CEUS PIC

CENTRO UNIVERSITARIO DE BRASILIA - CEUB
PROGRAMA DE INICIACAO CIENTIFICA

ISABELLA DA SILVA BRAGA DE PAIVA
MARINA OLIVEIRA DUTRA

IMPACTOS DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO EM UM RESTAURANTE
COMUNITARIO DO DF EM TEMPOS DE PANDEMIA

BRASILIA
2022



CEUS | PIC

ISABELLA DA SILVA BRAGA DE PAIVA
MARINA OLIVEIRA DUTRA

IMPACTOS DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM UM RESTAURANTE
COMUNITARIO DO DF EM TEMPOS DE PANDEMIA

Relatério final de pesquisa de Iniciacdo
Cientifica apresentado a Assessoria de
Pés-Graduacdo e Pesquisa.

Orientacdo: Ana Cristina de Castro Pereira
Santos.

BRASILIA
2022



RESUMO

Diante do contexto de pandemia causada pela COVID-19, as autoridades adotaram
intervengdes ndo farmacoldgicas, que incluiram medidas de alcance ambiental, individual e
comunitdrio e com isso, intensificou-se a preocupacdo da vigilancia sanitaria na darea
alimenticia. A partir das boas praticas, sdo adotados os procedimentos corretos que devem
ser seguidos desde a producdo até a distribuicdo das refeicOes, possibilitando o
desenvolvimento de atividades que garantam a perfeita condicdo higiénico-sanitaria e a
manutencdo da qualidade dos alimentos e, consequentemente, a saude do consumidor.
Trata-se de uma pesquisa do tipo descritiva e transversal realizada com os manipuladores do
restaurante comunitario do Distrito Federal. As informacdes foram obtidas a partir de um
check list e um questiondrio elaborado e aplicado no Google forms por meio de entrevista,
foram analisados através do programa Excel e posteriormente apresentado por meio de
tabelas e graficos, com média aritmética simples. Por meio dos resultados obtidos nota-se
que os manipuladores adquiriram conhecimento apds o treinamento e tiveram uma melhora
significativa no pds teste, assim também, agrupando o restaurante no grupo 2 de itens
atendidos. Portanto, os dados adquiridos neste trabalho proporcionaram identificar o retrato
do manipulador, a capacidade e conhecimento sobre as boas praticas de manipulacdo e
observar que esses procedimentos se tornam cruciais para a seguranca alimentar.

Palavras-chave: legislacao, pandemia, boas praticas de fabricacao.
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1.INTRODUCAO

Diante do contexto de pandemia causada pela COVID-19, as autoridades adotaram
intervencdes ndo farmacoldgicas, que incluiram medidas de alcance ambiental, individual e
comunitdrio (GARCIA; DUARTE, 2020) e com isso, intensificou-se a preocupacdo da vigilancia
sanitaria na area alimenticia. Todavia, estudos feitos por érgdos reguladores responsaveis
pelo controle sanitdrio de alimentos, indicam nao haver evidéncias de contaminacdo, pelo
novo coronavirus, por meio dos alimentos (FDA, 2020), entretanto, é imprescindivel o
cumprimento ainda mais rigoroso e efetivo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) nesse
momento.

As BPF sdo primordiais para promover as melhores condicdes higiénico-sanitarias no
processo de producdo dos alimentos. Deve-se garantir tanto uma seguranga a saude do
publico, como também, contribuir para o andamento das a¢des que estdo sendo adotadas e
assim possibilitar que intervengdes sejam realizadas (OLIVEIRA et al., 2020). Além disso, a
capacitacdo em BPF é indicada para todos os manipuladores de alimentos, pois permite
orientar sobre as adequacOes necessdrias para as praticas corretas de higiene, o que resulta
num local de produgdo de alimento dentro das condi¢Oes higiénico-sanitdrias apropriadas
(NETO et al., 2015).

Cabe salientar que nas legislagdes vigentes como a Resolugao de n2 275, de 21 de outubro
de 2002, a Resolucdo de n? 216, de 15 de setembro de 2004 e a Instru¢cdo Normativa n2 16
de 23 de maio de 2017 do Distrito Federal (DF), j4 exigem as Boas Praticas de Fabricacdo
dentro dos estabelecimentos. Contudo, outras passaram a existir, em virtude da pandemia,
como o uso obrigatério de mascaras, uniformes exclusivos e o uso frequente de dalcool gel
70%. De fato, muitos colaboradores ndo se atentavam a essas praticas, mas atualmente, ha
uma valorizacdo dessas normas, e, assim, passaram a entender a importancia dessas acdes a
fim de se protegerem e evitar contaminagdao nos alimentos. Portanto, as praticas
higiénico-sanitarias sdo indispensaveis no processo de producdo e manipulacdo dos
alimentos dentro de Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UAN).

Tem-se como exemplo de UAN os restaurantes comunitdrios do DF que, atualmente, contam
com um total de 14 unidades. Eles promovem o acesso a alimentag¢do adequada, respeitando

as caracteristicas culturais e habitos alimentares da regido. Além disso, objetivam garantir



aos trabalhadores de baixa renda e a populagdio em situagcdo de vulnerabilidade e
inseguranca alimentar e nutricional, a alimentacdo sauddvel a precos acessiveis. As refei¢cdes
ofertadas devem ser programadas atendendo todas as leis da alimentacdao — quantidade,
qualidade, adequacdo e harmonia - considerando-se os aspectos basicos de nutricdo,
variando os alimentos e preparando-os de forma a garantir a ingestao de todos os nutrientes.
Geralmente ficam localizados em dareas de grande circulacdo de pessoas, perto de outros
espacos publicos, que facilitem o acesso de seu publico-alvo (GOVERNO DO DISTRITO
FEDERAL, 2018).

O nutricionista dentro do restaurante comunitario tem importantes fungdes, como: garantir
uma alimentacdo adequada, gerenciamento dos custos na elaboragdao e execu¢do do
cardapio, no numero de funciondrios e cumprimento de suas atividades, monitoramento das
boas praticas de producgado, controle higiénico-sanitario da UAN e das refei¢cdes oferecidas e o
atendimento aos clientes (ANSALONI, 1999, p. 244). E fundamental que o nutricionista
atuante nos restaurantes comunitarios tenha um olhar sensivel para uma situacdo de
vulnerabilidade e de inseguranca alimentar e nutricional que contempla o seu publico-alvo.
Neste sentido, essa pesquisa tem a finalidade de desenvolver um projeto para analisar as

BPF, em um Restaurante Comunitario do Distrito Federal em tempos de pandemia.



OBIJETIVOS

Objetivo Geral

Analisar as Boas Praticas de Fabricagdo em um Restaurante Comunitario do DF em tempos

de pandemia.

Objetivos Especificos

Registrar as novas medidas higiénico-sanitarias que se aplicam aos Restaurantes
Comunitarios para prevencdo da contaminacdo por Sars-CoV-2, Analisar os materiais
norteadores existentes no RC, como o Manual de Boas Praticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados quanto as Notas Técnicas vigentes, Desenvolver instrumentos
técnicos que avaliam a aplicagdo das Boas Praticas de Fabricacao existentes nos Restaurantes
Comunitarios, Realizar a capacitagdao dos funciondrios conforme os instrumentos técnicos
desenvolvidos, Contribuir para a Seguranca Alimentar e Nutricional das familias atendidas

nos Restaurantes Comunitarios assistidos pelo projeto.



2. FUNDAMENTACAO TEORICA

De acordo com o Ministério da Saude (MINISTERIO DA SAUDE, 2021), a Coravirus
Disease 2019 (COVID-19) é uma infeccdo respiratdria causada pelo coronavirus SARS-CoV-2
(Severe Acute Respiratory Syndrome Coronavirus 2). O contdgio ocorre principalmente de
trés formas: 1) por contato direto com uma pessoa infectada - durante aperto de maos,
abragos - seguida de toque em mucosas como nariz, olhos ou boca; 2) por goticulas
respiratérias expelidas por uma pessoa infectada quando ela tosse ou espirra,
principalmente quando ela se encontra a menos de 1 metro de distancia da outra; e 3) por
aerossol, quando goticulas respiratdrias menores contendo o virus permanecem suspensas
no ar por horas e percorrem distancias maiores que 1 metro, sendo essa, a maneira de
transmissao menos recorrente.

