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RESUMO

As enfermidades causadas por dgua e alimentos contaminados constituem um dos problemas
sanitarios mais difundidos na atualidade. Os servicos de alimentagdo devem implantar
procedimentos de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) com a finalidade de garantir a qualidade
dos alimentos e a salde dos consumidores. Além da poluicdo direta das fontes de agua, 0s
sistemas de distribuicdo e reservatorios também podem ser responsaveis pela transmissdo de
agentes patogénicos, caso estejam em condigdes inadequadas de higiene e conservagdo. O
trabalho teve como objetivo, monitorar a qualidade microbiolédgica da agua de consumo de
creches e escolas do municipio de Campina Grande-PB e verificar o nivel de conformidades
dos itens contemplados nas BPF. A determinacdo de bactérias heterotroficas foi realizada
através da técnica pour plate e a identificacdo de coliformes totais através da técnica dos
tubos multiplos. Das 06 amostras de agua analisadas, 04 apresentaram pelo menos uma das
diluigdes com valores > 500 UFC/mL na contagem de bactérias heterotroficas. Todas as
amostras de agua se mostraram positivas quanto a presenca de coliformes totais estando em
desacordo com a legislagdo vigente a qual preconiza auséncia de coliformes totais e
termotolerantes em 100 ml. No geral, as condi¢des higiénico-sanitarias assim como a
qualidade da agua estudada foram consideradas insatisfatérias, sugerindo a fundamentacao de
acoOes de controle efetivo para tais estabelecimentos.

Palavras-chave: qualidade microbioldgica, agua, bactérias heterotréficas, coliformes totais

SUMMARY

The diseases caused by contaminated food and water are one of the most widespread health
problems today. Food services should establish procedures for Good Manufacturing Practices
(GMP) in order to ensure food quality and consumer health. In addition to direct pollution of
water sources, distribution systems and reservoirs may also be responsible for disease
transmission if they are in conditions of hygiene and inadequate maintenance. The study
aimed to, monitor the microbiological quality of drinking water for nurseries and schools in
Campina Grande-PB and check the level of compliance of the items included in the GMP.
The determination of heterotrophic bacteria was performed by pour plate technique and
identification of coliforms using the multiple tube technique. Of the 06 samples studied, 04
had at least one of the dilutions with values> 500 CFU / mL heterotrophic bacteria count. All
water samples were positive for the presence of total coliforms being at odds with the current
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legislation which calls for the absence of total and thermotolerant coliforms in 100 ml. In
general, the sanitary conditions and water quality studied were considered unsati2sfactory,
suggesting the grounds of effective control measures for such establishments.

Key words: microbiological quality, water, heterotrophic bacteria, total coliforms.

INTRODUCAO

A Organizacdo Mundial de Saude afirma que as enfermidades causadas por
alimentos contaminados constituem um dos problemas sanitarios mais difundidos na
atualidade (CORREA, 2006). Embora as estatisticas brasileiras sejam precérias, acredita-se
que a incidéncia de doencas microbianas de origem alimentar em nosso pais seja bastante
elevada. Mesmo em paises desenvolvidos, nos quais o abastecimento de géneros alimenticios
é considerado seguro do ponto de vista de higiene e salde publica, a ocorréncia de doencas
desta natureza é significante e vem aumentando, apesar dos avangos tecnol6gicos nas areas de
producdo e controle de alimentos (FRISCHKNECHT; SANTANA, 2008).

No Brasil, 0 Ministério da Saude, orienta através de portarias especificas 0s servicos
de alimentacdo na adocdo de Boas Préticas (BP), como uma acdo béasica para implementacéao
da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). As Boas Préticas implicam na
aplicacdo de programas envolvendo o controle de matérias-primas, manutencéo de instalacGes
higienizadas, monitoramento dos recursos humanos e das técnicas de producao e distribuicao
dos alimentos prontos (SOUZA et al., 2009). Dentre os padrdes exigidos para uma boa
seguranca alimentar faz-se primordial a manutencdo de medidas que nédo se limitem ao
processo de limpeza, mas que compreendam trés aspectos principais: ambiente, o alimento e 0
manipulador de alimentos (SEIXAS et al., 2008).

