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RESUMO

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo um problema de saude publica
significativo em todo o mundo, afetando milhdes de pessoas a cada ano. Os restaurantes
empresariais possuem um papel essencial no fornecimento de alimentacdo para muitas
pessoas todos os dias, tornando-se um ambiente propicio para a disseminacéo de DTAs.
Além dos riscos para a saude, a ocorréncia de surtos em tais estabelecimentos pode ter
um impacto expressivo na produtividade dos trabalhadores e, consequentemente, nos
resultados da empresa. A implementacdo de Boas Praticas de Alimentacdo (BPF) é
essencial para minimizar o risco de contaminagdo alimentar, principalmente em
estabelecimentos que servem muitas pessoas. O presente trabalho teve como objetivo
avaliar se uma empresa de grande porte localizada no Vale dos Sinos, Rio Grande do
Sul, segue as Boas Praticas regulamentadoras estabelecidas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e Secretaria de Saude do estado do Rio Grande do Sul, a
fim de garantir a qualidade dos alimentos produzidos e ofertados aos seus funcionarios,
minimizando riscos de DTAs. Para a coleta de dados, a lista de verificagdo em Boas
Praticas para Servicos de Alimentacédo da Portaria N° 78 de 30 de janeiro de 2009 da
Secretaria de Salde do Estado do Rio Grande do Sul foi aplicada com o auxilio da
nutricionista responsavel pelo refeitério e pelo assistente de nutricdo. 152 pontos de
verificacdo divididos em 12 categorias foram avaliados a partir de 3 critérios: Sim, Nao,
Nao Aplicavel (NA*). O estudo revelou que o restaurante empresarial alcangou uma
conformidade de 96% com os requisitos da Portaria n® 78 de 2009, enquadrando-se no
Grupo 1 segundo a RDC n° 275 de 2002. As categorias individuais demonstraram bom
desempenho, com 11 delas classificadas no Grupo 1, sendo 8 com 100% de adequacao.
No entanto, uma categoria obteve uma taxa de 71% de conformidade, sendo enquadrada
no Grupo 2. Os critérios avaliados como “ndo conformes” foram transcritos e
apresentados para o0s responsaveis, de modo a proporcionar um planejamento de acées
corretivas.

Palavras-chave: Boas Praticas. Doencas Transmitidas Por Alimentos. Lista de
Verificacdo. Unidade de Alimentacdo e Nutricao.



ABSTRACT

Foodborne diseases (FBDs) are a significant public health issue worldwide, affecting
millions of people each year. Corporate restaurants play a crucial role in providing meals
for many individuals every day, making them a conducive environment for the spread of
FBDs. In addition to health risks, outbreaks in such establishments can have a significant
impact on the productivity of workers and, consequently, on company outcomes. The
implementation of Good Food Practices (GFP) is essential to minimize the risk of food
contamination, especially in establishments serving a large number of people. This study
aimed to assess whether a large company located in the Vale dos Sinos, Rio Grande do
Sul, follows the regulatory Good Practices established by the National Health Surveillance
Agency (ANVISA) and the State Health Department of Rio Grande do Sul to ensure the
quality of the food produced and offered to its employees, minimizing the risks of FBDs.
For data collection, the Checklist for Good Practices in Food Services of Ordinance No.
78 of January 30, 2009, from the State Health Department of Rio Grande do Sul, was
applied with the assistance of the nutritionist in charge of the restaurant and the nutrition
assistant. A total of 152 checkpoints divided into 12 categories were evaluated based on
3 criteria: Yes, No, Not Applicable (NA*). The study revealed that the corporate restaurant
achieved a compliance rate of 96% with the requirements of Ordinance No. 78 of 2009,
falling into Group 1 according to RDC No. 275 of 2002. Individual categories showed good
performance, with 11 of them classified in Group 1, and 8 of them with 100% compliance.
However, one category obtained a 71% compliance rate, falling into Group 2. Criteria
assessed as "non-compliant" were transcribed and presented to the responsible parties
to facilitate corrective action planning.

Key Words: Good Food Practices. Foodborne Diseases. Checklist. Food and Nutrition
Unit.
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1 INTRODUCAO

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo um problema de saude publica
significativo em todo o mundo, afetando milhdes de pessoas a cada ano. A contaminacao
alimentar pode ser causada por bactérias, virus, parasitas, toxinas e produtos quimicos
presentes nos alimentos. Quando ingeridos, esses agentes podem causar sintomas que
variam desde leves desconfortos estomacais até doencas graves que podem levar a
morte. De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), anualmente uma em
cada dez pessoas ao redor do mundo adoece ao ingerir alimentos contaminados
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2023). Esses tipos de alimentos nao afetam apenas
a saude e o bem-estar das pessoas, mas também tém consequéncias econémicas
negativas para individuos e empresas. Alimentos contaminados custam aos paises de
baixa e média renda 110 bilhdes de dolares por ano em produtividade e despesas
médicas (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2022a).

Os restaurantes empresariais possuem um papel essencial no fornecimento de
alimentacado para muitas pessoas todos os dias, tornando-se um ambiente propicio para
a disseminacao de DTAs. Além dos riscos para a saude, a ocorréncia de surtos em tais
estabelecimentos pode ter um impacto significativo na produtividade dos trabalhadores
e, consequentemente, nos resultados da empresa (FORSYTHE, 2013). Muitos
funcionarios doentes podem levar a queda na produtividade, comprometendo a
capacidade da empresa de cumprir suas obrigacbes e manter a qualidade de seus

produtos e servigos.

A implementacdo de Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) é essencial para
minimizar o risco de contaminacdo alimentar, principalmente em estabelecimentos que
servem muitas pessoas. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
regulamenta as Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo por meio da Resolugéo n°
216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004). Essa resolugdo tem como objetivo
garantir gue os alimentos servidos sejam seguros para o consumo humano, levando em
consideracdo a qualidade higiénico-sanitaria do ambiente, dos equipamentos e dos

utensilios utilizados na preparacédo e manipulacéo dos alimentos.

Além disso, a Portaria n° 78/2009 da Secretaria de Saude do Estado do Rio Grande
do Sul complementa essa regulamentacéo, estabelecendo critérios especificos para a
manipulacdo de alimentos e a higiene nos estabelecimentos (RIO GRANDE DO SUL,
2009). Entre as exigéncias desta portaria estéo a utilizacdo de uniformes e equipamentos
de protecdo individual, a higienizacdo adequada das maos e dos utensilios, a
manutencgao de registros atualizados de todos os procedimentos realizados na cozinha,
incluindo a temperatura de armazenamento e preparo dos alimentos, e a garantia de que
os funcionarios estejam devidamente capacitados e treinados para as atividades que

desempenham. A implementacdo dessas exigéncias e das BPM é fundamental para



garantir a seguranca alimentar e prevenir a ocorréncia de doencas transmitidas por
alimentos em restaurantes empresariais.

Embora as normas regulamentadoras estabelecidas pela ANVISA e pela Secretaria
de Saude tenham sido criadas com o intuito de garantir a seguranca dos alimentos,
muitos estabelecimentos ainda falham em segui-las de forma adequada. E comum que,
no inicio da implementacdo das BPM, os estabelecimentos sigam as normas
corretamente.

No entanto, com o passar do tempo, € possivel que a rotina de trabalho, a falta de
treinamento adequado dos funcionarios e a pressao por maior produtividade levem a
negligéncia na execucdo das praticas de higiene e seguranca do alimento. Isso pode
resultar em sérios problemas de saude publica, como a ocorréncia de surtos de DTAs.
Portanto, € fundamental que os estabelecimentos que trabalham com manipulacdo de
alimentos estejam sempre atentos e comprometidos em seguir as normas e
recomendacdes do manual de BPM, a fim de evitar riscos a saude dos consumidores
(BRASIL, 2004).

A implementacdo e manutencdo das Boas Préaticas (BP) em um restaurante
empresarial beneficiam diretamente os funcionarios da empresa, garantindo a qualidade
e a seguranca dos alimentos que eles consomem diariamente no local de trabalho.
Igualmente, os manipuladores de alimentos, que levam seus conhecimentos para casa,
contribuem para a reducao dos casos de contaminagao alimentar em suas residéncias e
disseminagéo desses conhecimentos na sociedade, promovendo assim uma cultura de
seguranca alimentar. Além disso, a empresa como um todo seria beneficiada, pois a
implementacdo das BP pode reduzir o risco de surtos de doencas transmitidas por
alimentos (DTAS), prevenindo perdas financeiras e protegendo a reputacdao da empresa.

O presente estudo pode servir como um exemplo para outras empresas da regiao,
incentivando a adoc¢éao de praticas mais seguras e conscientes em relacdo a manipulacéo
de alimentos e, consequentemente, reduzindo o risco de DTAs na comunidade como um
todo. Ademais, estudos sobre DTAs e aplicacdo das BP em restaurantes empresariais
podem ter implicacbes mais amplas para a seguranca dos alimentos em outras areas,
como hospitais, escolas e penitenciarias. Ao entender melhor as causas e os fatores de
risco para a ocorréncia de surtos, € possivel desenvolver estratégias mais eficazes para
prevenir a contaminacao alimentar em locais de grande concentracao de pessoas.

Desta forma, este trabalho justifica-se como uma forma de avaliacdo das BP
implementadas em um restaurante de uma empresa de grande porte, com intuito de
prevenir DTAs. Através da aplicacdo da lista de verificacdo disponivel na Portaria n°® 78
(RIO GRANDE DO SUL, 2009) sera possivel identificar as conformidades do servigo e
desenvolver um plano de acao para abordar as inconformidades identificadas em cada
segmento de avaliacdo. Esse processo levard a um aprimoramento da qualidade
higiénico-sanitaria do restaurante, além de servir como um valioso auxilio para as

nutricionistas responsaveis no desempenho de suas atividades diarias.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar se uma empresa de grande porte do Vale dos Sinos segue as Boas
Praticas regulamentadoras estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
através da Resolugéo n° 216 de 15 de setembro de 2004 e complementada pela Portaria
n°78 /2009 da Secretaria de Saude do estado do Rio Grande do Sul, a fim de garantir a
gualidade dos alimentos produzidos e ofertados aos seus funcionarios, minimizando

riscos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Avaliar se a empresa segue o0s padrdes estabelecidos pela legislacéo federal e
estadual vigentes sobre Boa Praticas;

- Aplicar e avaliar a lista de verificacdo de Boa Praticas para Servigos de Alimentacéo
encontrada na Portaria n°78 /2009 da Secretaria de Saude do estado do Rio Grande
do Sul

- Apontar os itens em nao conformidade e elaborar um plano de acdo para cada



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 DOENGCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTAS)

Esta definido na Resolucdo - RDC n° 724, de 01 de julho de 2022 da ANVISA
(BRASIL, 2022) que uma Doenca Transmitida por Alimentos € uma “doenca causada
pela ingestdo de alimento contaminado por micro-organismos patogénicos, toxinas ou
seus metabolitos”. Seus sintomas geralmente incluem nausea, vomito, diarreia e febre
(BRASIL 2010, p. 36). Todavia, conforme Brasil (2010, p. 36), as manifestacdes
dessas doengas ndo se limitam aos sintomas digestivos, “podem ocorrer ainda
afeccbes extra intestinais, em diferentes 6rgdos e sistemas como: meninges, rins,
figado, sistema nervoso central, terminacdes nervosas periféricas e outros, de acordo

com o agente envolvido.”

As Doencas Transmitidas por Alimentos podem ser causadas por bactérias,
parasitas, virus, toxinas e substancias toxicas (BRASIL 2010, p. 19). O Brasil (2010,

p. 21) agrupa as DTAs em quatro diferentes categorias para sua determinacao.

Infeccdes:

Causadas pela ingestdo de microorganismos patogénicos, denominados
invasivos, com capacidade de penetrar e invadir tecidos, originando quadro
clinico caracteristico como as infec¢bes por Salmonella spp, Shigella spp,
Yersinia enterocolitica e Campylobacter jejuni. Estes quadros geralmente sao
associados a diarreias frequentes, mas nao volumosas, contendo sangue e
pus, dores abdominais intensas, febre e desidratacdo leve, sugerindo
infeccdo do intestino grosso por bactérias invasivas.

Toxinfeccoes:

Causadas por microrganismos toxigénicos, cujo quadro clinico é provocado
por toxinas liberadas quando estes se multiplicam, esporulam ou sofrem lise
na luz intestinal. Essas toxinas atuam nos mecanismos de secrecao/absor¢éo
da mucosa do intestino. As infec¢Bes por Escherichia coli enterotoxigénica,
Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus, Clostridium perfringens e Bacillus
cereus (cepa diarréica) sdo exemplos classicos. Normalmente a diarreia,
nestes casos, € intensa, sem sangue ou leucécitos, febre discreta ou ausente,
sendo comum a desidratacao.

Intoxicagdes:
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Provocadas pela ingestdo de toxinas formadas em decorréncia da intensa
proliferag@o do microorganismo patogénico no alimento. Os mecanismos de
acdo dessas toxinas em humanos ndo estdo bem esclarecidos, observacgdes
em animais sugerem alteracdes na permeabilidade vascular e inibicdo da
absorgdo de agua e sédio levando as diarreias. Os vOmitos possivelmente
estdo associados a uma agdo das toxinas sobre o sistema nervoso central.
Exemplos classicos deste processo sdo as intoxicacdes causadas por
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus (cepa emeética) e Clostridium
botulinum.

Intoxicagdes ndo bacterianas:

Quando outros agentes ndo bacterianos estdo envolvidos com DTA, como
nas intoxicagdes por metais pesados, agrotoxicos, fungos silvestres, plantas
e animais toéxicos (Ex: moluscos, peixes). Os mecanismos fisiopatolégicos
sdo variaveis, envolvendo acdo quimica direta do préprio agente sobre
tecidos ou orgaos especificos ou a agdo de aminas biogénicas presentes no
alimento téxico. A acdo mecénica da Giardia sp deve-se a aderéncia do
parasita & mucosa intestinal, impedindo a absorcéo das gorduras, levando a
diarreias persistentes. A irritacdo superficial da mucosa também agrava
condicdes patoldgicas coexistentes.

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (2022b), mais de 200 doencas sao
causadas por alimentos contaminados por bactérias, virus, parasitas ou substancias
guimicas. A cada ano, estima-se que alimentos inseguros, causam 600 milhBes de
casos de doencas transmitidas por alimentos e 420.000 mortes (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2022b).

No Brasil, entre os anos de 2013 e 2022, foram notificados 6523 surtos de
Doencas De Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA) (BRASIL, 2023, p.6). Brasil
([s.d.]) considera como surtos de Doencas De Transmissdo Hidrica e Alimentar a
apresentacao de sintomas ou sinais semelhantes entre duas ou mais pessoas que
tenham consumido alimentos e/ou agua oriundos do mesmo local. Dos surtos
notificados durante este periodo de 10 anos, foram 609.660 pessoas expostas e
107.513 doentes. Dentre os doentes, 12.722 deles foram hospitalizados e 112 vieram
a 6bito (BRASIL, 2023, p.6).

Durante esse periodo, as trés regides com maiores indices durante o periodo
foram a Sudeste, Nordeste e Sul. Em relacéo ao local de ocorréncia, a “residéncia”
ficou em primeiro lugar com 35,1%; em segundo lugar “restaurantes, padarias ou
locais similares” com 15,0%; “Creches e escola” ficou em terceiro lugar (11,7%). Os
demais surtos ocorreram em “Outros” (11,2%), “Outras instituicbes (alojamentos...)”
(10,1%), “Hospital e Unidade De Saude” (5,7%), “Eventos” (5,2%), “casos dispersos

11



pelo municipio” (2,3%), “casos dispersos no bairro” (2,3%), asilo (1,1%), e “casos
dispersos em mais de um municipio (0,1%) (BRASIL, 2023, p.9).