Entende-se que neste momento de pandemia causada pela COVID-19, é mister um
olhar atento as UAN (Unidades de Alimentac¢do e Nutri¢ao) haja visto que, de maneira geral e
segundo estudos recentes (LU et al.,, 2020) (FURUSE et al., 2020), as UAN acabam sendo
locais propicios para disseminacdo de virus respiratérios entre os funciondrios e
consumidores por serem geralmente fechadas, com menor circulacio de ar fresco e
utilizacdo frequente de ar-condicionado, o que aumenta o risco de contagio. Muttoni (2017)
define que uma UAN é:

uma unidade de trabalho que desempenha atividades relacionadas a
alimentacdo e nutricdo, como o fornecimento de refeicdes. A UAN é
considerada uma unidade de trabalho ou 6rgdo de uma empresa,
independentemente da situacdo que ocupa na escala hierarquica das
entidades, seja em nivel de divisdo, setor, secdo, etc. (MUTTONI,
2017, p.84)

Dessa forma, o Restaurante Comunitario (RC) é um tipo de UAN e, nesse caso, a
producdo das refei¢cdes e servigos prestados por ele, sdo realizados por empresa terceirizada,
selecionada por meio de licitacdo (GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL, 2018).

Diante da relevancia dessa politica publica, como parte do processo de garantia da
Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) de cidaddos em vulnerabilidade social, torna-se
essencial manter esse servico de assisténcia social de maneira segura para todos os
colaboradores e usudrios envolvidos. Ou seja, fortalecer as normas higiénico-sanitarias

pré-existentes e aplicar, adequadamente, as medidas atualizadas que reduzem a propagacao

do coronavirus.



Dessa forma, desde os primeiros meses de pandemia no Brasil, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e a Diretoria de Vigilancia Sanitaria do Distrito Federal
(DIVISA-DF) emitiram notas técnicas e decretos com medidas de seguranca para serem
aplicadas em estabelecimentos produtores de alimentos no DF e no Brasil. Essas normas
reiteram as Boas Praticas de Fabricacdo ja previstas, que sdo efetivas para a garantia da
seguranca dos alimentos e acrescentam instrucGes para evitar a disseminacdo do
coronavirus. Destacam-se trés normas da ANVISA: a Nota Técnica n? 47 de 3 de junho de
2020, que aborda sobre o uso de luvas e mascaras em estabelecimentos da area de
alimentos no contexto do enfrentamento ao COVID-19; a n? 48 de 5 de junho de 2020, que
orienta sobre a produc¢ao segura de alimentos durante a pandemia de COVID-19; e a n2 49 de
2 de junho de 2020, que orienta os servicos de alimentacdo com atendimento direto ao
cliente durante a pandemia de Covid-19. Ja em ambito distrital, a DIVISA-DF publicou as
Notas Técnicas n? 30, de 17 de junho de 2020 e a n?2 51, de 01 de julho de 2020, ambas
instruem para a prevencdao da transmissdo do novo coronavirus, durante a reabertura de
bares, restaurantes e outros servicos de alimentacdo para o atendimento a clientes no DF.

Diante disso, as cinco normas citadas estabelecem praticas importantes para serem
aplicadas nos locais de producdo de alimentos, contudo, destacam-se aqui medidas citadas
na Nota Técnica n2 51 (DISTRITO FEDERAL, 2020), que é a mais atualizada, possui um maior
detalhamento e os Restaurantes Comunitarios do DF precisam acatar. A seguir, foram
elencadas algumas informacdes presentes nessa norma: 1) a lavagem de maos frequente é
eficaz para reduzir a transmissdo do novo coronavirus; 2) os funciondrios devem usar
mascara, podendo ser caseira ou profissional, desde que dentro das normas da ANVISA; 3) as
mascaras devem ser trocadas a cada trés horas ou menos, ao perceber a presenca de
umidade; 4) o uso de face shield ndo é recomendado dentro de ambientes de producdo de
refeicdo porque oferece risco de acidentes como queimaduras para o colaborador. Apesar
disso, € um tipo de barreira fisica que pode ser utilizada por garcons, nos caixas, nos balcGes
de atendimento e para o porcionamento do alimento em pratos ou marmitas em servicos de
self-service; 5) realizar marcagdes no chdao em locais de espera para atendimento com
distanciamento de 2 metros; 6) expor cartazes com instrucdes para a prevencdo do novo
coronavirus por todo o estabelecimento.

Em relacdo ao uso de luvas, a Nota Técnica 47 da ANVISA (BRASIL, 2020) explicita que

podem ser utilizadas somente em situacdes especificas e que o “uso de luvas ndo garante a
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prevencdao do COVID-19 e nao substitui a lavagem frequente das maos. Caso o
estabelecimento adote essa pratica deve reforcar a atencdo com as medidas de higiene para
evitar a contaminacdo dos alimentos”.

A aplicacdo das normas elencadas, anteriormente, é essencial para diminuir a
disseminacdo do virus, apesar disso, é relevante citar que elas funcionam como um
complemento do que ja é preconizado na Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n2 16, de
15 de setembro de 2004 - que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentag¢dao, na RDC n2 275, de 21 de outubro de 2002 - que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das
Boas Praticas de Fabricacdo e na Instrucao Normativa (IN) n2 16, de 23 de maio de 2017 - que
contém o Regulamento Técnico de boas praticas para estabelecimentos comerciais de
alimentos e para servicos de alimentacdo.

Para tanto, este projeto destaca a importancia da revisao das BPF presentes no RC no
sentido de cumprir as normas estabelecidas pelos drgaos reguladores da melhor forma. As
BPF envolvem varias ferramentas e normas que contribuem para assegurar a Seguranga
Alimentar e Nutricional (SAN). De acordo com o Artigo 32 da Lei n? 11.346, de 15 de
setembro de 2006, a SAN consiste na:

realizacao do direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer
0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de saude que respeitem a diversidade
cultural e que sejam ambiental, cultural, econ6mica e socialmente
sustentaveis. (BRASIL, 2006)

Além disso, a mesma Lei especifica que a SAN abrange “a promoc¢do da saude, da
nutricio e da alimentacdo da populacdo, incluindo-se grupos populacionais especificos e
populagdes em situacdo de vulnerabilidade social” (BRASIL, 2006). Nesse contexto, os
restaurantes comunitarios possuem papel fundamental na garantia do direito a alimentagao
porque a maioria do publico-alvo “é constituido de pessoas que se encontram em situacao
de insegurancga alimentar e nutricional, principalmente os trabalhadores de baixa renda e a

populacdo em situacdo de vulnerabilidade social” (GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL, 2018, p.
7).



Conforme a figura 1 abaixo, retirado da a Pesquisa de Orgamentos Familiares
2017-2018 (IBGE, 2020), foi feita a comparacdo entre trés edicdes da Pesquisa Nacional por
Amostra de Domicilios (PNAD) - 2004, 2009 e 2013 - e a Pesquisa de Orcamentos Familiares
(POF) de 2017-2018. Nessa analise, foi verificado que a seguranca alimentar vinha
aumentando de 2004 a 2013, contudo, a POF de 2017-2018, registrou uma queda de 14% da
segurancga alimentar no Brasil em relacdo ao resultado da PNAD de 2013. O grafico mostra
também em que medida os niveis de inseguranca alimentar leve, moderada e grave
aumentaram, registrando aumento nos trés tipos, sendo que a leve foi a classificacdo que

mais aumentou entre 2013 e 2017-2018.

