Brasil, 2004).

3.3 Legislagdes

Sao inumeras as adversidades encontradas na persistente busca pela
exceléncia na prevengao de riscos alimentares no Brasil. Em decorréncia disso, ao
longo das décadas, regulamentacdes foram instituidas, reformuladas e revogadas
conforme necessario.

Sancionada em 1999, a lei n° 9.782 institui as diretrizes do Sistema Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), com o objetivo de regularizar, avaliar riscos e definir
padrdes alimenticios (Brasil, 1999).

A partir disso, consolidou-se, em 2002, a RDC n°® 275, que estabelece a

estrutura e a obrigatoriedade da implementagdo dos POPs e da lista de verificagao
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em estabelecimentos produtores ou industrializadores de alimentos, com o objetivo
de prevenir riscos a saude publica associados a produgao de alimentos (Brasil, 2002).

Como complemento, promulgou-se a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
que consolida a implementacdo das BPF, amplamente reconhecidas como medidas
indispensaveis para garantir a seguranca alimentar em servicos de alimentagéo,
abrangendo restaurantes, lanchonetes e estabelecimentos similares (Brasil, 2004).
Além disso, determina diretrizes de padronizacdo durante a manipulagao, preparo,
armazenamento e distribuicdo de alimentos, visando eliminar riscos que possam

comprometer a qualidade dos alimentos.

3.3.1 Lista de verificacao

A RDC n° 275 apresenta a lista de verificacdo, uma ferramenta indispensavel
direcionada aos estabelecimentos que atuam na producdo ou manipulacdo de
alimentos (Brasil, 2002). Nesse contexto, tal lista consolidou-se como um recurso
estratégico, ao proporcionar um modelo padronizado para a avaliagdo dos
procedimentos e das condi¢des estruturais desses empreendimentos. Além disso,
permite a deteccdo célere e a correcéo eficaz de inconformidades, com o objetivo
primordial de minimizar riscos fisicos, quimicos e biolégicos, que possam
comprometer a qualidade dos alimentos e a seguranga dos consumidores (Lenz et al.,
2022).

A lista de verificagdo prevista na RDC n° 275 compreende 164 itens
organizados em categorias especificas de avaliagdo, abrangendo aspectos como
edificagcdes e instalacbes, equipamentos, moébveis e utensilios, manipuladores,
processos de produgdo e transporte de alimentos, além de registros e
documentagdes. Este instrumento tem como objetivo assegurar que todas as etapas
do processo de produgdo de alimentos sejam rigorosamente avaliadas, desde a
manipulacdo até o consumidor final. A aplicacdo da lista de verificacdo, visa,
sobretudo, a mitigacdo dos riscos de contaminagdo, promovendo a seguranga € a
qualidade dos alimentos ofertados (Brasil, 2002).

A RDC n° 275/2002 destaca a relevancia de assegurar a higiene dos
manipuladores de alimentos, a adequagao das instalagdes fisicas dos servigos de

alimentagdo, o controle integrado de pragas e o manejo adequado de residuos.
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Ademais, enfatiza a necessidade de capacitar continuamente os trabalhadores, bem
como de manter registros detalhados de cada etapa do processo produtivo.
Complementando essa normativa, a RDC n° 216/2004 aborda os POPs e dispde de
uma lista de verificagdo das BPF. Em conjunto, essas regulamentagdes constituem
um instrumento normativo estruturado, essencial para a promog¢ao da seguranga

alimentar e a protegéo da saude publica em ambito nacional (Brasil, 2002).

3.3.2 Procedimento Operacional Padronizado (POP)

Instituido em 2002 pela RDC n° 275, o Procedimento Operacional Padronizado
(POP) configura-se como um dos principais instrumentos para assegurar a
manutencao das condi¢cdes higiénico sanitarias em estabelecimentos dedicados ao
processamento e industrializagao de alimentos, complementando as boas praticas de
fabricagdo (Brasil, 2002). Trata-se de um documento técnico minuciosamente
elaborado e implementado nos estabelecimentos, com a finalidade de orientar
adequadamente os manipuladores em todas as atividades relacionadas a
manipulacédo de alimentos, promovendo a uniformidade e a seguranca ao longo dos
processos operacionais. O POP possui 0 objetivo de capacitar os trabalhadores
para que compreendam e apliquem as boas praticas no dia a dia de forma a descrever
detalhadamente e uniformizar atividades como higienizacdo de toda instalacéo,
superficies e equipamentos, manejo de residuos, controle de vetores e pragas, bem
como, a importancia da garantia da qualidade dos insumos e da higiene e saude dos
manipuladores (Brasil, 2002). Cada POP deve ser elaborado de forma objetiva com o
intuito de estabelecer as instru¢gdes sequenciais para a realizacdo das operacgdes
rotineiras e especificas durantes as etapas de producao, armazenamento e transporte
de alimentos, assegurando que todas as etapas sejam realizadas de forma segura
(Brunatti, 2025).

