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RESUMO

Uma das ferramentas utilizadas para se chegar ao Manual de Boas Praticas
(MBP) € o checklist, que possibilita verificar riscos quimicos, fisicos e biol6-
gicos. O objetivo do presente trabalho foi levantar as nao-conformidades de
um Servico de Alimentag@o (SA) e sugerir alteragdes no MBP existente no
local para torna-lo de fato aplicavel. Este SA € terceirizado por uma empresa
que atende mais de mil restaurantes no pais, proporcionando as suas filiais
um MBP padronizado, ndo levando em conta particularidades de cada local.
Foi aplicada uma lista de verificacdo (checklist), de acordo com a Portaria
n°® 78 de 30/01/2009, com o intuito de verificar a adequagao do controle hi-
gienicossanitario das operagdes. Ja em relacdo a adequacido do Manual, esse
foi observado em seus itens, como: identificacdo da empresa; edificacdes,
instalagOes, equipamentos, mdveis e utensilios; defini¢des técnicas; recebi-
mento de géneros; armazenamento; pré-preparo, preparo e distribuicdo; POP
1 (potabilidade da dgua); POP 2 (higienizacao de instala¢des, equipamentos,
moveis e utensilios); POP 3 (controle integrado de vetores e pragas urbanas)
e POP 4 (higiene e saide dos manipuladores). Dos 149 subitens avaliados no
checklist, excluiram-se 11 subitens por ndo serem adaptdveis ao local, tota-
lizando entdo 132 subitens; destes, 45% (n=59) encontraram-se adequados e
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55% (n=73) inadequados. Em relacdo
ao MBP foi necessdario fazer uma sé-
rie de sugestdes para melhor atender
as particularidades do local e assim
haver a possibilidade de realmente
ser aplicdvel.

Palavras-chave: Seguranca
alimentar. Lista de verificagdo. Manual de
boas praticas.

ABSTRACT

One of the tools used to get to the
Manual of Best Practice (MBP) is a
checklist that enables you to check
chemical, physical and biological ha-
zards. The objective of this study was
to raise non-conformities of a Food
Service (SA) and suggest changes in
MBP at the site to make it actually
applicable. This SA is outsourced by
a company that serves more than one
thousand restaurants in the country,
providing its affiliates a standard
MBP, not taking into account the cha-
racteristics of each site. It was applied
a checklist (checklist) in accordance
with Ordinance 78 of 30/01/2009 in
order to verify the adequacy of the
sanitary-hygienic control of opera-
tions. In relation to the suitability of
the Manual, this was observed in their
items, including: identification of the
business, buildings, facilities, equip-
ment, furniture and fixtures; technical
definitions, goods receiving practices,
storage, pre-preparation, preparation
and distribution; POP 1 (drinking
water); POP 2 (cleaning of facilities,
equipment, furniture and fixtures);
POP 3 (integrated control of urban
pests and vectors) and POP 4 (health
and hygiene of food handlers). Of the
149 sub-items assessed at check-list,
we excluded 11 sub-items which were
not adaptable to the site, resting a to-
tal of 132 sub-items, of which 45% (n
= 59) were found to be adequate and
55% (n = 73) inadequate. In relation
to the MBP was necessary to make a
series of suggestions to better meet
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the specific site and thus be possible
to actually apply it. Keywords: food
security, checklist, manual of good
practice.

Keywords: Food safety. Checklist.
Manual of good practice.

INTRODUGAO

pesar de toda evolucdo da

cadeia alimentar ainda ha

registros de aumento de

Doencgas Transmitidas por
Alimentos (DTAs) provenientes dos
locais de produgdo e comercializagdo.
Isso se deve a falta de informacdo e a
dificuldade de aderir as legislacdes que
normatizam a seguranca dos alimentos,
principalmente pela falta de contrata-
¢do do profissional responsdvel, neste
caso o nutricionista.