Figura 1: Evolugdo da prevaléncia de seguranga alimentar e inseguranga alimentar leve, moderada e grave nos

domicilios particulares - Brasil - 2004/2018
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Fonte: Pesquisa de Orcamentos Familiares 2017-2018: analise da seguranca alimentar no Brasil/IBGE

Em adicdo aos dados citados acima, estudos (FRUTUOSO; VIANA, 2021) (GURGEL et
al.,, 2020) (RIBEIRO-SILVA et al., 2020) registram o quanto a pandemia agrava a inseguranca
alimentar. Os mais atingidos sdo os cidaddos em vulnerabilidade social que muitas vezes

desempenham trabalhos informais ou estdao desempregados.
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Diante do que foi abordado, este projeto visa melhorar as Boas Praticas de Fabricacao
adotadas em um restaurante comunitario, contribuindo para a garantia da Seguranga

Alimentar e Nutricional dos usuarios deste servico.
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3. METODO

3.1 Tipo da pesquisa

Trata-se de uma pesquisa de acdo, aplicada, qualitativa e explicativa, onde foi
analisada a realidade dos funcionarios e colaboradores presentes na UAN para que fossem
observados os problemas presentes no RC. Foi aplicado um teste de conhecimento sobre as
Boas Praticas de Fabricacdo que continha 14 perguntas de multipla escolha, assim como
também como foi aplicado um checklist referente as normas da RDC 275, juntamente com as

adaptacdes referentes a pandemia da COVID 19.

3.2 Caracterizagao do local de pesquisa

Ocorreu no Distrito Federal (DF) em uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN)
inserida em um Restaurante Comunitario. Conforme dito anteriormente, esses restaurantes
comunitarios sdo comumente frequentados pela populacdo que vive em uma situacao de
inseguranga alimentar, mas a procura estd relacionada também ao reconhecimento, por
parte dos usuarios, da qualidade relacionada aos aspectos nutricionais e sensoriais dos
alimentos, a seguranca em relacdo as condi¢des higiénico-sanitarias, ao atendimento
realizado pelos fornecedores e ao valor cobrado. A produc¢do do restaurante comunitario
escolhido gira em torno de 17.000 refeicbes sendo essas para o almogo e 12.500 sendo de

café da manha, por semana.

3.3 Objeto de estudo

O estudo tem por objetivo analisar as Boas Praticas de Fabricacdo em um Restaurante

Comunitario do DF em tempos de pandemia.

3.4 Amostra

A presente pesquisa foi realizada com 19 funciondrios da unidade de alimentacdo do
restaurante comunitdrio. Como critério de inclusdo para a realizacdo da pesquisa foi
obrigatéria a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido pelos colaboradores

do Restaurante Comunitario e assinatura, pelos responsdveis, do Termo de Aceite
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Institucional para a realizacdo da pesquisa. O critério de exclusdo do estudo deu-se no caso

de desisténcia ou ndo aceite da pesquisa pelos colaboradores do Restaurante Comunitario.

3.5 Analise de dados

Os dados obtidos apds aplicagdo da Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos adaptado
(Anexo 1), presente na RDC no 275, de 21 de outubro de 2002 e nos decretos do DF devido a
pandemia, foram analisados a fim de se obter um diagnéstico situacional do RC, seguido de
planejamento das medidas corretivas necessarias e dos materiais para capacitacao dos
funciondrios. Além de avaliar a porcentagem de adequacdo da Unidade de Alimentacao,
considerando o item D desta Resolucdo, sobre a Classificacdo do Estabelecimento, em
GRUPO 1 - 76 a 100% de atendimento dos itens; GRUPO 2 - 51 a 75% de atendimento dos
itens e GRUPO 3 - 0 a 50% de atendimento dos itens.

Em seguida, foi aplicado um teste de conhecimento sobre as BPF (APENDICE IlI),
antes da capacitacdo, para verificar o conhecimento prévio dos funcionarios. Apds o
treinamento, foi aplicado o mesmo teste sobre o que foi abordado com o objetivo de
verificar o entendimento das instrucdes dadas e a diferenca dos conhecimentos pré e
pds-capacitacdo. Os dados dos testes foram coletados e tabulados por meio de ferramenta
gratuita oferecida pelo Google Formularios e, posteriormente, analisados por meio de média

simples no programa do Excel 2018.

3.6 Metodologia

Para dar inicio a pesquisa, a profissional responsavel pela empresa que é contratada
para fornecer as refeicbes aos Restaurantes Comunitdrios foi contactada para apresentagao
dos objetivos da pesquisa e solicitacdo da permissdo para visita e avaliacdo dos locais. O
proximo passo foi observar a realidade dos funciondrios e colaboradores presentes naquela
UAN. Os dados foram obtidos e, posteriormente, analisados por meio da aplicacdo de analise
descritiva e interpretativa, a partir disso foi possivel descrever os elementos que possam
atender os objetivos da pesquisa. Os colaboradores preencheram um Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido, garantindo que todas as respostas serdo utilizadas apenas
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para fins académicos e de pesquisa, além de informar sobre o anonimato, sem qualquer
identificacdo dos participantes.

Como instrumento de avaliacdo, foi utilizado uma lista das Boas Praticas de
Fabricacdo (ANEXO 1) a fim de verificar conformidades e ndo conformidades das UAN em
relacdo a Resolucdo no 275, de 21 de outubro de 2002, a Resolucdo de no 216, de 15 de
setembro de 2004 e a Instrucdo Normativa no 16 de 23 de maio de 2017 do Distrito Federal
(DF), junto com adaptagdes referentes as normas instituidas em virtude da pandemia, como
os decretos distritais instituidos: No 40.939 de 02 de julho de 2020 que dispGes sobre a
reabertura e protocolos de medidas de seguranca, o decreto No 41.764 de 03 de fevereiro de
2021 que retira a obrigatoriedade de disponibilizar luvas para o servimento em balcdo e o
decreto No 41.849 de 27 de fevereiro de 2021 sobre a suspensdo de servigcos ao cliente,

apenas delivery, take out e drive thrus.
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4. RESULTADOS

Para a realizacdo do pré teste estavam presentes 19 funciondrios, sendo que 84,2%
dos manipuladores eram auxiliares de cozinha. Apds a aplicagdo do pré teste foi observado a
presenca maior de um publico feminino no restaurante, sendo este de 57,9%. Da mesma
maneira, foi analisado que a maior parte dos funciondrios tinham em média de 38 a 42 anos,

o que corresponde a 31,6 % dos avaliados (Tabela 1).

Tabela 1 — Dados referentes aos funcionarios do restaurante comunitdrio, Brasilia (DF), 2022.

Varidveis n %
Género

Masculino 7 36,8
Feminino 11 57,9
Outros 1 5,3

Funcao dos funcionarios

Auxiliar de cozinha 16 84,2
Cozinheiro 0 0
Operador de caixa 2 10,5
Brigadista/Vigia 1 5,3
Limpeza 0 0
Idade

18 a 22 anos 2 10,5
23 a 27 anos 3 15,8
28 a 32 anos 1 53
33 a37anos 2 10,5
38 a42 anos 6 31,6
43 a 47 anos 1 5,3
48 a 52 anos 3 15,8
53 a 57 anos 0 0
58 a 62 anos 1 5,3
63 a 67 anos 0 0

Fonte: Autores (2022).

Diante das perguntas propostas, foi observado uma frequéncia de ndo acertos nos
seguintes temas, o passo a passo da higienizacdo correta das maos, a mesma continha uma
afirmacdo errada e a maioria dos colaboradores ndo foi capaz de identifica-la, sendo
observado 84,2% de erro neste item. Outras questdes que tiveram grandes niveis de

desacerto foram sobre a utilizagdo de luvas descartdveis sendo constatado 52,6% de

15



respostas negativas, assim como na utilizagdo dos aventais de plastico que apresentou 57,9%

de erros e sobre a varredura do ambiente a seco com 57,9% de erros (Tabela 2).

Tabela 2 — Dados coletados durante a realizagdo do pré- teste no restaurante comunitério, Brasilia (DF), 2022.

Variaveis n %
Higienizagdo passo a passo das maos

Sim 16 84,2
Nao 2 10,5
Tenho duvida 1 5,3
Utilizagcdo de luvas descartaveis

Sim 10 52,6
Nao 8 42,1
Tenho duvida 1 5,3
Utilizagcdo de avental de plastico

Sim 11 57,9
Nao 8 42,1
Tenho duvida 0 0
Varredura do ambiente a seco

Sim 11 57,9
Nao 8 42,1
Tenho duvida 0 0

Fonte: Autores (2022).

No pds teste esses resultados mudaram, houve um nimero maior de acertos nessas

guestdes, todavia a questdo da higienizacdo correta das maos continua sendo a de maior

erro apresentando apenas 17,6% de acertos e 82,4% de erros. E necessario abrir uma

observagdo, pois no pods teste duas funcionarias tiveram que se ausentar, abandonando o

treinamento. Entretanto, mesmo com a falta dessas funcionarias os resultados obtidos nao

tiveram grandes discrepancias (Tabela 3).