Uma das ferramentas utilizadas para avaliar o seguimento das normas de Boas
Préaticas é a lista de verificacdo ou check-list. Trata-se de uma avaliacdo inicial que permite
levantar itens ndo conformes e, a partir dos dados coletados, tracar acdes corretivas para
adequacdo dos requisitos buscando eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos e bioldgicos
gue possam comprometer a satde do consumidor (SEIXAS et al., 2008). O autor ainda afirma
que a ficha de inspecdo de estabelecimentos na area de alimentos € determinada pela
Resolucdo RDC n°. 275 de 21 de outubro de 2002 pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), sendo esta a fornecedora de todos os parametros a serem observados nos
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.
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Dados da Organiza¢do Mundial de Saude (OMS) revelam que 80% das doengas nos
paises em desenvolvimento sdo causadas pela &gua contaminada (COELHO et al., 2007).
Aproximadamente 15 milhdes de criancas menores que cinco anos morrem por ano por
deficiéncia ou falta de um sistema adequado de abastecimento de agua e esgoto
(FERNANDEZ; SANTOS, 2007). Grande parte das epidemias associadas ao consumo de
alimentos é ocasionada pela contaminacdo da agua utilizada em seu preparo (SEIXAS et al.,
2008). Além da poluicdo direta das fontes de agua, os sistemas de distribuicdo e reservatorios
também podem ser responsaveis pela transmissdo de agentes patogénicos, caso estejam em
condigdes inadequadas de higiene e conservacdo (MICHELINA et al., 2006).

O controle da qualidade da &gua para consumo humano tornou-se uma ac¢do de salde
publica a partir da publicacdo, na década de 70, da portaria n° 52 Bsb 77 do Ministério da
Salde, a qual instituia a norma de potabilidade em todo o territério nacional. Entretanto,
apenas em 1999 ocorreu a implementacdo de um programa de vigilancia da qualidade da agua
a partir da criacdo do Sistema Nacional de Vigilancia Ambiental em Saude e da publicacdo da
portaria 1.469 em 2000 (FREITAS; FREITAS, 2005). A legislacdo em vigor (Portaria n°
518/MS) normatiza que a 4gua para consumo humano deve apresentar-se, em toda e qualquer
situacdo, livre da presenca de coliformes termotolerantes ou Escherichia coli e coliformes
totais em 100mL (BRASIL, 2007).

Neste contexto, 0 presente trabalho teve por objetivo avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias dos servicos de alimentacdo de creches e escolas publicas do municipio de Campina
Grande, Paraiba, bem como analisar a qualidade microbiolégica da agua utilizada para

consumo e preparo de alimentos.

METODOLOGIA
Amostragem

O estudo foi realizado em creches e escolas circunvizinhas a Universidade
Estadual da Paraiba, localizadas no municipio de Campina Grande-PB, totalizando seis
instituicdes. A identidade das instituicdes foi preservada sendo atribuidos nimeros de
identificacdo de 1 a 6.
Lista de verificacao

Foi elaborada uma lista de verificacdo, check-list (APENDICE A) baseada nas listas
constantes da Resolugdo RDC/Anvisa N° 275 de 21 de Outubro de 2002 (BRASIL, 2002),
com adaptacdes para a Resolugdo RDC/Anvisa N° 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL,

2004), por meio da observacéo direta da manipulacdo dos alimentos nestes estabelecimentos.
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Todos os quesitos exigidos pela legislacdo, quanto a preparacdo e manipulagdo segura dos
alimentos, foram analisados baseados nas diretrizes das Boas Préaticas de Fabricacdo:
Recursos Humanos, Condicdes Ambientais, Instalacbes e Edificagdes, Equipamentos,
Higienizacdo das Instalacdes, Producdo, Fornecedores e Documentacdo (BRASIL, 2002). A
lista adaptada constava de 97 itens distribuidos em 11 blocos.

Todas as inspecbes foram realizadas mediante a analise direta durante a manipulagéo
dos alimentos, entre 0s meses de junho a novembro de 2010. A lista foi preenchida no proprio
local e cada item atendido foi computado como SIM. O item ndo conforme foi computado
como NAO e aquele que ndo era pertinente a avaliacdo da instituicdo foi considerado n&o
aplicavel (NA).