Segundo o Conselho Federal dos
Nutricionistas (2005), compete ao
Nutricionista, no exercicio de suas
atribuicdes em Servigo de Alimenta-
cdo (SA), planejar, organizar, dirigir,
supervisionar e avaliar os servicos
de alimentacdo. Realizar assisténcia
e educacdo nutricional a coletividade
ou individuos sadios ou enfermos em
instituicdes publicas e privadas, assim
como, elaborar e implantar Manual
de Boas Praticas (MBP), avaliando e
atualizando os Procedimentos Opera-
cionais Padronizados (POP) sempre
que necessario.

O aumento da alimentacdo fora
da residéncia vem trazendo trans-
formacgdes que estdo acarretando no
crescimento e na competitividade do
mercado de alimentagdo, sendo in-
dispensavel desenvolver medidas de
seguranca higienicossanitdria, a fim de,
amenizar surtos de DTA (CAFERAT-
TE, 2007). Segundo a Secretaria de
Vigilancia em Sadde foram notificados
6.062 surtos de DTA no Brasil durante
o periodo de 1999 a 2008, envolvendo
117.330 pessoas doentes e 64 6bitos.

Uma das ferramentas utilizadas
para se chegar ao MBP € o checklist,
também chamado de ficha de inspe-
¢do, que possibilita verificar riscos
quimicos, fisicos e bioldgicos, além
de permitir levantar as nao conformi-
dades, a partir dos dados coletados
apo6s a andlise do local, podendo assim,
delinearem-se agdes corretivas para
adequacgdo dos requisitos (SEIXAS
et al., 2008). O checklist utilizado nos
servicos de alimentacdo no estado
do Rio Grande do Sul, encontra-se
na Portaria n® 78 de 30/01/2009, que
recomenda a aplicacdo com o intuito
de verificar a adequacdo do controle
higienicossanitidrio das operagdes,
para apds se confeccionar ou adequar
um MBP.

A aplicagdo das Boas Praticas (BP)
tem como finalidade garantir a seguran-
ca alimentar qualitativa, estabelecendo
normas para alcancar um padrdo de
processos e metodologias, a fim de
regulamentar todo o servigo (FERREI-
RA etal., 2010). Aplica-se aos servicos
de alimentac@o, como restaurantes, que
praticam manipulacio, preparacdo,
fracionamento, armazenamento, distri-
buicio, transporte, exposicao a venda
e entrega de alimentos preparados ao
consumo, conforme a RDC 216 de 13
de setembro de 2004.

Para elaborar o MBP € indispensé-
vel conhecer as leis que regulamentam
o controle higienicossanitdrio dos
alimentos. Ha fatores que dificultam o
desenvolvimento das BP como a ausén-
cia de conscientizacdo e capacitacdo de
manipuladores, instalacdes precdrias,
falta de empenho, conhecimento e
apoio por parte dos proprietarios (SAC-
COL, 2007). Serafim et al. (2009), con-
cordam que sdo necessdrias medidas de
controle higienicossanitdrio rigorosas,
principalmente com os manipuladores
dos alimentos.

Conforme Arruda (1998), o con-
trole de qualidade deve ser aplicado
em todas as etapas da producdo,
desde o fornecedor até a distribuicao
do produto. Caso seja detectado em
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algum destes processos uma nao con-
formidade que possa comprometer o
produto final, devem ser realizadas
acdes corretivas na etapa. O respon-
savel técnico deve fazer a verificagao
dos monitoramentos avaliando os
processos e registros e se necessirio
promover acdes de corre¢do adaptando
o controle higienicossanitario.

O objetivo do presente trabalho
foi levantar as nao conformidades de
um Servico de Alimentagcdo (SA) e
sugerir alteracdes no Manual de Boas
Préticas existente no local para torni-
-lo de fato aplicavel. O SA estudado
¢ terceirizado por uma empresa que
atende mais de mil restaurantes no
pais, proporcionando as suas filiadas
um MBP padronizado.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em um SA
de pequeno porte que, atende em torno
de 180 trabalhadores de um supermer-
cado, da cidade de Santa Maria-RS, no
periodo de margo a abril de 2011. No
periodo foram acompanhados todos
os processos realizados, como recebi-
mento e armazenamento de géneros,
higiene, produgdo e distribuicao.