16



Tabela 3 — Dados coletados durante a realizacdo do pds- teste no restaurante comunitario, Brasilia (DF),

2022.

Variaveis n %
Higienizagdo passo a passo das maos

Sim 14 82,4
Nao 3 17,6
Tenho duvida 0 0
Utilizagcdo de luvas descartaveis

Sim 7 41,2
Nao 10 58,8
Tenho duvida 0 0
Utilizagdo de avental de plastico

Sim 7 41,2
Ndo 10 58,8
Tenho duvida 0 0
Varredura do ambiente a seco

Sim 8 47,1
Nao 9 52,9
Tenho duvida 0 0

Fonte: Autores (2022).

Houve uma pergunta que pedia para que os funciondrios

fizessem uma

autoavaliacdo sobre como eles lavam as maos, no pré teste 89,5% responderam que lavam

as maos corretamente, 5,3% afirmaram que nao realizavam a lavagem de maneira correta e

5,3% tinham duavida. No pds teste a mesma pergunta teve apenas respostas positivas com

100% dos funciondrios declarando que realizam a higienizagao correta das maos, mudando

assim os resultados presentes no pré teste (Figura 2).
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Figura 2. Autoavaliagdo acerca da maneira correta de lavar as maos dos funcionarios do restaurante
comunitario, Brasilia (DF), 2022.

15

10

Quantidade de Pessoas

Sim Tenho duvida Nao

Fontes: Autores (2022).

Em uma primeira visita ao restaurante comunitario foi aplicado um checklist feito
pelas pesquisadoras que visava observar as medidas higiénico sanitarias adotadas pelo
estabelecimento durante a pandemia do COVID-19. Nesse primeiro contato o restaurante
estava realizando entregas de marmitas em um ambiente aberto, porém o mesmo nado
seguia algumas normas estabelecidas em virtude da pandemia. Foi observado um total de 29
itens, sendo que 18 deles estavam em conformidade, 8 ndo estavam em conformidade e 3
ndo se aplicavam ao local. Na segunda avaliacdao do checklist ndo foi possivel ver nenhuma
mudanca em relacdo aos itens de inconformidades. Além disso, é necessario acrescentar que
ocorreram mudancas nas normas técnicas e algumas das medidas de seguranca foram
alteradas. Dessa maneira, o restaurante voltou a receber o publico em suas instalagdes e
infelizmente as normas de como manter o distanciamento social e afericdo da temperatura

dos comensais ndo estavam sendo respeitadas (Tabela 4).
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Tabela 4 - Dados referentes ao checklist sobre a COVID 19 realizado no restaurante comunitario, Brasilia (DF),
2022.

Variaveis n %

Conforme 18 62,08
N3o conforme 8 27,58
NA 3 10,34

*NA- N3o se aplica. Fonte: Autores (2022).

Seguindo a mesma linha de raciocinio foi aplicado o checklist da RDC 275 que visa
analisar as Boas Praticas de Fabricacdo em estabelecimentos produtores e industrializadores
de alimentos. Foram realizados duas aplica¢gdes do checklist no estabelecimento, na primeira
aplicacdo foi observado 163 itens, dos quais 115 estavam em conformidade, 33 ndo estavam
conformes e 15 itens ndo se aplicam ao estabelecimento. Esse documento foi apresentado a
nutricionista do local, pois era esperado a melhora dos itens que ndo estavam de acordo com
as normas da RDC. Dentro dos tépicos que ndo estavam em estado de conformidade foi
possivel perceber a falta de alguns dos Procedimentos operacionais padronizados (POP), o
que é prejudicial para a realizacdo das atividades dentro do restaurante. Assim como, a

existéncia de falhas estruturais (Tabela 5).

Tabela 5 — Dados referentes ao primeiro checklist com base na RDC 275 feito no restaurante comunitdrio,
Brasilia (DF), 2022.

Variaveis n %

Conforme 115 70,55
N3do conforme 33 20,25
NA 15 9,20

*NA- N3o se aplica. Fonte: Autores (2022).

Na segunda aplicacdo do checklist foi permissivel considerar a presen¢a de mudancas
nos itens que apresentaram inconformidade na parte estrutural do restaurante, visto que a
nutricionista do local levou em consideracdo a apresentacdo do documento por parte das
pesquisadoras. Assim sendo, foi verificado o aumento de 4,91% de itens em conformidade e
a diminuicdo de 4,59% de itens em ndao conformidade. O que configurou a importancia da

realizacdo desse trabalho no restaurante comunitario (Tabela 6).
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Tabela 6 — Dados referentes ao segundo checklist com base na RDC 275 feito no restaurante comunitdrio,
Brasilia (DF), 2022.

Variaveis n %

Conforme 123 75,46
N3o conforme 26 15,96
NA 14 8,58

*NA- N3o se aplica. Fonte: Autores (2022).

Ao analisar ambos checklists foi possivel averiguar a porcentagem de adequagdo da
Unidade de alimentacdo, os mesmos se classificam dentro do grupo 2- 51 a 75% do

atendimento dos itens previsto na RDC 275.
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5. DISCUSSAO

O programa restaurante comunitdrio foi implantado com o intuito de reduzir as
desigualdades sociais que estdo ligadas a alimentacdo (BRASIL, 2004). Segundo o estudo de
Sousa e Pereira (2022), cerca de 63% dos comensais realizam 1 refeicdo no restaurante e 36%
realizam 2 refeicbes, o que evidencia a necessidade dos manipuladores de terem um bom
treinamento de boas praticas de fabricagao, haja vista que a saude advinda da alimentagao
dessa populacdo estara nas maos desses funcionarios.

Em comparacdo ao artigo de Lopes et al., (2020), o qual foi aplicado um questiondrio
antes e apds a realizacdao do treinamento para verificar o conhecimento dos colaboradores
sobre as boas praticas de fabricacdo, foi obtido resultados insatisfatdrios nos grupos 1 e 3 da
pesquisa, sendo que os resultados alcancados foram menores que 60%, porém apds a
realizacdo do treinamento eles notaram um acréscimo de 31,3% no grupo 1 e 25% no grupo
3. Assim como o estudo, o0 nosso projeto apresentou acréscimos de acertos apos a realizacao
do treinamento, mostrando a importancia da realizacdo do mesmo, tendo como objetivo
assegurar a qualidade e a seguranca das refei¢cdes que sdo realizadas no local.

Conforme Correa (2008), tudo em que entra em contato com o alimento, incluindo a
higiene do manipulador deve ser bastante rigida para evitar problemas de contaminacao.

E sabido a importancia da higiene correta das mios por parte dos manipuladores
para evitar a contaminacdo do alimento e assim gerar maleficios a saude. O atual estudo
observou que mesmo apds a realizagao do treinamento 82,4% dos funcionarios continuavam
errando no quesito passo a passo correto de como lavar as maos. De acordo com o estudo de
Rubin et al., (2012), foi identificado bactérias nas mados de alguns manipuladores como,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp, as quais sdo apontadas como
principais causadoras de doencas gastrointestinais. Em virtude disso, é necessario reforgar a
importancia de treinamentos que visem demonstrar a maneira correta de lavar as maos para
evitar que ocorra contaminacdo nos alimentos produzidos nas unidades de alimentacao, o
que evidencia que os procedimentos de contaminagdao devem ser observados no local.

No estudo de Mello (2016), foi realizado um checklist em um restaurante de carater
familiar e, com base na aplicagdo desse documento foi constatado que apesar de terem
procedimentos operacionais padronizados (POPs) no cotidiano das atividades da empresa,

eles ndo eram registrados, o que cabe a empresa realizar a sua implementag¢do. No artigo em
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pauta, mediante o checklist foi possivel observar a falta de alguns POPs, entretanto ndo estdo
ausentes nenhum dos obrigatérios segundo as normas.

O estudo de Gomes (2004), avaliou o processo de implementacdo de Boas Praticas de
Fabricacdo de restaurantes em Brasilia, e a partir dele foi possivel observar que apds a
implementacdo das Boas praticas o nivel de conformidades do estabelecimento cresceu
atendendo de 50 a 80% dos itens das normas sanitarias, o que foi possivel observar no
presente estudo, posto que apds a realizacdo de treinamentos e intervencdes foi possivel ver
uma melhora nos itens que antes encontravam-se em estado de inconformidades.