4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
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4.1 Aplicacao da lista de verificagao

A aplicacéo da lista de verificacdo é considerada a etapa inicial para identificar
areas no estabelecimento que necessitam de melhorias e mudancas, visando garantir
a seguranca e a qualidade sanitaria do local. A avaliagao foi realizada de acordo com
a ordem dos blocos da lista de verificagdo de acordo com a RDC n° 216, composta
por blocos relacionados as edificagdes e instalacbes do estabelecimento,
equipamentos, moveis e utensilios, manipuladores, produgido, transporte e

documentacéo (Brasil, 2004).

4.2 Elaboracao do manual de boas praticas

Com base na RDC n° 216, este manual foi elaborado de forma clara e objetiva,
atendendo as normas de seguranga alimentar e promovendo a padronizagdo das
operagbes. O presente manual (Apéndice A), dispde de praticas essenciais
direcionadas aos manipuladores como a manipulagédo segura de alimentos com foco
na correta lavagem das maos e aspectos relacionados a infraestrutura, higiene e

organizagédo documental.

4.3 Elaboracgao de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

Os POPs foram elaborados com base na RDC n° 216/2004, descrevendo de
forma clara e sequencial, as etapas necessarias para a execugao das atividades do
estabelecimento. Foi desenvolvido um POP para cada uma das atividades abordando
aspectos de registros de atividades como a organizagdo documental do controle de
higiene dos manipuladores (Apéndice B), registro de controle da saude e seguranga
dos manipuladores (Apéndice C) registros de limpeza e higienizagao das instalagdes
(Apéndice D), controle de registro da limpeza e higienizagdo dos equipamentos

(Apéndice E) e registro do controle de temperatura (Apéndice F).

5 METODOLOGIA
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5.1 Aplicagao da lista de verificagao

A metodologia empregada neste estudo foi baseada na aplicagdo da lista de
verificagdo com base na resolugdo RDC n° 275/2002, conduzida durante o estagio
supervisionado em um bistré na cidade de Salgueiro — PE. A lista de verificagao foi
utilizada para identificar de forma inicial as ndo conformidades do estabelecimento,
analisando aspectos especificos relacionados a estrutura do local, equipamentos,
manipuladores, produgao e transporte dos alimentos e toda documentacéao e registro.

A partir dos resultados obtidos na avaliacdo inicial, tornou-se viavel a
estruturacdo do manual de boas praticas para o estabelecimento, o qual dispbde de
informacdes fundamentais para auxiliar na padronizacdo das operacoes.
Simultaneamente, foram elaborados os procedimentos operacionais padronizados
(POP), que detalham, de maneira sistematica, os processos especificos do
estabelecimento, assegurando a organizagdo das rotinas e a aderéncia plena as
normas de segurancga alimentar.

Foi atribuida a lista de verificacdo uma classificagdo de conformidade ou nao
conformidade, com base nas condigdes observadas em cada local durante o processo
de inspec¢do. Os requisitos em conformidade com a legislagdo foram assinalados
como “sim” (S) para os requisitos que estavam de acordo com a legislagéo ou “nao”
(N) para os que ndo estavam e para as informagdes que ndo se aplicavam as
atividades especificas do estabelecimento, estas foram consideradas como “nao se
adequa” (NA).

Além disso, a RDC 275 classifica os estabelecimentos em trés grupos,
conforme o percentual de conformidade observado. Sendo o Grupo | (Bom)
apresentado entre 76-100% de conformidades, Grupo Il (Regular) apresentando 51-
75% de conformidades e Grupo Il (Ruim) apresentando <50% de conformidades.

Em relagdo a classificagdo obtida em cada bloco foi aplicada a seguinte

formula:

indice = (Total de SIM/Total de itens) x 100
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

A aplicagao da lista de verificacéo foi realizada em conformidade com a RDC
n°® 275, de 21 de outubro de 2002, durante o estagio supervisionado no Salsa Bistro
Lab., localizado em Salgueiro-PE. O instrumento foi utilizado para avaliar as condi¢oes
do estabelecimento, com posterior analise e tabulagcdo dos dados coletados (Brasil,
2002).