Foi aplicada uma lista de verifica-
¢do (checklist) de acordo com a Por-
taria n° 78 de 30/01/2009 que contem
doze itens com 149 questdes sobre:
edificacdo, instalacdo, equipamentos,
moveis e utensilios; higienizacdo dos
mesmos; controle integrado de pragas;
abastecimento de dgua; manejo de re-
siduos; manipuladores; matéria-prima,
ingredientes e embalagens; preparo de
alimentos; armazenamento e transporte
do alimento preparado; exposicido ao
consumo do mesmo; documentagdo e
registro; responsabilidade.

Para tabulac@o dos dados do che-
cklist foi realizado o célculo de por-
centagem simples. A classificacdo
dos itens foi conforme propostas de
Deschamps et al. (2003); Cardoso,
Souza e Santos (2005), considerando
adequag@o menor de 60% como defi-
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ciente, de 61 a 80% como regular, bom
de 81 a90% e excelente de 91 a 100%.

Foi realizada uma andlise do MBP
do SA, sendo este dividido em dez
itens: identificacdo da empresa; edi-
ficacdes, instalacdes, equipamentos,
moveis e utensilios; definicdes técni-
cas; recebimento de géneros; armaze-
namento; pré-preparo, preparo e distri-
buicdo; Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) 1 (potabilidade
da dgua); POP 2 (higienizacido de
instalacdes, equipamentos, moveis e
utensilios); POP 3 (controle integrado
de vetores e pragas urbanas) e POP 4
(higiene e saide dos manipuladores).

Posteriormente fez-se uma com-
paracdo entre o checklist aplicado e
0 MBP do local, para que entdo fosse
desenvolvida sugestdo de adaptacdo
do mesmo com os itens que melhor se
adaptassem ao funcionamento da SA
pesquisada.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 149 subitens avaliados no
checklist foram utilizados 132, ja
que os demais ndo se aplicavam ao
SA em questio; destes, 45% (n=59)
encontraram-se adequados e 55%
(n=73) inadequados. O SA ficou clas-
sificado como deficiente, conforme os
autores ja citados. O Gréfico 1 mostra
as porcentagens de adequacgdo (AD) e
inadequagdo (IN) encontradas a partir
da aplicacio do checklist.

As inadequacgdes (IN = 57%)
encontradas no item 1 (Edificacgao,
Instalacdes, Equipamentos, Mdveis
e Utensilios) compreenderam: falta
de fluxo ordenado; falta de barreiras
entre as atividades de produgdo; ven-
tilagdo e circulacdo de ar insuficientes
na drea de preparo, higiene e armaze-
namento; caixa de gordura e esgoto
incompativeis ao volume de residuos;
ralos nao sifonados; inexisténcia de
lavatério exclusivo para higiene das
maos; presenca de objetos em desuso
nas areas de producdo e armazena-
mento; ldmpadas sem prote¢cdo; nao
ha programacdo de manutengdo de
instalagdes, equipamentos, méveis e
utensilios; inexisténcia de registros
de manutencio; instalacdes sanitdrias
comuns aos usuarios e funcionarios;
sistemas inadequados de secagem das
maos e coleta de papéis usados.

No item 2 (Higienizacao de Instala-
coes, Equipamentos, Mdéveis e Utensi-
lios) observou-se 73,3% de IN, sendo
estas: falta funciondrio capacitado
para esta operacdo; a caixa de gordura
ndo ¢ higienizada periodicamente; ha
produtos de higiene na 4rea de arma-
zenamento de produtos alimenticios.
Corroborando com estes resultados
Aplevicz, Santos e Bortolozo (2008)
observaram que em 100% dos 36 esta-
belecimentos estudados a higienizagao
de instalacGes, moveis e utensilios ndo
erarealizada por funciondrio especifico
e capacitado para esta fung@o.

