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RESUMO - As condi¢c8es de higiene inadequadas e a ineomenipulacdo dos alimentos sao os principais
responsaveis pelas doencas transmitidas por albeAtqualidade higiénico-sanitaria € um fator egusanca
alimentar exigido por 6rgdos publicos competenteavés da implantacdo do Manual de Boas Préticas de
Fabricacéo da RDC 216/2004 da Anvisa, o qual requaonitoramento de todo processo produtivo, dasde
selecdo da matéria-prima, manipulacdo do alime@maonsumo. Fazem parte deste manual a desct&ao
edificacao, instalacdes, equipamentos, moéveis msilies; o controle de pragas e vetores; o abastatd de
agua e higiene e saude dos manipuladores. Objetwcadequar uma cozinha industrial & RDC 216/2004.
Inicialmente foram avaliadas as condi¢des higiésamaitarias do estabelecimento. Foi elaborado &imgdo o
manual de boas praticas de fabricacdo. Os ProcetimeOperacionais Padronizados requeridos foram
elaborados, treinados e implantados. Varias suligi#s de utensilios, mudangas nos habitos deniEgigfio e
reforma do que estava inadequado foram efetuadwwaveés destes procedimentos verificaram-se mekoria
substanciais, permitindo a garantia de uma alingéotaegura para as pessoas que fazem uso de$te skrv
refeicdes.

Palavras-chave Seguranca Alimentar. Treinamento. Boas PratieaSabricacao.
1 INTRODUCAO

A maior parte das doencas transmitidas por alinsefitle origem microbioldgica, sendo que na maioria
das vezes é causada pela manipulacdo e condicdrgielee inadequadas. Os alimentos sao fonte patere
transmissdo dessas doencas e 0s manipuladores psmEteportadores assintomaticos e consequentemente
contaminadores dos alimentos (SILVA JR., 1997).

Pesquisadores calculam que aproximadamente 1003emillde individuos em todos os paises
industrializados contraem doencas (infecgfes eiragdes) decorrentes de alimentos, através daigansle

refeicbes e agua contaminadas. E preciso padroogzarocedimentos dentro de uma cozinha indugieeh
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poder alcancar um nivel satisfatério em relagéegarsinga alimentar e processamento de alimentoSNER);
LANDGRAF, 2004).

Para preservacdo da integridade dos alimentos formios métodos e técnicas visando a protecdo da
saude dos consumidores. Estes procedimentos fdeburados a partir de pesquisas feitas por profisss
preocupados com o bem estar da populacdo e poogsesgie querem obter melhor qualidade em seus
estabelecimentos. Sabe-se que cidaddos acometidpsmquer eventuais desconfortos causados puerdbs,
desde uma simples dor de cabeca até uma toxinfetipgd@ntar maior, ndo conseguem atuar em suaslaties
diarias, aumentando os indices de absenteismo. afidgde higiénico-sanitaria € um fator de seguranga
alimentar e assim sendo é exigida por 6rgéos mthiompetentes para se assegurar a qualidadersm&l;ao,
fazendo-se necessaria a implementagdo do progranBoas Praticas de Fabricacdo, o qual é esseramial p
todas as etapas de elaboracdo dos alimentos. AsHdéticas sdo constituidas de critérios higi€ésatarios
essenciais para manutencdo do alimento em condi¢iéegiadas para o consumo humano.

Considerando a necessidade de aperfeicoamentg@les de controle sanitario na area de alimentos, e
visando a protecdo da saude da populacdo a Daebmiegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Baisit
elaborou a Resolucdo RDC N° 216, de 15 de setedd2004 (BRASIL, 2004), a qual trata do regulamento
sobre Boas Praticas de Fabricagdo para ServigAdirdentagdo. Além disso, a Secretaria MunicipalSdgide
do municipio de Passo Fundo também comecou a exjgartir de 2008 a elaboracao e implantagdo dauian
de Boas Praticas de Fabricacao para licenciamastatd/idades.

O objetivo deste trabalho foi adequar uma cozimuaustrial & Resolucdo de Diretoria Colegiada n°
216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Saratawerificando a rotina de procedimentos higiénico-
sanitarios do estabelecimento, avaliando as inad®@s do estabelecimento relativas a RDC 216/2004,
implantando os Procedimentos Operacionais Padmmszeequeridos e elaborando o Manual de Boas Bsatic

de Fabricacéo.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Local

O trabalho foi desenvolvido na microempresa Daserdia. Ltda., a qual tem como nome fantasia

“Cia. da Panela” e esta localizada no municipi®dsso Fundo, estado do Rio Grande do Sul.
2.2 Avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias
As condi¢des higiénico-sanitarias iniciais foramaleadas através deheck-listdas Boas Praticas de

Fabricacéo, de acordo com a Portaria n° 78/200edeetaria de Saude do Estado do Rio Grande d¢R8DI
GRANDE DO SUL, 2009). Ap6s a adequacao a RDC 2t#nfiaceavaliadas as condi¢des do estabelecimento.
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2.3 Adequacédo a RDC 216/2004

Foram elaborados quatro Procedimentos Operacidtadsonizados (POP), conforme exigéncia da
RDC n° 216/2004: POP 1 — Higienizacao de instawgdguipamentos e moveis; POP 2 — Controle integiad
vetores e pragas urbanas; POP 3 — Higienizacdesgovatorio; POP 4 — Higiene e salude dos maniprudado

O Manual de Boas Praticas de Fabricacédo (BPFlédbiorado descrevendo as operacdes realizadas no
estabelecimento, com os requisitos higiénico-saog&lo edificio, a manutencao e higienizacéo dsisiacdes,
dos equipamentos e dos utensilios, o controle da dg abastecimento, o controle de vetores e pteljasas, a
capacitagao profissional, o controle de higienalgls dos manipuladores, o0 manejo de residuos atmieoe
garantia de qualidade do alimento preparado.

Apbs a elaboracao dos documentos houve um treimtamegistrado em documento, apresentando data

e identificacdo dos participantes e responsavel pelsmo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitariasiamis

Através da avaliacdo da lista de verificacdo daasBeraticas de Fabricacdo pbde ser observado que
vérios itens estavam em conformidade com a RDCLA/2D04, citados a seguir: area externa livre dedale
insalubridade; piso de material que permite fadcipeopriada higienizagdo; teto com acabamentoeimocor
clara e impermeavel; paredes e divisérias de cegrauperficie das janelas de facil higienizacapustada aos
batentes; janelas e portas com protecdo contrepg)sestalacdes sanitarias e vestiarios com aguarte e sem
comunicacao direta com a area de trabalho; ilunAim&cventilacdo adequadas; instalacdes sanitéiadas de
produtos destinados a higiene pessoal; presentgeitas com tampa e com acionamento ndo manubdtaco
frequente de lixo; esgoto conectado a rede pulglicaixa de gordura em adequado estado de consergaca
funcionamento; leiaute adequado ao processo puagguipamentos em adequado estado de consergacao
funcionamento; manipuladores com uniformes adegjddibitos de higiene corretos; operagdes de raogfs;
matéria-prima, ingredientes e embalagens realizadadocal protegido e isolado da area de procestame
fluxo de producao ordenado; transporte do prodotd fealizado em veiculo adequado.

Entretanto, verificou-se que havia algumas inadgligs em especial relacionada a documentacéo e
registro de atividades, conforme citado a segaltafde aviso com os procedimentos para lavagenmdas;
auséncia de alcool gel para antissepsia; necessittaihstalacdo de coifa e exaustor sobre o fogéfrigdeira;
inexisténcia de registro da higienizacdo das iagfas; inexisténcia de responsavel comprovadamente
capacitado para esta tarefa; auséncia de regid¢ratedetizagfes; falta de método de higienizagmistro
relativos ao abastecimento de agua; utilizagdoadede madeira; inexisténcia de registro de higigdia das
instalacdes, moveis e utensilios, auséncia detregie exames e treinamentos realizados, inexisté&hc
Manual de BPF e dos POP.

A Figura 1 apresenta fotos com alguns dos iterevianinente abordados.



SIMPOSIO DE 5N 2236-0409
ALIMENTOS v. 8 (2013)

PARA A REGIAO SUL p. 4/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

YUPF ’
Universidade | Engenhariade @
de Passo Fundo Alimentos

Figura 1 — Observagdes iniciais no estabelecimanites da adequacdo a RDC 216/2004

(a) Infiltragdes na parede da ante-sala do estabwato (b) Porta da cozinha com protecédo contra insetos

(c) Toalhas de papel ndo reciclado para secageméies

3.2 Adequacéo & RDC 216/2004

Os POP foram elaborados conforme orientacdo pees@ntRDC 216/2004. O POP 1, referente a
higienizacdo de equipamentos, méveis e utensitiostém responsavel, conforme seu cargo, frequéwia
procedimento, produtos a serem utilizados, equipémsea serem utilizados, EPI (Equipamento de Pdoteg
Individual) que cada tarefa exige, prescricdo dmc@dimento a ser desenvolvido, descricdo do mhgersar
higienizado, organizagcdo e algumas observagfesss@@zs. Foram elaboradas planilhas de verificagao
registros os quais a empresa nado dispunha, semdestgs estardo disponiveis em pasta especificsolféitada
a troca de materiais de madeira por polipropil€h®OP 2 descreve medidas preventivas e corretie@so ao
controle de pragas e vetores urbanos. Ainda constéonmaces como enderegco e telefone da empresa
especializada para contatar quando necessariopnogedimentos preventivos foram descritos respahsav
frequéncia, processo, organizacdo e observacdestampes. Foi elaboradtheck-listpara controle de pragas,

registro de presenca ou indicios de pragas os gstasao disponiveis em pasta especifica. A higpeib do
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reservatorio foi descrita no POP 3. Neste procedionéoi determinado responsavel, frequéncia, pasUEPI,
processo e o material que é constituido o reseiwafoi elaborada agdo corretiva, a planilha d#igacéo e a

de registro estara disponivel em pasta espec@id@OP 4 descreve a higiene e salde dos maniputaglamecia
com instrucdes do uso de uniforme, os quais dewgringpos, completos e adequados. A higiene pessiogd
cabelos protegidos por touca, barba feita, unhmapals, curtas, sem esmalte, sapatos fechados. Eaitde
também que ndo sdo permitidas praticas anti-hica8niou atos que possam contaminar os alimentbigiéne

das maos deve ser feita de acordo com as instrugdepds lavagem deve ser usado alcool gel como
antisséptico. Esta descrita também a frequénciaqeendevem ser lavadas as maos. Foram definidesanses
médicos que os funcionarios devem realizar. Fiaatip o POP 4, determinou-se que o programa de itaj#ae

de manipuladores deve ser continuo e abordar teefasentes a coleta de lixo, métodos de limpeza e
higienizacao, higiene pessoal, no¢des basicas delmnlogia e contaminantes, regras de seguranparatar e
boas praticas de manipulacado. A lista de verifioag#egistro esta disponivel em pasta especifica.

O Manual de BPF foi elaborado para a microemprésada Panela, apresentando sumario, controle de
emissdo e revisbes do manual, local de sua aplicggincipais referéncias, sindbnimos de termoszatios,
descrigdo das edificacdes e instala¢des, equipamenbveis e utensilios. Foram expostos minuciosteres
deveres dos manipuladores com relac@o ao unifdrigiene, treinamento e fungbes. A preparacéo doealio
foi descrita com métodos e normas para minimizzsrdgaminacdo, bem como 0 armazenamento e transjmrte
alimento preparado.

O treinamento foi realizado com a participacao dengionarios e teve duracdo de 4 horas abordando
vario temas relativos as boas praticas de fabricaB#fatizou-se que somente pessoas orientadasndeve
manipular os alimentos, discutiu-se o que é camtrde qualidade, contaminacdo microbiolégica, e
especialmente a técnica para lavar as méos. Nmitneinto também foram abordados temas importantas:co

temperaturas adequadas para a nao proliferagdacdaganismos, desinfeccao dos recipientes e Uiensi

3.3 Melhorias higiénico-sanitarias no estabelecimém

Durante a implementacdo do manual de boas pratiéaas melhorias higiénico-sanitarias foram
efetuadas na cozinha industrial. Proximo aos rextps de sabonete e papel disponibilizou-se retgieom
alcool gel, incluindo a identificacdo de todos. d&orfixados na parede instru¢des com a sequéndaisadaira
correta de lavar as maos e a frequéncia que deeerawadas. Ficou definido que anualmente na ctmsul
médica os colaboradores fardo exames laboratalgafezes e urina. Substituiu-se os utensilios déemreapor
polipropileno. Para facilitar a higienizagdo do &nke de trabalho foi necessério revestir com ce@mma
parede. Na cozinha industrial foi instalado um sk@ucom coifa sobre a fritadeira e o fogéo, podesel
observar que as paredes mantém-se limpas por emmf diminuindo a formacdo de mofo e melhorando a
qualidade do ar. O Manual de Boas Préticas de ¢&g@d originou planilhas de registros de higierdinagle
exames médicos, de dedetizacao e higienizacacsdovetdrio de agua, 0s quais ndo existiam antegioten

A Figura 2 apresenta fotos com alguns dos itereriantnente abordados.
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Figura 2 — Observacdes no estabelecimento apéscuacho a RDC 216/2004

(a) Parede da antessala revestida de ceramica (b) Pés e placas de corte de polipropileno utibzaatualmente

(d) Coifa instalada sobre a fritadeira e fo

4 CONCLUSAO

Foi elaborado e implantado o Manual de BPF e B&R na cozinha industrial do estabelecimento Cia.
da Panela, conforme requerido pela RDC 216/200fharando as condigbes higiénico-sanitarias do local
Apesar de sua complexidade e abrangéncia o MamuBlods Praticas é uma ferramenta de trabalho
importante para despertar a consciéncia do publidos comerciantes, porém nao garante por si eguaasca
e qualidade do alimento produzido. Para cheganmasta, deve-se ter um engajamento de todos odvielng

no processo, bem como promover uma avaliacéo pesi@dmelhoria continua no sistema.
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