Ainda de acordo com o levantamento do Brasil (2023, p.10), excluindo os casos
ignorados, inconsistentes e inconclusivos, 0s quais representaram 4467 dos casos, a
distribuicdo dos alimentos incriminados em surtos de DTHA se apresentou da seguinte
maneira: acai (27,5%), agua (21,5%), alimentos mistos (12,8%), bebidas alcéolicas
(7,1%), bebidas néo alcoolicas (5,9%), carne bovina in natura, processados e miudos
(3,8%), carne de ave in natura, processados e miudos (3,0%), carne suina in natura,
processados e miudos (2,8%), cereais, farinAceos e produtos a base de cereais
(2,7%), doces e sobremesas (2,6%), especiarias, temperos secos, condimentos, ...
(2,3%), frutas, produtos de frutas e similares (2,2%), gelados comestiveis (1,9%),
hortalicas (1,4%), leite e derivados (1,3%), multiplos alimentos (0,5%), outras carnes
(0,2%), ovos e produtos a base de ovos (0,1%), e pescados, frutos do mar e
processados (0,1%). “Produtos alimenticios para usos nutricionais especiais”

apresentou 0,0% dos surtos incriminados.

A distribuicdo dos agentes etioldgicos apresentou-se da seguinte forma:
Escherichia coli (32,3%), Salmonella spp (10,9%), Straphylococcus spp (10,8%),
Bacillus cereus (6,5%), Norovirus (6,2%), Rotavirus (4,6%), Clostridium spp (4,6%),
T. Cruzi (3,5%), Shigella spp (3,1%), Outros (17,5%) (BRASIL, 2023, p.12).

Ao longo do periodo compreendido entre 2007 e 2022, conforme dados extraidos
do banco de dados de surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTHA) do
Ministério da Saude (2023), constatou-se que 58.745 individuos foram expostos a
surtos no estado do Rio Grande do Sul. Dentre esses casos, 12.212 ocorreram em
"Outras Instituicdes (alojamento, trabalho)", correspondendo a 20,8% do total. No que
diz respeito aos afetados, 18.001 desenvolveram a doenca, sendo que, na categoria
de outras instituicdes, esse numero atingiu 3.861 casos, representando 21,4% do total
de doentes. Apesar do registro de 9 6bitos ao longo do periodo, é relevante observar

gue nenhum deles foi associado a categoria especifica mencionada.

Os alimentos causadores de surtos na categoria "Outras Instituicoes
(alojamento, trabalho)" no Rio Grande do Sul durante o periodo tiveram a seguinte
classificacdo: Ignorado (57%), Alimentos mistos (10%), Multiplos alimentos (7%),
Doces e sobremesas (5%), Carne bovina in natura, processados e miudos (5%), Ovos
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e produtos a base de ovos (4%), Cereais, farinaceos e produtos a base de cereais
(3%), Agua (3%), Carne de ave in natura, processados e miudos (2%), Leite e
derivados (1%), Inconsistente, Hortalicas (1%), Especiarias, temperos secos,
condimentos, molhos industrializados e similares (1%), e Carne suina in natura,
processados e mitdos (1%) (MINISTERIO DA SAUDE, 2023).

A andlise dos surtos revelou uma distribuicdo heterogénea dos agentes
etiolégicos. A categoria "Ignorado” predominou significativamente, contribuindo com
65% dos casos. Em seguida, Clostridium spp com 8%, seguido por Bacillus cereus
que foi identificado em 7% dos surtos. Escherichia coli e Salmonella spp apresentaram
incidéncias semelhantes, contribuindo com 5% cada. Staphylococcus aureus e
Clostridium perfringens foram responsaveis por 4% dos casos cada, enquanto a

categoria "Inconclusivo” representou 2%.

Todavia, o nimero de casos de Doencas Transmitidas por Alimentos € muito
maior do que o numero reportado, afirma Forsythe (2013, p. 26):

O namero exato de doencas de origem alimentar ocorridas anualmente pode
apenas ser estimado. Em muitas circunstancias, somente uma pequena
guantidade de pessoas procura ajuda médica, e nem todas sao investigadas.
Mesmo quando o pais possui infraestrutura para a notificagdo de dados,
apenas uma pequena parcela das doengas de origem alimentar é notificada
as autoridades. No passado, foi evidenciado que, em paises industrializados,
menos de 10% dos casos eram informados, enquanto naqueles em
desenvolvimento os casos reportados provavelmente fossem abaixo de 1%
dos casos reais.

Forsythe ainda ressalta que o niumero de casos reportados é baixo, pois 0s
sintomas das DTAs, em sua maioria, sdo brandos e de pouca duracao, fazendo com
que as pessoas Sse recuperem sem precisar procurar por cuidados médicos
(FORSYTHE, 2013, p. 26). Forsythe (2013, p.40) compara a notificacdo de surtos de
DTAs com um iceberg, onde somente uma pequena parte do todo é visivel, como visto

na imagem abaixo (FIGURA 1).

FIGURA 1 — Pirdmide que ilustra a notificagdo dos casos: ponta do iceberg.
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Casos
notificados

Casos avaliados por médicos
de hospitais, mas nao notificados

/Doentes que nao procuram aconselhamento médiA

Enfermidade branda ou assintomatica

FONTE: Forsythe, 2013, p. 40

3.2 IMPACTOS CAUSADOS PELAS DTAS

As doencas transmitidas por alimentos sdo um dos grandes causadores de
morbidades e mortalidade em todo o mundo. Estima-se que, a cada ano, uma em dez
pessoas, ao redor do mundo, figue doente apds consumir algum alimento
contaminado. Além de afetar a salude e bem-estar das pessoas, estas trazem
consequéncias econbmicas negativas para empregadores e empregados (WHO,
2022a, p.1).

Dentre essas consequéncias estdo a perda de renda dos individuos afetados, a
perda de produtividade da empresa, devido ao absentismo dos funcionarios, 0s custos
com cuidados médicos e as investigacdes dos surtos (FORSYTHE, 2013, p.46). O
impacto financeiro dessas contaminacdes em relacdo a produtividade e gastos

médicos chega a U$110 bilhdes em paises de baixa e média renda (WHO, 2022a,
p.1).

3.3 UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

De acordo com a Resolugdo CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018 do
Conselho Federal de Nutricionistas (CONSELHO FEDERAL DE NUTRICAO, 2018),

uma Unidade de Alimentac&o e Nutricdo (UAN) é definida como:
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Unidade gerencial onde sdo desenvolvidas todas as atividades técnico-
administrativas necessarias para a producdo de refeicGes, até a sua
distribuicdo para coletividades sadias e enfermas, tendo como objetivo
contribuir para manter, melhorar ou recuperar a satde da clientela atendida.

Estas unidades podem ser institucionais, como empresas, escolas, e outras cuja
demanda de clientes é fixa, comerciais, como restaurantes abertos ao publico, hotéis,
catering e cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude (ABREU; SPINELLI;
PINTO, 2011, p. 35). A administracdo de uma UAN é de responsabilidade de um
nutricionista, o qual tem a obrigacéo de planejar, organizar, direcionar, supervisionar
e avaliar as unidades, de acordo com a Lei n° 8.234, de 17 de setembro de 1991
(ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011, p. 35).

No contexto da Alimentacdo Coletiva, especialmente na Gestdo de Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), o nutricionista desempenha uma série de
responsabilidades cruciais listadas na RDC CFN n° 600 (CONSELHO FEDERAL DE
NUTRICAOQ, 2018). Estas incluem, além da elaborac&o de cardépios, a coordenacéo
das atividades de recebimento e armazenamento de alimentos, materiais de higiene
e descartaveis, assim como o desenvolvimento e implementacéo de fichas técnicas
das preparacdes, mantendo-as sempre atualizadas. O nutricionista supervisiona as
etapas de pré-preparo, preparo, distribuicdo e transporte de refeicbes, ao mesmo
tempo em que elabora e implanta o Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) especificos da UAN, garantindo sua constante
atualizacdo. Ademais, promove o aperfeicoamento e a atualizacdo continua dos
funcionarios, por meio de cursos e palestras, conduz programas de educacdo
alimentar e nutricional para os clientes e atua na reducdo de sobras, restos e
desperdicios. Monitorar a selecdo de fornecedores e a procedéncia dos alimentos
também esta entre suas responsabilidades, assim como a elaboracdo de relatorios
técnicos de ndo conformidades, encaminhando-os aos superiores e autoridades

competentes, quando necessario.

3.4 BOAS PRATICAS

15



Uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), desempenha um papel
fundamental na promocéo da saude e bem-estar das pessoas, por meio da oferta de
refeicbes equilibradas e nutritivas. Para garantir a qualidade e seguranca dos
alimentos fornecidos, € essencial que as UANs sigam rigorosamente as Boas Praticas

de Manipulacédo, armazenamento e preparo dos alimentos.

De acordo com Brasil (2004), as BP s&o definidas como “procedimentos que
devem ser adotados por servicos de alimentagédo, a fim de garantir a qualidade
higiénico sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagao sanitaria”. As
Boas Praticas sdo fundamentais e devem ser seguidas pelos manipuladores em todas
as etapas do processo, desde a selecdo e aquisicdo dos produtos utilizados no
preparo dos alimentos até a sua chegada aos consumidores. O principal objetivo
dessas praticas € prevenir a ocorréncia de doencas resultantes do consumo de
alimentos contaminados (BRASIL, 2007, p. 06).

3.5 NORMAS E REGULAMENTACOES VIGENTES

A principal norma hoje em vigor no territorio brasileiro em relacéo ao regulamento
técnico das boas praticas para servigos de alimentacdo é a resolucdo N° 216, de 15
de setembro de 2004. Esta resolugao tem o objetivo de “estabelecer procedimentos
de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, a fim de garantir as condicfes
higiénico-sanitarias do alimento preparado” (BRASIL, 2004), uma vez acatando a
necessidade de aperfeicoamento do controle sanitario, harmonizacéo de inspecdes
sanitaria e elaboracdo de requisitos higiénico-sanitarios gerais para servicos de
alimentos, como forma de protecdo da saude da populacdo (BRASIL, 2004). A
normativa abrange atividades do segmento de alimentacdo como manipulacéo,
preparacao, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, assim como 0s
estabelecimentos como cantinas, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas

institucionais, lanchonetes, padarias, restaurantes, entre outros (BRASIL, 2004).

Estdo enquadradas dentro do regulamento das Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo a higienizacdo de edificacdo, instalacdes, equipamentos, moveis e

utensilios, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, o abastecimento de
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agua, o manejo de residuos, os manipuladores, as matérias-primas, ingredientes e
embalagens, a preparacao do alimento, o armazenamento, transporte e exposi¢cao do
alimento preparado, e a documentacdo e registro dos servicos de alimentagao
(BRASIL, 2004).

A Resolucéo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 da ANVISA estabelece,
em ambito nacional, os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) aplicaveis
aos estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos, assim como, a
lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo nestes estabelecimentos
(BRASIL, 2002). Um Procedimento Operacional Padronizado é definido como
“procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes sequenciais para
a realizacdo de operagfes rotineiras e especificas na manipulagdo de alimentos”
(BRASIL, 2004). Desta forma, a RDC n° 275 define os POPs a serem desenvolvidos,
implementados e mantidos por estabelecimentos produtores e industrializadores de

alimentos.

No estado do Rio Grande do Sul, a normativa que complementa a RDC N° 216
de 2004 e estabelece a lista de verificacdo dos Procedimentos de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacdo, em ambito estadual, é a Portaria N° 78/2009. Além dos
segmentos listados na Resolucdo N° 216 de 2004, a Portaria se aplica a prestadores
de servicos de alimentacdo para eventos, mercados, ambulantes e feirantes que
preparam e/ou manipulem alimentos de risco, cozinhas de asilos, instituicbes de
ensino e demais locais que manipulem alimentos de risco (RIO GRANDE DO SUL,
2009). Dividida em 152 critérios em 12 categorias, a checklist da Portaria N° 78/2009
enguadra todos os pontos mencionados da RDC N° 216 de 2004 e cada um deve ser

avaliado individualmente com uma de trés opcdes — SIM, NAO, NA (N&o Aplicavel*).

3.6 SISTEMA APPCC

Ao mesmo tempo que existem a Resolugéo n° 216 de 2004 e a Portaria n°
78/2009 para estabelecer as boas praticas gerais para servicos de alimentacao, ha
também um sistema de gestao que pode ser implementado para fortalecer as praticas

de segurancga alimentar e controle de riscos em conformidade com essas normas.
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Este sistema se chama Analise De Perigos e Pontos Criticos De Controle (APPCC),
ou em inglés Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP). Segundo Silveira e
Dutra (2010, p.16):
O sistema baseia-se em analisar as diversas etapas da producdo de
alimentos, desde a produgdo da matéria-prima, inddstria e pontos de
distribuicdo (atacado) e venda (varejo), analisando os perigos (fisicos,
qguimicos e microbiologicos) potenciais a salude dos consumidores,

determinando medidas preventivas para controlar esses perigos através da
identificacao dos pontos criticos de controle.

Originalmente desenvolvido nos anos 60 para alimentos a serem consumidos
por astronautas em viagens espaciais, ganhou forca somente décadas depois com
recomendacdes de organizacbes como OMS, ICMSF e FAO (SILVEIRA, DUTRA,
2010, p.16). Nos dias atuais, o0 sistema rege diversas normas internacionais, dentre
elas a Portaria n° 1428 de 26 de novembro do Ministério da Saude do Brasil, a qual
busca estabelecer orienta¢des para inspecao sanitaria visando a avaliagdo das Boas
Praticas para garantir a qualidade e seguranca dos alimentos e proteger a satude da
populacdo (BRASIL, 1993).

Os 7 principios do APPCC seguem uma sequéncia légica e coerente, onde cada
etapa depende da anterior. Sdo eles: 1-ldentificar e avaliar os perigos; 2-Determinar
0s pontos criticos de controle; 3- Estabelecer os limites criticos; 4- Estabelecer os
procedimentos de monitoramento; 5- Estabelecer as ac¢bes corretivas a serem
adotadas; 6- Estabelecer os procedimentos de verificacdo; 7-Estabelecer os
procedimentos de registro; (BRASIL, 2022b). Todavia, é de extrema importancia que
apos a aplicacdo inicial, exista um comprometimento e envolvimento da empresa e

seus funcionarios para a manutencao do sistema (FORSYHTE, 2013, p. 401).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 LOCAL

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa cientifica descritiva quantitativa
que foi realizado em uma empresa de grande porte localizada no Vale dos Sinos no
Estado do Rio Grande do Sul, tendo como base a lista de verificacao (checklist) em
Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo estabelecidas na Portaria N° 78 de 2009
(RIO GRANDE DO SUL, 2009), bem como a Resolucdo N° 216 de 15 de setembro de
2004 da ANVISA (BRASIL, 2004).

A empresa selecionada para este estudo estd no mercado ha mais de 60 anos
e integra mais de dez diferentes segmentos de negdcios. Hoje, em sua matriz no Vale
dos Sinos, emprega mais de 2800 pessoas, servindo em seu refeitério préprio, em

média 2150 refeicbes diariamente, entre almoco e jantar.

A escolha por este refeitério como objeto de estudo ocorreu devido ao alto
namero de refeicdes servidas diariamente e a escassez de estudos especificos sobre
o tema em estabelecimentos como este. O refeitdrio empresarial desempenha um
papel fundamental na vida dos funcionarios, fornecendo um local conveniente e
acessivel para as refeicdes durante o expediente. No entanto, € essencial destacar a

importancia de garantir a seguranca dos alimentos.

Ademais, como mencionado anteriormente, existem poucos estudos ou s&o mais
antigos sobre doencas transmitidas por alimentos em refeitérios empresariais.
Investigar e analisar as praticas de higiene, o controle de temperatura dos alimentos,
a capacitacao dos funcionarios e outros aspectos relacionados a seguranca alimentar
no refeitdrio da empresa, contribuira para uma melhor compreensdo dos riscos
envolvidos e permitira o desenvolvimento de medidas preventivas adequadas. A
disseminagdo de informagBes sobre as boas praticas e os riscos de doengas
transmitidas por alimentos cria uma cultura de cuidado e responsabilidade, garantindo

um ambiente de trabalho mais seguro e saudavel.
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4.2 AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO

Para a coleta de dados, a lista de verificagdo em Boas Praticas para Servicos de
Alimentagéo da Portaria N° 78 de 30 de janeiro de 2009 da Secretaria de Saude do
Estado do Rio Grande do Sul (RIO GRANDE DO SUL, 2009) foi aplicada como o
auxilio da nutricionista responsavel pelo refeitério e pelo assistente de nutricdo
(ANEXO A).