Através do trabalho de Almeida et al.,, (2002), foi possivel fazer comparacgdes
bastantes positivas, por meio do checklist, demonstrando que sua aplicagcdo foi importante
para motivar os funcionarios e o local a implementarem as Boas Praticas de Fabricacdo.

Quanto a adequacdao do restaurante, apds a realizacdo do checklist foi possivel
classifica-lo no grupo 2, assim como no estudo de Akutsu et al., (2005), a qual foi observado
restaurantes, unidades de alimentacdo e hotéis para averiguar a adequac¢do dos itens
conforme as normas da vigilancia sanitaria. Os restaurantes foram classificados no grupo 2
(33,3%) e 3 (66,7%) tendo os piores resultados dentre as demais unidades observadas.

A pesquisa também tinha como intuito observar os quesitos de boas praticas durante
a pandemia, mesmo que estes fossem considerados improvaveis veiculos de contaminacao
da COVID-19, ainda assim é necessario as boas praticas de fabricacdo para garantir a entrega
de alimentos de maneira segura (ANVISA, 2020). Tendo os resultados da pesquisa, foi
averiguado que no restaurante algumas regras nao eram seguidas como a do distanciamento
social, assim como era possivel ver alguns comensais com as mascaras abaixadas e falando
em cima dos alimentos. A nota técnica de N° 48 (ANVISA, 2020), deixa claro que as praticas
de higiene diminuem o risco de doencas transmitidas por alimentos, pois as boas praticas
podem contribuir para a diminuicdo direta do virus de pessoa para pessoa e no ambiente de

producdo.
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6. CONSIDERAGOES FINAIS

A alimentacdo possui lagos que aproximam as pessoas, trazem memorias afetivas,
uma conexdao com a identidade e a cultura. O restaurante comunitario atua de forma
significativa para as pessoas que frequentam o local, as boas praticas de fabricacdo oferecem
a qualidade e seguranca necessaria ao alimento, desde a chegada do alimento, da producdo
até a distribui¢ao ao cliente. E com a chegada da COVID-19 a saude publica se tornou algo de
extrema importancia em todos os ambitos, aprimorando assim estratégias de boas praticas.

Assim, através das pesquisas e dos estudos, observamos que um treinamento
adequado e o conhecimento sobre as boas praticas, ocasiona uma melhora significativa na
producdo do alimento e elimina possiveis contaminacdes que provoquem doencas
transmitidas por alimentos.

De maneira sucinta, a execu¢do desta pesquisa proporcionou verificar e detectar a
importancia que as boas praticas de fabricacdo realizadas no restaurante comunitario,
trazem para a seguranca dos comensais antes e durante a pandemia da covid 19. Portanto,
os dados adquiridos neste trabalho proporcionaram identificar o retrato do manipulador, a
capacidade e conhecimento sobre as boas praticas de manipulacdo e observar que esses

procedimentos se tornam cruciais para a seguranca alimentar.
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tempos de pandemia”

Instituicdo dos pesquisadores: CENTRO DE ENSINO UNIFICADO DE BRASILIA - CEUB

Pesquisadora responsavel: Ana Cristina de Castro Pereira Santos
Pesquisadores assistentes: Isabella da Silva Braga de Paiva e Marina Oliveira Dutra

Vocé estd sendo convidado (a) a participar do projeto de pesquisa acima citado. O
texto abaixo apresenta todas as informacdes necessarias sobre o que estamos fazendo. Sua
colaboracdo neste estudo serd de muita importancia para nés, mas se desistir a qualquer
momento, isso nao lhe causara prejuizo.

O nome deste documento que vocé estd lendo é Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE).

Antes de decidir se deseja participar (de livre e espontanea vontade) vocé devera ler
e compreender todo o conteudo. Ao final, caso decida participar, vocé serd solicitado a
assina-lo e receberd uma copia do mesmo.

Antes de assinar, faca perguntas sobre tudo o que ndo tiver entendido bem. A equipe deste
estudo responderd as suas perguntas a qualguer momento (antes, durante e apés o estudo).

Natureza e objetivos do estudo

® Os objetivos especificos deste estudo sdo: registrar as novas medidas
higiénico-sanitdrias que se aplicam aos Restaurantes Comunitdrios para prevencado da
contaminacdo por Sars-CoV-2; analisar os materiais norteadores existentes no RC,
como o Manual de Boas Préticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados
guanto as Notas Técnicas vigentes; desenvolver instrumentos técnicos que avaliam a
aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo existentes nos Restaurantes Comunitarios;
realizar a capacitacdo dos funcionarios conforme os instrumentos técnicos
desenvolvidos; contribuir para a Segurancga Alimentar e Nutricional das familias
atendidas nos Restaurantes Comunitarios assistidos pelo projeto.

e Vocé estd sendo convidado(a) a participar exatamente por ser manipulador de
alimentos do Restaurante Comunitdrio e ter acima de 18 anos.

Procedimentos do estudo
® Sua participacdo consiste em participar da capacitacdo sobre Boas Praticas de
Fabricacao.
e Os procedimentos sdo: Primeiramente realizar um diagndstico situacional do
Restaurante Comunitario, fazer uma analise dos dados que foram coletados para que
dessa forma, seja desenvolvido os instrumentos técnicos para avaliagao das BPF, apos
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esse momento, sera feita a capacitacdao dos funciondrios e posteriormente testes de
conhecimento sobre as intervenc¢des realizadas.

e N3o havera nenhuma outra forma de envolvimento ou comprometimento neste
estudo.

® A pesquisa sera realizada em um Restaurante Comunitdrio do DF.

Riscos e beneficios

e Este estudo possui riscos minimos, uma vez que medidas preventivas para a coleta de
informacbes acontecerdo respeitando o distanciamento social para minimizar
qualquer risco ou incobmodo.

e (Caso esse procedimento possa gerar algum tipo de constrangimento, vocé nao
precisa realiza-lo.

e Com sua participacdo nesta pesquisa vocé contribuird para maior conhecimento
sobre como estdo sendo feitas as Boas Praticas de Fabricacdo no restaurante
comunitario perante o contexto da pandemia.

e Além disso, uma das formas de aplicacdo de questiondrio serd online, o que reduz
possiveis riscos.

Participagdo, recusa e direito de se retirar do estudo

® Sua participacdo é voluntaria. Vocé ndo terd nenhum prejuizo se ndo quiser
participar.

e Vocé podera se retirar desta pesquisa a qualguer momento, bastando para isso entrar
em contato com um dos pesquisadores responsaveis.

e Conforme previsto pelas normas brasileiras de pesquisa com a participacdo de seres
humanos, vocé ndo receberd nenhum tipo de compensacdo financeira pela sua
participagao neste estudo.

Confidencialidade

e Seus dados serdo manuseados somente pelos pesquisadores e ndo serd permitido o
acesso a outras pessoas.

e Os dados e instrumentos utilizados por meio do questionario ficardo guardados sob a
responsabilidade de Isabella da Silva Braga de Paiva e Marina Oliveira Dutra com a
garantia de manutencao do sigilo e confidencialidade, e arquivados por um periodo
de 5 anos; apds esse tempo serdo destruidos.

e Os resultados deste trabalho poderdao ser apresentados em encontros ou revistas
cientificas. Entretanto, ele mostrard apenas os resultados obtidos como um todo, sem
revelar seu nome, instituicdo a qual pertence ou qualquer informacdo que esteja
relacionada com sua privacidade.

Se houver alguma consideracdo ou duvida referente aos aspectos éticos da pesquisa, entre
em contato com o Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitdrio de Brasilia —
CEP/UniCEUB, que aprovou esta pesquisa, pelo telefone 3966.1511 ou pelo e-mail
cep.uniceub@uniceub.br. Também entre em contato para informar ocorréncias irregulares
ou danosas durante a sua participacao no estudo.

Eu, , RG , apos
receber a explicacdo completa dos objetivos do estudo e dos procedimentos envolvidos
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nesta pesquisa concordo voluntariamente em fazer parte deste estudo.