O roteiro de inspecgao foi estruturado em cinco blocos principais: edificagdes e
instalagbes; equipamentos, moveis e utensilios; manipuladores; producéo e
transporte dos alimentos; e documentacdo. Apos o levantamento dos dados,
constatou-se que o indice de adequacdes alcangou 80,42%, classificando o bistré no
Grupo | de atendimento, conforme os critérios estabelecidos pela RDC n° 275 (Brasil,
2002).

A Tabela 1 apresenta a distribuicao percentual das conformidades apuradas
para cada bloco da lista de verificacao, distinguindo entre conformidade total, parcial
ou inexistente. Esse resultado evidencia as areas que necessitam de maior atengao e
intervencdo para assegurar o alinhamento integral as normas de seguranga e

qualidade estabelecidas.

Tabela 1 — Analise e porcentagem de atendimento em relagao a lista de
verificagdo aplicada no Salsa Bistr6 Lab., em Salgueiro — PE, 2024

Blocos Adequacao (%)
1- EdificagcOes e instalagoes 84,51
2- Equipamentos, méveis e utensilios 76,19
3- Manipuladores 64,29
4- Armazenamento e transporte do 94,74

alimento preparado

5- Documentacgao e registro 66,67
Fonte: Autoria propria (2024).
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6.1 Edificagoes e instalagoes

O bloco 1 refere-se as edificagdes e instalagcées do estabelecimento, possui no
total 78 itens a serem avaliados, desses foi obtido um percentual de 76,92%
assinalados com “sim” 14,10% foram marcados com “nao” e 8,97% assinalados com
“nao se adequa”. Fonte diferente

O maior percentual obtido foi de 76,92%, observando-se o cumprimento quanto
a adocéao da area externa e interna nao apresentar focos de insalubridade, objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente, possuir teto forrado, piso com material que permite
facil higienizagdo, de cor clara em perfeito estado de conservagao, facilitando a
visualizagdo das sujidades no momento da higienizagdo do local, com manejo dos
residuos frequentemente coletados, mantidos em local longe da area de producéo,
armazenado de forma adequada, evitando foco de contaminagao de vetores e pragas
urbanas.

O percentual de ndo conformidade, representando 14,10% dos itens, foi
relacionado a ndo existéncia de um responsavel pela higienizagao das instalagdes e

pela limpeza e higienizagao do reservatorio de agua comprovadamente capacitado.

6.2 Equipamentos, méveis e utensilios

O bloco 2 refere-se aos equipamentos, moveis e utensilios do estabelecimento,
possui no total 21 itens, desses foram obtidos percentual de 76,19% referente aos
itens de equipamento e utensilios, com limpeza diaria, moéveis com material
apropriado, resistente e em perfeito estado de conservacéo, resistentes a corrosao,
armazenados em local organizado e protegido contra contaminag¢ao, com produtos de

higienizagao adequados e regularizado pelo Ministério da Saude.

6.3 Manipuladores

O bloco 3 refere-se aos manipuladores do estabelecimento, possui no total 14
itens, desses foram obtidos um percentual de 64,29% assinalados com “sim”, 35,71%
foram marcados com “nao” e nao foram obtidos itens assinalados com “nao se adequa

", dentre as conformidades exigidas. Os itens analisados que representam 64,29%
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(sim) adequando-se a RDC 275/2002, o estabelecimento apresenta vestuario com
roupas claras, asseio pessoal, boa apresentagcéo, com lavagem de maos correta antes
da manipulagéo do alimento. Além disso, o funcionario que manipula o alimento néo
tem acesso a outras areas como por exemplo ao caixa, evitando contaminacado na

area de preparo.

6.4 Producao e transporte dos alimentos

O bloco 4 refere-se a produgao e ao transporte do alimento no estabelecimento,
possui no total 33 itens, desses foram obtidos um percentual de 54,55% assinalados
com “sim”, 6,06% foram marcados com “ndo” e 39,39% assinalados com “ndo se
adequa”’. Neste item 54,55% assinalados com “sim” revela que a operagédo de
recepgcao da mateéria-prima € realizada em local protegido e distante da area de
processamento, todos os materiais que chegam ao estabelecimento sao
inspecionados na recepgao e logo em seguida sdo armazenados em local adequado

e organizado, respeitando a ordem de entrada dos mesmos.

6.5 Documentagao

O bloco 5 refere-se a documentacado do estabelecimento, possui no total 18
itens, desses foram obtidos 12 itens assinalados com “sim” representando 66,67% de
conformidade, 33,33% dos itens foram marcados com “n&o” e ndo foram obtidos itens

assinalados com “n&o se adequa ", dentre as conformidades exigidas.