A lista de verificacdo da Portaria € composta por 174 pontos de verificacao,

divididos em 13 categorias, as quais sao:

1) ldentificacdo (22 pontos)

2) Edificacdo, Instalacbes, Equipamentos, Méveis e Utensilios (34 pontos);
3) Higienizacéo de Instala¢des, Equipamentos, Moéveis e Utensilios (17 pontos);
4) Controle Integrado de pragas (7 pontos);

5) Abastecimento de Agua (9 pontos);

6) Manejo de Residuos (3 pontos);

7) Manipuladores (15 pontos);

8) Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens (12 pontos);

9) Preparagéo do Alimento (26 pontos);

10)Armazenamento e Transporte do Alimento preparado (6 pontos);

11) Exposicdo ao Consumo do Alimento Preparado (9 pontos);

12) Documentacéo e Registro (7 pontos);

13) Responsabilidade (7 pontos);

Com excegao da primeira categoria, “Identificacdo”, onde informagdes como
Razao Social, CNJP e Endereco séo listados, todas as outras categorias s&o

verificadas a partir de 3 critérios: Sim, N&o, Nao Aplicavel (NA*).

A aplicacdo da checklist ocorreu em outubro de 2023. Foi desenvolvido um
arquivo no programa Microsoft Office Excel para avaliacao dela. A primeira planilha,
nomeada “Portaria” possui o texto da Portaria n® 78/2009 e os 22 pontos da categoria
“Identificagdo” da checklist. A segunda planilha, “Lista de Verificagdo Aplicada”, lista
0s 152 pontos de verificagcdo e o critério de avaliagdo (Sim, Nao, NA). Nesta planilha

foi adicionado um filtro, de forma a verificar, de forma mais simplificada, os pontos em
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nao conformidade. A terceira planilha, por sua vez, retrata os resultados da pesquisa
de forma numérica. Denominada “Adequacgao”, possui a quantidade de respostas

“sim”, “n&o” e “NA” a partir de formulas. A partir destes numeros e algumas formulas

adicionadas, o percentual de adequacéo foi calculado.

Para classificar o estabelecimento quanto a sua adequacédo aos requisitos, 0

percentual de adequacéo foi calculado com base na seguinte férmula:

Adequagéo (%) - Total de Itens (Sim)+NA %100

Total de Itens

Apés o célculo de percentual, foi aplicada a média de adequacéo de acordo com
Resolucdo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002), uma vez que
esses indices ndo séo listados na Portaria N°78. O refeitorio foi entdo classificado da
seguinte forma: 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.

4.2.1 Elaboracgéo de Planos de Agéao

A partir da identificacdo de itens ndo conformes, foram desenvolvidos planos de
acdo utilizando a metodologia 5W2H, também conhecida como 4Q1POC. A
ferramenta, constituida por um relatério em colunas com titulos em inglés como Why
(Por qué?), What (O que?), Who (Quem?), When (Quando?), Where (Onde?), How
(Como?) e How Much (Quanto?), configura-se como auxilio para o planejamento de
acoOes institucionais (DINIZ; CARRAZONI, 2018). Os planos de agéo foram elaborados
com o objetivo de corrigir as ndo conformidades encontradas, avaliando os pontos
individualmente. Desta forma, foi possivel tratar cada item ndo conforme com
objetividade, criando uma acao corretiva especifica e delimitando prazo para correcao
e pessoa responsavel, de forma a garantir que a empresa esteja em total

conformidade com os padrdes estabelecidos por lei.
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4.2.2 Reunido com a Empresa

Posteriormente a aplicacdo da lista de verificagédo, classificacdo da empresa e
elaboracdo dos planos de acao, foi realizada uma reunido com a empresa com 0
intuito de apresentar as nao conformidades encontradas na aplicacao da checklist e

possiveis medidas corretivas a serem realizadas.

A pesquisa esta associada ao projeto de pesquisa “Aplicagcdo de Boas Praticas
em refeitério de uma empresa de grande porte no Vale dos Sinos como método de
prevencdo de Doencas Transmitidas por Alimentos”, com Certificacdo de
Apresentacdo de Apreciacdo Etica de nimero 73380423.8.0000.8091, previamente
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Estadual do Rio Grande
do Sul (UERGS). Os dados foram coletados apenas apés a autorizacdo e mediante

assinatura de Anuéncia para realizacéo da pesquisa.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O presente estudo encontrou, apés a aplicacdo da lista de verificacdo, que o
restaurante empresarial possui nivel de adequacdo total de 96% dos requisitos
estabelecidos pela Portaria n° 78 de 2009. Em ambito geral, o restaurante empresarial
se enquadra no Grupo 1 quando avaliado de acordo com o estabelecido pela RDC n°
275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002), o qual estabelece o parametro entre
76 e 100% de adequacéao.

Ao avaliar as categorias de forma individual, 11 se enquadram no Grupo 1.
Somente 1 categoria foi avaliada como Grupo 2, adequacéao entre 51 e 75% (BRASIL,
2002). Os resultados encontrados por categoria estdo descritos na Tabela 1,

segmentados por categoria, avaliacdo e percentual de adequacéo.

A classificagdo por grupo obtida na pesquisa esta em linha com resultados
obtidos por Lenz et al. (2019), onde as duas Unidades de Alimentacdo e Nutricao
(UANSs) avaliadas no Vale do Taquari - RS obtiveram percentuais de 90,85% e 88,27%
de conformidade. Por outro lado, em estudo realizado por Mello et al. (2013) em 7
UANs em Porto Alegre - RS, todas as unidades obtiveram resultados abaixo de 50%,
sendo classificadas no Grupo 3.
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Tabela 1 — Resultados de adequacéo encontrados a partir da aplicacdo da checklist
da Portaria n° 78 (RIO GRANDE DO SUL, 2009)

Resultados de adequacao do restaurante empresarial

Categoria Total Sim Nao NA % de
de ltens adequacao

Edificacao, Instalacdes, 34 32 2 0 94%

Equipamentos, Mdéveis e

Utensilios

Higienizacao de Instalagdes, 17 16 0 1 100%

Equipamentos, Mdveis e

Utensilios

Controle Integrado de Pragas 7 7 0 0 100%

Abastecimento de Agua 9 9 0 0 100%

Manejo de Residuos 3 3 0 0 100%

Manipuladores 15 13 1 1 93%

Matérias-primas, Ingredientes e 12 12 0 0 100%

Embalagens

Preparacao do Alimento 26 24 1 1 96%

Armazenamento e Transporte de 6 2 0 4 100%

Alimentos Preparado

Exposicao ao Consumo do 9 7 0 2 100%
Alimento Preparado

Documentacao e Registro 7 5 2 0 71%
Responsabilidade 7 7 0 0 100%

Fonte: Autor. Resultados obtidos a partir da aplicacdo da Portaria n2 78 (RIO GRANDE DO SUL, 2009)
no restaurante empresarial objeto do estudo.

5.1 EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

O restaurante empresarial obteve 94% de adequacgao na categoria “Edificacao,
Instalagbes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios”. O percentual de conformidade é
igual ao encontrado na UAN 2 do estudo de Biolchi et al. (2022), o qual buscou avaliar
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as Boas Préticas em Servicos de Alimentacdo em trés Unidades de Alimentacéo e

Nutricao localizadas no Vale do Taquari — RS.

Existem diversos pontos a serem considerados para garantir a seguranca do
alimento e evitar contaminacdes, dentre eles € o planejamento das instalacdes das
unidades, garantindo um fluxo continuo das etapas (NUNES; COSTA; LUZIA; 2023).
O espaco fisico do restaurante foi construido para servir o seu propdsito — um
ambiente amplo para servir mais de duas mil refeicbes diariamente. Por esta razéo, é
perceptivel que existe um fluxo ordenado dentro do ambiente, com espacos distintos,
com separac0es fisicas para cada parte do processo, como armazenagem de nao-
pereciveis, refrigerados e congelados, recebimento, higienizacao, producao, vestiario,

entre outros, de forma a evitar possiveis contaminagdes cruzadas.

Quanto as instalacdes, as paredes, pisos e teto possuem acabamentos lisos,
claros e de facil higienizacdo. Ambientes de recebimento e preparacédo dos alimentos
contam com janelas, as quais possuem telas de protecdo para evitar acesso de
animais. Todas as lampadas séo protegidas por luminarias de protecédo, em caso de
um possivel acidente, como uma explosédo. Todos os equipamentos moveis, utensilios
e superficies em contato direto com alimentos atendem os requisitos estabelecidos
pela normativa. O abastecimento de agua do restaurante é oriundo de um poco
artesiano localizado na empresa. Caixas de gordura e esgoto possuem capacidade
compativel ao volume de residuo produzido. Residuos secos e organicos sao
armazenados em coletores e coletados todos os dias no periodo da tarde e
encaminhados para a estacao de separacao de lixo localizada dentro do perimetro da

empresa.

Existe um acesso exclusivo e independente para colaboradores do restaurante.
Ao passarem por este acesso, existem banheiros e vestiarios masculinos e femininos,
0S (quais ndo possuem comunicacdo direta com a area de preparacao,
armazenamento de alimentos e refeitorio. Estas instalagfes sdo organizadas, limpas

diariamente, e séo supridas de produtos de higiene pessoal.

No que diz respeito aos equipamentos, 0S mesmos passam por manutencoes
programadas e periédicas e possuem registros. Da mesma forma, existem
instrumentos de medicao criticos, como termdémetros, todavia, eles ndo possuem
registros de calibragcdo. Da mesma forma, embora realizados, ndo ha registros da
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manutencdo programada e periodica dos equipamentos e utensilios criticos. Estes

foram os dois pontos de ndo-conformidade encontrados nesta categoria.

5.2 HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

Na categoria de “Higienizacdo de Instalagbes, Equipamentos, Mobveis e
Utensilios”, o restaurante empresarial conquistou uma classificagdo de 100% de
adequacdo. A empresa tem um responsavel pela operacdo de higienizacédo
comprovadamente capacitado, realiza operacdes de limpeza com frequéncia
adequada, mantém registros das operacdes de limpeza e desinfeccdo, quando

necessario, e garantem que esses registros sejam verificados, datados e rubricados.

Além disso, a limpeza das caixas de gordura € realizada periodicamente, a area
de preparacéo de alimentos é higienizada conforme necessario e ao fim do turno de
trabalho, e ndo séo utilizadas substancias odorizantes ou desodorantes nas areas de
preparacdo e armazenamento de alimentos. A empresa também utiliza produtos
saneantes regulamentados pelo Ministério da Saude, seguindo as instrucdes dos

fabricantes quanto a diluicdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacéo.

Os utensilios, equipamentos e materiais de limpeza séo apropriados e mantidos
limpos, e os panos de limpeza, quando ndo descartaveis, sao trocados regularmente
e higienizados de forma adequada. Utensilios como pratos, copos, tigelas e bandejas
passam por um processo de higienizacdo por esteira, enquanto os talheres por
imersao em solucdo. Além disso, a higienizacao de panos de limpeza é realizada em
um local especifico e separado de outros panos utilizados para diferentes finalidades.
Este resultado € de extrema relevancia pois falhas ocorridas nos processos de
higienizagcdo de utensilios e equipamentos sdo fatores determinantes de surtos de

doencas transmitidas por alimentos (BRASIL, 2010).

Os funcionérios responsaveis pela higienizacdo das instalagbes sanitarias e
panos utilizam uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipulagdo de alimentos, garantindo a seguranca e higiene necessarias. As

esponjas de limpeza também séo descartadas diariamente.
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Outros estudos encontraram elevados niveis de néo-conformidade nesta
categoria, como o de Mello et al. (2013), onde nenhuma das sete UANs apresentou
mais de 10% de adequacao. Ademais, no estudo de Silva (2019), o qual avaliou as
adequacdes de seis restaurantes universitarios de uma universidade publica
localizados em Porto Alegre — RS, registrou um percentual de adequacao de 42% para
restaurantes sob concessao de refei¢ces transportadas e 63% para restaurantes sob

concessao.

5.3 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E ABASTECIMENTO DE AGUA

Manter o controle de vetores e pragas € crucial nos servi¢os de alimentacdao, ja
que a falta desse controle pode resultar no risco de transmissdo de doencas
(VASQUES; MADRONA, 2016). A empresa demonstrou exceléncia na gestdo da
prevencao e controle de vetores e pragas urbanas, atingindo uma impressionante taxa
de 100% de adequacao nos critérios estabelecidos. Suas instalacdes, equipamentos,
moveis e utensilios estdo completamente livres de qualquer presenca indesejada,
assegurando a qualidade e seguranca de seus produtos. Além disso, a empresa
mantém acdes eficazes e continuas de prevencédo, visando impedir a atracdo, o
abrigo, o0 acesso e a proliferacao de vetores e pragas. Quando necessario, o controle
qguimico é realizado por uma empresa especializada, estritamente de acordo com a
legislacéo (RIO GRANDE DO SUL, 2009), e séo estabelecidos procedimentos de pré
e pOs-tratamento para garantir a integridade dos alimentos, equipamentos e utensilios.
Registros detalhados e datados sédo mantidos para comprovar as medidas de controle,
incluindo relatérios de avaliacdo e regularizacdo dos produtos quimicos junto aos

orgaos competentes.

Na categoria de “Abastecimento De Agua”, o restaurante empresarial conquistou
uma classificacao perfeita de 100% de adequagédo. A 4gua, um componente essencial
com uso intensivo na cadeia agroindustrial, exige um controle rigoroso de qualidade
devido ao seu papel fundamental e efetivo em todo o processo de higienizacéo, desde

0S equipamentos até toda a area de processamento; tal monitoramento é essencial
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para evitar que a agua potencialize a condicdo de ser um veiculo de contaminacéo do
alimento por microrganismos ou impurezas (SILVA; DUTRA; CADIMA, 2010)

Toda a agua utilizada para a manipulacdo de alimentos é oriunda de poco
artesiano. Os reservatorios de agua sdo novos, tampados, livres de rachaduras,
vazamentos, infiltracdes, descascamentos e estado de higiene e conservacédo. A
higienizacdo dos mesmos é feita por uma empresa terceirizada e existem registros
para comprovacao.

Normalmente nao é utilizado gelo nas bebidas, uma vez que as maquinas de sucos e
adgua sdo refrigeradas. Todavia, quando h& algum evento que requer gelo para
ingestao, ele é adquirido. Quando ha prepmaros como massas, 0 qual passa por um

choque térmico apds cozimento, é utilizado gelo feito em casa. Os gelos séo
preparados em baldes plasticos, devidamente higienizados.

Semelhante a outros estudos que utilizaram a lista de verificacdo da Portaria n°
78 (RIO GRANDE DO SUL, 2009), também obtiveram 100% de conformidade nas
categorias “Controle Integrado de Pragas” e “Abastecimento de Agua’ (BLANGER;
NUNES; SANT'ANNA., 2017; MELLO et al., 2013; SILVA; GIOVANELLA; FASSINA,
2021;)

5.4 MANEJO DE RESIDUOS

A empresa apresenta um excelente controle e gestdo de residuos, atendendo
plenamente aos critérios estabelecidos. De modo correspondente, a Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo avaliada por Silva, Giovanella e Fassina (2021) no Vale do
Taquari — RS também obteve 100% de conformidade na categoria. O mesmo
resultado se aplica as trés UANs também no Vale do Taquari avaliadas por Biolchi et
al. (2022). Em contrapartida, a pesquisa de Silva (2019) na cidade de Porto Alegre
registrou uma média de 11% de conformidade para servicos de restaurantes sob

concessao de refei¢cdes transportadas e 78% para restaurantes sob concessao.

Os coletores de residuos, tanto no saldo como nas areas de preparacéo e
armazenamento de alimentos, sdo de facil higienizacdo e transporte, devidamente
identificados, integros, dotados de tampas e sacos plasticos, e em namero suficiente.

Além disso, os residuos coletados nas areas de producédo e armazenamento de
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alimentos séo retirados regularmente e armazenados em um local fechado e isolado
até sua coleta, cumprindo assim todas as normas sanitarias. Os residuos secos e
molhados séo coletados todos os dias no periodo da tarde e encaminhados para a
area de separacdao e reciclagem localizada dentro do patio da propria empresa. Por
fim, é relevante ressaltar que algumas doencas transmitidas por alimentos podem
resultar de praticas inadequadas de armazenamento de residuos, destacando a
importancia crucial de procedimentos eficazes de gestédo de residuos em ambientes
alimentares (STOLARSKI et al., 2015).

5.5 MANIPULADORES

Manipuladores de alimentos referem-se a todas as pessoas envolvidas no
servico de alimentacao que tém contato direto ou indireto com os alimentos, desde o
recebimento e armazenamento adequado dos insumos até a preparacao, embalagem,
transporte, distribuicdo e exposicdo dos alimentos a venda (BRASIL, 2004). Nesta
categoria, o0 restaurante empresarial se destacou com uma taxa de adequacado de
93%, classificando-se no Grupo 1. De modo parecido, duas das trés UANs avaliadas
por Biolchi et al. (2022) também se enquadram neste grupo, com 86,66% e 93,33%
de conformidade. Todavia, a terceira UAN do estudo, assim como de outros estudos
se enquadram no Grupo 2 e 3 (MELLO et al., 2013; SILVA; GIOVANELLA; FASSINA,
2021; SILVA, 2019;)

Na andlise das informacdes apresentadas, é evidente que a maioria dos critérios
relacionados a higiene e saude dos manipuladores de alimentos esta em
conformidade com as boas praticas de manipulacdo. Itens como a realizacdo de
exames de saude de acordo com a legislacdo especifica, supervisao diaria da saude
dos manipuladores, existéncia de cartazes de orientacdo e capacitacdo de

colaboradores sao realizados por parte da empresa.

Da mesma forma, com base na analise dos pontos 7.5 a 7.8, os colaboradores
demonstram uma compreensao sélida e uma percepc¢ao positiva sobre a importancia
das praticas de higiene e seguranca alimentar. Isso é evidenciado pela rigorosa

adesdo as diretrizes que envolvem o uso de uniformes adequados, higienizacédo
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frequente das méos e adogcdo de comportamentos que evitam a contaminagao dos
alimentos, como a nao fala ou o fumo durante a manipulacéo. A troca de uniformes, a
manuten¢ao de unhas curtas e sem esmalte, e a protecéo dos cabelos demonstram
um compromisso claro dos colaboradores em assegurar a producédo de alimentos
seguros e de alta qualidade. Esse entendimento dos funcionarios € de extrema
importancia visto que o manipulador representa a principal fonte de contaminacéo dos
alimentos produzidos em larga escala, desempenhando um papel crucial na garantia
da seguranca e na preservacao da higiene dos alimentos ao longo de toda a cadeia
produtiva, desde o recebimento e armazenamento até a preparacdo e distribuicao
(GARCIA; CENTENARO, 2016)

No entanto, uma nao conformidade foi identificada no que diz respeito ao
afastamento de manipuladores com doencas de pele que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. E crucial abordar essa questio e
implementar medidas apropriadas para garantir que manipuladores nessas condi¢cbes
sejam diagnosticados, realocados ou afastados, minimizando riscos de contaminacéo

dos alimentos.

5.6 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

O restaurante empresarial assegurou uma taxa de adequacdo de 100% na
categoria “Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens”. No que diz respeito ao
recebimento de matérias-primas, ingredientes e embalagens, eles séo realizados em
areas protegidas e limpas, cumprindo o primeiro critério com sucesso. Além disso, as
matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo submetidos a uma minuciosa
inspecdo no momento do recebimento, seguindo critérios especificos estabelecidos
para cada produto, garantindo a qualidade e seguranca dos insumos (RIO GRANDE
DO SUL, 2006). A etapa inicial de recebimento da matéria-prima envolve,
principalmente, critérios de inspecdo visual, como o estado de conservagéo,
evidéncias de presenca de insetos, roedores, materiais estranhos, e umidade, assim
como, odores intensos (MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015).
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O controle rigoroso de temperatura também é um destaque, com as
temperaturas de recebimento e armazenamento sendo mantidas de acordo com os
critérios estabelecidos para alimentos congelados e refrigerados (RIO GRANDE DO
SUL, 2006). Registros detalhados sdo mantidos, verificados, datados e rubricados,

proporcionando uma rastreabilidade eficaz.

A empresa armazena alimentos congelados exclusivamente sob congelamento
e alimentos refrigerados sob refrigeragdo. Equipamentos de refrigeracdo e
congelamento estéo disponiveis em numero suficiente e organizados de acordo com

a necessidade e tipo de alimentos a serem armazenados.

Quando diferentes géneros alimenticios precisam ser armazenados no mesmo
equipamento por serem grandes camaras frias, a empresa segue uma légica de

organizacao que inclui a separacéo por tipo do alimento.

Além disso, a empresa se preocupa com a manutencdo adequada dos
equipamentos de refrigeracdo e congelamento, assegurando que durante o0s
processos de limpeza ou descongelamento, os alimentos estejam sempre a

temperaturas seguras.

Em relacdo a matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovadas ou com
prazos de validade vencidos, a empresa age de forma responsavel, devolvendo
imediatamente ao fornecedor ou armazenando separadamente, evitando qualquer
risco de utilizacdo de produtos inadequados. Importante ressaltar que o prazo de
validade representa o periodo durante o qual um alimento permanece seguro e
adequado para o consumo, desde que armazenado conforme as instru¢cdes do
fabricante; isso implica que o alimento deve manter sua seguranga, preservar
caracteristicas nutricionais e sensoriais, e ndo se deteriorar durante o
armazenamento, em conformidade com as regulamentacdes e padrdes estabelecidos
(BRASIL, 2018).

Toda matéria-prima e ingredientes sdo armazenados em locais limpos e
organizados, com o uso de caixotes de plastico e prateleiras que garantem a

adequada ventilacdo e higienizagéo.

Entre outras pesquisas realizadas, somente as duas UANSs verificadas por Lenz

et al (2019) e uma das trés Unidades avaliadas por Biolchi et al. (2022) obtiveram o
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indice de 100% de conformidade. Em demais estudos, os indices de conformidade
variam de 12 a 83,33% (BIOLCHI et al., 2022; BLANGER; NUNES; SANT'ANNA,
2017; BOFF; STRASBURG, 2018; MELLO et al.,, 2013; SILVA, 2019; SILVA;
GIOVANELLA; FASSINA, 2021)

5.7 PREPARACAO DO ALIMENTO

A categoria de “Preparagdo do Alimento” teve o resultado de 96% de
conformidade, resultado similar aos que foram encontrados em trés Unidades de
Alimentacéo e Nutricdo avaliadas por Biolchi et al. (2022) e Lenz et al. (2019). Nas
quatro unidades, somente um item estava desconforme, demonstrando que, embora
as unidades tenham um alto elevado percentual de conformidade, ainda ha espaco

para melhorias.

As matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizados para a preparacdo dos
alimentos sdo mantidos em condi¢cdes higiénico-sanitarias, adequados e em
conformidade com a legislacdo especifica, atendendo aos primeiros critérios de forma
exemplar. Medidas sdo adotadas para minimizar o risco de contaminagéo cruzada, e
produtos pereciveis sdo expostos a temperatura ambiente pelo tempo minimo

necessario para a preparacao, respeitando o limite de 30 minutos.

Entretanto, € importante notar que ha uma oportunidade de melhoria no critério
9.4, que se refere ao acondicionamento de alimentos n&o utilizados na totalidade. A
empresa ainda ndo atende a esse critério especifico, o que pode ser uma area a ser
aprimorada para garantir o adequado acondicionamento e identificacdo dos alimentos

gue ndo sao completamente utilizados.

A temperatura € um fator crucial que impacta o crescimento dos microrganismos
em alimentos, sendo essencial que o processo de coccdo e resfriamento seja
realizado de maneira a minimizar o risco de multiplicagdo microbiana e suas potenciais
consequéncias para o consumidor final. A associacdo entre temperatura e tempo de
exposicdo é fundamental para avaliar adequadamente o grau de risco envolvido
(BORGES et al., 2016)
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A empresa demonstra uma abordagem rigorosa em relacdo ao tratamento
térmico dos alimentos, assegurando que a temperatura seja mantida a pelo menos
70°C em todas as partes do alimento, garantindo a seguranca microbiol6gica. Além
disso, eles utilizam 6leos e gorduras aquecidos a temperaturas nao superiores a
180°C e os substituem quando ha alteracdes evidentes nas caracteristicas fisico-
qguimicas ou sensoriais. O monitoramento da qualidade de 6leos e gorduras para

frituras é realizado e devidamente registrado.

O descongelamento é conduzido de forma segura, sob refrigeracdo a
temperatura inferior a 5°C. Os alimentos descongelados sdo mantidos sob
refrigeracdo quando néo utlizados imediatamente, evitando o0 crescimento
microbiano. A temperatura do alimento preparado e conservado a quente é superior a
60°C, por no maximo 6 horas, com monitoramento e registro adequados para garantir

a conformidade.

Além disso, a empresa mantém registros detalhados das temperaturas de
refrigeracdo e congelamento, verificados, datados e rubricados, assegurando a
rastreabilidade e conformidade. Procedimentos de higienizacdo de alimentos hortifruti
sdo seguidos rigorosamente, incluindo selecdo, lavagem, desinfeccdo e enxague

adequados.

No que diz respeito aos ovos, eles sdo utilizados de acordo com critérios
rigorosos, garantindo que estejam limpos, integros e dentro do prazo de validade.

Ovos nao sao preparados e expostos ao consumo de forma crua.

Além disso, a empresa segue 0s procedimentos para guarda de amostras de
alimentos preparados em embalagens apropriadas, identificadas e armazenadas sob
refrigeracdo por cinco dias, o que contribui para a rastreabilidade e controle da
qualidade, uma vez que serve refeicbes para seus mais de dois mil funcionarios e

eventuais servidores de urgéncia e emergéncia.

5.8 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO
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Com uma taxa de 100% de conformidade, o restaurante empresarial demonstrou
exceléncia na categoria de “Armazenamento E Transporte Do Alimento Preparado”.
Em contrapartida, as sete UANs avaliadas na cidade de Porto Alegre por Mello et al.
(2013) tiveram percentuais de conformidade de 50% ou menos. Todos 0s 0ito casos
avaliados servem mais de 525 refei¢cdes ao dia, o que indica uma taxa de producéo
de alimentos em grande escala, isso demonstra a necessidade de possuir ambientes

e equipamentos que possam suprir esta demanda.

Uma vez prontos, os alimentos sdo acondicionados em pass throughs (estufa
térmica industrial) até o horario da refeicdo. No caso de sobremesas, frutas e saladas,

eles séo refrigerados, enquanto comidas quentes, aquecidas.

Em sua maioria, o restaurante serve as refeicdes no refeitdrio, no estilo self-
service. Todavia, ha algumas excecdes, como para servidores de urgéncia e
emergéncia e funcionarios que ndo conseguem se dirigir ao refeitério, que buscam
suas refeicdes em marmitas. Nestes casos, ou recipientes sédo levados ao refeitorio
com antecedéncia ou embalagens de isopor séo utilizadas. Os horarios de coleta sédo
pré-estabelecidos, de forma que, a pessoa responsavel pela preparacdo das marmitas
as sirva o mais proximo possivel do horério de coleta, os identifique e armazene a
quente as marmitas ja prontas até o horario de coleta. Todos que optam por este tipo
de servico séo orientados a fazer a refeicdo o quanto antes possivel, assim evitando
possiveis problemas oriundos do alimento ficar exposto por tempo prolongado a
temperatura abaixo de 60°C. O obedecimento dessas instru¢cdes € de extrema
importancia, uma vez que a exposi¢cao do alimento a temperaturas inadequadas pode
favorecer o crescimento de agentes patdgenos, aumentando o risco de surtos de
DTAs (Penedo et al., 2015)

5.9 EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

Na categoria de “Exposi¢ao Ao Consumo Do Alimento Preparado”, o restaurante
empresarial possui uma taxa de adequacédo de 100%. A empresa mantém o refeitorio
em condicbes exemplares. Este espaco € organizado e mantido em rigorosas
condic¢des higiénico-sanitarias, garantindo um ambiente adequado para o consumo de

alimentos preparados. Os manipuladores de alimentos seguem procedimentos que
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minimizam o risco de contaminacao, seja por meio da antissepsia das maos ou pelo
uso de luvas descartaveis. Além disso, os equipamentos de calor e frio necessarios a
armazenagem e exposicdo dos alimentos preparados sao dimensionados
corretamente e mantidos em perfeito estado de higiene, conservacédo e
funcionamento. A empresa também mantém registros das temperaturas desses
equipamentos, assegurando o controle de qualidade, e esses registros sao

verificados, datados e rubricados.

5.10 DOCUMENTACAO E REGISTRO

Na categoria 'Documentacéo e Registro’, o restaurante empresarial atingiu um
indice de conformidade de 71%, representando o menor percentual de adequacéo.
Este cenario destaca a necessidade de um enfoque mais aprofundado nesta area
especifica. O estabelecimento ndo apenas disponibiliza um Manual de Boas Préticas,
mas também mantém registros detalhados das atividades de preparacdo de
alimentos. Registros e documentacdo adequados ndo s6 asseguram a conformidade
com os procedimentos, mas também desempenham um papel crucial na resolucao
rapida de problemas (MACHADO; DUTRA; PINTO, 2019). Ademais, Vasques e
Madrona (2016) ressaltam as melhorias significativas observadas em UANs apds a

implementacdo do manual de boas praticas.

Além disso, a empresa implementou Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) para areas criticas, como higienizacao de instalacfes, equipamentos e moveis,
controle integrado de vetores e pragas urbanas, e higienizacdo do reservatorio. 1sso
demonstra uma abordagem proativa para manter a higiene e seguranca nas

instalagcdes, garantindo a qualidade dos alimentos preparados.

No entanto, h4 uma oportunidade de melhoria no critério 12.2, uma vez que 0s
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) ndo contém instru¢des sequenciais
das operacbes, a frequéncia de execucdo, as acdes corretivas e nao estao
devidamente aprovados, datados e rubricados pelo responsavel do estabelecimento.

E fundamental que esses procedimentos sejam claramente definidos e documentados
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para garantir a consisténcia das operacdes e a capacidade de resposta a situacdes

nao conformes.

O critério relativo aos POP de Higiene e Saude dos Manipuladores deve ser
melhorado. Portanto, a empresa pode considerar a criacdo e implementacédo de POP

nessa area como uma importante medida de melhoria.

De maneira semelhante ao resultado obtido nesta pesquisa, Mello et al. (2013)
identificou que, embora as sete Unidades de Alimentacdo e Nutricdo possuissem
Manuais de Boas Praticas, nenhuma delas possuia Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) para higienizacdo de instalacdes, equipamentos, médveis e
utensilios. Ademais, duas das sete UANs ndo possuiam POPs sobre higiene e saude
dos colaboradores (MELLO et al., 2013).

5.11 RESPONSABILIDADE

No que diz respeito a categoria de “Responsabilidade”, o restaurante empresarial
se destaca com uma taxa de adequacédo de 100%. Tais achados corroboram com os
estudos de Biolchi et al. (2022) e Lenz et al. (2019).

[...] para poder cobrar que as regras de Boas Praticas De Fabricagdo sejam
cumpridas pelos empregados, a empresa deve fornecer treinamento em
manipulacgdo de alimentos, incluindo programas de salde e higiene pessoal,
a todos os novos colaboradores cujas atribuicdes estejam relacionadas com
areas de producado e controle de qualidade, sempre antes deles iniciarem
suas atividades. O treinamento deve incluir, também, os colaboradores da
area de manutencdo e de outras areas cuja atividade possa afetar a
qualidade do produto. Periodicamente, e ndo excedendo o intervalo de um
ano, os treinamentos devem ser reciclados e devidamente registrados
(BERTOLINO, 2010 p. 122 apud VERONEZI; CAVEIAO, 2015).

A empresa demonstra um compromisso solido com a capacitacdo e a
atualizacdo de seu pessoal envolvido na manipulacdo de alimentos, garantindo
praticas seguras de preparo. O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos
alimentos passou por diversos cursos de capacitacdo em Boas Praticas para Servigos
de Alimentacdo, abordando tépicos essenciais. A existéncia de documentagcdo que
comprova esta afirmacéo, incluindo carga horaria e conteado programatico, reforca o

compromisso com a qualificacao.
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Além disso, a equipe de manipuladores de alimentos recebe treinamentos
frequentes em higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e doencas
transmitidas por alimentos, garantindo que todos estejam atualizados e cientes das
melhores praticas. A empresa mantém registros que comprovam esses treinamentos,
assegurando a documentacdo necessaria para auditorias e inspecfes. Winter et al.
(2015) salienta a importancia das capacitacfes, uma vez que aqueles que estédo
envolvidos nas fases de preparacdo de alimentos necessitam de conhecimento
atualizado e especifico acerca dos procedimentos essenciais para assegurar a

seguranca alimentar.

Embora seja claro o compromisso de toda a equipe de manipuladores com a
seguranca dos alimentos, é importante destacar que o responséavel pela manipulacao
esta preparado para agir em caso de surtos de doencas transmitidas por alimentos,

realizando notificacdo compulséria aos Orgéos Oficiais de Vigilancia Sanitaria.

No periodo compreendido entre 2007 e 2022, o Estado do Rio Grande do Sul
registrou um total de 1832 casos notificados de intoxicacdo exdgena, focando
especialmente nas doencas transmitidas por alimentos e bebidas, no Sistema de
Informacao de Agravos de Notificacdo (SINAN NET) (DATASUS, 2023). o Vale dos
Sinos apresentou 20 notificacdes ao longo desse periodo. Surpreendentemente, na
cidade onde o restaurante empresarial fica localizado, apenas trés notificacdes de
intoxicacdo exogena devido a alimentos e bebidas foram registradas durante o
periodo de 2007 a 2022, todas concentradas no ano de 2021. Esses achados, assim
como o alto nivel de adequacéo do restaurante, sugerem a possibilidade de que a
implementacdo das Boas Préticas na regido e municipio, conforme orientadas pela
checklist da Portaria n® 78, possa desempenhar um papel significativo na prevencéo
dessas ocorréncias, ressaltando a importancia da adoc¢ao e aplicacao rigorosa dessas

diretrizes.

A possibilidade de subnotificacdo de casos de intoxicacdo exdgena destaca a
importancia de investigar e abordar os diversos motivos que podem contribuir para
esse fendbmeno. Apesar desses desafios, a analise positiva da adequacéo a checklist
de Boas Préticas, pode estar desempenhando um papel significativo na promocao de
um ambiente mais seguro para a manipulagédo e consumo de alimentos na regiéo e,

em especial, na empresa em questao.
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Diante de ndo-conformidades com a legislacdo encontradas, a necessidade de
desenvolver planos de acdo eficazes tornou-se crucial para corrigir e prevenir tais

irregularidades.

Foi sugerido um plano de acédo para atender ao requisito 2.33, referente aos
registros da calibracdo de instrumentos. Nesse contexto, propde-se a aquisicao de um
termbmetro validado pelo INMETRO, seguido pela validagéo do equipamento por uma
empresa terceirizada. Apos a certificagé@o inicial, a sugestédo é realizar a calibracdo
semanalmente internamente e promover inspecdes a cada trés a quatro meses pela

empresa terceirizada para garantir a continua eficacia do instrumento.

No que diz respeito ao item 2.34 sobre registros da manutengdo de
equipamentos criticos, foi sugerida a criacao de uma planilha em Excel especifica para
cada equipamento. Essa planilha conteria informacdes como tipo de equipamento,
namero de identificacdo, tipo de manutencao, data, responsavel pela manutencao e
sua rubrica. A intencdo € manter essas planilhas impressas para facilitar o registro

manual das manutencdes programadas e periodicas.

Quanto ao afastamento de manipuladores com doencgas de pele, conforme o item
7.4, foi sugerido o imediato afastamento desses colaboradores da linha de producéo.
Adicionalmente, seria implementada a substituicdo interna, e uma consulta médica
seria realizada para determinar se o afastamento total do colaborador seria necessario

ou se ele poderia continuar suas atividades com precaucdes especificas.

No tocante a gestdo de alimentos ndo utilizados, conforme o item 9.4, foi
sugerido que esses produtos fossem identificados de acordo com a rotulagem,
incluindo etiquetas brancas marcadas com a data de abertura. Essa medida visa
garantir a clareza na identificagdo, facilitando o monitoramento por parte dos

colaboradores.

Para melhorar os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), como
previsto no item 12.2, foi sugerido um aprimoramento desses documentos. A proposta
inclui tornar as instrugdes mais detalhadas, especificando a frequéncia de execucéo,

as acoes corretivas e tornando os POPs mais acessiveis aos colaboradores.

No contexto do item 12.4.d, que aborda a implementacdo de Procedimentos

Operacionais Padronizados (POPs) para a higiene e saude dos manipuladores, foi
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sugerida a elaboracéo desses POPs. A ideia é detalhar as praticas de higiene e saude,
especificando responsabilidades, e garantindo a aprovacao, datacdo e rubrica pelo

responsavel do estabelecimento.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo avaliou o restaurante empresarial de uma empresa de grande
porte localizada no Vale dos Sinos — RS, através da Lista de Verificacdo em Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo estabelecida na Portaria n°® 78 de 2009 do
Estado do Rio Grande do Sul (RIO GRANDE DO SUL, 2009). A média de 96% de
adequacao a legislacdo vigente demonstra um forte empenho da gestdo e seus
colaboradores na garantia da seguranca dos alimentos ofertados. Igualmente, este

estudo possibilitou a identificacdo de pontos que necessitam melhorias.

Ao total, foram 152 pontos analisados divididos em 12 categorias. Dentre essas
doze categorias, oito delas apresentaram 100% de conformidade com a legislacao.
Em relacdo as outras quatro categorias, trés obtiveram percentuais acima de 90%
enquanto uma unica obteve 71% de adequacédo. Desta forma, de acordo com o
percentual de adequagéo e com a RDC n° 275 de 2002 (BRASIL, 2002), 11 categorias
foram categorizadas no Grupo 1 e apenas a categoria “Documentacao e Registros”

requer atencao especial para adequacao.

No lado positivo, € notavel a alta conformidade geral, refletindo um
comprometimento consistente com padrées elevados de qualidade e seguranca
alimentar. O controle rigoroso de temperatura, a abordagem meticulosa na preparagao
e armazenamento de alimentos, e o compromisso sélido com a capacitacao da equipe
sdo pontos altos. Além disso, a exceléncia na gestéo de residuos e controle de pragas

destaca o comprometimento em manter um ambiente seguro e higiénico.

Entretanto, alguns pontos merecem atencdo para aprimoramento. A nao
conformidade identificada em relacdo a saude dos manipuladores, especialmente no
gue diz respeito ao afastamento de colaboradores com doencas de pele, destaca uma
area especifica de preocupacéo. Medidas apropriadas para diagnostico, realocacao
ou afastamento desses manipuladores s&ao cruciais para evitar riscos de

contaminacgao dos alimentos.

Igualmente, notou-se uma necessidade de melhoria no processo de registro de
calibracdo de equipamentos de medicdo e manutencao programada e peridédica dos

equipamentos e utensilios criticos. Ainda, na categoria preparagdo do alimento,

40



identificou-se um campo de refinamento quanto ao acondicionamento de alimentos

nao utilizados em sua totalidade.

Outra &rea que requer atencdo é a baixa conformidade na categoria de
documentacéo e registro. A auséncia de instru¢cdes sequenciais nos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) indicam a necessidade de aprimoramento nessa

area para garantir consisténcia operacional e conformidade com normas.

Apesar de um percentual perfeito de conformidade na categoria de registros, a
identificacdo de uma oportunidade de melhoria no quesito capacitacdes comprovadas
mediante documentacdo, demonstra que h& espaco para refinamento e

aprimoramento continuo.

Ao realizar a andlise dos percentuais de adequacao, foi possivel identificar
blocos e itens que ndo estavam em conformidade com a legislacdo vigente. Para
oferecer uma abordagem pratica e direcionada a correcdo dessas discrepancias, 0s
tépicos identificados foram transcritos no Apéndice A. Esta documentacgéo ndo apenas
delineia as &areas que demandam ajustes, mas também serve como um guia
estratégico, oferecendo um planejamento de acfes especificas. Desta forma, busca-
se ndo apenas a conformidade imediata, mas a implementacdo de medidas que
garantam a continua aderéncia a legislacéo, fortalecendo, assim, os padrées de

qualidade e seguranca alimentar.

Os resultados desta avaliacdo refletem ndo apenas a exceléncia do restaurante
empresarial em manter padrdes rigorosos de qualidade e seguranca alimentar, mas
também revelam um comprometimento genuino com a busca continua da perfeicao.
O alto indice de conformidade destaca a eficacia das préaticas implementadas, desde
o controle de pragas até a manipulacdo cuidadosa dos alimentos. Embora algumas
areas merecam atencdo para refinamentos, como a salude dos manipuladores e a
documentacédo de processos, € evidente que a busca pela melhoria continua € uma
prioridade. Este estabelecimento ndo apenas oferece alimentos de qualidade aos
funcionarios da empresa, mas também se destaca como um modelo de referéncia
para a industria alimentar, destacando que a exceléncia ndo é apenas uma meta, mas

um compromisso constante.
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Ao explorar os resultados desta pesquisa, é imperativo reconhecer e
compreender suas limitacdes. A pesquisa adotou uma abordagem cientifica descritiva
quantitativa. Entretanto, € crucial reconhecer que essa metodologia tem suas
limitagOes, uma vez que a representacdo obtida pode nao refletir a totalidade da
realidade em estudo, pois representa uma captura especifica de um momento. Ao
concentrar-se em um instantaneo, a pesquisa pode negligenciar variacdes que
poderiam influenciar os resultados, limitando, assim, a amplitude da compreenséao do

fendbmeno em andlise.

A utilizacdo de um checklist como ferramenta de coleta de dados apresenta uma
limitacao inerente a dindmica das atividades humanas. Enquanto a pessoa pode estar
executando corretamente as tarefas no momento da aplicacdo, existe a possibilidade
de que, posteriormente, essas acfes se desviem para praticas incorretas, e vice-
versa. A variabilidade no desempenho ao longo do tempo compromete a validade dos
resultados, sugerindo a necessidade de considerar ndo apenas a conformidade

imediata, mas também a consisténcia ao longo do tempo.

O viés de observacao é uma limitacdo ao processo de coleta de dados, uma vez
que a interpretacdo e percepcdo pessoal do pesquisador podem influenciar os
resultados. Existe a tendéncia de procurar problemas ou erros durante a analise,
podendo levar a uma énfase excessiva em aspectos negativos. Da mesma forma, o
pesquisador pode inadvertidamente ignorar ndo-conformidades, optando por "fechar
um olho" diante delas. A consciéncia dessa predisposi¢cao é fundamental para mitigar
0 impacto do viés, destacando a importancia da objetividade e da revisdo critica

durante o processo de pesquisa.
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APENCIE A - Planos De Acéo

PLANOS DE ACAO SUGERIDO PARA ADEQUACAO DOS ITENS NAO CONFORMES:

a) Item 2.33. Registros da calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de medicdo
criticos para a seguranca dos alimentos verificados, datados e rubricados, quando
aplicavel.

Plano de acdo: fazer a aquisicdo de um termdémetro validado pelo INMETRO de forma a
garantir gue os instrumentos e equipamentos de medi¢do estdo informando a temperatura
correta. ApOs a aquisicdo do termdmetro, deve-se contratar uma empresa terceirizada
autorizada para fazer a validagdo do equipamento.

Uma vez que este instrumento for adquirido e estiver certificado, a calibragdo dos
equipamentos de medicdo pode ser realizadas uma vez na semana, de forma a garantir a
precisdo dos equipamentos. Sugestao de tabela de registro encontra-se como Anexo 1.

A empresa terceirizada que validou o equipamento deve realizar inspe¢cdes do mesmo de
forma rotineira de trés a quatro meses, garantindo assim a eficacia dele.

b) Item 2.34. Registros da manutencdo programada e periédica dos equipamentos e
utensilios criticos para a seguranca dos alimentos, tais como, pelo menos,
refrigeradores, congeladores e equipamentos de conservacéo e distribuicdo a quente
e a frio.

Plano de acao: criacdo de uma planilha em Excel impressa para registro das manutencdes
programadas e periédicas dos equipamentos e utensilios. Cada equipamento devera contar
com uma planilha especifica, na qual deve constar o tipo de equipamento (caso haver mais
de um, numera-los previamente), o tipo de manutencdo realizada, a data no qual a
manutencdo ocorreu, o responsavel pela manutencao, e a rubrica dele. Exemplo em Anexo
2.

c) Item 7.4. Manipuladores afastados quando apresentam doencgas de pele, tais como
micoses de unhas e maos, lesBes e ou sintomas que possam comprometer a
gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Plano de acdo: quando apresentada alguma doenca de pele, o colaborador deve ser afastado
imediatamente da linha de producgéo, especialmente se ele tem contato direto com o alimento.
De forma a nédo deixar a linha escassa, deve-se fazer a substituicdo entre os membros da
equipe.

O colaborador deve consultar com um médico para verificacdo do grau de gravidade da
doenca. A partir desse diagnostico sera estabelecido se o colaborador deve ficar afastado das
fungBes que necessitam contato direto com o alimento ou se ele as pode realizar, porém
tomando precaucdes.

d) Item 9.4. Alimentos ndo utilizados na totalidade acondicionados e identificados de
acordo com a rotulagem.

Plano de ac¢é&o: alimentos que ndo forem utilizados em sua totalidade devem ser identificados
de acordo com a rotulagem, incluindo a data na qual foi aberto. A identificacdo podera ser
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feita através de etiquetas brancas identificadas com marcadores. O importante € que conste
na embalagem a data na qual aquele produto foi aberto de forma clara a todos os
colaboradores. (Modelo de etiqueta encontra-se em ANEXO 3)

e) Iltem 12.2. Os POP contém instrucdes sequenciais das operacdes, a frequéncia de
execucdao e as acgdes corretivas, especificando o cargo e ou a fungéo dos responséaveis
pelas atividades e aprovados, datados e rubricados pelo responsavel do
estabelecimento.

Plano de acédo: melhoria nos POPs da empresa, detalhando de forma mais clara as instrucoes
sequenciais das operacles, a frequéncia das execucdes e 0s responsaveis por cada
atividade. O mesmo deve mais facilmente acessivel pelos colaboradores.

f) Item 12.4.d)Servigos de Alimentacédo tém implementado Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) de: Higiene e Saude dos Manipuladores.

Plano de agéo: elaboracdo de Procedimentos Operacionais Padronizados de Higiene e Saude
dos Manipuladores.

ESPACO PARA MELHORIA:
g) Item 7.12. Capacitagbes comprovadas mediante documentacao.

Plano de ac¢do: Livro de capacitagdes, onde havera atas das capacitacbes com os temas
abordados, listagem dos nomes dos participantes da capacitagdo, assim, como suas
assinaturas. Participantes também receberéo certificados, os quais serdo assinados pelo
ministrante e participante. Os certificados serdo também digitalizados e armazenados em uma
pasta no computador com 0 nome do participante.
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Item

Plano de acéo

O que

Por qué?

Quem? Quando?

Onde?

Como?

Quanto?

2.33. Registros da calibragéo dos
instrumentos ou equipamentos de
medigéo criticos para a seguranga dos
alimentos verificados, datados e
rubricados, quando aplicavel.

2.34. Registros da manutengdo
programada e periédica dos
equipamentos e utensilios criticos para a
seguranca dos alimentos, tais como, pelo
menos, refrigeradores, congeladores e
equipamentos de conservagéo e
distribuicdo a quente e a frio.

7.4. Manipuladores afastados quando
apresentam doengas de pele, tais como
micoses de unhas e méos, lesées e ou
sintomas que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

9.4. Alimentos néo utilizados na totalidade
acondicionados e identificados de acordo
com a rotulagem.

12.2. Os POP contém instrugdes
sequenciais das operagoes, a frequéncia
de execucdo e as agdes corretivas,
especificando o cargo e ou a fungdo dos
responsaveis pelas atividades e
aprovados, datados e rubricados pelo
responsavel do estabelecimento

12.4.d)Servicos de Alimentacéo tém

implementado Procedimentos

Operacionais Padronizados (POP) de:
| Higiene e Saude dos Manipuladores.
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ANEXO 1

REGISTRO DE CALIBRAGAO DE INSTRUMENTOS E EQUIPAMENTOS DE MEDIGAO

Data

Identificagdo do
Equipamento

Equipamento apto?

Sim

Nao

Nome do
responsavel
pela calibragao

Rubrica do responsavel

Data da proxima

calibragéo

50




ANEXO 2

REGISTROS DA MANUTENGAO PROGRAMADA E PERIODICA DOS EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

Identificag&o

Local da instalag&o

Fabricante

Modelo

N° Série / Fabricante

Data da Manutengdo

Medicbes e Verificagbes — Sistema Frio

NAO
OK OK NA Comentérios Adicionais

Checar pressdo de descarga

Checar temperatura de descarga

Chegar temperatura da linha de liquido

Checar pressé&o de sucgdo

Checar temperatura de suc¢do

Chegar superaquecimento do gés de sucgédo

Chegar perda de carga dos filtros de sucgéo

Checar vazamento dos filtros de sucgdo

Checar aperto dos parafusos

Checar ruidos e vibragbes

Verificar nivel de gés do tanque

Verificar nivel de dleo no reservatorio

Verificar e limpar condensadores

Verificar se ha bloqueio

Verificar funcionamentos dos ventiladores
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Verificar funcionamento das resisténcias

Verificar condig6es de limpeza

Verificar temperatura

Verificar condigc&o de vedacgéo das portas

Nome do responsavel pela manutengcéo

Rubrica do responsavel pela manuteng&o
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ANEXO 3 - MODELO DE ETIQUETA PARA ALIMENTOS ABERTOS

PRODUTO:

FORNECEDOR:

LOTE / SIF:

FABRICADO EM:

DATA DE ABERT. / MANIP:

VALIDADE APOS ABERTO:

RESPONSAVEL:
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,
Secretaria da Saude
Secretario: Osmar Terra
End: Av. Borges de Medelros, 1501 - 6° andar
Porto Alegre/RS - 90119-900 - Fone: (51) 3288-5800

PORTARIAS

PORTARIA N°78/2009

Aprova a Lista de Verificagdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo,aprova Normas para Cursos de
Capacitagdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentagao e da outras providéncias.

A SECRETARIA DA SAUDE DO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL ADJUNTA no uso de suas atribuigoes e,
CONSIDERANDO a Resolugao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servios de Ahmentaqao
CONSIDERANDO a idade constante de rfe das agoes de controle sanitario na area de ali visando a ao a saude da p
CONSIDERANDO a necessidade de harmonizagao de agbes de inspegéo sanitaria em estabelecimentos que atuam na area de servigos de ahmemacao em todo territorio estadual;
CONSIDERANDO a necessidade da padronizagao de instrumentos de verificagao das Boas Praticas para os Servigos de Alimentagao;
CONSIDERANDO a necessndade de regulamen!ar os Cursos de Capacitagdo em Boas Prahms para Servigos de Alimentacao;

CONSIDERANDO a de inerentes ao resp pelas atividades de manipulagao dos alimentos para Servigos de Allmentaz;ao
CONSIDERANDO que a Resolugao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 pode ser complemen'ada pelo 6rgao de vigilancia sanitaria estadual e icipal visando g quisitos i as
lidades locais e p a das digoes higiénico-sanitarias dos servicos de alimentagao.
RESOLVE:
Art. 1° - Aprovar a Lista de Verificagao em Boas Praticas para Servigos de Ali ao e outras providénci a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,

constante no Anexo |.
Art. 2°- Aprovar a regulamentagao dos Cursos de Capacitagao em Boas Prahcas para Servigos de Alimentagao, constante no Anexo |l.

Art. 3° - Aprovar a regul de pl inerentes ao resp | pelas atividades de manipulagéo dos alimentos para servigos de Alimentagao, constante no Anexo
.

Art. 4° - inar a Fiscalizagdo Sanitaria Estadual a supervisdo do cumprimento da referida norma de forma supli elou p a Fiscalizagdo Municipal, de
acordo com as diretrizes do Slstema Unico de Saude e pacluac;oes vigentes.

Art. 5°- A inobservancia ou desob ia ao disposto nap Portaria infragdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n® 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando
o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.

Art. 6° - Fica revogada a Portaria Estadual n° 542/06, publicada no Diario Oficial da Unido em 19 de outubro de 2006.

Art. 7° - Esta portaria entra em vigor na data de sua publicagao.

Porto Alegre, 28 de janeiro de 2009.

ARITA BERGMANN
Secretaria de Estado da Satde Adjunta
ANEXO | -PORTARIA N°78/2009
1. Alcance
1.1 Objetivo
Estabelecer procedimentos de boas praticas para servigos de alimentagao, a fim de garantir as condigdes higiénico-sanitarias do alimento preparado.
.2 Ambito de Aplicagao

Essa Portaria aplica-se aos servicos de alimentagao de acordo com o item 1.2 da Resolugao RDC n" 216/04 alem de outros servigos de ali = aqui lefinidos como pri ! de servicos de
alimentagao para eventos, mini-mercados e supermercados, ambulantes e feil que prep de risco, cozinhas de instituicbes de longa p éncia para idosos,
instituicoes de ensino e demais locais que manipulem alimentos de risco.
2. Definigoes

Para efeito desta Portaria, consideram-se as definigées constantes na Resolugao RDC n° 216/04 e as seguintes:

2.1 ADORNOS: objetos utilizados tais como brincos, aliangas, pulseiras, relogios, correntes, anéis, piercing e demais objetos pessoais que possam cair nos alimentos.
2.2 AGUA SANITARIA: solugdes aquosas a base de hipoclorito de sédio ou célcio ou litio, com teor de cloro ativo entre 2,0 a 2,5%, dentro do prazo de validade (maximo de 6 meses). Produto que
podera conter apenas hidroxido de sodio ou calcio, cloreto de sodio ou calcio e carbonato de sodio ou calcio como estabilizante.
2.3 AMBULANTE: servigo que prepara e fornece alimento pronto para o consumo, geralmente em vias publicas.
2.4 CONTAMINAGAO: existéncia no alimento de perigo quimico, fisico ou bioldgico que pode causar alteragdes no alimento, danos fisicos e doengas transmitidas por alimentos.
2.5 COZINHA INDUSTRIAL OU EMPRESARIAL: cozinha que fomece alimentagdo pronta para uma comunidade fixa, como uma industria ou empresa.
2.6 COZINHA INSTITUCIONAL: cozinha localizada dentro de creches, instituigoes de longa permanéncia para idosos, escolas, presidios, quartéis, entre outros, a qual fornece alimentagao pronta para o
consumo para uma comunidade fechada.

2.7 DOENCA TRANSMITIDA POR ALIMENTOS (DTA): doenca da pela ingestao de ali col inados, com pengos biologlocs e quimicos, em condigdes de causar doenca.

2.8 PANOS DE LIMPEZA: panos que, quando utilizados em superficies que entrem em contato com ali devem ser a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas, podendo ser utilizados
novamente, apos higieniza

2.9 PANOS DE LIMPEZA DESCARTAVEIS panos que, quando utilizados em superficies que entrem em contato com ali devem ser di dos a cada 2 horas, nao excedendo 3 horas, sem

serem utilizados novamente.
2.10 PPM: parte por milhdo (ex. 1 miligrama em 1 litro).
2.11 RESTAURANTE COMERCIAL: séo servicos de aimemacao com Iocaizacac definida ou local fixo, o qual fornece alimentagao pronta para uma camumdade aberta

2.12 SEGURANGA DOS ALIMENTOS: ito relativo & inocui dos Pode ser al da através de medidas de controle higiéni nap o de ali como as Boas
Praticas (BP) e os Procedimentos Operacional Padmnlzados (POP)
2.13 VISITANTES: pessoas que nao trabalh p li de um servico de allmenlaqao e que se enoonlram i ite nestes bel Podem ser iderad

o pessoal de pi i de controle de pragas clientes,

fisc outros
LISTA DE VERIFICAGAO EM BOAS PRATICAS PARA SERVIQOS DE ALIMENTA(}AO

= f~

1.1. Razéo Social:

1.2. Nome Fantasia:

1.3. Alvara/Licenga Sanitaria: 1.4. Inscrigao Estadual/Municipal:

1.5. CNPJ/ICPF: |l.6A Fone: |1.7. Fax:

1.8. E-mail:

1.9. Enderego (Rua/Avenida): 1.10- Numero: 1.11- Complemento:
1.12. Bairro: I1.|3 Municipio: 1.14_UF: l1.!5- Cep:

1.16. Ramo de Atividade:

1.17. Numero de Funcionarios:

1.18. Numero de Manipuladores de Alimentos:

1.19. Responsavel Técnico: 1.20. Formacéo:

1121, avel Lega fetario do

1.22. Motivo da Inspegao:

() Solicitagéo de Alvara Sanitario/Licenca Sanitaria
() Programas especificos de Vigilancia Sanitaria

() Verificag&o ou apuracéo de Denuncia

() de Alvara icenga Sanitaria
[Outros:
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Avaliagido J Sim 1 Néo I NA(*)

2. Edificagao, 1entos, Moveis e L

22.1. Edificag&o e instalagbes projetadas de forma a possibilitar o fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de preparagio de alimentos.

22.2. Acesso as instalagdes independente, ndo comum a outros usos.

22.3. Dimensionamento da edificacédo e das instalagdes compativeis com todas as operagées.

2.4, Existéncia de separaces entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros melos eficazes de forma a evitar a contaminagdo cruzada.

2.5, Piso de material de facil higienizagao (liso, impermeavel e lavavel) e em adequado estado de conservagéo.

2.6. Paredes com revestimentos lisos, impermeaveis, de cores claras, de facil higienizagao, sem cortinas e adequado estado de conservagao.

2.7. Teto de acabamento liso, impermeavel, de cor clara, de facil higienizagao e adequado estado de conservagao.

[2.8. Portas da area de preparagdo e armazenamento dotadas de fechamento automatico e barreiras adequadas para impedir a entrada de vetores e outres animais.

[2.9. Janelas de superficie lisa, de facil higienizacao, ajustadas aos batentes com telas milimeltradas removiveis para limpeza e adequado estado de conservagdo.

2.10. Instalagoes dotadas de abastecimento de agua potavel corrente, possuindo conexées com rede de esgoto efou fossa séptica

2.11. Caixas de gordura e de esgoto compativeis ao volume de residuos e localizadas fora da drea de preparagdo e armazenamento de alimentos

2.12. Ralos, quando presentes, sifonados e grelhas com dispositivo que permitam o fechamento

2.13. Area interna do estabelecimento livre de objetos em desuso e da presenca de animais.

[2.14. Area externa do estabelecimento livre de objetos em desuso e da presenca de animais.

2.15. lluminagdo da area de preparacio dos alimentos proporciona a visualizagdo adequada de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as|
caracteristicas sensoriais dos alimentos

2.16. Luminarias localizadas na drea de preparagao, armazenamento € dentro dos equipamentos gue possam contaminar os alimentos, apropriadas e protegidas contral
explosdo e quedas acidentais.

2.17. Instalagdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a nizagao dos ambientes.

[2.18. Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o ambiente livre de fungos, fumaca, dentre outros, que possam comprometer a qualidade dos alimentos.

2.19. Equipamentos e filtros para climatizagao em bom estado de conservagao

2.20. Limpeza dos componentes do sistema de climatizagéo, troca de filtros, manutengéo programada e periddica destes equipamentos registrados, verificados, datados e|
fubricados.

2.21. A érea de preparagao do alimento dotada de coifa com sistema de exaustao interna com elementos filtrantes ou sistema de coifa eletrostatica.

2.22. Exis

cia de manuteng&o programada e periddica do sistema de exaustdo e elementos filtrantes registrados, verificados, datados e rubricados.

2.23. Instalagbes sanitarias e os vestiarios sem comunicagéo direta com a area de pref do, arm 1to de ou refeitério.

[2.24. Instalagdes sanitarias e os vestidrios mantidos organizados em adequado estado de conservagao e portas externas dotadas de fechamento automatico.

2.25. InstalagBes sanitarias dotadas de lavatorios e suptidas de produtes destinados a higiene pessoal, como: papel higiénico, sabonete Iiquido inodore anti-séplico ot
sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, papel toalha ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem de maos.

12.28. Coletores de lixo, nas instalagdes sanitarias, dotados de tampa acionada sem contato manual e higienizados sempre que necessario e no minime diariamente.

[2.27. Lavatdrios dotados preferencialmente de torneira com fechamento automatico, exclusivos para higiene das maos, nas areas de manipulagdo em posicoes|
estratégicas em relagdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em nimero suficiente, com sabonete Iiquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado, ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato manual, higienizados sempre|
que necessario @ no minimo diariamente.

2.28. Equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos preparados com desenhos que permitam a higienizag&o, em estado de conservagéo
adequados, elaborados com iais gue nao itam substéncias toxicas, odores e sabores aos alimentos.

[2.29. Superficies em contato com alimentos, lisas, Integras, impemeaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacio e de material nao contaminante

2.30. Exis|

cia de manutengéo programada e periédica dos equipamentes e utensilios.

2.31. Existéncia de registro da manuteng&o programada e periddica dos equipamentos e utensilios.

[2.32. Existéi

a de instrumentos ou equipamentos de medicao criticos para a seguranga dos alimentos, tais como termdmeiros, reldgios, entre outros.

[2.33. Registros da calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medigdo criticos para a seguranca dos alimentos verificados, datados e rubricados, quando aplicavel

P.34. Registros da manutencéo programada e periadica dos equipamentos e ulensilios criticos para a seguranca dos alimentos, tals como, pelo menos, refrigeradores,
congeladores e equipamentos de conservacéo e distribuicdo a quente e a frio

(3. Higl de Ir 1itos, Moveis e L

[3.1. Existéncia de responsavel pela operagéo de higienizagdo comprovadamente capacitado.

[3.2. Operagdes de higienizacéo das instalagées realizadas com freqléncia que garanta a das condigdes higi itarias.

(3.3. Existéncia de registros das operages de limpeza e/ou de desinfecgo das instalagdes e equipamentos, quando néo realizadas rotineiramente.
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3.4. Registro das operagoes de limpeza efou de desinfeccao das instalagbes e equipamentos, quando nao realizados rotineiramente verificados, datados e rubricados.

13.6. Caixas de gordura periodicamente limpas.

3.6. Area de preparago do alimento higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente apés o témmina do trabalho

3.7. Auséncia de substancias odorizantes ou desodorantes ou quaisquer das suas formas utilizadas, nas areas de preparacio e armazenamento de alimentos.

3.8. Utilizagao de produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude.

3.9. Diluigdo, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes, obedecem instrugoes recomendadas pelos fabricantes.

3.10. Produtos saneantes identificados e guardados em local reservado para essa finalidade, sem contato com os alimentos.

3.11. Utensilios, equipamentos e materiais utilizados na higienizagdo, préprios para a atividade, conservados limpos, em nimero suficiente e guardados em local
reservado para essa atividade.

13.12. Panos de limpeza descartaveis, quando utilizados em superficies que entram em contato com alimentos, descartados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas, nag
isendo ulilizados novamente.

3.13. Panos de limpeza néo descarlaveis, quando utilizados em superficies que entram em contato com alimentos, trocados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas.

3.14. Panos de limpeza ndo descartaveis limpos através de esfregacio com solugao de detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos oul
olugdo clorada a 200ppm, por 15 minutos, enxaguados com agua potavel e corrente

3.15. Higienizagao de panos de limpeza utilizados em superficies que eniram em contato com alimentos realizada em local propric para esse fim, em recipientes|

Exclusivcs para essa atividade, separados de outros panos utilizados para outras finalidades. Secagem dos panos em local adeguado.

13.16. Funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagao das ir oes sanitarias e de pancs com uniformes apropriados e diferenciados daqueles|
utilizados na manipulagao de alimentos.

13.17. Esponjas de limpeza, quando ulilizadas em superficies que entram em contato com alimentes, desinfetadas diariamente, por fervura em agua, por no minimo 5§
minutos ou outro métado adequado.

4. Controle Integrado de Pragas

4.1, Edificagéo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios livres de vetores e pragas urbanas.

4.2. Existéncia de agoes eficazes e continuas de prevengao de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragao, o abrigo, o acesso e oy
I a0 dos

14.3. Controle quimico, quando aplicavel, realizado por empresa especializada, conforme legislacdo especifica.

4.4, Quando da aplicagao do controle quimico, empresa estabelece procedimentos de pré e pos-tratamento, a fim de evitar a contaminagéo dos alimentos, equipamentos g|
utensilios.

4.5, Existéncia de registros que comprovam o controle de vetores e pragas urbanas, tais como relatorio de avaliagéo das medidas de controle realizado pela empresa
lespecializada.

#4.6. Existéncia de registros do controle de vetores e pragas urbanas que comprovam a regularizagé@o dos produtos quimi nos érgaos cor

4.7. Registros do controle de vetores e pragas urbanas verificados, datados e rubricados.

5. Abastecimento de Agua

5.1. Utilizagao de agua potavel para manipulagao de alimentos.

15.2. Quando utilizada fonte alternativa, a potabilidade atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais.

5.3. Gelo para utilizagdo em alimentos fabricado a partir de agua potavel e mantido em condi¢ao higiénico-sanitaria que evite sua contaminagéo.

5.4. Vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou superficies que entram em contato com alimentos, produzido a partir de dgua potavel

5.5. Reservatorio de agua edificade e/ou revestido de material que ndo comprometa a qualidade da agua, conforme legislacdo especifica.

5.6. Reservatorio de agua livre de rachaduras, vazamentos, infiltragoes, descascamentos, em adequado estado de higiene e conservagao e devidamente tampado.

15.7. Reservatoric de agua higienizade em intervale maximo de seis meses, por empresa ializada e pessoal

6.8. Existéncia de registro que comprovam a higienizagéo do reservatorio de agua.

5.9. Registros da higienizag&o do reservatdrio de agua verificados, datados e rubricados.

|6. Manejo de Residuos

16.1. Coletores de residuos do de facil h izac3o e transporte, devidamente identificados, integros, dotados de tampas, sacos plasticos e em nimero|
isuficiente.

[.2. Coletores de residuos das areas de preparagéo e armazenamento de alimentos dotados de tampas acionadas sem contato manual, devidamente identificados,
integros, sacos plasticos e em nimero suficiente

6.3. Residucs coletados na area de produgdo & armazenamento de alimentos retirados kéquenferﬁénlé & estocados em local fechado e isolado.

[7. Manipuladores

[7.1. Controle de salide dos manipuladores realizado de acordo com legislagao especifica, sendo mantidos registros.

[7.2. Manipuladores realizam exames admissionais e periddicos de acordo com a legislago especifica

7.3. Saude dos manipuladores supervisionada diariamente.

[7.4. Manipuladores afastados quando apresentam doencas de pele, tais como micoses de unhas e méos, lesées e ou sintomas que possam comprometer a qualidade|
higiénico-sanitaria dos alimentos.

[7.5. Uniforme dos manipuladores de cor clara, limpo, em adequade estado de conservagée, completo (protegde para cabelos cobrinde completamente os fios, uniforme|
jlcom mangas curfas ou compridas cobrindo a totalidade da roupa pessoal e sem bolsos acima da linha da cintura, sem botées ou com botdes protegidos, calgas|
icompridas, calgados fechados), exclusivo & érea de preparagéo de alimentos e trocados, no minimo, diariamente.

[7.6. Manipuladores dotados de boa apresentagéo, asseio corporal, méos higienizadas, unhas curtas, sem esmalte, sem adomes, sem barba ou bigode e cabelos|
protegidos.

[7.7. Manipuladores adotam o habito de ndo fumar, falar, assobiar, espirrar, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento.

7.8. Manipuladores higienizam cuidadosamente as maos antes da manipulagéo de alimentos, principalmente apds qualquer interrupgao, troca de atividade e depois do uso|
de sanitarios.

[7.9. Existéncia de cartazes de crientagdo aos manipuladeres sobre a correta higienizagéo das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.
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[7.10. Roupas e objetos pessoais guardados em armarios reservados para esse fim, fora da area de produgdo.

[7.11. Manipuladores supervisionados e capacitados periodicamente (com freqii@ncia minima anual) em higiene pessoal, manipulacac de alimentos € em doencas|
fransmitidas por alimentos.

[7.12. Capacitagbes comprovadas mediante documentaco.

[7.13. Manipuladores capacitados na admisséo, abordande no minimo os seguintes temas: contaminagao de alimentos, doengas fransmitidas por alimentos, manipulagao|
higiénica dos alimentos e Boas Praticas em servigos de alimentagéo.

[7.14. Manipuladores de servigos de alimentagédo para eventos, mini-mercados e supermercados, ambulantes e feirantes que preparam efou manipulem alimentos de risco,
fcozinhas de instituigdes de longa permanéncia para idosos, instituigdes de ensino e demais locais que manipulem alimentos de risco comprovadamente capacitados em|
Boas Praticas.

[7.15. Visitantes cumprem os requisitos de higiene & salide estabelecidos para manipuladores.

18. Materlas-Primas, Ingredientes e Embalagens

18.1. Recebimento das matérias-primas, ingredientes e embalagens realizadas em areas protegidas e limpas.

{8.2. Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionadas ho recebimento, seguindo critérios pré-estabelecidos para cada produto.
Rotulagem dos produtos de acordo com a legislagac especifica.

8.3. Controle da temperatura no recebimento de matérias-primas e ingredientes, de acordo com os seguintes critérios:
I. Alimentos congelados: - 12°C ou inferior ou con forme rotulagem;

I1. Alimentos refrigerados: 7°C ou inferior ou con forme rotulagem;

I1l. Existéncia de registros comprovando o controle de temperaturas no recebimento, verificados, datados e rubricados.

{8.4. Temperatura das matérias-primas, ingredientes e produtos industrializados armazenados conforme indicagdes do fabricante ou de acordo com os seguintes critérios:
I. Alimentos congelados: - 18°C ou inferior;

1I. Alimentos refrigerados: inferior a 5°C;

11l. Existéncia de registros comprovando o controle de temperaturas no armazenamento, verificados, datados e rubricados

18.5. Alimentos os am os exclusi sob congelamento, alimentos refrigerados armazenados exclusivamente sob refrigerag@o, ou conforme|
rotulagem

18.6. Equipamentos de refrigeragao e congelamento em numero suficiente com as necessidades e tipos de alimentos a serem armazenados.

18.7. Quando houver r i de ar diferentes géneros alimenticios em um mesmo equipamento:

I. Alimentos prontos colocados nas prateleiras superiores,;

I1. Alimentos semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras centrais: |ll. Produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos;
IV. Todos os alimentos armazenados embalados ou protegidos em recipientes fechados e em temperaturas definidas neste regulamento

18.8. Equipamento regulado para o alimento que necessita temperatura mais baixa

18.9. Durante a limpeza ou descongelamento de equipamentos de frio, alimentos mantidos com temperatura inferior a 5° C, no caso de alimentos refrigerados, ou = a — 18
C, no caso de alimentos congelades.

18.10. Lotes das matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovadas ou com prazos de validade vencidos, imediatamente devolvidos ao fornecedor ou identificados e
larmazenados separadamente até o destino final.

18.11. Matérias-primas, ingredi e das em local limpo e organizados de forma a garantir protecio contra contaminantes.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens armazenadas sobre paletes, estrados e/ou prateleiras, respeitando os espagos minimos para adequada ventilagéo e

M. Preparagao do Alimento

[9.1. Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizadas para preparagdo do alimento em condigbes higi
legislagdo especifica.

nico-sanitarias, adequados e em conformidade com a

[8.2. Existéncia de adogdo de medidas a fim de minimizar o risco de contaminagao cruzada.

18.3. Produtos pereciveis expostos & temperatura ambiente pelo tempo minimo necessario para a preparagao do alimento (maximo 30 minutos).

[8.4. Alimentos nao utilizados na totalidade acondicionados e identificados de acordo com a rotulagem.

19.5. Tratamento térmico garante a temperatura de no minimo 70°C em todas as partes do alimento.

[9.6. Quando da utilizagéo de temperaturas inferiores a 70° C o tratamento témmico € garantido atraves das combinages de tempo e temperatura que asseguram a
iqualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

[9.7. Oleos e gorduras utilizados aquecidos & temperatura nao supetior a 180°C.

[9.8. Oleos e gorduras substituidos quando houver alteragéo evidente das caracteristicas fisico-guimicas ou sensoriais (fumaga, espuma, aroma € sabor).

19.9. Monitoramento da qualidade de dleos e gorduras para frituras com registros desse controle.

13.10. Descongelamento conduzido sob refrigeragdo a temperatura inferior a 5°C.

18.11. Quando utilizado o forno de microondas para descongelamento, alimento submetido 4 cocgdo imediata

19.12. Alimentos submetidos ao descongelamento, mantidos sob refrigera¢io quando nao utilizados imediatamente.

[9.13. Temperatura do alimento preparado e conservado a quente superior a 60°C, por no maximo 6 horas.

[9.14. Existéncia de monitoramento, registro e acio corretiva, da temperatura de conservacéo a quente.

18.15. Registro da temperatura de conservagao a quente verificado, datade e rubricado.

19.16. Temperatura do alimento preparado no processo de resfriamento reduzida de 60°C a 10°C em, no méaximo, 2 horas.

[9.17. Produtos preparados conservados em temperaturas de 4° C ou menos, conservados por 5 dias, ou em temperaturas superiores a 4° C e inferiores a 5° C,
fconservados por menos de cinco dias.

18.18. Produtes preparados congelados em temperaturas iguais ou inferiores a -18°C.

18.19. Alimentos preparados embalados e identificados quande armazenados sob refrigeragéo ou congelamento.

18.20. Existéncia de registro das ts turas de refri e congel nto.
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18.21. Registros das temperaturas de refrigeragéo e congelamento verificados, datados e rubricados.

18.22. Os procedimentos de higienizagéo dos alimentos hortifrutigranjeiros seguem os seguintes critérios:
I. Selecac dos alimentos, retirando partes ou produtos deteriorados e sem condigoes adequadas;

Il. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um, com égua potével;

lll. Desinfecgdo: imersdo em solugdo clorada com 100 a 250ppm de cloro livre, por 15 minutos, ou demais produtos adequados, registrados no Ministério da Salde,
liberados para esse fim e de acordo com as indicagBes do fabricante;
IV. Enxaglie com agua potavel.

.23. Adogdo de medidas de controle para os alimentos hortifrutigranjeiros que garantam que a limpeza e, quando necessério, a desinfecgdo néo constituam fontes de|
icontaminagdo do alimento.

[9.24. Vegetais folhosos crus, corretamente higienizados e nao adicionados de molho, maionese, iogurte, creme de leite ou demais ligas, preparados e prontos para o
jconsumo, mantidos em temperatura ambiente por no méximo 1 hora ou conservados sob refrigeracéio por periodos maiores.

[9.25. Ovos utilizados cbedecendo acs seguintes critérios:

I. Utilizagéo de ovos limpos, integros e com registro no drgéo competente;

I. Dentro do prazo de validade, com conservagao e armazenamento que ndo propicie contaminagdo cruzada e seguindo as indicagdes da rotulagem;
I1l. Ovos lavados com agua potavel corrente, imediatamente antes do uso, quando apresentam sujidades visiveis:

IV. Nao sdo preparados e expostos ac consumo alimentos com ovos cnls, como maionese caseira, mousse, merengue, entre outros;

V. Alimentos preparados somente com ovos pasteurizados, desidratados ou tratados termicamente, assegurando sua inocuidads;

|. Ovos submetidos a cocgéo ou fritura apresentam toda a gema dura; VIl. Néo s3o reutilizadas embalagens dos ovos para outros fins.

18.26. Guarda de amostras (100g/100mL) de todos os alimentos preparados, incluindo bebidas (100mL), em embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso,
identificadas com ne minimo a denominagéo e data da preparagio, armazenadas por 72 horas sob refrigeragio, em temperatura inferior a 5° C, em cozinhas industriais,|
hotéis, escolas, instituicdes de longa permanéncia para idosos e il de educagao infantil e demais estabelecimentos a critéric da autoridade sanitaria.

10. Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado

10.1. Alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o transporte protegidos contra contaminantes.

10.2. Alimentos preparados aguardando o transporte identificados, com pelo menos, a designagéo do produto, data de preparo e prazo de validade.

10.3. Armazenamento e transporte do alimento preparado, da distribuigao até o consumo, ocorrem em condicées de tempo e temperatura que ndo comprometam
qualidade higiénico-sanitaria.

10.4. Controle de temperatura do alimento no transperte, com registro, verificagéo, data e rubrica.

10.5. Meios de transporte do alimento preparado higienizados e dotados de medidas que garantam a auséncia de vetores e pragas urbanas.

10.6. Veiculos utilizados para o transporte do alimento preparado, refrigerados ou congelados, providos de meios que garantam essas condigdes durante todo o tempo de|
iduragéo do trajeto e utilizados somente para esse fim.

11. Exposi¢do ao C do Ali Preparado

11.1. Area de exposig&o, consumagao ou refeitério mantido organizado e em adequadas condigbes higiénico-sanitarias.

11.2. Manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de contaminagdo dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das mé#os ou pelo uso de luvas
|descartaveis.

11.3. Equipamentos de calor e frio necessarios a exposigéo ou distribuigdo de alimentos preparados sob temperaturas controladas devidamente dimensionados e em|
fadequado estado de higiene, conservagao e funcionamento.

11.4. Existéncia de registro da temperatura do equipamento de exposicao ou distribuicio de alimentos preparados.

11.5. Registro da temperatura do equipamento de exposi¢éo ou distribui¢do de alimentos preparados verificado, datado e rubricado.

11.6. Equipamento de exposi¢do do alimento preparado na érea de consumacgdo dotado de barreiras de prote¢do que previnam a contaminagdo do mesmo em)
idecorréncia da imidade ou da agdo do consumidor.

11.7. Utensilios utilizados na consumagéo do alimento, tais come pratos, copos, talheres devidamente higienizados e armazenades em local protegido.

11.8. Auséncia de omamentos e plantas na érea de produgéo e, quando presentes na area de consumo, na@o constituem fontes de contaminagéo para os alimentos)
preparados.

11.9. Funcionérios responsaveis pela atividade de recebimento de dinheiro, cartdes, ndo manipulam alimentos

12. Documentacdo e Registro

12.1. Servigos de Alimentagdo dispGe de Manual de Boas Praticas e de Procedi tos Operacionais P: (POP) disponiveis aos funcionarios envolvidos e a
fautoridade sanitaria.

12.2. Os POP contém instrucdes seqiienciais das operagdes, a freqliéncia de execucio e as agdes corretivas, especificando o cargo e ou a fungéo dos responsaveis pelas|
latividades e aprovados, datados e rubricados pelo responsavel do estabelecimento.

12.3. Registros mantidos por periodo minimo de 30 dias contados a partir da data de preparagédo dos alimentos.

12.4. Servigos de Alimentag&o tém implementado Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) de:

Higienizagdo de instalacdes, equipamentos e méveis.

b) Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.

c) Higienizacao do Reservatorio.

d) Higiene e Saude dos Manipuladores.

13. Responsabilidade

13.1. Responsavel pelas atividades de manipulaggo dos alimentos comprovadamente submetido a Curso de Capacitagdo em Boas Praticas para Serviges de|
Alimentagéo, abordando no minimo: contaminagéo de alimentos, doengas transmitidas por alimentos, manipulagéo higiénica dos alimentos e Boas Praticas.

13.2. Estabelecimento dispbe do documento comprobatério do Curso de Capacitagao do responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos devidamente datado,|
contendo a carga horaria e conteido programatico.

13.3. Responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos atualiza-se, através de cursos, palestras, simposios e demais atividades que se fizerem necessérias,|
pelo menos anualmente, em temas como: higiene pessoal, manipulagéo higiénica dos alimentos e doengas transmitidas por alimentos.

13.4. Existéncia de di que comprovam as atualizagbes do resp avel pela manipulagac dos alimentos.

13.5. Responsavel pelas atividades de manipulacdo promove treinamentos, no minimo, anuais em: higiene pessoal, manipulagao higiénica dos alimentos e doencas|
transmitidas por alimentos para a equipe de manipuladores de alimentos sob sua responsabilidade.

13.6. Existéncia de documentos que comprovam a promogao de treinamentos para a equipe de manipuladores de alimentos do estabelecimento.

13.7. Responsa

el pela manipulagao dos alimentos em caso de surtos de doenga transmitida por alimentos realiza notificagéo compulséria acs Orgdos Oficiais de|

igilancia Sanitaria.
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)bservagoes:

Responsavel pela Inspecdo:

Responsavel pelo Estabelecimento:

{Assinatura:

Assinatura:

Local Data:

ANEXO Il - PORTARIA N°78/2009

Regulamentagdo do Curso de Capacitacao em Boas Praticas para Servigos de Alimentagao:

1 O Curso de Capacitagéo em Boas Praticas para Servigos de Alimentag&o deve ser submetido & apreciagdo do Setor de Alimentos da Diviséo de Vigildncia Sanitaria do Centro Estadual de
Vigilancia em Saude, através da apresentacdo da solicitagdo de um projeto, contendo os seguintes itens:

- Nome da instituigdo de Ensino;
- Carga horaria;
- Publico-alve;
- Contetido Programético;
- Material didatico na integra;
- Ministrantes e suas qualificagdes.

2. O Curso de Capacitagio em Boas Praticas para Servigos de Alimentag&o deve ter carga horéria de no minime 16 (dezesseis) horas e ministrado por instituico de ensino de graduagéo ou
nivel técnico registrados no érgéo competente. O decumento comprobatarie de participagéo no Curso de Capacitagdo em Boas Praticas deve ter validade maxima de 3 anos, devendo ser renovado

apos esse perlodo, através de curso complementar descrito no item 4 do anexo Il deste regulamento.

3. A homologagédo dar-se-& mediante documento emitido pelo Setor de Alimentos da Diviséo de Vigilancia Sanitaria do Centro Estadual de Vigilancia em Salde & instituigdo de ensino de

graduagéo ou nivel técnico, devendo estar de acordo com todos os itens desta Portaria.

4. A instituicao de ensino de graduagao ou nivel técnico devera solicitar anualmente a renovagao da homologag&o do Curso de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao. A Instituicao de
Ensino de graduagdo ou de nivel técnico somente podera ministrar os Cursos de Capacitagfo através dos ministrantes aprovados pelo Setor de Alimentos da Divisdo de Vigilancia Sanitaria do
Centro Estadual de Vigilancia em Saude. A instituigéio de ensino de graduagdo ou nivel técnico devera oferecer aos responsaveis pela manipulaggo de alimentos cursos complementares ao

primeiro médulo, de no minimo 8 horas.

5 Os Cursos de Capacitaggo homologados poderdo ser acompanhados pelo Setor de Alimentos da Divisao de Vigilancia Sanitaria do Centro Estadual de Vigilancia em Sadde ou por fiscais
sanitarios designados por este Selor, durante a sua execucao.

B. O(s) ministrante(s) deve(m) ter curso superior completo e comprovar especialidade na area de alimentos ou experiéncia tedrico-pratica.

7. Entende-se por expetiéncia ledrico-pratica atividades desenvolvidas como consultoria, auditoria, vinculo empregaticio, visitas técnicas periodicas relacionadas & area de qualidade e

seguranca de alimentos.

B. A especialidade e a experiéncia serdo consideradas desde gue devidamente comprovadas por Curniculum vitae documentado.

ANEXO Il - PORTARIA N°78/2009

dos P dimentos i ao R

Regulamr

F avel pelas Atividades de Manipulagdo dos Alimentos para Servigos de Alimentagio:

Entende-se por Responsavel pelas Atividades de Manipulagac dos Alimentos o respansével técnico, proprietario ou funcionario designado.
Nos estabelecimentos gque t8m obrigatoriedade de possuir Responsavel Técnicolegalmente habilitado pelo Conselho Profissional, o contrato de prestagao de servigos entre a empresa e o responsavel

técnico deve permanecer & disposicdo da autoridade sanitaria.

8 Cada estabelecimento deve ter um Responsavel pelas Atividades de Manipulagao dos Alimentos, submetido a Curso de Capacitagao em Boas Praticas para Servigos de Alimentagao,
conforme item 4.12.2 da Resolugdo - RDC n® 216 de 15 de setembro de 2004.

4. Os estabelecimentos devem dispor do documento comprobatério de capacitagéo do responsavel pelas atividades de manipulag@o, devidamente datado, contendo a carga horaria e contetdo
programatico.

=K O responsavel pelas atividades de manipulagéo deve atualizar-se anualmente em: higiene pessoal, manipulag&o higiénica dos alimentos e doengas transmitidas por alimentos, devendo ser

comprovado mediante documentagdo, disponivel & autoridade sanitaria

B3 O responsavel pelas atividades de manipulagdo deve promover treinamentos admissionais € no minime anuais em: higiene pessoal, manipulagio higiénica dos alimentos e doengas
transmitidas por alimentos para a equipe de manipuladores do servigo de alimentagéo onde trabalha. Tais freinamentos também podem ser ministrados por instituigdes competentes e devem ser

comprovados mediante documentaco, disponivel 4 autoridade sanitaria

Cddigo 471487

RESOLUGOES

RESOLUGAQ N° 014/09 - CIB/RS

A Comissdo Intergestores Bipartite/RS, ad referendum, no Uso de suas atribuigdes legals, e
considerando:

a andlise do processo, com base na PT/SAS/MS 48, de 11/02/1998, onde cita: Cabe aos
gestores estaduais e municipais de salde, em condigao de Gestao Plena do Sistema Municipal
(NOB-96), procederem ao credenciamento das unidades de saude para a lizagdo dos

RESOLUGAO N° 016/09 - CIB / RS

A Comiss&o Intergestores Bipartite/RS, ad referendum, no uso de suas atribuigdes legais, e
considerando:

a analise do processo, com base na PT/SAS/MS 48 de 11/02/1999, onde cita: Cabe acs gestores
estaduais e municipais de satde, em condi¢io de Gestéo Plena do Sistema Municipal (NOB-96),

procedimentos de Cesariana com Lagueadura Tubéria em Pacientes com Cesarianas Sucessivas
Anteriores / Risco de Vida, Lagqueadura Tubéria e Vasectomia;

a PT/SAS/IMS 629, de 25/08/2006, que descentraliza para os gestores estaduais/municipais de
saude, o registro das habilitagdes no SCNES.

RESOLVE:

Art. 1° - Habilitar a Irmandade Santa Casa de Caridade de Alegrete, para realizagéo de
Laqueadura Tubdria e Vasectomia.

Art. 2° - O impacto financeiro sera de R$ 30.726,00 anual, ou seja, R$ 2.560,50 mensal, referente
a cinco Laqueaduras Tubaria e cinco Vasectomias mensais

Art. 3°- Esta Resolugdo entrara em vigor a partir da dala de sua publicagao.

Porto Alegre, 28 de janeiro de 2009.

Cddigo 471478

p 'm ao cred ito das unidades de saude para a realizagao dos procedimentos de
Cesariana com Lagueadura Tubdria em Pacientes com Cesarianas Sucessivas Anteriores / Risco
de Vida, Laqueadura Tubaria e Vasectomia;

a PT/SAS/MS 829 de 25/08/2008, que descentraliza para os gestores estaduais/municipais de
saude, o registro das habilitages no SCNES.

RESOLVE:

Art. 1° - Habilitar o Hospital Nossa senhora dos Navegantes, para realizagdo de Laqueadura
Tubéria e Vasectomia, no municipio de Torres.

Art. 22 - O impacto financeiro sera de R$ 61.452,00 anual, ou seja, R$ 5.121,00 mensal referente
a dez Laqueaduras Tubdria e dez Vasectomias mensais;

Art. 3°- Esta Resolug&o entrard em vigor & partir da data de sua publicagéo.

Porto Alegre, 28 de janeiro de 2009,

Cddigo 471480

RESOLUGAO N° 015/09 - CIB / RS

A Comissao Intergestores Bipartite/RS, ad referendum, no uso de suas atribuicoes legais, e
considerando:

a andlise do processo, com base na PT/SAS/MS 48 de 11/02/1999, onde cita: Cabe aos gestores
estaduais e municipais de salde, em condi¢do de Gestéo Plena do Sistema Municipal (NOB-86),
procederem ao credenciamento das unidades de salde para a realizag&o dos procedimentos de
Cesariana com Laqueadura Tubéria em Pacientes com Cesarianas Sucessivas Anteriores / Risco
de Vida, Laqueadura Tubdria e Vasectomia;

a PT/SAS/MS 629 de 25/08/2006, que descentraliza para os gestores estaduais/municipais de
salide, o registro das habilitagbes no SCNES.

RESOLVE:

Art. 1° - Habilitar o Hospital Municipal Schilatter do municipio de Feliz, para realizacao de
Lagueadura Tubaria e Vasectomia.

Art. 2° - O impacto financeiro sera de R$ 23.689,80 anual, ou seja, R$ 1.974,15 mensal

RESOLUGAO N° 017/09 - CIB/RS

A Comissdo Intergestores Bipartite/RS, ad referendum, no uso de suas atribuigbes legais, e
considerando:

a Lei 12.544/08, que institui o Programa Primeira Inféncia Melhor e da outras providéncias;

a Portaria n® 15/03, da Secretaria de Estade da Salide, que implementou o "Programa Primeira
Infancia Melhor" e estabeleceu as responsabilidades do Estado e dos Municipios e os requisitos
para a habilitagdo dos municipics ao recebimento dos recursos e as Portarias SES/RS n® 35/04,
247105 e 206/08, gue dispéem scbre o Incentivo Financeiro do Programa e dao outras
providéncias;

a Resolugao n® 042/06 - CIB/RS, que habilita o municipio ao Incentivo do PIM.

RESOLVE:

Art. 1°- Afterar o valor mensal referente ao Incentivo Financeiro Estadual do Programa Primeira

a Trés Lagueaduras Tubaria e cinco Vasectomias mensals;
Art. 3°- Esta Resolugéo entraré em vigor & partir da data de sua publicacéo
Porto Alegre, 28 de janeiro de 2009.

Cdodigo 471479

Infancia Melhor do municipio relacionado abaixo:
Res N°NOVOS VALOR NOVOS | TOTAL GERAL DE
MUNICIPIO | oigips | SRS | yi/TADRES | VISITADORES RS/ | VISITADORES
Frederico
Westphalen | 042/06 | 19° 20 R$ 10.000,00 R$ 14.000,00
TOTAL 20 R$ 10.000,00 R$ 14.000,00
Paragrafo Unico - O r fara jus ao re dos recursos, em parcelas mensais, a

partir de FEVEREIRO de 2009
Art. 2°- Esta Resolugao entrara em vigor a partir da data de sua publicagéo.
Porto Alegre, 28 de janeiro de 2009.

Cddigo 471481
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ANEXO B — Termo De Consentimento Livre E Esclarecido — TCLE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE

Vocé/Sr./Sra. esta sendo convidado(a) a participar, como voluntario(a), da pesquisa de graduagio intitulada
“Aplicagido De Boas Praticas Em Refeitorio De Uma Empresa De Grande Porte No Vale Dos Sinos Como Método
De Prevengdo De Doengas Transmitidas Por Alimentos”. A pesquisadora responsavel por essa pesquisa ¢ Magnolia
Martins Erhardt, que pode ser contato no telefone +5555999352323, enderego Rua Julio De Castilhos Centro 1467
Apto 301 Encantado Rio Grande Do Sul 95960000 ¢ email magnolia-crhardt@ucrgs.cdu.br.

Sera rcalizada aplicagio dc checklist tendo como objetivo avaliar sc uma cmpresa de grande porte do Vale
dos Sinos segue as Boas Praticas regulamentadoras estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria
através da Resolugdo n® 216 de 15 de setembro de 2004 e complementada pela Portaria n°78 /2009 da Secretaria de
Saude do estado do Rio Grande do Sul a fim de garantir a qualidade dos alimentos produzidos e ofertados aos seus
funcionarios minimizando riscos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs). A justificativa dessa pesquisa
se da pelo fato que doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo um problema de satide publica significativo
neste contexto, os restaurantes empresariais possuem um papel essencial no fornecimento de alimentagio para
muito pessoas todos os dias, tornando-se um ambiente propicio para a disseminagio de DTA. Poderdo ser
previamente agendados a data ¢ horario para esclarecimentos, utilizando a checklist. Esses procedimentos
ocorrerdo em uma empresa de grande porte no Vale dos Sinos, RS ¢ o tempo de aplicagiio da checklist sera de
aproximadamente 3 horas, durante o qual, em caso de davidas, vocé prestara informagdes sobre os tdpicos
avaliados. Também serdo desenvolvidos planos de agdo ¢ aplicagdo do sistema APPCC. Os planos de agio serdo
posteriormente apresentados em uma reunido de, no maximo, 2 horas. Nao ¢ obrigatorio elaborar todos os planos
de agdo e aplicar todos os sistemas APPCC.

Os riscos destes procedimentos serdo baixos por envolver a possibilidade de constrangimento com a
presenca do pesquisador na unidade de processamento dos alimentos. A aplicagdo do checklist ocorrera através de
visita com observacio visual dos quesitos determinados pela normativa ¢ quando necessario, em caso de davidas,
serdo solicitadas informagdes aos responsaveis pela unidade. Desta forma, outro risco ¢ a toma de tempo ao
esclarecer as duvidas. Sendo assim, de forma a garantir que estes riscos ndo ocorram, o responsavel estara atento
aos sinais verbais ¢ ndo verbais de desconforto; garantird que todas as informagdes coletadas serdo utilizadas
exclusivamente para a finalidade da pesquisa; A aplicag¢io ocorrera de forma mais sucinta possivel, de forma a nio
tomar mais tempo do que necessario.

Os beneficios ¢ vantagens em participar deste estudo serdo identificar os pontos criticos, possibilitando
elaborar a Analise de Perigos ¢ Pontos Criticos de Controle e com isso, contribuir para a melhoria das condi¢des de
processamento dos alimentos ofertados pela empresa a seus funciondrios, garantindo qualidade e minimizando
riscos a saude dos mesmos.

A pessoa que acompanhard os procedimentos serd a pesquisadora e estudante de graduagio Laura Maldaner
Dicter.

Todas as despesas decorrentes de sua participaciio nesta pesquisa, caso haja, seriio ressarcidas. Danos
decorrentes da pesquisa serdo indenizados.

Vocé/Sr./Sra. podera se retirar do estudo a qualquer momento, sem qualquer tipo despesa e constrangimento.

Solicitamos a sua autorizagdo para usar suas informagdes na producdo de artigos técnicos e cientificos, aos
quais vocé podera ter acesso. A sua privacidade serd mantida através da nio-identifica¢do do seu nome.

Todos os registros da pesquisa estario sob a guarda do pesquisador, em lugar seguro de violagdo, pelo
periodo minimo de 05 (cinco) anos, apos esse prazo serfio destruidos.

Este termo de consentimento livre e esclarecido possui 1 pagina e ¢ feito em 02 (duas) vias, sendo que uma
delas ficara em poder do pesquisador ¢ outra com o participante da pesquisa.

Em caso de duvida quanto a condugdo ética do estudo, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa
da Uergs (CEP-Uergs). Formado por um grupo de especialistas, tem por objetivo defender os interesses dos
participantcs das pesquisas em sua integridade ¢ dignidade, contribuindo para que scjam scguidos os padrocs éticos
na realizagio de pesquisas: Comité de Etica em Pesquisa da Uergs — CEP-Uergs - Rua Washington Luiz, 675; Prédio
5 ClJ. 5215 Sala 5221; Centro Historico - Porto Alegre; CEP 90010-460 - Telefone: (51) 981115417 - E-mail:

cep@uergs.edu.br.

Nome do participante:

Assinatura participante da pesquisa/responsavel legal Assinatura pesquisador(a)

I'ermo de Consentimento Livre ¢ Esclarecido - Resolugdo CNS 466/2012 ¢ da Resolugio 510/2016
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