Grafico 1 —Porcentagem de adequag@es e inadequacdes dos itens do checklist.
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Com relacdo ao item 3 (Controle
Integrado de Pragas) ha 100% de
adequacdo, pois hd um controle contra
pragas realizado por uma empresa es-
pecializada. No item 4 (Abastecimento
de Agua) 12,5% de IN esta no arma-
zenamento de gelo, junto com carnes
e outros alimentos congelados. Ja no
item 5 (Manejo de Residuos) foram
encontrados 66,7% de IN quanto a
falta de identificacdo, por nao haver
coletores na drea de armazenamento
e pela saida do lixo ser a mesma via
de entrada de produtos alimenticios.
Estudo realizado por Mariano e Moura
(2008), em um SA produtor de refei-
¢oes na cidade de Sao Paulo que produz
cerca de 310 refeigdes didrias, verificou
50% de ndo conformidades estando
deficiente a retirada frequente dos
residuos da drea de pré-preparo e drea
adequada para deposi¢ao dos mesmos.

No item 6 (Manipuladores) ha
53,3% de IN sendo estas, falta de
controle de saide periédico dos fun-
ciondrios; os botdes dos uniformes
sdo visiveis; os manipuladores de
alimentos tem o habito de falar a cima
dos alimentos e de manipular dinheiro;
falta exposi¢@o de instru¢do de traba-
lho; os manipuladores de alimentos nao
sdo capacitados em BP.

No item 7 (Matérias-Primas, In-
gredientes e Embalagens) pode-se
observar 60% de IN como: auséncia
de inspecao da validade dos produtos
no recebimento; falta de controle da
temperatura dos produtos recebidos,
assim como dos freezers e geladeiras
para armazend-los; mé distribui¢dao
dos alimentos nos equipamentos
de congelados e de refrigeracdo; os
equipamentos ndo sio regulados para
alimentos que necessitam de tempera-
turas mais baixas e durante a limpeza
destes ndo ha controle da temperatura
de armazenamento dos produtos.

O item 8 (Preparacdo de Alimen-
tos) foi visto IN de 63,6% como: as
carnes em contato com caixas de
papelao; falta de medidas preventivas
contra contaminagdo; os alimentos
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Quadro 1 - Comparacdo entre ndo conformidades encontradas, praticas no local e sugestfes de adequacdo no item recebimento de géneros.

Descricdo do Manual de Boas

Praticas

Inspecéo do transporte, cuidados no descarregamento, verificgdo de temperatura.

Né&o -conformidades

Nao ha nenhum tipo de inspecao, apenas conferéncia do peso solicitado.

Pratica no local

Auséncia de responsavel para inspecéo do transporte.

Adequacéao (sugestoes)

Deve ser conferida a higiene e conservagéo do transporte, assim como a adequacéo dos uniformes
dos entregadores. Os géneros devem ser retirados da embalagem primaria, que devem estar
integras, e serem acondicionadas em contentores de polietileno ou o aco inoxidavel. Devem ser
verificadas as caracteristicas sensorias dos géneros alimenticios; a data de validade; temperatura
conforme a portaria n® CVS— 15 de 07/11/1991 (ARRUDA, 2006).

Quadro 2 - Comparagao entre ndo conformidades encontradas, préticas no local e sugestoes de adequagdo no item edificag@es, instalagoes,

moveis e utensilios.

conformidades

especifica para
esse procedimento.

separadas por
nenhuma barreira
fisica.

periodicidade.

lavatérios exclusivos
para as maos.

Descrigéo do i As éreas de Refere Lavatdrios exclusivos | Sanitarios e vestiérios.
Manual de Boas | Area de producéo estio manutengéo e para as maos.
Praticas recebimento descritas calibragdo de
separadamente. termometros.
As areas de Né&o esta Esta descrito a Esta descrito como deve ser o
Né&o - N&o existe area produgéo ndo s&o | mencionada a existéncia de quatro piso, paredes, ralos, portas, teto

€ janelas.