Este Termo de Consentimento encontra-se impresso em duas vias, sendo que uma cépia sera

arquivada pelo pesquisador responsavel, e a outra sera fornecida ao senhor(a).

Brasilia, de de

Participante

Ana Cristina de Castro Pereira Santos / telefone institucional (61) 3966-1201

Isabella da Silva Braga de Paiva/ e-mail: Isabella.paiva@sempreceub.com

Marina Oliveira Dutra/ e-mail: marina.od@sempreceub.com

Endereco dos(as) responsaveis pela pesquisa (OBRIGATORIO):
Instituicdao: Uniceub

Endereco: Avenida das Araucdrias, Rua 214 Lote 1/17, QS 1
Bloco: /N2: /Complemento: Campus Il

Bairro: /CEP/Cidade: Taguatinga, Brasilia - DF, 72025-120
Telefones p/contato:(61) 3966-1201
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APENDICE 11
Termo de Autorizagao Institucional
A
Sra. Giovana Marques
Responsavel/Setor de Nutricdo do Restaurante Comunitario DF

Eu, Ana Cristina de Castro Pereira Santos responsavel pela pesquisa “Impactos
das Boas Praticas de Fabricacdo em um Restaurante Comunitdrio do DF em tempos de
pandemia”, junto com os alunos Isabella da Silva Braga de Paiva e Marina Oliveira Dutra
solicitamos autorizacdo para desenvolvé-la nesta instituicdo, no periodo de agosto/2021 a
julho/2022. O estudo tem como objetivos: analisar as Boas Praticas de Fabricagdo em um
Restaurante Comunitdrio do DF em tempos de pandemia. Bem como, registrar as novas
medidas higiénico-sanitdrias que se aplicam aos Restaurantes Comunitdrios para prevengao
da contaminacdo por Sars-CoV-2; Analisar os materiais norteadores existentes no RC, como
o Manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados quanto as Notas
Técnicas vigentes; Desenvolver instrumentos técnicos que avaliam a aplicacdo das Boas
Praticas de Fabricagdo existentes nos Restaurantes Comunitarios; Realizar a capacitagao
dos funciondrios conforme os instrumentos técnicos desenvolvidos; Contribuir para a
Seguranca Alimentar e Nutricional das familias atendidas nos Restaurantes Comunitarios
assistidos pelo projeto.

Declaro que a pesquisa ocorrera em consonancia com a Resolugdo n®. 466/12
do Conselho Nacional de Saude e suas complementares, que regulamentam as diretrizes
éticas para as pesquisas que envolvem a participacdo de seres humanos, ressaltando que a
coleta de dados e/ou informagdes somente sera iniciada apds a aprovacgdo da pesquisa por
parte do Comité de Etica em Pesquisa do CEUB (CEP-CEUB) e da Comissdo Nacional de

Etica em Pesquisa (CONEP), se também houver necessidade.
\/é(m@txiﬁma, do Gonle P Samley

Pesquisador responsavel

Ieabella da Silva Braga de Paiva
Marina 0. Dutra
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Pesquisadores assistentes

Sra. Giovana Marques, Nutricionista do Restaurante Comunitdrio da Estrutural
(CRN 15423), vem por meio desta informar que esta ciente e de acordo com a realizacdo

da pesquisa nesta instituicdo, em conformidade com o exposto pelos pesquisadores.

Brasilia-DF, 05 de Maio de 2021.

rpgl - HINED
e151IuoI2INN f i’
ypuedly PUPOKd |

sqp T ]l

I '. i L.;t
CRN1/ 15423
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APENDICE III

PRE E POS TESTE SOBRE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Qual o seu cargo no restaurante comunitario?

( )Auxiliar de cozinha
( )Operador de caixa
( )Cozinheiro

( )Brigadista / vigia

( )Limpeza

Idade

( )18 a 22 anos ( )23 a27 anos ( )28 a 32 anos
()33a37anos ( )38 a42anos ( )43 a47 anos
( )48 a 52 anos ( )53 a57anos ( )58 a 62 anos

( )63 a 67 anos

Género

( )Feminino ( )Masculino ( )Outro

1. Vocé considera que lava as maos corretamente?
()Sim

( ) Nao

( ) Tenho duvida

2. A higienizacdao das maos deve seguir as seguintes instru¢des: molhar as maos e antebracos
com agua, esfrega-las com sabonete em barra, neutro, inodoro e com ac¢do antisséptica.
Massagear bem as maos e antebracos, por, no minimo, trés minutos, enxaguar as maos e
antebracos e seca-los com papel toalha.

( )Verdadeiro

( ) Falso

( ) Tenho davida
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3. Em virtude da pandemia do COVID-19 a limpeza das maos pode ser feita somente com o
uso do dlcool em gel, descartando a lavagem com dgua e sabao ?

()Sim

( )Nao

( ) Tenho duvida

4. Com a chegada da pandemia da COVID-19 a frequéncia em que se deve higienizar as
maos, bancadas e utensilios deve ser aumentada, assim como as superficies que entram em
contato com os manipuladores como portas e maganetas?

()Sim

( )Nao

( ) Tenho davida

5. Os mesmos utensilios que sdo utilizados para limpar a area externa podem ser utilizados
para limpar a cozinha (vassoura, rodo, etc.)?

()Sim

( ) Nao

( ) Tenho duvida

6. E permitido a utilizacdo de panos, ndo descartaveis, para secar utensilios, equipamentos e
superficies que possam entrar em contato com o alimento?

()Sim

( )Nao

( ) Tenho duvida

7. Na hora de realizar a limpeza é permitido fazer a varredura do ambiente a seco?
()Sim

( ) Nao

( ) Tenho duvida

8. A mesma tdbua de corte pode ser utilizada para todos e quaisquer alimentos ?
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()Sim
( ) Nao
( ) Tenho duvida

9. Para a desinfec¢do de frutas, legumes e verduras deve-se usar um medidor de dgua
sanitaria ou cloro diluido em 1L de 4gua potavel.

()Sim

( )Nao

() Tenho duvida

10. O uso de luvas descartaveis é permitido na cozinha para a realizacdo de quaisquer
atividades?

()Sim

( )Nao

( ) Tenho duvida

11. A falta de higiene pode trazer perigos fisicos, quimicos e bioldgicos para os alimentos?
()Sim

( )Nao

( ) Tenho davida

12. S3o permitidos barba, cabelo solto, unha comprida, usar esmalte ou maquiagem e
adornos como brincos pulseiras e reldgios na area que se manipula alimentos?

()Sim

( )Nao

( ) Tenho duvida

13. A troca de uniformes deve ser realizada diariamente e devem ser utilizados somente nas
dependéncias internas da unidade de alimentagdo?

()Sim

( ) Nao

( ) Tenho duvida
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14. O uso do avental de plastico pode ser feito em quaisquer atividades que possam ser

realizadas?
()Sim

( )Nao

( ) Tenho duvida
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ANEXOS
ANEXO 1

Lista adaptada de Verificagao das Boas Praticas de Fabricagao em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.
RDC n2 275, de 21 de outubro de 2002/ Decretos durante a pandemia - DF

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICAGAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA: M-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-Ne: 11-Compl.:

12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO: 14-UF: 15-CEP:
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUCAO MENSAL:

18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: [19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descrigdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMAGAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO: ( ) SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA ( ) COMUNICACAO DO INICIO DE
FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO ( ) SOLICITAGAO DE REGISTRO

INSPECAO PROGRAMADA ( ) REINS

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA ( ) VERIFICAGAO OU APURAGAO DE DENUNCIA ( )

PECAO

() RENOVAGAO DE LICENCA SANITARIA ( ) RENOVACAO DE REGISTRO ( ) OUTROS

B - AVALIAGAO

SIM

NAO NA(*)

1. EDIFICAGAO E INSTALACOES

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 noj
patio e vizinhanga; de focos de|
poeira; de acimulo de lixo nas|
imediagbes, de agua estagnada,
dentre outros.
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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 ARFA 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  higienizacao  (liso,
resistente, drenados com declive,
impermeavel e outros).

142 Em adequado estado de|
conservacdo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e
outros).

143 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.

B - AVALIACAO

.SIM

.NAO

NA(¥)

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara,l.

impermeavel, de facil limpeza e, quando for o
caso, desinfeccdo.