6.6 Avaliagao das nao conformidades

A analise das nao conformidades do estabelecimento revelou pontos que
necessitam de atengdo para garantir a plena adequacgao as normas estabelecidas pela
legislacdo, em especial a RDC n° 275. Apesar de o local demonstrar conformidade em
varios aspectos, algumas inconformidades ainda foram observadas, indicando a
necessidade de ajustes para plena conformidade com a legislacdo vigente. Esses
pontos especificos estdo descritos na tabela 2, evidenciando areas a serem

aprimoradas.
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Tabela 2 — Analise das nao conformidades em relacao a lista de verificagao aplicada
no Salsa Bistrd Lab., em Salgueiro — PE, 2024

BLOCOS

ITENS

Edificacao
e
instalacoes

“1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios
individuais para todos os manipuladores.”

Identificou-se a inexisténcia de vestuario para os manipuladores.
A auséncia desse espaco implica a troca adequada de uniformes
e 0 armazenamento organizado de objetos pessoais.

“1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente
(conforme legislagao especifica), com agua fria ou com agua
quente e fria.”

O estabelecimento ndo dispbée de duchas ou chuveiros nas
instalagdes.

“1.16.3 Em caso de adogéo de controle quimico, existéncia de
comprovante de execugdo do servigo expedido por empresa
especializada.”

O estabelecimento ndo dispde de adog¢ao de controle quimico para
pragas e vetores ou comprovantes de execugao do controle
quimico expedidos por empresas especializadas, caso esta
pratica fosse adotada.

“1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com instalagao hidraulica
com volume, pressdo e temperatura adequados, dotado de
tampas, em satisfatoria condicao de uso, livre de vazamentos,
infiltragbes e descascamentos.”

A avaliagdo constatou que o reservatério de &gua do
estabelecimento ndo é acessivel, uma vez que esta localizado no
teto do prédio, dificultando tanto a manutengdo quanto a

higienizacao.

“1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente
capacitado para a higienizagdo do reservatorio da agua.”

Nao foi identificado nenhum responsavel comprovadamente
capacitado para a higieniza¢ao do reservatério de agua.

“1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizagdo do reservatoério de
agua.”

“1.17.6 Existéncia de registro da higienizagdo do reservatério de
agua ou comprovante de execugdo de servico em caso de

terceirizacéo.”
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A impossibilidade de realizar a higienizagdo adequada do
reservatorio de agua e, consequentemente, de manter registros
ou comprovantes de sua execugao, conforme exigido nos itens
1.17.5 e 1.17.6, deve-se ao fato de que o reservatério ndo é
acessivel, estando localizado no teto do estabelecimento.

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

O estabelecimento possui uma torneira com elemento filtrante
para uso de agua potavel durante a preparag¢ao dos alimentos. No
entanto, n&o foi identificada nenhuma planilha de registro para
acompanhar a troca periédica do elemento filtrante do sistema de
abastecimento interno.

“1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos
laboratoriais, com adequada periodicidade, assinados por técnico

responsavel pela analise ou expedidos por empresa terceirizada.”

“1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos
necessarios a analise da potabilidade de agua realizadas no
estabelecimento.”

“1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico

comprovadamente capacitado.”

A agua utilizada pelo estabelecimento é fornecida pelo sistema
de abastecimento municipal, mas a auséncia de laudos
especificos assinados por um técnico responsavel ou expedidos
por uma empresa especializada representa uma nao
conformidade.

Equipamentos, moveis
e utensilios

“2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura,
conservadas durante periodo adequado.”

O estabelecimento ndo possui planilhas para o registro e
monitoramento regular da temperatura, sendo esta uma
exigéncia essencial da RDC n° 275.

“2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0S
equipamentos e maquinarios passam por manutengao
preventiva.”

Os equipamentos e maquindrios utilizados no
estabelecimento ndo possuem registros que comprovem
a realizagdo de manutencgdes preventivas.

“2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos
instrumentos e equipamentos de medi¢gdo ou comprovante da
execugdo do servico quando a calibragao for realizada por
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empresas terceirizadas.”

O estabelecimento ndo apresenta registros de calibragao de
instrumentos e equipamentos de medigdao, nem comprovantes de
servigos realizados por empresas terceirizadas, quando aplicavel.

“2.4.3 Existéncia de registro da higienizagdo”
Apesar de a higienizacdo ser realizada regularmente, o
estabelecimento n&o possui registros formais, como planilhas de

controle, para documentar os procedimentos.

Manipuladores

“3.4.1 Existéncia de superviséo periédica do estado de saude dos
manipuladores.”
“3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.”

N&o foi constatada a realizagao de superviséo periddica do estado
de saude dos manipuladores e registros dos exames de saude
realizados pelos manipuladores.