Prética no local

Os fornecedores
s&o recebidos na
area de produgéo
ou de
armazenamento.

As bancadas s&o
distribuidas na
area de produgdo
enade
higienizagéo, sem

A manutengdo e
calibragdo dos
equipamentos
ocorrem somente

N&o h4 lavatérios

exclusivos para uso
dos manipuladores,
apenas um para 0s

Esté fora do Servico de
Alimentagéo (AS), ndo sendo
exclusivo para os
manipuladores. N&o contém

sujas; ambiente
para transferénda
de mercadorias da
embalagem do
fornecedor para
monoblocos
proprios do SA;
area de
higienizagéo dos
monoblocos; pia
para a higienizagéo
das méaos e para
pré-higienizagdo de
mercadorias;
balanga; mesa
para manuseio de
documentos
(ABREU; SPINELLI
e PINTO, 2007).

especificas para
cada tipo de
produto
manipulado
(SILVA
FILHO,1996).

programada e
periodica dos
equipamentos e
utensilios e a
calibragdo dos
instrumentos ou
equipamentos de
medicéo, com
registro destas
operagdes
(ARRUDA, 2006).

para a higiene das
mé&os na area de
manipulacéo, em
posicdes estratégicas
em relagéo ao fluxo
de preparo dos
alimentos e em
numero suficiente
para atender toda a
area de preparacéo.
Devem possuir
sabonete liquido
inodoro antisséptico,
toalhas de papel ndo
reciclado ou outro
sistema higiénico e
seguro de secagem
das maos e coletor
de papel (ARRUDA,
2006).

e quando comensais. toalhas de papel ndo reciclado
danificados. ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem das maos
em funcionamento e os coletores
dos residuos sdo abertos.
Adequagéo Deve ter espago Deve haver areas | Deve ser E obrigatéria a As instalagdes sanitarias
(sugestdes) para manipulagdo | e mesas realizada a existéncia de exclusivos para cada vinte
de caixas limpas e [ separadas e manutengao lavatérios exclusivos | funcionarios devendo estar em

bom estado de conservagéo com
produtos de higiene pessoal
como papel higiénico, sabonete
liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e
produto anti-séptico e toalhas de
papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro para
secagem das mé&os. Nao
devendo estar em contato direto
com as dreas de preparo e
armazenamento do SA. As
portas devem ser dotadas de
fechamento automatico. Os
coletores de residuos devem ser
com tampa acionada com pedal
(ABREU; SPINELLI e PINTO,
2007).

Quadro 3 - Comparagdo entre ndo conformidades encontradas, praticas no local e sugestoes de adequacdo no item armazenamento.

Praticas

Descri¢cdo do Manual de Boas

Controle de temperatura de equipamentos. Géneros pereciveis estocados logo ap6s rec ebimento.
Produtos de limpeza armazenados deparados dos géneros alimenticios.

Néo -conformidades

Néo é verificada a temperatura dos equipamentos e nem dos géneros. Os pereciveis ndo sdo
armazenados logo quando chegam e os produtos de limpeza encontram -se no mesmo local dos
alimentos.

Pratica no local

Atemperatura dos equipamentos néo é verificada se estéo de acordo com os géneros
armazenados. Os géneros recebidos sdo armazenados no minimo meia hora apds. Os produtos de
limpeza encontram-se proximos aos géneros alimenticios.

Adequacao (sugestoes)

Os alimentos pereciveis devem ser acondicionados sobre refrigeracdo, seguindo a recomendacéao
(CVS - 6/99). Para géneros nédo pereciveis ndo devem ser aceitas latas amassadas, abauladas ou
enferrujadas (ABREU; SPINELLI e PINTO, 2007).
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Quadro 4 - Comparagdo entre ndo conformidades encontradas, préticas no local e sugesttes de adequacdo no pré-preparo, preparo

e distribuicdo.

Descri¢cdo do Manual de Boas
Praticas

Estdo bem descritos os processos que devem ser segudos.

Nao -conformidades

Os processos ndo sao realizados conforme o manual descreve.