1.5.2 Em adequado estado de conservagao (livre].

de ftrincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil|.

higienizacdo até uma altura adequada para todas
as operacdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservagaol.

(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 higienizacdo,|.

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 conservacdo|.

(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS
ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo,|.

ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos el.

roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacdo|.

(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 contaminagao.

1.5.2 De material apropriado, resistente, liso e|.

impermedvel, em adequado estado de
conservagao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS
E VESTIARIOS PARA O0S
MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de|.

produgdo, acesso realizado por passagens
cobertas e calgadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme).

legislagdo especifica), identificados e de uso
exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalacbes sanitarias com vasos|.

sanitarios; mictorios e lavatdrios integros e em
proporgdo adequada ao numero de empregados
(conforme legislagdo especifica).

1.10.4 InstalagBes sanitarias servidas de agual.

corrente, dotadas preferencialmente de torneira
com acionamento automatico e conectadas a

rede de esgoto ou fossa séptica.
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1.10.5 Auséncia de comunicagdo direta (incluindo|.

sistema de exaustdo) com a area de trabalho e
de refeigdes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola,|.

sistema eletr6nico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas €.

apresentando satisfatorio estado de conservagdo.

1.10.8 Iluminacdo e ventilagdo adequadas.

1.10.9 InstalagGes 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 ndo reciclado para as méos 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 freglente do lixo.

1.10.12 Presenga de avisos com 0S|

procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 \Vestiarios com area compativel el

armarios  individuais  para  todos  ©S
manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero|.

suficiente (conforme legislacdo especifica), com
agua fria ou com dgua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em|.

adequado estado de conservacgao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS: . . .

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da.

drea de produgdo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO: . . .

1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de).

manipulacgdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posigdes adequadas em relagdo
a0 fluxo de producdo e servigo, € em numero
suficiente de modo a atender toda a area de
produgdo

1.12.2 Lavatdrios em condicbes de higiene,|.

dotados de sabonete liquido inodoro anti-séptico
ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico,
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem e coletor de papel
acionados sem contato manual.

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)
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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 Lumindrias com protecdo adequada contra|.

quebras e em adequado estado de conservagao.

1.13.3 Instalagbes elétricas embutidas ou quando|.

exteriores revestidas por tubulacdes isolantes e
presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILAGAO E
CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de|.

garantir o conforto térmico e o ambiente livre de|
fungos, gases, fumaga, pos, particulas em
suspensao e condensacao de vapores sem causar
danos a produggo.

1.14.2 Ventilagdo 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 periodico dos|.

procedimentos de limpeza e manutengdo dos
componentes do sistema de climatizacao
(conforme legislagéio especifica) afixado em local
visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento|.

com troca de ar capaz de prevenir
contaminagdes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento|.

dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacdo e diregdo da corrente de ar nao|.

seguem a diregao da area contaminada para area
limpa.

1.15  HIGIENIZACAO  DAS
INSTALAGOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela|.

operagdo de higienizacgdo comprovadamente
capacitado.

1.15.2 Freqguéncia de higienizagdo das instalacGes).

adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizagdo.

1.15.4 Produtos de higienizacdao regularizados|.

pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de|.

higienizacdo  necessarios a realizacdo da
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operagdo.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizacdo,|.

tempo de contato e modo de uso/aplicacdo!
obedecem as instrugbes recomendadas pelo
fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizagdo identificados e|.

guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios|.

(escovas, esponjas etc.) necessarios a realizacdo
da operacdo. Em bom estado de conservagao.

1.15.9 Higienizagdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO
DE VETORES E PRAGAS
URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas oul.

qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,
ninhos e outros.

1.16.2 Adogdo de medidas preventivas .

corretivas com o objetivo de impedir a atragdo, o
abrigo, o acesso e ou proliferacao de vetores e
pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adocdo de controle quimico,).

existéncia de comprovante de execugdo do
servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE
AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede|.

publica.

1.17.2 Sistema de captacdo prépria, protegido,|.

revestido e distante de fonte de contaminagao.

1.17.3 Reservatério de agua acessivel com|.

instalacdo hidraulica com volume, pressdo e
temperatura adequados, dotado de tampas, em
satisfatoria condigdo de uso, livre de vazamentos,
infiltracGes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel|.

comprovadamente capacitado para a higienizagéo
do reservatério da agua.

1.17.5 Apropriada fregiiéncia de higienizacdo do|.

reservatorio de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo dol.

reservatorio de agua ou comprovante de
lexecucdo de servigo em caso de terceirizagao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatdrio el.

auséncia de infiltrages e interconexdes, evitando

conexdo cruzada entre agqua potavel e ndol
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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 d&gua potavel,|

fabricado, manipulado e estocado sob condigoes
sanitarias satisfatdrias, 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 SIM

NAC)

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:. . .

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no|.

interior do estabelecimento de facil higienizagao
e transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente; uso de sacos de
lixo apropriados. Quando necessario, recipientes
tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada fregliente dos residuos da area|.

de processamento, evitando focos de
contaminacao.

1.18.3 Existéncia de 4&rea adequada paral.

estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO
SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica,|.

caixas de gordura em adequado estado de
conservagao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo:|.

nimero, capacidade e distribuicdo das
dependéncias de acordo com © ramo de
atividade, volume de produgdo e expedicao.

1.20.2 Areas para recepcio e depdsito de|.

matéria-prima, ingredientes e embalagens
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distintas das areas de produgdo, armazenamento

e expedigcao de produto final.

OBSERVAGOES . . .

B - AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS . . .

2.1 EQUIPAMENTOS: . . .

desenho e niimero adequado ao ramo.

2.1.1 Equipamentos da linha de producaoc com|.

higienizacao adequada.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e|.

integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo,
de facil higienizacgdo e de material ndo
contaminante.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas,|.

funcionamento.

2.1.4 Em adequado estado de conservagao e|.

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.

2.1.5 Equipamentos de conservacdo dos|.

temperatura, conservadas durante periodo
adequado.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro dal.

0s equipamentos e maguindrios passam par
manutengao preventiva.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que|.

calibracdo dos instrumentos e equipamentos de
medigao ou comprovante da execugao do servigo
quando a calibracdo for realizada por empresas
terceirizadas.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem al.

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

apropriado, resistentes, impermedveis; em
adequado estado de conservacao, com
superficies integras.

2.2.1 Em ndmero suficiente, de materiall.

higienizagao (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.2.2 Com desenho que permita uma facil|.

2.3 UTENSILIOS:

corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil
higienizagédo: em  adequado estado de

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes 3|.

conservacdo e em numero suficiente e
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apropriado ao tipo de operacao utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de|.

forma organizada e protegidos contra a
contaminagao.

2.4  HIGIENIZACAO  DOS
EQUIPAMENTOS E
MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS
E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pelal.

operacdo de higienizacdo comprovadamente
capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizagdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacdo.

2.4.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo|.

Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de|.

higienizagdo necessarios a realizacdo da
loperacdo.

2.4.6 Diluigdo dos produtos de higienizagdo,|.

tempo de contato e modo de uso/aplicacdo
obedecem as instrugbes recomendadas pelo
fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e|.

guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios|.

necessarios a realizagdo da operagdo. Em bom
estado de conservagao.

2.4.9 Adequada higienizagdo.

OBSERVACOES .

B - AVALIAGAO

SIM

NAO

NAC*)

3. MANIPULADORES . . .

3.1 VESTUARIO: . . .

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor.

clara, adequado a atividade e exclusivo para érea
de producdo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado del.

conservagdao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio|.

corporal, m&os limpas, unhas curtas, sem
lesmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,
etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos
protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das mados antes dal.
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manipulagdo de alimentos, principalmente apos
qualguer interrupcao e depois do uso de
sanitdrios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os|.

alimentos, ndo cospem, nao tossem, nao fumam,|
nao manipulam dinheiro ou ndo praticam outros
atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos manipuladores|.

sobre a correta lavagem das mdos e demais|
habitos de higiene, afixados em locais
apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccGes cutdneas, feridas g|.

supuragdes; auséncia de sintomas e infecgdes
respiratérias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE
DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica do|.

estado de saldde dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames|.

realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE|
PROTEGAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecgao|.