Producao e transporte
do alimento

“4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepgéo
(temperatura e caracteristicas sensoriais, condigbes de
tfransporte e outros).”

O estabelecimento ndo possui planilhas de controle para o
monitoramento das condi¢cdes de recepgdo dos insumos, como
temperatura, caracteristicas sensoriais e condi¢des de transporte.

Documentagao

“6.2.1.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
estabelecido para higienizagdo das instalagées, equipamentos e
utensilios.”

“6.2.1.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo
cumprido.”

“6.2.2.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

estabelecido para controle de potabilidade da agua.”

“6.2.2.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo
cumprido.”

“5.2.3.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
estabelecido para este item. “

“5.2.3.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo
cumprido. “

O estabelecimento ndo possui programas de autocontrole formalizado
e devidamente documentado para higienizacdo das instalacdes,
equipamentos e utensilios, o controle de potabilidade da agua e
outros itens exigidos pela RDC n° 275 representa uma grave nao
conformidade, comprometendo a eficacia dos processos e a
seguranga alimentar. A inexisténcia desses programas, assim como a
falta de comprovagdes de sua execugao, inviabiliza o monitoramento
adequado das praticas realizadas, limitando a rastreabilidade e o
controle de qualidade.

Fonte: Autoria propria (2024).
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7 CONCLUSAO

Com base na avaliacio realizada, o bistré obteve um indice de adequacao
de 80,42%, posicionando-se no grupo | de atendimento, conforme os critérios
estabelecidos pela RDC n° 275. A classificagdo no grupo | indica que o restaurante
atende de forma satisfatoria as exigéncias regulatérias, o que demonstra
comprometimento com a seguranga dos alimentos e as boas praticas de manipulagao.
Entretanto, foram identificadas as oportunidades de melhoria que incluem pontos
relacionados a capacitacdo constante dos manipuladores, implementacdo de
sistemas de controle e documentag¢ao mais efetivos.

Acredito que cada desafio foi uma oportunidade de aprendizado e
crescimento profissional que me proporcionou uma visdo abrangente sobre os setores
alimenticios e como o controle de qualidade se fez presente em cada uma dessas
etapas. Agradego a equipe pelo acolhimento e conhecimento compartilhado. As
experiéncias adquiridas ao longo do periodo de estagio contribuiram para minha futura

carreira como profissional da area de tecnologia de alimentos.
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APENDICE A — PROCEDIMENTO OPERCIONAL PADRONIZADO (POP) HIGIENE
E SEGURANCA DOS MANIPULADORES

Cédigo: 001
Data:
jﬂb . 24/03/2024
Procedimento
Operacional Revisao:
Padronizado — POP 24/03/2025

1. Objetivo

Promover a manutencgao de elevados padrdes de higiene pessoal entre os manipuladores de
alimentos, assegurando a prevengdo de contaminacbes, a prote¢cdo da saude publica e o
cumprimento das normas sanitarias vigentes.

2. Diretrizes vigentes

BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do RDC n°216, de
15 de setembro de 2004. Dispbe sobre o regulamento técnico de boas praticas para o servigo de
alimentagdo. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 16 set. 2004.

Brasil. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Resolugao RDC n° 275 de 21 de outubro
de 2002. Dispde sobre o Regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados
aplicados aos estabelecimentos produtores/ industrializadores de alimentos e a lista de verificagdo
das boas praticas de fabricagéo nesses estabelecimentos. [acesso em 09 mar 2024] Disponivel em:
[http://www.anvisa.gov.br]

3. Area de aplicagao

Os protocolos de higienizacao e as medidas de controle de saude abrangem integralmente
todos os manipuladores de alimentos, garantindo a uniformidade nas praticas preventivas e o
cumprimento das normas sanitarias estabelecidas.

4. Termos e defini¢oes

Antissepsia — Processo destinado a eliminagdo ou redugdo de microrganismos presentes na
superficie da pele, utilizando agentes quimicos apos a lavagem, enxague e secagem adequados
das méos.

Manipulador de Alimentos — Individuos responsaveis por atividades relacionadas a alimentagao,
como produgao, coleta, transporte, recebimento, preparo e distribuicdo dos alimentos.

Contaminagao — Processo em que parasitas, microrganismos nocivos ou substancias toxicas
entram em contato com os alimentos durante sua manipulagdo ou preparo, comprometendo sua
seguranca.

EPI (Equipamento de Protecdo Individual) — Conjunto de dispositivos utilizados pelos
trabalhadores para garantir protegao individual durante a execugéo de suas fungdes.

Higienizagado — Conjunto de agbes destinadas a tornar algo limpo e livre de sujidades, promovendo
as condi¢cdes adequadas de asseio.