Pratica no local

Os manipuladores realizam o pré-preparo, preparo e a distribuicdo conforme seus conhecimentos,
pois ndo tem acesso ao manual € nem treinamento qualificad.

Adequacédo (sugestoes)

O pré -preparo é onde os alimentos sofrem modificagées como: higiene, tempero, corte,
porcionamento, selecéo, escolha, moagem e/ou adi¢do de outros ingredientes. Na coc¢édo os
alimentos devem atingir pelo menos 74°c no seu centro, 6 5°c por 15 minutos ou ainda 70°c por 2
minutos. Oleos e gorduras ndo devem ultrapassar 180°c. Na distribuigéo os alimentos quentes
devem ficar a 65°c ou mais por no méaximo 12 horas, 60°c por 6 horas ou menos até 3 horas.
Alimentos frios devem estar no maxi mo por 10°c por até 4 horas, 10 a 21° por 2 horas (ABREU,
SPINELLI e PINTO, 2007).

Na etapa de preparo devem ser tomadas medidas preventivas contra contaminagédo cruzada,
evitando contato direto ou indireto entre alimentos crus, pré  -parados e prontos para consumo
(ARRUDA, 2006).

Quadro 5 - Comparacdo entre ndo conformidades encontradas, préticas no local e sugestdes de adequagdo no item POP 2 (higienizagdo
de instalac@es, equipamentos, moveis e utensflios).

Descrigao do Manual de Boas
Praticas

Ahigienizacao das instalages, equipamentos, moveis e utensilios estdo descritas como a
legislagédo recomenda.

Néo -conformidades

As operagdes nao sao realizadas conforme o manual descreve.

Prética no local

Ahigienizac@o € realizada apos a preparacéo dos alimentos, sendo que estes estéo dispostos para
distribuicdo. E a cozinheira e a auxiliar de cozinha que realizam estas operacdes.

Adequacgao (sugestoes)

O recomendado é que o responsavel pel o SA realize treinamento de Boas Praticas
contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos e manipulagéo higiénica dos
alimentos para os manipuladores, conforme a RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 pr evé.
Também é tarefa do coordenador da equipe de Boas Praticas monitorar a execucéo dos
procedimentos, disponibilizacdo e manutencéo de instalagdes, produtos e utensilios para
higienizacgdo, além de supervisionar a higienizagdo de superficies; tempo de cont ato dos agentes
quimicos e ou fisicos na higienizacéo; tempo e temperatura

(BP),

Quadro 6 - Comparagdo entre ndo conformidades encontradas, praticas no local e sugestdes de adequagdo no item POP 4 (Higiene e

salide dos trabalhadores).

Descri¢cdo do Manual de Boas
Praticas

As informacdes estao descritas como a legislacao prevé.

Nao -conformidades

Os Equipamentos de Protecéo Individual (EPIs) ndo sdo utmzados na sua totalidade pelos
manipuladores, estes também nédo lavam as méos apés troca de atividade

Pratica no local

Os manipuladores apenas usam uniforme, touca e bota antiderrapante, ndo sendo utilizados os
demais EPIs, estes somente lavam as médos eventualmente quando sujas visivelmente.

Adequacao (sugestoes)

A Norma Regulamentadora (NR7) — Programa de Cont role Médico de Satide Ocupacional
mencionado na Portaria n® 24, de 29/12/94 recomenda que os funcionarios devem realizar exames
médicos: admissional, periédico (semestral), de retorno no trabalho, mudanca de fungédo e
demissional. Os manipuladores devem faze uso de uniformes compativel a atividade, conservados
e limpos, devendo ser trocados diariamente e o SA deve ter local especifico para que os
manipuladores guardem suas roupas e objetos pessoais. O coordenador da equipe de BP deve ser
responsavel por encaminhar os colaboradores para a realizagdo dos exames médicos, capacitar e
supervisionar os manipuladores periodicamente com relacéo a higiene pessoal, manipulagédo
higiénica dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos, onde a capacitagdo deve ser
comprovada mediante documentagdo. Deve supervisionar também os visitantes para que cumpran
os requisitos de higiene e de salde estabelecidos para os manipuladores.

que ndo sdo utilizados na totalidade
ndo sdo identificados de acordo com
arotulagem; o tratamento térmico nao
atinge 60°C; a temperatura de 6leos
e gorduras ndo € controlada, também
nio h4 controle de temperatura para
descongelar os alimentos.