Individual.

3.6 PROGRAMA DE|
CAPACITACAO DOS
MANIPULADORES E|
SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitagéo|.

adequado e continuo relacionado a higieng
pessoal e a manipulagdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacdes.|.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoall.

e manipulagdo dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente|.

capacitado.

OBSERVAGOES

B - AVALIACAO

SIM

NAO

NACH)

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS: . . .

4.1.1 Operagtes de recepcdo da matéria-prima,|.

ingredientes e embalagens sdo realizadas em
local protegido e isolado da 4area de

processamento.
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4.1.2 Matérias - primas, ingredientes ¢,

embalagens inspecionados na recepcéo.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle nal.

recepgao  (temperatura e  caracteristicas
sensoriais, condigbes de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando.

liberaggo e  aqueles aprovados  estdo
devidamente identificados.

4.1.5  Matérias-primas,  ingredientes .

embalagens reprovados no controle efetuado na
recepgdo sdo devolvidos imediatamente ou
identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes|.

atendem a legislacdo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selegdo das|.

matérias-primas sdo baseados na seguranca 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 higienizacdo, iluminacdo e circulacdo
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 PRODUGAQ:

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.|.

4.2.3 Conservacao adequada de materiais|.

destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

B - AVALIACAO SIM

NAO

NA(*)

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacdol.
visivel e de acordo com a legislacdo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado eml|.




embalagens adeguadas 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 higienizacdo, iluminacdo e circulacdo
de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragadol.

ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e

conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilhal.

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 andlise ou expedido por empresa
terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais|.

necessarios para analise do produto final
realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO
PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatural.

especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura paral.

protecdo de carga. Auséncia de vetores e pragas,
urbanas ou qualguer evidéncia de sua presenca
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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 seguranca do produto.

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

OBSERVACOES. . .

B - AVALIACAO SIM

NAO

NA(*)

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento).
estdo de acordo com o Manual de Boas Praticas
de Fabricacado.

5.2 PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS
PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizagao das

instalagbes, equipamentos e
utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.1.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade
da dgua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido paral.
controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saide dos
manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.3.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.4.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.5 Manutencdo preventiva e

calibragdo de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.5.2 O POP descrito estéd sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado del

49



vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este.
item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-

primas, ingredientes e

lembalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este|.
item.

5.2.7.2 O POP descrito estd sendo cumprido.
B - AVALIACAO SIM NAO NA(*)
5.2.8 Programa de recolhimento
de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP|.
estabelecido para este item.
5.2.8.2 O POP descrito esta sendo)|.
cumprido.
OBSERVACOES

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

ICompete aos drgdos de vigildncia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o érgdo competente no d&mbito|
federal, a construgdo do panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos,
mediante sistematizagdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitdrio sera utilizado como critério para
definicdo e priorizacdo das estratégias institucionais de intervengéo.

( ) GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens ( ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens ( ) GRUPO
3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPEGAO

Nome e assinatura doj Nome e assinatura do

responsavel Matricula: responsavel Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL: DATA: / /

(*) NA: N&o se aplica
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ANEXO Il

CHECK LIST ADAPTADO SEGUNDO DECRETOS - DF

Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagao em
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos
Protocolos e medidas de segurancga gerais para COVID-19

ITEM DA LEGISLACAO C NC

NA

Protocolos e medidas de seguranga gerais

Secao ll

Art. 50 Em todos os estabelecimentos que se mantiverem

impoe-se a observancia de todos os protocolos e medidas de

recomendados pelas autoridades sanitarias, inclusive:

abertos,

seguranga

| - garantir a distancia minima de dois metros entre as pessoas;

Il - utilizagdo de equipamentos de prote¢do individual, a serem

fornecidos pelo

estabelecimento, por todos os empregados, colaboradores,

terceirizados e

prestadores de servico

Il - organizar uma escala de revezamento de dia ou horario de

trabalho entre

os empregados, colaboradores, terceirizados e prestadores de

Servigo;

IV - proibir a participagdo nas equipes de trabalho de pessoas

consideradas

do grupo de risco, tais como idosos, gestantes e pessoas com

comorbidades.

V - priorizar, no atendimento aos clientes, o agendamento prévio

ou a adogdo de

outro meio que evite aglomeracgdes;

VI - disponibilizar alcool em gel 70% a todos os clientes e

frequentadores;

VIl - manter os banheiros e demais locais do estabelecimento

higienizados e

com suprimentos suficientes para possibilitar a higiene pessoal dos

empregados,

colaboradores, terceirizados, prestadores de servico e

consumidores;

VIII - utilizar mascaras de protecao facial

IX - aferir a temperatura de todos consumidores;
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X - aferir e registrar, ao longo do expediente, incluida a chegada e a
saida, a

temperatura dos empregados, colaboradores, terceirizados e
prestadores de

servigo, devendo ser registrado em planilha, na qual conste nome
do funcionario,

fungao, data, horario e temperatura, que deve estar disponivel
para conhecimento

das autoridades de fiscalizagdo;

ANEXO UNICO
PROTOCOLOS E MEDIDAS DE SEGURANCA ESPECIFICOS

Bares e restaurantes (Legislagdo Correlata - Decreto 41535 de
01/12/2020)

1. Higienizacdo das cadeiras e mesas de uso coletivo regularmente.

2. Disposigdo das mesas a uma distancia de dois metros uma das
outras, a
contar das cadeiras que servem cada mesa.

3. Funcionamento com 50% da capacidade autorizada em alvara
regularmente expedido.

4. Privilegiar a ventilagdo natural do ambiente. No caso do uso de
ar-condicionado, realizar manutencao e limpeza dos filtros
diariamente.

5. As mesas e cadeiras dos clientes devem ser higienizadas apds
cada refeigdo.

6.Cobrir a maquina de cartdao com filme plastico, para facilitar a
higienizacao
apds o uso. Se possivel, instalar uma barreira de acrilico no caixa.

7. Restaurantes de sistema de buffet ou auto servigo:

7.1 Preferencialmente, evitar que os clientes realizem o
autoatendimento

para porcionamento dos alimentos, designando um funcionario
devidamente

paramentado para realizar o porcionamento do alimento no prato
ou marmita

7.2. Dispor de pia, de facil acesso, dotada de sabonete
liquido,papel toalha e

lixeira sem acionamento manual para higiene das maos dos
clientes e

disponibilizar, no decorrer do balcdo de servico, alcool a 70% em
gel,

orientando os clientes sobre o uso correto. Caso nao seja possivel
dispor de

pia, disponibilizar alcool a 70% em gel no inicio e no final do




balcao de servigo.

7.3. Dispor de protetor salivar eficiente nos servigos ou refeitdrios
com
sistema de buffet.

7.4. Promover a organizagdo das filas.

8. Ofereca talheres higienizados em embalagens individuais (ou
talheres

descartaveis), além de manter os pratos, copos e demais utensilios
protegidos.

9. Evitar uso compartilhado de embalagens de condimentos,
priorizando uso

de sachés individuais. Caso ndo seja possivel, higienizar com
grande

frequéncia os frascos/embalagens compartilhados.

10. Colaboradores devem vestir uniforme somente no local de
trabalho.

Uniformes, equipamentos de protecdo e mascaras ndo devem ser
compartilhados.

11. E recomendavel a instalagdo de barreiras fisicas confeccionadas
de

material impermeavel e de facil higienizagdo, como acrilico ou
vidro,em

locais de maior contato, como caixas ou balcoes de atendimento,
sendo

recomendado somente para tais dreas os protetores faciais do tipo
“face

shield” objetivando evitar o contagio entre pessoas nessas areas.

12. Promova a organizagao das filas na entrada ou para o
pagamento, de
forma a respeitar o limite de distanciamento.

13. Readequacdo dos espagos fisicos, respeitando o limite de
distanciamento.

14. Implementar medidas de controle de acesso ao
estabelecimento para
evitar grande fluxo e aglomeracgdo de pessoas.

15. N3do dispor de itens para uso coletivo como cafezinho e outros
itens de
degustacdo de uso comum.

16. N3do dispor talheres e pratos nas mesas antes da chegada do
cliente;
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