POP - Documentos que descrevem, de maneira clara e sequencial, as instrugdes para a execugao
de atividades rotineiras e especificas relacionadas a produgdo, armazenamento e transporte de
alimentos.



http://www.anvisa.gov.br/
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Elaborado por:
Maria Emanuelly

Aprovado por:
Henrique Lucas

st

Procedimento Operacional
Padronizado — POP

HIGIENE E
SEGURANCA
DOS
MANIPULADORES

Cédigo: 002

Data:
24/03/2024

Revisao:
24/03/2025

PROTOCOLO DE HIGIENE DAS MAOS

Materiais necessarios

- Pia com torneira.
- Agua.

- Sabao liquido e inodoro.

- Alcool 70%.

- Papel toalha nao reciclavel

4. Secar com papel toalha;

6.Secar Naturalmente.

1. Utilizar a agua corrente para molhar as méaos;

2. Esfregar a palma e o dorso das maos com sabonete, inclusive
as unhas e os espagos entre os dedos, por aproximadamente 15
segundos;

3. Enxaguar bem com agua corrente retirando todo o sabédo
liquido e inodoro;

5. Esfregar as m&os com alcool a 70%, com os mesmos
movimentos feitos na lavagem com o sab&o liquido e inodoro;

Elaborado por:
Maria Emanuelly

Aprovado por:
Henrique Lucas
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APENDICE B - PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO (POP) SAUDE E
SEGURANCA DOS MANIPULADORES

j Procedimento Operacional Padronizado — POP g:fai ?o: 003
W 24/03/2024
HIGIENE E SEGURANCA Revisdo:
DOS 24/03/2025
MANIPULADORES

PROTOCOLO DE SAUDE E SEGURANGA DOS MANIPULADORES

Equipamentos de Protec¢ao Individual

- Touca descartavel

- Avental.

- Calgados fechados.

- Mascara facial descartavel.

O que fazer?

- Manter a higiene pessoal diaria (tomar banho constantes e diarios, escovar os dentes apés
as refeicdes, cuidado de higiene dos cabelos e unhas);

- Utilizar aventais antes de iniciar a manipulagéo dos alimentos;

- Colocar a touca descartavel antes de entrar na area de manipulacgao;

- Se possuir barba, utilizar protetor para barba ou utilizar mascara descartavel, antes de iniciar
a manipulacdo dos alimentos (o ideal é ndo utilizar barba);

- Certificar-se de usar uniforme adequado, como cal¢gados fechados, sempre ao acessar a
area de trabalho;

- Retire brincos, colares, pulseiras, anéis, alianca, relégio, maquiagem ou qualquer outro tipo
de adorno;

- Mantenha o uniforme limpo e troque-o diariamente, pois ele deve estar limpo e conservado;

- Manter as unhas sempre aparadas e sem esmalte;

- Nao fumar, comer, tossir, espirrar, cantar, assoviar e conversar durante o preparo de
alimentos;

- N&o manipular os alimentos caso apresente cortes ou feridas ou em caso estiver doente.
Sempre realize os exames periédicos de saude.

Elaborado por: Aprovado por:
Maria Emanuelly Henrique Lucas




APENDICE C - PLANILHA DE REGISTRO DE CONTROLE DA SAUDE E

SEGURANCA DOS MANIPULADORES
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Caédigo: 004
j REGISTRO DE CONTROLE DE Data:
M SAUDE DOS MANIPULADORES 24/03./29 24
Revisao:
24/03/2025
FREQUENCIA: Semanal DATA:
NOME DO MANIPULADOR: FUNGCAO:
Aspectos sim nao Observacgoes

O manipulador utiliza uniforme limpo e
completo, incluindo EPIs necessarios,
como aventais, toucas e luvas?

O manipulador esta sem adornos, como
anéis, pulseiras, relégio ou brincos,
durante a manipulagcao dos alimentos?

O manipulador esta utilizando sapatos
fechados?

O manipulador apresenta boa condigao
de saude, sem sintomas como febre,
tosse, diarreia ou lesdes expostas?

Os cabelos e barbas (caso existam) estao
devidamente presos e protegidos por
toucas e protetores especificos?

O manipulador participou de treinamentos
periédicos sobre boas praticas de
manipulagéo de alimentos?

Foram identificadas praticas inadequadas
durante o preparo ou manipulacido dos
alimentos?