Rodrigues (2006), corroborando
com este estudo, observou em quatro
unidades produtoras de refeicdes, de
cinco pesquisadas em Brasilia-DF, que
falta controle que garanta o produto
preparado com a auséncia de moni-

toramento para avaliar a temperatura Em relagao a temperatura dos equi-

dos produtos.

Oitem 9 (Armazenamento e Trans-
porte do Alimento Preparado) ndo se
aplica a SA. J4 no item 10 (Exposicdo
ao Consumo do Alimento Prepara-
do) ha 77,8% de IN como a falta de
higieniza¢do adequada do refeitdrio;
nio ha controle de temperatura dos
equipamentos; nao ha uma barreira de
protecdo nos equipamentos de exposi-
¢do dos alimentos; os utensilios ndo sdo
higienizados adequadamente.
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pamentos, Badaré (2007) analisou a
temperatura dos balcdes de exposicio
de 123 restaurantes na cidade de Ipiran-
ga, Minas Gerais, onde encontrou que
24,8% dos estabelecimentos realizam
monitoramento e registro da tempera-
tura dos equipamentos de frios e 24,6%
dos estabelecimentos avaliam tempo e
temperatura durante a coccao.
Observou-se no item 11 (Docu-
mentacdo e Registro) 50% de IN como
a falta de registros peridédicos dos
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alimentos preparados e a UAN possui
os POP, mas ndo sdo implantados. E
por fim no item 12 (Responsabilidade)
também se obteve 50% de IN sendo
a ndo disposi¢do de registro de Boas
Praticas, no local, que comprove curso
de capacitacdo do responsdvel.
Finalizado o cheklist partiu-se para
a observagdao do MBP percebendo que
0 mesmo nao se adapta a realidade em
que o local se dispde, tanto em relacio
a estrutura fisica quanto as operagdes
realizadas no dia-a-dia do SA; durante
a analise dos itens foram apontadas
sugestdes para adaptacio dos mesmos,
como mostram os quadros abaixo.
Com relagcdo aos POPs estes se
encontram bem descritos no MBP
como a Resolu¢do — RDC n° 216 de
15 de setembro de 2004 recomenda,
com as operagdes e a frequéncia
de execucgdo, cargo ou funcdo do
responsdvel pelas operacdes dos
quatro POPs obrigatérios. A nao-
-conformidade € que ndo hd registros
das operagdes realizadas no POP 2 e
4, como mostram os quadros 5 e 6.

CONCLUSAQ

Com a aplicacdo do checklist foi
possivel constatar que o SA estudado
classifica-se como deficiente, em que
as inadequagdes de maior destaque re-
ferem-se a higienizacao de instalagdes,
equipamentos, méveis e utensilios; e
a exposicdo ao consumo do alimento
preparado.

Em relagdo ao MBP observou-
-se que este ndo se aplica ao SA,
verificando-se a inviabilidade de se
implantar um manual padronizado para
realidades tdo diferentes em relacdo ao
porte, estrutura fisica e funcionalidade.
Por isso fez-se necessario uma série de
sugestdes de adaptagiao ao manual para
melhor atender as particularidades do
local e assim haver a possibilidade de
realmente tornd-lo aplicdvel.

Outro ponto crucial também foi re-
ferente a percepgdo de que, além de um
manual bem estruturado e condizente

com o local, a supervisao e capacitaciao
dos funciondrios sao de suma impor-
tancia no cumprimento de quesitos tao
basicos e necessarios, para so assim se
chegar a um padrdo higienicossanitirio
adequado.
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