Classificacao das instituicdes

Foram atribuidos pontos as diferentes respostas (SIM e NAO). Para as respostas SIM,
foi atribuido o valor de 1 (um) ponto. As respostas NAO receberam nota 0 (zero). O nlimero
de respostas NAO APLICAVEIS (NA), observado em cada instituicéo, foi subtraido do total
de itens, ndo, sendo, portanto, computados na soma final.

Os dados coletados, resultantes da aplicacdo dos questionarios, foram digitados e
tabulados com o auxilio do programa Microsoft Office Excel, versdo 2003. Para obter o
percentual de atendimento, de cada instituicdo, foi utilizada a seguinte formula:

% de Atendimento =  Total de SIM__ x100
Total de itens — Itens NA
Segundo a RDC n° 275 de 2002 da Anvisa (BRASIL, 2002), de acordo com a
pontuagdo, as instituicbes foram classificadas em 3 grupos: Grupo 1, instituicdes que

atenderam mais de 75% dos quesitos da lista; Grupo 2, compreende o0s estabelecimentos que
apresentaram de 51% a 75% de atendimento e Grupo 3, que atenderam 50% ou menos dos
quesitos verificados.
Analise microbiologica da agua

Para pesquisa do grupo coliformes em agua utilizou-se a metodologia dos tubos
multiplos, aprovada pelo Standard Methods for Examination of Water and Wastewater
(APHA, 1998). Foram coletadas 100 mL de agua, colhida apds higienizagédo da torneira com
alcool a 70% e apos cinco minutos jorrando dgua. A amostra foi levada ao laboratorio em
caixas isotérmicas e analisada em até 3 horas. Para a inativacdo do cloro foi utilizado 0,1 mL
de tiossulfato a 10%, sob agitacéo.
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Foram utilizados dois meios de cultura de acordo com cada fase do teste: caldo lauril
sulfato (fase presuntiva para coliforme total), caldo verde brilhante (fase confirmatéria para
coliforme total). Na fase presuntiva, foram inoculadas trés por¢des de 10mL, 1 mL e 0,1 mL
da amostra, respectivamente, em trés séries de cinco tubos de ensaio, todos contendo tubos de
Durhan invertido e 10 mL de caldo lauril sulfato em concentracdo normal. Os tubos foram
incubados a 36°C por 24/48 horas. Foi retirada uma al¢ada de cada tubo positivo, evidenciado
pela formacéo de gas nos tubos de Durhan, e inoculadas em tubos contendo 10 mL de caldo
verde brilhante. Os tubos contendo caldo verde brilhante foram incubados a 36°C por 24 /48
horas. A positividade para coliformes totais foi evidenciada pela turvacédo no meio e formacéo
de gés no interior dos tubos de Durhan com caldo VB.

Com a utilizacdo dos tubos multiplos, os resultados obtidos na tabela foram expressos
em Numero Mais Provavel (NMP) em 100 mL da amostra utilizando-se a tabela especifica de
calculos (CETESB, 1993).

A determinacdo de bactérias heterotroficas (bactérias aerdbias mesofilas) é
recomendada pela Portaria n° 518, do Ministério da Salde, sendo realizada segundo métodos
padronizados pela APHA (1998). Foram semeadas 1mL das amostras com dilui¢do
correspondente (10 e 10 em seis placas de Petri estéreis e vertidos aproximadamente
10mL de meio de cultura Plate Count Agar (PCA) pelo método Pour-Plate e, ap6s
solidificacdo do meio, incubadas a 35,0 + 0,5°C por 48 horas em estufa bacteriolégica. O
experimento foi realizado em triplicata e os resultados expressos em Unidades Formadoras de

Colbénias por mililitro — UFC/mL.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Classificacéo geral das instituicoes

A Figura 1 apresenta a classificagdo geral das instituicdes segundo os critérios da RDC
n° 275 de 2002 da Anvisa (BRASIL, 2002) quanto ao atendimento das conformidades da lista
de verificagdo. Percebe-se que apenas uma instituicdo (17%) atendeu a mais de 75% dos itens
avaliados e, portanto classificados como Grupo 1. A maior parte das instituicdes (50%) obteve
atendimento dos itens entre 51-75% sendo classificadas como Grupo 2. O restante das
instituicdes (33%) foram enquadradas no Grupo 3 por atenderem menos de 50% dos itens

avaliados.
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Figura 1- Classificacdo das instituicdes comunitarias de Campina Grande-PB pela

percentagem de itens atendidos, referentes aos critérios da RDC n° 275 de 2002 da Anvisa.

EGrupo 1 (>75%)
B Grupo 2 (51-75%)
Grupo 3 (<50%)

11

Os resultados das contagens de coliformes totais e sua relacdo com o atendimento a

lista de verificacdo estdo apresentados na Figura 2. Observa-se que a instituicdo classificada

como Grupo 1 obteve os melhores desempenhos na avaliagdo das condic¢des higiénico-

sanitarias e apresentou os melhores resultados microbioldgicos na contagem de coliformes

totais. As instituicBes classificadas como Grupo 3 apresentaram as maiores contagens de

coliformes totais e todas as amostras estavam em desacordo.

100%

75%

50%

25%

Percentual de Coliformes Totais (%)

0%

72,45% 73,57%
24,35% 24,91%
Grupo1l Grupo 2 Grupo 3
b Creche
Bl Escola

Figura 2- Representacdo grafica da contagem de bactérias coliformes totais em

amostras de &gua coletadas, que estabelece a auséncia de coliformes totais em 100mL de

agua, recomendado pela portaria n°® 518/MS.
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Percebe-se que o ndmero de amostras em conformidade com os critérios
microbioldgicos é maior nas instituicbes que apresentaram melhor atendimento a lista de
verificacdo das condicdes higiénico-sanitarias. Este resultado indica que a observancia as BPF
reflete na melhoria das condi¢cdes de higiene de producdo de alimentos, prevenindo a
ocorréncia de problemas relacionados a ingestao de alimentos contaminados.

De acordo com a Portaria n® 518/MS, a agua para consumo humano deve apresentar-
se, em toda e qualquer situacdo, livre da presenca de coliformes termotolerantes ou
Escherichia coli e coliformes totais em 100mL (BRASIL, 2007). No presente estudo
observou-se que todas as amostras estudadas apresentaram resultados positivos quanto a
presenca de coliformes totais, estando em desacordo com a legislacdo vigente. Em estudo
realizado por Okura e Siqueira (2005), dentre 30 amostras de agua obtidas da rede de
abastecimento, aproximadamente 64% apresentaram valores acima do estabelecido em
100mL de agua, demonstrando que os mesmos estdo em desacordo com a legislacéo.
Vasconcelos et al. (2006) enfatizam que desde o século XI1X, o grupo coliforme é considerado
indicador de poluicdo em &gua e seus altos indices de morbidade e mortalidade s&o
conhecidos em paises em desenvolvimento.

A presenca de coliformes totais ndo é utilizada como indicativo de contaminagao
fecal, uma vez que, alguns géneros e espécies pertencentes ao grupo podem ocorrer
naturalmente no solo, na &gua e em plantas, persistindo nesses meios por tempo superior ao
de bactérias patogénicas de origem entérica (FRANCO; LANDGRAF, 2004). Apesar de ndo
indicar necessariamente uma contaminacao fecal ou ocorréncia de patdgenos, a presenca de
coliformes totais evidencia préaticas de higiene e sanificacdo aquém dos padrfes requeridos
para o processamento de alimentos (NASCIMENTO et al., 2007).

A contagem deste grupo de bactérias normalmente é utilizada para monitoramento
microbioldgico e sua presenca esta relacionada com falta de higiene, falhas no tratamento e
deficiéncias na integridade do sistema de distribuicdo (BRASIL, 2007; ZEITOUN et al.,
1994). Tal parametro tem valor sanitario limitado, tendo aplicacdo restrita na avaliagcdo da
gualidade da agua tratada. Niveis de cloro residual livre abaixo do estabelecido pela
legislacdo e infiltragbes durante a distribuicdo da &gua, podem permitir o acimulo de
sedimentos e matéria organica, promovendo o desenvolvimento de bactérias, incluindo
aquelas pertencentes ao grupo coliforme (BASTOS, 2000). Tais fatores estdo entre o0s
principais responsaveis pela positividade de coliformes na agua canalizada (OLIVEIRA;
TERRA, 2004).
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De acordo com a legislacdo vigente, amostras mensais com freqiiéncia acima de
20% para coliformes totais, devem ser submetidas & contagem padrdo de bactérias
heterotroficas, as quais devem apresentar valores abaixo de 500 Unidades Formadoras de
Colbnias por mililitro (UFC/mL) (BRASIL, 2007). O Quadro 1 apresenta os resultados
obtidos na contagem de bactérias heterotroficas.

Quadro 1- Contagem de bactérias heterotréficas (UFC/mL).

Amostra/ Diluigdes
Instituicdo Grupo 10" 10
1 3 Incontaveis | Incontaveis
2 3 Incontaveis | Incontaveis
3 2 Auséncia Auséncia
4 2 Incontaveis 137
5 1 533 3
6 2 376 326

Dentre as 06 amostras de agua analisadas, 66% apresentaram pelo menos uma
diluicdo com valores superiores a 500 UFC/mL, demonstrando que 0s mesmos estdo em
desacordo com a legislacdo. A Portaria n°® 518/2004 do Ministério da Salde, estabelece o
padrdo de potabilidade da dgua para consumo humano, e define que a contagem de bactérias
heterotroficas ndo deve exceder a 500 UFC/mL (BRASIL, 2007). Esse tipo de contagem é
uma ferramenta para acompanhar a eficiéncia das diferentes etapas de tratamento da agua e
permite ainda verificar as condigdes em diferentes pontos da rede de distribuicdo e a
eficiéncia do processo de limpeza das caixas e reservatérios de agua (SILVA et al., 2005).
Sabioni e Silva (2006) afirmaram que as bactérias heterotroficas sdo encontradas naturalmente
na agua e enfatizam a importancia do controle de sua densidade, pois em nameros elevados
podem causar riscos a saude do consumidor, uma vez que podem atuar como patdgenos
secundarios.

Informacgdes a respeito da qualidade microbioldgica da &gua de abastecimento
publico séo relevantes na medida em que permitem o monitoramento dos sistemas publicos de
tratamento de agua e possibilitam a deteccdo de falhas e a adocdo de medidas corretivas em
determinadas fases do processo, levando a seguranca alimentar do consumidor final
(MICHELINA et al., 2006). Constatou-se no bloco agua e esgoto que o sistema de
abastecimento de &gua de todas as instituicdes era realizado pela rede publica, portanto, todas
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utilizavam &gua tratada. Apenas a instituicdo, pertencente ao Grupo 1 contava com um
responsavel pela higienizacdo do reservatorio de &gua e o intervalo de higienizacdo era
adequado. A legislacdo estabelece que os reservatérios de agua devam ser constituidos de
materiais que ndo comprometam a qualidade da agua, livre de rachaduras e devidamente
tampados. Os reservatdrios devem ser higienizados em um intervalo de seis meses, devendo
haver registros desta préatica e a presenca de um responsavel devidamente capacitado para a
higienizacdo do reservatdrio de agua (BRASIL, 2007).

Foi verificado que as instituicbes pertencentes aos Grupos 2 e 3 ndo apresentavam
um responsavel pela higienizacdo do reservatorio de adgua e a periodicidade de limpeza ndo
estava adequada as recomendacdes da ANVISA. Segundo KOTTWITZ; GUIMARAES
(2003), a contaminacdo da agua pode ocorrer na fonte, durante a distribuicdo ou nos
reservatorios. A causa mais frequente de contaminacdo da dgua sdo as caixas de adgua abertas
e, sobretudo, a caréncia de habitos de higiene ambiental. Estes resultados evidenciam a
possibilidade da contaminacdo da agua estar ocorrendo na propria instituicdo e que, 0s
reservatorios quando ndo higienizados adequadamente, podem se tornar fontes de
contaminacdo. As analises microbioldgicas da &gua reforcaram os dados encontrados na
verificacdo das BP quanto ao quesito potabilidade, pois as instituicbes que ndo possuiam
higienizacdo adequada dos seus reservatorios apresentaram contaminacdo por coliformes

totais em todas as amostras analisadas.

CONCLUSOES

As condicBes higiénico-sanitérias das instituicdes avaliadas foram consideradas no
geral insatisfatdrias, assim como a potabilidade da agua, demonstrando a ndo observacdo as
diretrizes propostas pela legislacdo quanto as Boas Préaticas de Fabricacdo. Deste modo,
observou-se precariedade relativa a producdo de refeicGes nestes estabelecimentos, que pode
ser potencialmente capaz de ocasionar infec¢Ges alimentares.

Os resultados deste trabalho sugerem que a adequacdo as BPF reflete em melhores
condicBes higiénico-sanitarias das creches e escolas e que, a lista de verificacdo das boas
praticas de produgdo é um instrumento pratico, rapido e de baixo custo na avaliacdo das
condigdes de higiene das creches.

De acordo com a Portaria n® 518/MS, a maior parte das amostras de agua analisadas
revelaram-se impréprias ao consumo humano. No que se refere as condicfes higiénicas dos
reservatorios dos estabelecimentos, sugere-se que sejam tomadas providéncias de carater

corretivo e preventivo para garantir a qualidade bacteriolégica da agua de consumo e
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seguranga alimentar dos consumidores, pois as instituicbes que ndo demonstraram
higienizacdo adequada do reservatorio de dgua apresentaram todas as amostras de 4gua néo-
conformes, indicando que a contaminacéo pode estar ocorrendo na prépria instituicéo.

A implantacdo das BPF nestas instituicbes se faz necessaria, porém, é um desafio
devido & escassez de funcionérios, a baixa escolaridade das cozinheiras e as deficiéncias
fisicas e financeiras das instalagdes.

Sugere-se que esses dados sejam utilizados para fundamentar acdes de controle
efetivo da agua para consumo humano, como a higienizacdo adequada e regular dos
reservatorios que fornecem a 4gua para os estabelecimentos, criando-se procedimentos

padronizados para realizacdo dessa atividade.
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APENDICE
APENDICE A

LISTA DE VERIFICAGCAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO EM CRECHES
COMUNITARIAS DE CAMPINA GRANDE - PB

A — DADOS DA INSTITUIGAO

1- DATA DA VISITA:

2- NOME DA INSTITUICAO:

3- RESPONSAVEL:

4- ENDERECO:

5- NUMERO DE PESSOAS ATENDIDAS:

6- NUMERO DE FUNCIONARIOS DA COZINHA:

B — AVALIAGAO DOS QUESITOS

N° Requisito Sim Nao(Descrigao)

1 Instalagoes e Edificagoes

Area Externa e Interna

11 Area externa livre de focos de insalubridade, de
vetores e outros animais no pétio e vizinhanga; de
focos de poeira; de acimulo de lixo nas
imediacbes, de agua estagnada, dentre outros.

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

Pisos

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

1.4 Em adequado estado de conservacao (livre de
defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros).

15 Ralos sdo mantidos limpos e em bom estado de
conservacao

Tetos

1.6 Em adequado estado de conservacao (livre de
trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

Paredes e Divisorias

1.7 Acabamento liso, impermeavel. De cor clara.

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

Portas

1.9 Com superficie lisa, de facil higienizagao

1.10 | Portas externas com barreiras adequadas para
impedir entrada de vetores e outros animais (telas
milimétricas ou outro sistema).

1.11 | Em adequado estado de conservacéo (livres de
falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

Janelas
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1.12 | Com superficie lisa, de facil higienizagao

1.13 | Existéncia de protecao contra insetos e roedores
(telas milimétricas ou outro sistema).

1.14 | Em adequado estado de conservacéo
Instalag6es Sanitarias e Vestiario para os
Manipuladores

1.15 | Quando localizados isolados da area de
producéo, acesso realizado por passagens
cobertas e calcadas.

1.16 | De uso exclusivo para manipuladores de
alimentos.

1.17 | Auséncia de comunicagdo com a area de trabalho
e de refeicbes.

1.18 | Pisos e paredes adequadas e apresentando
satisfatorio estado de conservagdo

1.19 | Presenga de lixeiras com tampas e com
acionamento ndo manual.

1.20 | As instala¢Bes sanitarias para o publico sao
totalmente independentes da area de producao e
sdo mantidos limpos.

1.21 | Instalag8es sanitarias dotadas de produtos
destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel
néo reciclado para as maos ou outro sistema
higiénico e seguro para secagem.

1.22 | Coleta frequente do lixo

1.23 | Presenca de avisos com o0s procedimentos para
lavagem das maos.

1.24 | Apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservacéo.
lluminagao e Ventilagao

1.25 | lluminagéo natural ou artificial adequada a
atividade desenvolvida, sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.26 | Luminarias com prote¢do adequada contra
gquebras e em adequado estado de conservagéo

1.27 | Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir
0 conforto térmico
Higienizagao das Instalagoes

1.28 | Existéncia de um responséavel pela operacao de
higienizacdo

1.29 | FreqlUiéncia de higienizacdo das instalacfes
adequada.

1.30 | Fazem sanitizacdo das instalacBes e das
superficies em contato com alimentos e utensilios

1.31 | Disponibilidade e adequacao dos utensilios
(escovas, esponjas etc.) necessarios a realizagéo
da operacdo. Em bom estado de conservacao.

1.32 | Os utensilios (vassouras, panos) utilizados para
higienizacdo séo préprios de cada setor.

1.33 | Higienizacdo adequada.

Leiaute

1.34 | O local de distribuicdo de alimentos é diferente da
recepgédo de restos.

1.35 | Area de armazenamento de matéria-prima e

producéo séo independentes.
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1.35

O refeitorio dos funcionarios € em local separado
da cozinha.

Controle de Vetores e Pragas

2.1

Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,
ninhos e outros.

2.2

Quando necessario, o controle de infestacdo de
praga é feito por empresa especializada

Agua e Esgoto

3.1

Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

3.2

Existéncia de responsavel para a higienizacao do
reservatério da agua.

3.3

Apropriada frequéncia de higienizagéo do
reservatorio de
agua.

3.4

Os reservatdrios de 4gua possuem tampas e
encontram-se em bom estado de conservacéo.

3.5

Gelo produzido com agua potavel

3.6

As caixas de gordura e esgoto estao localizadas
fora da area de producao

3.7

O sistema de esgoto é adequado, sem refluxos e
odores.

Manejo de Residuos

4.1

Retirada freqiiente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de contaminacao.

4.2

Existéncia de area adequada para estocagem dos
residuos.

4.2

Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizacao e
transporte, devidamente higienizados ; uso de
sacos de lixo apropriados.

4.3

Recipientes tampados com acionamento ndo
manual.

Equipamentos, Méveis e Utensilios.

5.1

Equipamentos com superficies em contato com
alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corroséo, de facil higienizacao e de
material ndo contaminante.

5.2

Equipamentos em adequado estado de
conservacéo e funcionamento.

5.3

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

54

Os moveis (mesas, bancadas, estantes) em
namero suficiente, resistentes, impermeaveis; em
adequado estado de conservagéo

55

Utensilios de material ndo contaminante,
resistentes a corrosao, de tamanho e forma que
permitam facil higienizacdo: em adequado estado
de conservacdo

5.6

Utensilios armazenados em local apropriado, de
forma organizada e protegidos contra a
contaminacéo.

Higienizacao de Equipamentos,
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Moveis e Utensilios

6.1

Frequéncia de higienizacdo adequada e
imediatamente apds o término do trabalho

6.2

Disponibilidade dos produtos de higienizacao
necessarios a realizacéo da operagéo.

6.3

Produtos de higienizac¢ao identificados e
guardados em local adequado.

6.4

Utensilios utilizados na higienizacdo de uso
exclusivo.

6.5

Adequada higienizacao

Recursos Humanos

7.1

Utilizag&o de uniforme

7.2

Uniformes limpos, de uso exclusivo nas
dependéncias das instalacdes e em adequado
estado de conservacéo.

7.3

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

7.4

Manipuladores barbeados, com os cabelos
protegidos.

7.5

Lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulacdo de alimentos, principalmente apos
qualquer interrup¢éo e depois do uso de
sanitérios.

7.6

Sanitizacdo das maos com alcool & 70% no inicio
das atividades e apoés utilizagdo dos sanitarios

7.7

Manipuladores né@o espirram sobre os alimentos,
nédo cospem, ndo tossem, ndo fumam, ndo
manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos
gue possam contaminar o alimento.

7.8

Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre
a correta lavagem das maos afixados em locais
apropriados.

7.9

Auséncia de afecc¢bes cutaneas, feridas e
supuracdes; auséncia de sintomas e infecgbes
respiratdrias, gastrointestinais e oculares.

7.10

Existéncia de supervisdo periodica do estado de
saude dos manipuladores.

7.11

Existéncia de programa de capacitacdo
relacionado a higiene pessoal e a manipulacéo
dos alimentos.

7.12

Os manipuladores usam sapatos fechados.

Produgao

Matéria-prima e Ingredientes

8.1

Operacdes de recepgdo da matéria-prima sao
realizadas em local protegido e isolado da area
de processamento.

8.2

Matérias — primas, ingredientes e embalagens
inspecionados na recepgao por um responsavel
treinado

8.3

Armazenamento da matéria-prima em local
adequado e organizado; sobre estrados distantes
do piso, ou sobre paletes, bem conservados e
limpos,

8.4

Uso das matérias-primas, ingredientes e
embalagens respeita a ordem de entrada dos
mesmos, sendo identificados e observado o prazo
de validade.
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8.5

Alimentos armazenados separados por tipo
(enlatados, cereais)

8.6

Auséncia de material vencido ou estragado.

8.7

As aberturas de ventilacédo séo protegidas por
telas milimétricas, com portas de acesso
mantidas fechadas, temperatura adequada e
armazenamento protegido da luz solar.

8.8

Os alimentos encontram-se afastados das
paredes de forma que permita apropriada
higienizacéo, iluminagéo e circulagdo de ar entre
eles.

8.9

Os produtos de limpeza sdo armazenados
separados dos géneros alimenticios e dos
produtos descartaveis.

8.10

Os produtos, apés abertura, sédo acondicionados
e identificados adequadamente

Fluxo de Produgao

8.11

Controle da circulacdo e acesso do pessoal ha
area de producao

8.12

O descongelamento é realizado sob refrigeragéo
OU por outra técnica alternativa segura

8.13

Produtos descongelados ndo sédo congelados
novamente.

8.14

O procedimento de higienizagéo e sanitizagéo de
hortifrutigranjeiros servidos crus esta correto
(lavagem, preparo da solucéo clorada, tempo de
imersao, enxagie)

8.15

A manipulacéo final dos hortifrutigranjeiros é feita
em condi¢Bes seguras.

8.16

N&o sao servidos alimentos mal passados
(carnes, ovos)

8.17

Existe seguranca suficiente para evitar
contaminagdo cruzada (pelo ambiente,
equipamentos, utensilios e manipuladores).

8.18

Existem recursos adequados para o resfriamento
correto (geladeira @ 4°C)

8.19

O alimento preparado ndo permanece em
temperatura ambiente por mais de 2 horas.

8.20

Os alimentos expostos estédo protegidos de
contaminac¢ad9, seja pelo ambiente, superficies e
pessoas.

Sobras

8.21

A programacao de preparo é feita de forma a
minimizar sobras.

8.22

As sobras de alimentos somente sdo
aproveitadas se tiverem seguidos procedimentos
de seguranca.

Fornecedores

8.23

No ato do recebimento, as matérias-primas sao
avaliadas quanto as condi¢bes da embalagem,
rotulagem, validade e qualidade.

8.24

E feita a avaliacdo do entregador quanto as
condicdes de higiene e apresentacdo pessoal.

Fiscalizagao

8.25

Possui alvara sanitario

8.26

Quando foi registrada a Ultima visita

8.27

Possui o0 Manual de Boas Praticas
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C - CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

23

Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitaria estadual e distrital, em articulagdo com o 6rgao
competente no ambito federal, a constru¢do do panorama do padréo sanitario dos
estabelecimentos produtores de alimentos, medi9ante sistematiza¢do dos dados obtidos
nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para definicdo e priorizacao das
estratégias institucionais de intervencéo.

( ) 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
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