Responsavel:
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APENDICE D - PLANILHA DE REGISTRO DE CONTROLE DA SAUDE E
SEGURANCA DOS MANIPULADORES

Cadigo: 005
j Data:
M REGISTRO DE OCORRENCIAS DE 2;20‘2/82503_4
SAUDE DOS MANIPULADORES 24/03/2025
Data Nome Funcgao Possui Dias de Observagoes
atestado | afastamento
médico
Responsavel:
Elaborado por: Aprovado por:
Maria Emanuelly Henrique Lucas
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APENDICE E — PLANILHA DE CONTROLE DE HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES

Cédigo: 006
jﬂw REGISTRO DE LIMPEZA E Data:
N ~ 24/03/2024
HIGIENIZACAO DE INSTALAGCOES Revisao:
24/03/2025
Més
Data Instalacao Responsavel Frequéncia Observacgoes
Responsavel:
Elaborado por: Aprovado por:
Maria Emanuelly Henrique Lucas
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APENDICE F - PLANILHA DE CONTROLE DE HIGIENIZAGAO DE
EQUIPAMENTOS

Caédigo: 007
j REGISTRO DE LIMPEZA E Data:
W HIGIENIZAGAO DE EQUIPAMENTOS 2;20\2/525002_4
24/03/2025
Més
Data Equipamento Responsavel Frequéncia Observacgoes
Responsavel:
Elaborado por: Aprovado por:
Maria Emanuelly Henrique Lucas
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APENDICE G — PLANILHA DE CONTROLE DE TEMPERATURA

sk

REGISTRO DE CONTROLE DE
TEMPERATURA 24/03/2024

Caédigo: 008
Data:

Revisao:
24/03/2025

| Més:

| Responsavel: |

Data

Dia

Equipamento 1

Equipamento 2

Responsavel | Observagoes

OO N WIN|—

Elaborado por:

Aprovado por:
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Maria Emanuelly Henrique Lucas
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ANEXO A — Lista de verificagdao RDC n° 275/20042

CHECK LIST BPF - INSPEGAO
LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO EM

ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS
RESOLUGAO RDC N°275/2002 da ANVISA

1-RAZAO SOCIAL/SIE:

DATA:

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

AVALIAGAO S| N

1. EDIFICAGAO E INSTALAGOES

1.1 AREA EXTERNA:

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

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

1.2 ACESSO:

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

1.3 AREA INTERNA:

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

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizagao (liso, resistente,
drenados com declive, impermeavel e outros).

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

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

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

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras,

umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagado até uma altura

adequada para todas as operacgdes. De cor clara.

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

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

1.7 PORTAS:

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

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

1.7.3 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas,

rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

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

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

1.8.3 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas,

rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E
ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de
contaminagéo.
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1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em
adequado estado de conservagéo.

B - AVALIAGAO

S

NA

1.10 INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de produgéo, acesso

realizado por passagens cobertas e calgadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislagao especifica),
identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagbes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios
integros e em proporgao adequada ao numero de empregados (conforme

legislagéo especifica).

1.10.4 Instalagdes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e conectadas
a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicagéo direta (incluindo sistema de exaustao)
com a area de trabalho e de refeigdes.

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

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

1.10.8 lluminagao e ventilagdo adequadas.

1.10.9 Instalagbes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel néo reciclado para as maos ou

outro sistema higiénico e seguro para secagem.

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

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

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

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais
para todos os manipuladores.
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1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme
legislacao especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.

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

1.11 INSTALAGOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de produgéao e
higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUGAO:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com agua corrente,
dotados preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em
posicdes adequadas em relagao ao fluxo de produgéo e servigo, e em nimero
suficiente de modo a atender toda a area de produgao.

1.12.2 Lavatérios em condigbes de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de
papel nao reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor
de papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINAGAO E INSTALAGAO ELETRICA:

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

1.13.2 Luminarias com prote¢do adequada contra quebras e em
adequado estado de conservagao. preventiva.

1.13.3 Instalagbes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas
por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILAGAO E CLIMATIZAGAO:

1.14.1 Ventilagcéo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e
0 ambiente livre de fungos, gases, fumaga, pds, particulas em suspensao e
condensagao de vapores sem causar danos a produgao.

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

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periédico dos procedimentos de limpeza e
manuten¢do dos componentes do sistema de climatizagdo (conforme
legislacao especifica) afixado em local visivel.
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1.14.5 Sistema de exaustado e ou insuflamento com troca de ar
capaz de prevenir contaminagoes.

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

1.14.7 Captacgéo e diregcao da corrente de ar ndo seguem a diregdo da area
contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operagao de higienizagao
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizagao das instalagdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizagao.

1.15.4 Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a
realizagédo da operagao.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizagao, tempo de contato
e modo de uso/aplicagdo obedecem as instrugdes recomendadas
pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizag&o identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacgéo dos utensilios (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizacdo da operagao. Em bom estado de conservagao.

1.15.9 Higienizacao adequada.

B - AVALIAGAO

NA

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de

sua presenga como fezes, ninhos e outros.

1.16.3 Em caso de adogao de controle quimico, existéncia de comprovante
de execugao do servigco expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:
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1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captagéao propria, protegido, revestido e
distante de fonte de contaminacao.

1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com instalagéo hidraulica com volume,
pressao e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condicao
de uso, livre de vazamentos, infiltragdes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a

higienizagao do reservatério da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizagdo do reservatério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizagao do reservatério de agua ou

comprovante de execugao de servigo em caso de terceirizagao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltragdes e
interconexdes, evitando conex&o cruzada entre agua potavel e nao

potavel.

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

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

expedidos por empresa terceirizada.

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

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente
capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potéavel, fabricado, manipulado e estocado
sob condi¢des sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato
com alimento ou superficie que entre em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em
contato com o alimento ou superficie que entre em contato com o

alimento.

B - AVALIACAO

NA

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:
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1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de
facil higienizagcdo e transporte, devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario,
recipientes tampados com acionamento nao manual.

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

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

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

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e
distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume
de produgéo e expedicao.

1.20.2 Areas para recepgdo e depdsito de matéria prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de produgao, armazenamento e
expedicdo de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

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

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

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo, de facil higienizacao e de material ndo
contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacgéao e funcionamento.

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

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

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que os equipamentos e
maquinarios passam por manutengao preventiva.
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2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibragao dos instrumentos e
equipamentos de medi¢cao ou comprovante da execucao do servigo quando a
calibracao for realizada por empresas terceirizadas.

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

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de conservagao, com superficies

integras.

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

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma
que permitam facil higienizagdo: em adequado estado de conservagédo e em

numero suficiente e apropriado ao tipo de operagao utilizada.

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

2.4 HIG!ENIZA(}AO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacéo de higienizacédo
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizagdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizagao.

2.4.4 Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.

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

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizagao, tempo de contato e modo de
uso/aplicagdo obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizagao identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequagdo dos utensilios necessarios a realizacao

da operagédo. Em bom estado de conservagéo.

2.4.9 Adequada higienizagao.
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3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizagao de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade
€ exclusivo para area de produgao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservagéo.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagao, asseio corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);

manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulagcéo de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupgao e depois do uso de sanitarios.

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

3.2.3 Cartazes de orientagcao aos manipuladores sobre a correta lavagem

das méos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afecgdes cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de
sintomas e infec¢des respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

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

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizagdo de Equipamento de Protecéao Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitagao adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulagédo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagoes.
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3.6.3 Existéncia de supervisédo da higiene pessoal e manipulagao dos
alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operagdes de recepgcado da matéria-prima, ingredientes e
embalagens sao realizadas em local protegido e isolado da area de

processamento.

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

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepgao (temperatura e

caracteristicas sensoriais, condi¢gdes de transporte e outros).

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

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado na recepgao sdo devolvidos imediatamente ou identificados e

armazenados em local separado.

4.1.6 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selegdo das matérias-primas sao

baseados na seguranga do alimento.

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

permita apropriada higieniza¢do, iluminacao e circulagéo de ar.

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

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

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

4.2 FLUXO DE PRODUGAO:

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

4.2.2 Controle da circulagdo e acesso do pessoal.
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4.2.3 Conservacao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagao visivel e de acordo com
a legislacao vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

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

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de

temperatura, para ambientes com controle térmico.

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

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

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e

aqueles aprovados devidamente identificados

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4 1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4 .2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do
produto final.

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

4.4 .4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do
produto final realizadas no estabelecimento.
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4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

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

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

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

4.5.5 Presenga de equipamento para controle de temperatura quando
se transporta alimentos que necessitam de condigbes especiais de
conservagao.

B — AVALIAGAO:

NA

5. DOCUMENTAGCAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO:

5.1.1 Operagbes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o
Manual de Boas Praticas de Fabricagao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizagao das instalagdes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para
este item.

5.2.1.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

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

5.2.2.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para
este item.
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5.2.3.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para
este item.

5.2.4.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.5.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para
este item.

5.2.5.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.6.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para
este item.

5.2.6.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.7.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para
este item.

5.2.7.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

B — AVALIAGAO:

NA

5.2.8.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para
este item.

5.2.8.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

C - CONSIDERAGOES FINAIS

E - RESPONSAVEL PELA INSPEGAO

Local e data:

Nome e assinatura:

F - RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

Local e data:

Nome e assinatura:




