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RESUMO

O trabalho aqui apresentado tem a ver com 0s novos habitos alimentares adquiridos
pela populagcdo mundial, que devido a estes fatores as pessoas no geral procuram
fazer as suas refeicGes em restaurantes, restaurantes institucionais, onde o controle
higiénico — sanitario, muitas vezes ndo obdece as normas estabelecidas para
funcionamento eficaz e seguro, colocando em risco a saude dos comensais, por nao
oferecer um alimento seguro no ponto de vista higiénico sanitério. A pesquisa teve
como objetivo avaliar 0s aspectos higiénicos sanitarios em trés UANSs institucionais
na cidade de Luanda. Tratou-se de uma pesquisa aplicada, de cunho descritivo,
qguali-quantitativa e transversal. A pesquisa foi realizada em 3 restaurantes
institucionais (auto-servico e por copeiro) , localizados em Luanda, RA. Por fim, os
dados foram tabulados, analisados e comparados. Como instrumento utilizou-se
uma lista de verificagBes das Boas Préaticas de Producéo de Refei¢cdes, baseada na
Resolucdo RDC n°® 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria de 15 de
Stembro de 2004. Foi observado que parte dos tdpicos analisados apresentaram
algumas irregularidades. As edificacdes, 0s equipamentos, 0s moéveis e os utensilios
tiveram alguns problemas na conservacéo, as lampadas ndo possuiam protecéo, 0s
coletores sanitarios eram acionados manualmente. Apresentaram ainda problemas
como coletores de residuos com capacidade insuficiente, e o residuo mal
acondicionado. Dentre as demais situacdes insatisfatorias observou-se, que o0s
manipuladore de alimento nem sempre higienizavam as maos, e nem evitavam atos
como falar, fumar, comer, e outros. Reforcando que é importante que o manipulador
tenha consciéncia do seu papel na producdo de alimentos e da importancia e
beneficios que a producdo destes trds para a saude dos comensais. A falta de
registros dos procedimentos efetuados nas unidades também foi um problema
verificado. A comparacéo das unidades, cujo estudo efetuado apurou mais de 80%
das conformidades o que leva a concluir que as mesmas garantem a producao de
alimento seguro. Em todo caso, apesar do cumprimento das normas exigidas, ha
ainda fatores a serem melhorados. Dos problemas encontarados estdo as
diferentes realidades entre dois Paises, pois o instrumento aplicado ndo se adequa
na totalidade a realidede do Pais em questdo. Com isto propostas como a criacao
de uma ligeslacdo especifica, a formacdo de quadros (Nutricionista, técnicos em
nutricdo), capacitacdo de manipuladores por profissionais capacitados na area, sao
necessarias para o progresso do setor.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar. Qualidade higiénico-sanitaria. Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo. Auto-servico. Boas préticas de Fabricagédo. Alimentacéo.
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1. INTRODUCAO

O atual ritmo de vida moderna contribui para que o setor de alimentacéo
coletiva se tornasse um mercado expressivo na economia mundial WIELEWSKI et al
(revista brasileira de obesidade). Para além da industrializacdo véarios foram os
fatores que ocasionaram tais modificacées, que dentre eles estdo a urbanizacao, a
profissionalizacdo das mulheres, a elevacdo do nivel de vida e educacao, viagens,
maior disponibilidade para o acesso ao laser, a pouca disponibilidade de tempo para
0 preparo das refeicbes em casa e 0 seu posterior consumo, e outras (ZANDONADI
et al, 2007).

No decorrer da segunda guerra mundial houve a necessidade de requerer
mais mao de obra feminina em detrimento da masculina nas fabricas, dando inicio
aos primeiros estimulos para o progresso da alimentacdo coletiva, com o
implemento gradual a renuncia pelas tarefas domésticas que até entdo eram
realizadas pelas mulheres (MAINIE, 1978 apud PROENCA, 1997). Neste periodo
houve um aumento na producdo de refeicbes para coletividades, pelo facto da
necessidade alimentagdo para o exeército militar, e pela instituicdo de refeitorios
comunitarios que objetivavam solucionar problemas causados pelo racionamento de
alimentos (CLEVELANDE, 1985 apud PROENCA,1997).

O ritmo e o estilo de vida moderno tém contribuido significativamente para
a conquista do setor de alimentacdo coletiva que se tornou um mercado
representativo na economia mundial. A pratica de realizar refeicdes em restaurantes
coletivos tem se tornado comum por varios motivos, dentre eles a maior insercéo da
mulher no mercado de trabalho, a distancia entre o local de trabalho e o domicilio, a
falta de tempo imposta pelo dia-dia agitado, sdo fatores que elevam
consideravelmente a demanda pelo setor de alimentagéo coletiva (REIKS, 2004).

Desta forma, a denominacéo para as unidades de alimentacdo e nutricao
‘UAN” é designada para estabelecimentos que trabalham com a producédo e
distribuicAo de alimentos para coletividades sadias. Com isto, as empresas
produtoras de refei¢cdes, no seu objeto de servir refeicdes, devem observar o ponto
de vista higiénico — sanitario, uma vez que os alimentos podem tanto promover

saude e ou transmitir doencas ao consumidor, pelo que os profissionais que
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trabalham diretamente com a preparacdo e manuseio de alimentos tém um papel
importante na manutencdo ou nao da saude do comensal. (SANTOS, 2008).

No seu cotidiano o ser humano se depara com a incessante busca para o
sucesso, ndo esquecendo a necessidade de uma vida melhor e com mais qualidade,
sendo a saude vista e considerada como um fator decisério na classificacdo da vida
com ou sem qualidade (SANTOS, 2008).

O surgimento de doencas transmitidas por alimentos (DTA), e as
toxinfeccbes sdo as causas de maior incidéncia de doencas relacionadas a
alimentagdo (LYNCH; 2003 apud ZANDONADI; et al, 2007). Com isto,
pesquisadores calculam que todos os anos, de um & cem milhdes de individuos séo
vitimas de infeccbes ou intoxicacBes transmitidas por alimentos contaminados
(ROSSI, 2006).

Contando que muitas dessas pessoas vitimas de tais patologias, séo
provenientes de restaurantes, 0s quais sdo apontados como fornecedores de
alimentos de alto nivel epidemioldgico, conclui-se que o0s reustaurantes sdo 0s
responsaveis por mais de cinquenta por cento dos surtos de origem alimentar
(LYNCH:; 2003 apud ZANDONADI; et al, 2007).
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar os aspectos higiénicos - sanitarios em trés restaurantes

institucionais da cidade de Luanda — Rep. de Angola.

2.2. Objetivo especifico

- ldentificar as condi¢des higiénicos — sanitarias de trés reustaurantes
institucionais da cidade de Luanda,;

- Comparar as condi¢cdes encontradas com o preconizado na RDC216, de
15/09/2004, ANVISA,;

- Comparar as condi¢des higiénicos — sanitarias dos estabelecimentos
participantes.
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3. FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1. ALIMENTACAO

Ao debater sobre o tema alimentacdo e salde chega-se a dois pontos
importantissimos, que se referem ao conteddo nutricional do alimento e a sua
seguranca em relacdo ao ponto de vista higiénico - sanitario (SILVA, 1995).

Na obtencdo de produtos para o seu consumo o0 ser humano faz através
de um processo voluntario ou consciente que € o ato de se alimentar (SILVA, 2008).

Uma alimentacdo equilibrada é imprescindivel para um organismo
saudavel, necessitando que se obedeca as leis de nutricdo segundo Pedro
Escudeiro: Lei da Qualidade, Quantidade, Harmonia e Adequacdo. Assim
considera-se como uma necessidade vital para o ser humano, influenciando a
qualidade de vida das populac¢des, pela sua relacdo com a prevencao de doencas,
manutencdo e promoc¢ado a saude. Para que se torne realmente digna de tais
qualidades a alimentacdo deve ser saudavel, completa, variada, agradavel ao
paladar e segura (ZANDONADI et al, 2007).

A relacdo da qualidade de alimentos e as propriedades que esses podem
proporcionar ao individuo é de complementaridade para satisfacdo das
necessidades bioldgicas do organismo humano e, ndo para a causa de agravo a
salde (GAVA, 1999).

Assim sendo, com o objetivo de melhorar as condi¢cdes higiénico -
sanitarias na preparacdo de alimentos e adequacdo da vigilancia sanitaria, foi
publicado aos 15-09-2004 pela ANVISA a resolucdo DRC 216 “"Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo” definindo as técnicas a
serem seguidas nas boas praticas na preparacdo de produtos prontos para
consumo (SILVA, 2008).
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3.2. RESTAURANTES INSTITUCIONAIS

Originario da Franga no século XVIII, a partir de uma denominac¢éo dada
aos caldos de carne concentrado denominado restorante e que tinham como
objetivo o revigorar as forcas das pessoas debilitadas (SPANG, 2003), o termo
restaurante é definido como um local onde sdo servidas refeicbes mediante o
pagamento.

A sopa restauradora foi criada por M. Bolanger que as vendia em seu
estabelecimento perto do Louvre em Paris, onde mais tarde formara o seu
restaurante. A seguir observou-se uma expansao desses “restorantes” para o resto
do mundo (WALKER; LUNDBERG, 2003). Os termos restorante commerciale e
restaurante collective, surgem por uma especificidade mais precisa.

No Brasil o termo segue a traducdo do idioma francés, o termo
alimentacdo comercial e alimentacéo institucional, este ultimo engloba atendimento
a uma clientela definida de direito ou de fato com o restaurante geralmente
localizado no seio da mesma. Esses estabelecimentos localizam-se nos setores de
trabalho (empresas), ensino (escolas), da saude e social (hospitais publicos e
privados, asilos e orfanatos) e outros (prisdes ou comunidades religiosas). A
principio os estabelecimentos que trabalhavam com a producéo e distribuicdo de
alimentacdo, eram intitulados de Servicos de Alimentacdo e Nutricdo (SAN) para as
coletividades sadias e os Servicos de Nutricdo Dietética (SND) quando os servicos
eram prestados a coletividades enfermas. A sua fusdo resultou em uma
denominacdo como Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN) (PROENCA, 1999).

As unidades de alimentacao e nutricdo (UAN) podem ser classificadas,
guanto ao sistema de atendimento, institucionais e/ou comerciais.

Uma Unidade de Alimentacao e nutricdo UAN pode ser considerada no
seu subsistema como um orgdo contribuinte na realizagdo da melhoria das
atividades fins da entidade, que engloba servicos ligados a industria, instituices
escolares e atividades que justifiguem o fornecimento de refeicdes pelo niumero de
pessoas apresentadas, e de formas que se ajustem aos limites financeiros da
instituicdo. Sobre esses servigos sdo desenvolvidas atividades que objetivam o bem

estar dos integrantes desse grupo, procurando reduzir os indices de acidentes, taxas
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de absentismo, melhorar a aprendizagem, e manter a saude dagueles que atendem
( TEIXEIRA et al, 1990).

A alimentacdo coletiva nos setores que ela engloba (trabalho, saude,
ensino e outros), pode possuir 0 sistema de autogestdo ou o de concessionarias.
No primeiro caso que é a autogestdo € de responsabiidade da prépria empresa a
gestédo de todo o processo como as instalagbes aquipamentos, contratar e capacitar
equipe especilaizada, aquisicdo de matérias primas. Quando atividade nao é
rentdvel para a empresa opta-se pela contratacdo de empresas no ramo de
administracdo de servigos alimentares que s&o as concessionarias ou cozinhas
industriais ( TEIXEIRA et al, 1990).

Contudo a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), tem como objetivo
o fornecimento de refeicdes equilibradas no ponto de vista nutricional e higiénico
sanitario, e que se adequa ao comensal (denomina¢do dada ao consumidor em
alimentacdo coletiva), No qual |he deve ser proporcionado a manutengcdo e a
recuperacdo da saude, visando tambem o auxilio no desenvolvimento de habitos
alimentares saudaveis ( PROENCA,1999).

3.3. SEGURANCA ALIMENTAR

O conceito de seguranca alimentar e nutricional foi criado a partir da
segunda guerra mundial, e tinha como finalidade a qualidade, quantidade e a
regularidade no acesso aos alimentos (BELIK, 2003).

A seguranca alimentar e nutricional € também definida como direito de
todo o cidaddo ao acesso constante de alimentos em quantidade e qualidade
suficiente, sem comprometer a obtengcdo mais facilitada a outras necessidades
essenciais, fundamentando-se em praticas alimentares promotoras de saulde,
respeitando a diversidade cultural e gque sejam sustentaveis, ambiental, cultural,
economica e socialmente (SILVA, 2008).

Consideradas como grandes problemas de saude publica em qualquer
parte do mundo, especialmente em Paises em Desenvolvimento, as doencas
veiculadas por alimentos (DVAs) (LIMA ; OLIVEIRA, 2005) também resultam em
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frequentes abstinéncias ao trabalho e a escola (BELLARDE et al., 2005; LIMA E
OLIVEIRA, 2005; GATTORDI at al., 2006; apud RIBEIRO, 2000 ).

Mais de 60% das doencas de origem alimentar ocorrem devido a
inadequadas praticas de manipulacdo de matérias - primas contaminadas ou nao,
falta de higiene durante a preparagdo, equipamentos e estruturas operacionais
deficientes e controle de tempo e temperatura inadequados (SILVA, 2008). Entre as
fontes mais comuns dessas patologias destacam-se os alimentos servidos do tipo
“self — service” pela exposicdo dos alimentos com o ar, poeira, € até mesmo com o
proprio cliente, ficando mais vulneravel a uma série de riscos de contaminagéo
microbiolégicas e fisicas (RIBEIRO; at al, 2000).

Segundo estimativas da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), as
enfermidades causadas por alimentos contaminados representam as questdes
sanitarias mais difundidas nos dias de hoje (SILVA, JUNIOR 2008).

A saude da populagcdo € o enfoque da necessidade constante de
aperfeicoamento das acGes de controle sanitario na area de alimentos (SILVA,
JUNIOR, 2008).

Com o objetivo de adequar a acdo da vigilancia sanitaria a melhoria das
condic¢des higiénico - sanitaria na preparacdo de alimentos foi recomendado pelo
Ministério de Saude através da portaria N° 1428 de 26 de Novembro de 1993 que
fosse exigido nos locais que fabricam alimentos e suas preparacdes o Manual de
Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos (MBP) ( SILVA, JUNIOR, 2008).

Através desse regulamento sao definidas condi¢des técnicas, que devem
ser seguidas nas boas praticas para a preparacdo de alimentos prontos para o
consumo (SILVA, 2008).

A gualidade da matéria - prima, a edificacdo das instalacbes e montagem,
ou seja, equipamentos méveis e utensilios das UANs, as condi¢Bes higiénicas do
ambiente de trabalho, as técnicas de manipulacdo do alimento, e a salude do
funcionario sdo fatores fundamentais a serem considerados na producdo de
alimentos seguros e de qualidade (AP Scheneide, 2006).

E importante que os empresarios invistam em condi¢des estruturais mais
adequadas, e que os profissionais e técnicos se conscientizem para a adequacao de
melhores condigbes de manipulagdo e processamento de alimentos (SILVA,
JUNIOR, 2008).
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3.3.1. ALIMENTOS

Alimentos é toda a substéncia ou mistura de substancia no seu estado
natural, semi-industrializada ou industrializada, que quando ingerida pelo homem
garante 0s materiais e energia necessaria para o desenvolvimento do seu organismo
(NETO, 2005).

Erros nas etapas do processamento dos alimentos s&o fatores
contribuintes nas causas das enfermidades transmitidas por alimentos (DTAS),
sendo essas, as causas de um dos problemas sanitarios de maior ocorréncia
(SILVA, JUNIOR, 2008).

Para garantir a qualidade dos alimentos, uma boa higiene se faz
necessaria, incluindo todas as acdes relacionadas a manipulacdo de géneros
alimenticios, na adequacdo dos procedimentos apropriados no campo, na
transformacao, na distribuicdo e consumo (NETO, 2005). Na producéo de refei¢coes
e no servico de alimentacdo em grande escala, existem dificuldades no controle das
preparacdes feitas, sendo isto um dos motivos para a aparicdo e aumento das
doencas transmitidas pelos alimentos (ZANDONADI, et al, 2007).

Anualmente cresce consideravelmente o nimero de casos de doencas de
origem alimentar, pelo fato do elevado numero de refeicbes fora de casa, que
potencializa o surto causado por essas doencas (ZANDONADI, et al, 2007).

Se houver um cumprimento nas regras de higiene e seguranca havera
uma seguran¢a que garantirhd a prevencdo de doencas ou acidentes, e com isso
alimentos adequados para o consumo (KNIGHT; KOTSCHVAR, 2005).

A obtencéo de produtos in6cuos se baseia em etapas, sendo a primeira a
de ter o conhecimento de quem esta fornecendo a matéria-prima dos produtos
elaborados, semi - elaborados ou alimentos prontos. E fundamental a execucgéo de
uma triagem criteriosa para a avaliagdo do fornecedor, que € feita através de visitas
técnicas ao local. Para evitar que o alimentos se contaminem deve haver um
controle na higiene, na temperatura e no tempo, afim de garantir as qualidades
nutricionais, fisicos - quimicas, microbioldgica, sensorial e um transporte adequado
(NETO, 2005).

Do recebimento ao armazenamento, as diferentes mercadorias devem ser

mantidas separadas, assim o0s alimentos estaveis devem ser armazenados nha
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despensa ou almoxarifado, e 0s pouco pereciveis em ambiente de baixa
temperatura como refrigeradores ou camaras frias e congeladores (ARRUDA, 2002).

Dentre as varias etapas basicas dos fluxos operacionais estédo incluidas
as de recebimento, armazenamento, pré - preparo/preparagcdo, COCCao e
distribuicdo (ABERC, 2003).

Na etapa de pré - preparo, o alimento sofre modificacdes que se devem
as praticas de descongelamento, dessalga, eliminacdo de partes indesejadas,
fracionamento e moagem, assim torna-se essencial o resguardo do alimento durante
0 processo de higiene de tempo e temperatura (SANTOS JUNIOR, 2008).

Na etapa da cocgdo tem que se assegurar que o alimento atinja 0 minimo
74° C no seu centro geométrico, ou combina¢cBes conhecidas de tempo e
temperatura conferiam a mesma seguranca tais como: 65°C por 15 minutos ou 70°C
por 2 minutos (ABERG, 2003).

Na etapa de distribuicdo dos alimentos, onde esses estdo expostos para o
consumo, deve-se garantir a protecdo das preparacdes de novas contaminacdes
sob rigoroso controle de tempo e temperatura impedindo assim a multiplicacédo
microbiana (ABERG, 2003).

No decorrer das etapas de processamento, o alimento deve ser mantido
afastado dos lixos ou locais onde haja substancias toxicas guardadas, afim de evitar
contaminacdo através de insectos, roedores, e de outras fontes. Eles ndo devem
ficar no chéo, proximo dele ou em recipientes abertos. Os alimentos crus atuam de
certa forma como agentes patogénicos, todavia, o correto € sempre manté-los
separados dos cozidos (MARTINS; ANDRADE, 2005).

3.3.2. MANIPULADORES

O individuo que tem contato direto ou ocasional com a recepcao,
armazenamento, preparacao ou distribuicdo ou comercializacdo do alimento, matéria
- prima ou produto elaborado é denominado manipulador de alimentos (NETO 2005).

O manipulador é tido como um potencial transmissor de microorganismo
para os alimentos, através de suas maos, quando uma inadequada higienizagéo,

sao transferidos microrganismos provenientes dos diferentes 6rgaos, intestino, nariz,
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pele, e até de secrecdes de ferimentos (ARRUDA, 2002). Para que isso ndo ocorra,
deve haver uma adequada higienizacdo das maos, sendo lavadas com intervalos de
até 1 hora ou sempre que tiver trocas de tarefas e quando o funcionario entrar no
setor de manipulacéo de alimentos (ABERG, 2003).

E necessario a educacdo e treinamento dos manipuladores para
assegurar a qualidade da alimentacao (OLIVEIRA, et al, 2003).

Para o processo produtivo, os habitos dos manipuladores sdo muito
importantes no controle higiénico-sanitario. H& necessidade de que os
manipuladores adquiram habitos apropriados de asseio e consequentemente melhor
higiene operacional. Assim, ndo sdo permitidas condutas que representem risco de
contaminacdo alimentar, como falar, cantar, assobiar sobre alimentos, cuspir, fumar,
cocar-se, boca, ouvidos, enxugar 0 suor com as maos, circular sem uniforme dentre
outros.

E dever dos manipuladores, o uso de uniformes rigorosamente limpos,
calcado fechado e cabelos totalmente protegidos, unhas curtas e sem esmalte, sem
alianca e outros adornos pessoais (ABERG, 2003). Por conseguinte, também se
torna imprescindivel a utilizacdo de Equipamentos de Protecdo Individuais (EPIs),
que séo todos os produtos ou dispositivos que tém como finalidade a protecéo
contra riscos que ameacam a seguranca e a saude do trabalhador. Dentre eles
temos os protetores auriculares, calcados impermedveis e antiaderentes, mangote,
avental, oculos, luvas, casacos térmicos entre outros (BRASIL, 1978). De acordo
com a natureza do servico, a luva tem a sua especificidade, prestando atencao para
a higienizacdo das maos, antes e ap6s o seu uso (ABERG, 2003). Assim, no
manuseio de produtos alimenticios, o uso de luvas tém como finalidade a protecéo
contra a contaminacdo e contra riscos de possiveis acidentes de trabalho que o
manipulador esteja exposto (SANTOS JUNIOR, 2008). O uso de luvas descartaveis
ocorre quando a manipulacdo de alimentos prontos para o consumo, que ja tenham
sofrido ou que irdo sofrer tratamento térmico, devendo ser substituida toda vez que
retornar a sua funcdo previamente interrompida. As luvas de malha de ago tém
indicagdo como item de seguranca para a manipulacdo de carnes cruas. Para as
luvas de borracha, a indicagao seria para protecao do manipulador, com a finalidade
de higienizacdo de utensilios e manejo de produtos quimicos (ABERG, 2003). As
luvas térmicas, recomenda-se 0 seu uso quando h& contacto com equipamentos

emissores de calor e ou com utensilios quentes (SANTOS JUNIOR, 2008).
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O alimento também é considerado um veiculo de transmissédo de doencas
entre as pessoas. Assim, um dos fatores que influenciam na qualidade do produto
final € o cuidado com a saude do funcionario e o seu efetivo controle (ABERC,
2003). Por conseguinte, o cumprimento de alguns procedimentos formais se faz
necessario para cada caso como, 0os exames médicos laboratoriais admissionais
periédicos e demissionais (MANZALI, 2006). Deve-se salientar que aos funcionérios
gue apresentarem feridas, lesdes, cortes nas maos e bracos, gastroenterites agudas
ou croénicas, tanto os que estiverem acometidos por lesbes pulmonares, ou faringites
ndo € permitido a manipulagédo de alimentos. Ha que se garantir o afastamento do
manipulador para outras funcdes sem prejuizo de qualquer natureza (ABERC,
2003).

No Brasil, a mdo — de - obra chamada para a realizacdo dessas tarefas
geralmente ndo é qualificada, sendo carente de treinamento, ndo estando
capacitada para o desempenho de tarefas como a producéo de refeicbes, sendo
22% qualificada, 56% néo - qualificada e 22% semi - qualificada (ZANDONADI, et al,
2007). Estudo realizado no Brasil em unidades produtoras de alimentac&do, mostrou
que o nivel de escolaridade desses profissionais é o ensino fundamental incompleto,

e a prevaléncia no ramo é a do sexo feminino (MATTOS, 2000).

3.3.3. AMBIENTE

O ambiente das UANs é um conjunto de fatores extrinsecos ao alimento
gue podem influenciar direta ou indiretamente na manutencdo ou prevencao da
qualidade dos alimentos ou suas preparecdes (ARRUDA, 2002).

E necessario a inclusdo de condigdes sanitarias basicas nos aspectos
fisicos dos servicos de alimentacdo na producdo de alimentos (MARCHEZETTI,
2005).

O lay-out dos restaurantes, assim como o seu método de manipulacéo,
devem seguir um método adequado, com um fluxo operacional. E fundamental que
as areas devam estar separadas, como por exemplo, a de alimentos crus e a de
alimentos prontos para o consumo, diminuindo assim, o risco de contaminagao

(AKUTSU e tal, 2005).
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Quando possivel a UAN deve localizar-se em pavimento térreo,
proporcionando de forma facil o acesso externo para abastecimento, iluminacéo
natural e boas condicdes de ventilacdo. Deve ser projetada de formas que as
instalacdes das areas que a circundam sejam pavimentadas e livre de focos de
insalubridade, lixo, objetos em desuso, e que facilitem as opera¢cées de manutencao
e limpeza, evitando as contaminacdes ambientais e impedindo a entrada e ou a
proliferacdo de animais, passaros, insetos, roedores e demais pragas (ABERC,
2003).

Nas instalacbes optam-se por cores claras, como branco ou creme. O
piso deve ser lavavel, impermeavel e constituido de material liso e antiderrapante,
com inclinacdo suficiente para o escoamento da agua em dire¢cdo aos ralos que
devem ser munidos de dispositivos adequados que permitam o seu fechamento. As
portas e janelas devem ser de superficie lisa e de facil higienizacdo, devendo
possuir telas milimétricas e estar protegida da penetracdo direta do sol sobre os
alimentos. Forros e tetos devem ser isentos de vazamento e goteira, bolor e
descascamentos. Todas as instalacdes devem ser mantidas em bom estado de
higiene e conservacao, e com abastecimento de agua potavel (ABERC, 2003).

Para uma higienizacéo eficaz do ambiente deve optar-se por adequadas
técnicas de limpeza, enxague e desinfeccdo, sendo que os produtos utilizados
devem ter o registro em 6rgaos competentes (ABERC, 2003a).

E importante que a remocédo de residuos produzidos nos restaurantes
seja diaria ou quantas vezes se fizer necessaria, encarregando-se de medidas
eficientes que evitem o contato do lixo com o meio ambiente. Para isso, é
imprescindivel que as lixeiras sejam apropriadas e devidamente tapadas. E
importante frisar que o lixo ndo deve ser retirado pelo mesmo local por onde trafega
as matérias-primas e nao deve ser levado contra o fluxo das areas de manipulagéo e
preparo devido o risco de contaminagéo cruzada nesses locais (NETO, 2005).

Faz-se necessario que o controle integrado de pragas seja seguido e
orientado por empresas que tenham o0s seus produtos registrados no Ministério da
Saude (MS). A frequéncia das detetizacdes varia de acordo com as condi¢des
avaliada e que nao haja pragas no local, pois elas deixam pélos, fezes e outros
fragmentos como os de urina de ratos, além de serem vetores de microrganismo
que causam doencas para o consumidor, e podem reduzir o tempo de vida util dos
produtos (NETO, 2005).
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3.4. REPUBLICA DE ANGOLA — LUANDA

Angola é um Pais que se situa no Sudoeste de Africa, é banhada pelo o
oceano atlantico e faz fronteira com a Republica Democratica do Congo, Namibia,
Zambia. O planalto interior é humido, savana seca no interior sul e sudoeste até
Luanda, floresta tropical ao Norte (AAVOTA, 2005).

Apresenta no seu clima duas estacdes cacimbo (estacdo seca) que vai de
Maio & Setembro e a estacdo de chuvas que é a mais quente vai de Outubro & Abril,
com temperaturas meédias de 27° (maxima) e 17° a (minima) (AAVOTA, 2005).

A faixa costeira é temperada pela corrente fria de Benguela, existe uma
estacdo de chuvas que vai de Fevereiro a Abril, os verdes sdo quentes e secos e 0s
invernos séo temperados. As terras altas do interior ttm um clima mais suave com
uma estacao de chuvas que vao de Novembro a Abril, seguida de uma estacao de
seca mais fria, Maio a Outubro. As regides no Norte tém chuvas em quase todo o
ano (AAVOTA, 2005).

O territério ocupa uma area de aproximadamente 1.246.700 quilémetros,
conta com 18 provincias, 163 municipios e 475 comunas, e com uma populacédo
estimada em 15.107.000 habitantes, onde 49% se concentra em centros urbanos
(OLIVEIRA; ARTMAN, 2009 apud, MAMMA, 2005).

Tem como recursos naturias, petréleo, diamantes, mineiro de ferro, cobre,
bauxita, fosfatos, uranio e feldspato (ANGOLA, 2003).

Na sua constituicdo a Republica de Angola é um estado de direito
democratico, alicercado na unidade nacional e na dignidade da pessoa humana e no
respeito e garantia do direito fundamental do homem.

Na sua estrutura econdmica o Pais conta com a producéao de petréleo que
representa 55% do PIB, 90% das exportacdes, dois ter¢cos da populacdo encontram-
se abaixo da linha da pobreza e 26% encontram-se em estado de extrema pobreza.
A situagdo social especialmente no plano sanitaro, educacional é preocupante. A
taxa de alfabetizacéo atinge um terco da populacdo adulta ANGOLA, 2003).

Desde abril de 2002 data do fim da guerra cerca de 4 milhdes de
angolanos regressaram as suas regioes de origem, em 2003 cerca de 1 milhdo de
criangcas regressou a escola o governo tem projetos em andamento para a
reabilitacdo do Pais (ANGOLA, 2003).
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No ambito da nutricdo que conserne a administracdo de UANs, o Pais
esta voltado em parte ao uso das leis, e da méo de obra da UE (unido europeia mais
prépriamente Portugal), pois a falta de estudos € um dos fatores que dificultam a
implementacdo de uma legislacdo especifica, mais elaborada. Por isso acha-se
importante o estudo na &rea, ndo sO por esse motivo mas como também para

producéo de literatura que enriquecera a area.
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4. METODOLOGIA

4.1. DELINEAMENTO DA PESQUISA

Esta pesquisa foi denominada como aplicada, de cunho descritivo, de
procedimentos técnicos o tipo levantamento, de abordagem quali - quantitativa e de

periodo de tempo transversal.

4.2. LOCAL DE ESTUDO

Este estudo foi realizado em restaurantes institucionais do tipo self -
service (auto - servico) localizados na cidade de Luanda, capital da Rep. de Angola
no continente africano. A amostra de conveniencia consistiu de trés restaurantes
institucionais que atenderam aos critérios de inclusdo e exclusdo abaixo e que
aceitaram participar da pesquisa.

A escolha dos restaurantes institucionais foi devido ao amplo crescimento

no pais de empresas contendo esse tipo de servico.

4.3. CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO

Os estabelecimentos estudados deviam possuir 0s seguintes critérios de
inclusdo: Ser um restaurante institucional; Servir refeicdes nos dias uteis; Ter
distribuicdo local e/ou transportada e estar na area urbana da cidade.

Em relacdo aos critérios de excluséo, os restaurantes ndo podiam estar
no meio rural, ser comercial, de hotel, pousada ou outros que nao fossem

institucionais.
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4.4. INSTRUMENTO DE OBTENCAO DE DADOS

A pesquisa consistiu na verificacdo das condi¢cdes higiénico - sanitarias
dos servicos de alimentacéo, a partir da verificagcdo de um questionario baseado na
lista de verificacbes de Boas Praticas de Producdo de Refeicdes (anexo 1),
baseada na Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). A lista de verificacédo foi utilizada de uma agéncia
regulamentadora Brasileira, pois em Angola ndo existe um orgdo regulamentador
sobre as condi¢bes higiénico - sanitario dos estabelecimentos produtores de
alimentos.

Foram observadas as seguintes variaveis: Edificacbes e instalacdes;
Instalacdes hidraulicas e sanitarias; InstalacGes elétricas e de ventilacdo; Sanitarios
vestiarios e lavatérios de higienizacdo de maos; Condi¢des de uso e manutencao de
instalacdes, equipamentos e utensilios; higienizacao de instalagdes, equipamentos e
utensilios; Controle de vetores e de pragas urbanas; Manejo de residuos; Saude do
funcionério; Recebimento e armazenamento de mercadorias; Preparo dos alimentos;

Tempo de espera, transporte e distribuicdo das preparacoes; Controle de qualidade.

4.5. PROCEDIMENTOS DE OBTENCAO DE DADOS

A lista de verificacdo foi aplicada pela autora da pesquisa nos locais
estudados. Para isso, foi necessaria a permanéncia da pesquisadora durante um ou
mais dias em cada restaurante, para observar toda a rotina produtiva, entre outros

tépicos desejados.
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4.6. ANALISE DE DADOS

Os dados foram tabulados, seguido de analise descritiva e da
comparacdo das condigbes encontradas com o0 preconizado na teoria e entre os

estabelecimentos participantes.

4.7. ASPETOS ETICOS

Os restaurantes participantes foram informados a respeito de todos os
aspetos da pesquisa, e ndo apresentaram qualquer objecdo prometendo colocar a
disposicdo os meios necessarios para viabilizacdo da pesquisa.

4.8. LIMITACAO DO ESTUDO

Entre as limitacdes do estudo, citam-se amostra da pesquisa, pois foram
verificados apenas trés restaurantes institucionais do tipo self - service de Luanda,
nao podendo generalizar os acontecimentos que ocorrerem na aplicagdo da
pesquisa a outros estabelecimentos. O periodo de tempo despendido para a coleta

dos dados foi pequeno, assim podendo n&o obter dados téo fidedignos a realidade.
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5. CARACTERISTICAS DAS UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
PESQUISADAS

As unidades pesquizadas sao do ramo do trabalho, duas delas possuem
uma administracdo terceirizada e uma terceira € mista (auto-servigo e terceirizagao),
e ttm como forma de producdo a descentralizacdo. Existe uma nutricionista para
cada unidade, quando esta de férias o local fica sem a profissonal, na producéo tem
um responsavel que supervisiona o trabalho dos demais funcionarios (nutricionista,
cozinheiros, copeiros, etc), mas o rensponsavel técnico € o nutricionista, limpeza é
feita pelos funcionarios da UAN (em duas das unidades, numa terceira 0 servico é
terceirizado), as refeicbes sdo servidas por um copeiro excepto a salada que € por
auto-atendimento. Os uniformes sdo lavados na empresa, os funcionarios tém que

tomar banho antes de vestirem os uniformes.

UNIDADE 1 (1)

Esta unidade é descentralizada produz refeicbes local e transportada, €
uma espécie de central. Situa-se no bairro da Boavista dentro da unidade de
producado (distribuicdo de combustiveis). A unidade serve em média trés refeicbes
(café da manhda, almoco, e jantar). Fisicamente a unidade situa-se no térreo, todas
as areas estdo separadas fisicamente, e devidamente equipadas. Na sua estrutura
fisica apresenta duas entradas uma para 0S comensais e outra para mercadorias,
tem vestiario com banheiro para funcionarios. As areas de distribuicdo apresentam
uma sala ampla com duas portas para entrada e saida de comensais, a entrada com
pequeno balcdo de vidro com amostra as refeicbes do dia, o café da manha
composto por pao ou bolo, manteiga, um embutido e queijo, cha, café e leite é
opcional, o almogo consiste sempre em uma entrada (sopa), duas op¢des do prato
do dia (carne ou peixe, acompanhada de um dos grupos de carboidratos as vezes
os dois dependendo do prato, e salada geralmente variada em cores ), suco em

industrializado, 4gua, e duas opc¢des de sobremesas (uma unidade de fruta ou de
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bolo), eo lanche igual ao almogo. As refeigdes sao servidas por um copeiro excepto
a salada que € por auto-atendimento.

As refeicdes para o transporte sédo submetidas ao processo de cook-chill
(refrigerar menos de 4°) e cook-freezer (congelar menos de 18°), e acondicionadas
em recepientes témicos indicados para tal e transportados em veiculo frigorifico.

Os comensais sdo de todos o0s niveis de escolaridade e, sé&o
trabalhadores de escritério, motoristas de caminh&o, enfermeiros, médicos, ou seja
vao desde os funcionarios que fazem o de trabalho leve ao de trabalho mais pesado.
Ndo tem muita adesdo do pessoal de nivel superior principalmente os chefes de
areas.

A unidade serve em média cerca de 500 pratos em cada refeicédo.

UNIDADE 2 (1)

Esta unidade serve em média cerca de 600 refei¢cdes, na modalidade de
refeicBes transportadas, esta localizada no bairro da baixa de Luanda, situa-se no 6°
andar em um edficio de 10 andares. Na sua estrutura fisica apresenta duas entradas
uma para 0S comensais e outra para mercadorias, tem vestiario com banheiro para
funcionarios, ares de producao e distribuicdo separadas fisicamente e devidamente
equipadas. Como a unidade né&o foi projetada para produzir refeicdes, ela possui
fornos combinados para a regeneracdo de refeicdes, e por vezes faz a coccéo
(assar linguica) de certos alimentos.

As refeicbes chegam a unidade pela manhd (6 horas), sé&o
acondicionadas nas respectivas camaras e, perto da hora de serem servidas (12
horas) sdo submetidas ao processo de regeneracdo. Os hortifrutis chegam limpos
apenas sao preparados no local (saladas).

A unidade serve duas refeicdes, um café da manha e um almoco, a
entrada possui uma ante-sala com cerca de duas mesas para o cha, pequeno
balcdo de vidro com amostra das refeicdes do dia, o café da manh& composto por
pao ou bolo, manteiga, um embutido e queijo, ch4, café e leite é opcional, o almoco

consiste sempre em uma entrada (sopa), duas opcdes do prato do dia (carne ou
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peixe, acompanhada de um dos grupos de carboidratos 4&s vezes os dois
dependendo do prato, e salada geralmente variada em cores ), suco em pacote,
agua, e duas opcbes de sobremesas (uma unidade de fruta ou de bolo). As
refeicbes sdo servidas por um copeiro excepto a salada que é por auto-atendimento.
Possui também uma mesa para ch4, na qual o comensal se serve de acordo com a
sua vontade.

Os comensais ha sua maior parte sao pessoas que trabalham em
escritorio, mas também no seu quadro existem motoristas e outros. O nivel
académico predominante € o superior, o restaurante tem adesdo de boa parte dos
funcionario Contudo certos funcionarios ndo aceitam a comida alegando ndo ser

benéfica para a saude, por esta sofrer o processo de regeneracao.

UNIDADE 3 (lll)

A unidade é de producao local, ndo foi fornecido o niumero de refeicbes
que esta serve. Esta situada na creche da empresa por isso apresenta uma
clientela particular para além os trabalhadores, esta atende também os filhos dos
trabalhadores da instituicdo. Estrutura da UAN é pequena, todas as aeras estao
separadas fisicamente. O trabalho é diferenciado e é voltado para as criangas, séo
servidas duas refeicbes (café da manhd e almoco, lanches apenas para as
criancas), para servir as refeicdes a regra € a mesma, exceto as criangas que tém o
atendimento sémente por copeiro .

Na distribuicdo tem duas alas, uma para criangas e outra para adultos, os
funcionarios ndo sdo cumpridores de certas normas no que concerne a producdo de

refeicoes.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1 . Avaliacdo das edificacdes e instalacdes de 3 UANSs da cidade de Luanda
Rep. de Angola, 2010.

Todas as Algumas das Nenhumas

Elementos e caracteristicas de observacao areas areas das areas
n % n % n %

O acesso a UAN é controlado 3 100 0 0,0 0 0,0

Acesso a UAN é independente 2 66,6 0 0,0 1 33,3

Area externa esta livre de objetos em desuso ou
estranhos e de animais ! 333 2 66.6 0 00
Area interna esta I_|vre_ de objetos em desuso ou 3 100 0 0.0 0 0.0
estranhos e de animais

Edificacdes e instalacdes garantem fluxo ordenado e 2 66.6 1 33.3 0 0.0
sem cruzamento

I_Edlflcagoes e _|nstala~c;oes facilitam manutencéo, 3 10000 0 0.0 0 0.0
limpeza e desinfec¢éo

Tamanr]o Qa UAN e suas mstalac;ges s&o 3 100,0 0 0.0 0 0.0
compativeis com todas as operages realizadas

Ha separacao eficaz (meios fisicos ou ndo) para

. S 3 100,0 0 0,0 0 0,0
evitar contaminagéo cruzada

O piso é antiderrapante 3 0,0 0 0,0 0 0,0
O piso é lavavel 3 100,0 0 0,0 0 0,0
O piso é impermeavel 3 100,0 0 0,0 0 0,0

O piso é integro, conservado, sem rachaduras,
trincas, vazamentos, infiltragcdes, bolores, 1 33,3 2 66,6 0 0,0
descascamentos e semelhantes

As paredes séo lisas 3 100,0 0 0,0 0 0,0
As paredes séo lavaveis 3 50,0 0 50,0 0 0,0
As paredes séo impermeaveis 3 100,0 0 0,0 0 0,0

As paredes séo integras, conservadas, sem
rachaduras, trincas, vazamentos, infiltracdes, 3 100,0 0 0,0 0 0,0
bolores, descascamentos e semelhantes

O teto é liso 3 100,0 0 0,0 0 0,0
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Tabela 1 . Avaliacdo das edificacdes e instalagdes de 3 UANSs da cidade de Luanda
Rep. de Angola, 2010.

Elem O teto é lavavel Todas as Algumas das Nenhumas
L ~ areas areas das éareas
entos e caracteristicas de observacao
n % n % n %
O teto € lavavel 3 100,0 0 0,0 0 0,0
O teto é impermeavel 1 33,3 2 66,6 0 00
O teto propaga fogo 0,0 0,0 0 0,0 3 100,0

O teto é integro, conservado, sem rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, 2 66,6 1 33,3 0 0,0
descascamentos e semelhantes

As portas sdo ajustadas ao batente 3 100,00 O 0,0 0 0,0

A porta entre a area de preparacéo tem fechamento 0 0.0 5 66.6 1 333

automatico.

As janelas sdo ajustadas ao batente 3 100,0 0 0,0 0 0,0
As aberturas tém telas milimetradas 3 100,0 0 0,0 0 0,0
As telas removiveis facilitam a limpeza 0 0,0 0 0,0 3 100,0

Na Tabela 1, encontram- se as seguintes situagdes: O acesso a UAN (Il)
nao é independente, para uma das unidades, pois se localiza no 6 andar, a UAN
deve sempre gque possivel localizar-se em pavimento térreo, (ABERC, 2003).

Duas das unidades (I e Ill), apresentam objetos estranhos, em desuso na
area externa inclusive na parte externa em algumas areas (distribuicdo) e, uma
vasta area sem pavimento. Segundo ABERC (2003), a construcao das unidades
devem ser em area onde os arredores sejam pavimentados em areas livre de focos
de insalubridade, de lixo, objetos em desuso, animais insectos e roedores.

O fluxo de certas unidades (I, 1ll) ndo € ordenado para todas as areas,
Ainda o manual da ABERC (2003), refere que as areas dos servicos de alimentacéo
e nutricdo devem seguir um fluxo coerente evitando assim cruzamento entre as
atividades e, impedindo também a contaminacdo cruzada entre alimentos e ou

utensilios limpos, e o retorno de utensilios sujos.
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Com relacao ao piso duas UANs apresentaram —se integros, apenas um
dos restaurantes (ll) o chdo possuia trincas. O piso deve estar bem conservado livre
de defeitos rachaduras, trincas e ou buracos (ABERC, 2003).

Paredes séo lavaveis em todas as unidades, mas nem todas as paredes
séo lavaveis. Assim, Pisos, paredes ralos devem ser de facil higienizacdo (AKUTSU,
2005).

Em duas unidades (I, Ill), o teto apresenta-se permeavel e com bolores.
O teto deve ser isento de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras
bolores e descamamento. (Portaria CVS — 18, de 9-9-2008).

Entre a area de preparacdo na unidade (l,lll), as portas ndo tém
fechamento automatico. Segundo o manual da ABERC (2003), as portas devem ser
ajustadas aos batentes, ter um fechamento automatico com mola, sistema
eletronico ou similar.

As unidades ndo possuem telas removiveis. Havendo necessidade de
aberturas para ventilacdo as telas devem possuir um espacamento de 2 mm e

removiveis para limpeza (portaria CVC 2008).

Tabela — 2. Avaliacdo das Instsla¢cfes hidraulicas e sanitarias de 3 UANs de Luanda
Rep. de Angola, 2010.

. ~ Nem N&o se
Sim Nao sempre aplica
Elementos e caracteristicas de observacéao P P
n° % ne % n° % n° %
Héa agua corrente (encanada) na UAN 3 1000 O 0,0 0,0 0,0 - -

Em caso de uso de solugédo alternativa de
abastecimento de agua (exemplo pogo), a
potabilidade é atestada semestralmente mediante
laudos laboratoriais

3 1000 O 0,0 0 0,0 - -

Apenas agua potavel é utilizada para a manipulagao 3 1000 O 00 0 00 i i
dos alimentos ' ' '
O gelo utilizado em alimentos é fabricado com agua 5> 666 0 00 1 333 - i
potavel ’ ' '
O gelo utilizado em alimentos é mantido em
condicao higiénico - sanitaria que evite sua 2 66,6 O 0,0 1 333 - -
contaminacédo
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Tabela — 2. Avaliacdo das Instslagfes hidraulicas e sanitarias de 3 UANs de Luanda

Rep. de Angola, 2010.

. . Nem N&o se
Sim Néo sempre aplica

Elementos e caracteristicas de observacéao P P

n° % ne % n° % n° %
O vapor que entra em contato com o alimento é
fabricado com agua potavel 3 1000 O 0,0 0 00 } -
O vapor utilizado em alimentos € mantido em
condigé&o higiénico-sanitaria que evite sua 3 1000 O 00 0O 00 - -
contaminacéo
O vapor que entra em contato com alimentos 0 0.0 3 1000 0 00 i i

representa fonte de contaminacao ao alimento

Na Tabela 2, o gelo utilzado em uma das unidades (Ill) néo é fabricado

com agua potavel. Para a manipulacdo de alimentos € obrigatorio o uso de agua

potavel. O vapor e o0 gelo que entram em contato direto com o alimento, devem

obedecer o padrao de agua potavel ou seja ndo devem conter na sua composicao

nenhuma substancia perigosa para a saude ou contaminar o alimento (BRASIL,

1997).

Tabela — 3. Avaliacdo dos reservatérios de dgua dos restaurantes de 3 UANs de

Luanda Rep. de Angola, 2010.

. ~ N&o N&o se
Sim Nao todos aplica
Elementos e caracteristicas de observacéao P
ne % n° % n° % ne %
O reservatoério de agua é edificado (ou revestido)
com materiais que ndo comprometam a qualidadeda 3 10000 O 00 0 0,0 - -
agua
O reservatorio de agua € livre de defeitos
(rachaduras, vazamentos, infiltracdes, 3 1000 O OO0 O 0,0 - -
descascamentos)
E)_ reservatorio de agua estd em adequado estado de 3 1000 0 00 O 00 i i
igiene e conservacao
O reservatdrio de agua é coberto 3 10000 O OO0 O 00 - -
3 1000 0 0,0 0 0 - -
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Tabela — 3. Avaliacdo dos reservatérios de dgua dos restaurantes de 3 UANs de
Luanda Rep. de Angola, 2010.

. ~ Nao Nao se
Sim Nao .
- ~ todos aplica
Elementos e caracteristicas de observacéao
n° % n° % n° % n° %

@] ,re_servatorlo.de agua é higienizado num intervalo 3 1000 0 00 O 00 i )
maximo de seis meses
Mantém-se um registro sobre as operagfes de

Y g ; 3 1000 0 00 0 00 - -
higienizacdo do reservatoério de agua

Na Tabela 3, todos os itens estdo adequados.

Tabela — 4. Avaliacdo das instalacdes sanitarias dos restaurantes de 3 UANs de
Luanda Rep. de Angola, 2010.

. ~ Nao Nao se
Sim Nao .
todos aplica

Elementos e caracteristicas de observacéao

n° % n° % n° % n° %

A UAN possui conex&o com rede de esgoto ou 3 1000 O 0.0 0 0 ) )
fossa séptica

Se ha ralos, os mesmos sao sifonados 3 100,0 O 0,0 0 0,0 - -

Se ha gre_lhas, as mesmas possuem dispositivo 0 0.0 3 1000 0 00 ) )
que permite seu fechamento

A.s caixas de gordyra e de esgoto possuem 3 1000 O 0.0 0 00 ) )
dimensdo compativel ao volume de residuos

As caixas de gordura e de esgoto estdo
localizadas fora da area de preparacgéo e 3 100 0 0,0 0 00 - -
armazenamento de alimentos

As caixas de gordura e de esgoto estdo em
adequado estado de conservacéo e 3 100 0 0,0 0 00 - -
funcionamento

As caixas de gordura séo periodicamente limpas 3 1000 O 0,0 0 00 - -
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Na Tabela 4, demonstra que todos os restaurantes tém conexao com a

a rede de esgoto, as trés unidades possuem caixa de gordura e de esgoto com

dimencdes compativeis ao volume de residuos.

Existem grelhas mas estas ndo possuem dispositivos que permitem o seu

fechamento automatico. E obrigatorio que as grelhas possuam despositivos que
permitam o fechamento (PORTARIA CVS - 18, 2008 ).

Tabela — 5. Avaliagdo das instalagdes
Luanda Rep. de Angola, 2010.

elétricas e

de ventilacdo de 3 UANs de

. ~ N&o Nem
Sim Nao Todos sempre

Elementos e caracteristicas de observacéao P

ne % ne % ne % n° %
A iluminacgé&o da de preparacéo proporciona boa
vizualisa¢éo, garantindo a higiene e as 3 100 O 0,0 0 0,0 - -
caracteristicas sensoriais dos alimentos
As iluminérias da area de preparacdo sédo 1 333 0 0.0 > 666 - i
adequadas ao local ' ’ '
As iluminérias da érea de preparacgéo sédo 1 333 0 0.0 > 666 - i
protegidas contra explosédo e quedas ' ' '
As instalacdes elétricas sédo embutidas ou 3 1000 O 0.0 0 0.0 ) )
protegidas em tubulactes externas ' ' '
O sistema de ventilagéo garante a renovacéo do
ar e manutencdo do ambiente livre de fungos, 3 1000 O 0.0 0 0 ) )
gases, fumaca, po, particulas em suspenséo, ' '
condensacéo de vapores
O fluxo de ar incide diretamente sobre o alimento 0 0,0 3 100,0 O 0 - -
Hé correta conservacao dos equipamentos e dos 3 1000 O 0.0 0 0.0 i i
filtros para a climatizacéo ' ’ '
A troca de filtros e a manutenséo programada e
periédica dos equipamentos e filtros para a 3 1000 0 00 0 0.0 i i

climatizacéo séo registrados e realizados
conforme ligeslacao especifica

Na Tabela 5, a iluminacdo da area da preparacdo nédo esta adequada

para o local pois nao oferece protecao contra explusdes. Segundo a portaria CVS-18



38

(2008), é obrigatério o uso de lampadas e ilumindrias em bom estado de

conservagao, limpas e protegidas contra quedas e explosdes.

Tabela — 6. Avaliacao de Sanitérios, vestiarios e lavatorios de higienizacdo de maos

de 3 UANs de Luanda Rep. de Angola, 2010.

Elementos e caracteristicas de observacéao

Sim

N&o Nem
Todos sempre

%

n° % n° %

As instalacdes sanitérias e vestiarios comunicam-
se diretamente com as areas de preparacdo
armazenamento de alimentos ou refeitérios

As instala¢des sanitérias e os vestiarios séo
mantidos organizados e em adequado estado de
conservagao

As portas externas das instalacdes sanitarias e
dos vestiarios possuem fechamento automatico

As instalacdes sanitarias possuem lavatorios

As instalacdes sanitarias possuem papel
higiénico, sabonete liquido inodoro, toalhas de
papel nao reciclado, ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem das maos em lavatorios

As instalacdes sanitarias possuem produto anti-
séptico

Os coletores de residuos sédo dotados de tampa

Os coletores de residuos sdo acionados sem
contato manual

Ha lavatorios exclusivos para a higiene das maos
na area de manipulacdo em posicdes
estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos

Os lavatérios para a higiene das maos na area
de manipulacdo estdo em nimero suficiente

Os lavatérios possuem sabonete liquido inodoro,
toalhas de papel ndo reciclado, coletor de papel
acionado sem contato manual

Os lavat6rios possuem produto anti-séptico

0,0

100,0

100,0

100,0

100,0

0,0

100,0

66,6

100,0

100

100,0

0,0

100,0

0,0

0,0

0,0

0,0

100,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

100

0 0,0 - -

1 333 - -
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Na Tabela 6, encontraram-se seguintes situacdes: Na unidade (lll),
alguns coletores de residuos sdo acionados com contato manual, assim, as
instalacdes sanitarias devem possuir lixeiras com tampa acionada por pedal
(PORTARIA CVC-18, 2008).

Em todas as uinidades, as instalacbes sanitarias e lavatérios néo
possuem produto anti-séptico, segundo (PORTARIA CVC-18), as instala¢cfes

sanitarias devem possuir sabonete liquido ou sabéo anti-séptico.

Tabela — 7. Avaliacdo das condicbes de uso e manutencdo dos equipamentos,
moveis e utensilios de 3 UANs de Luanda Rep. de Angola, 2010.

Sim Nao Nao Todos

Elementos e caracteristicas de observacao
n° % n° % n° %

O nUmero de equipamentos da UAN é compativel
com o volume, a deversidade e a complexidade das 3 100,0 0 0,0 0 0,0
preparacdes alimenticias

O numero de moéveis da UAN é compativel com o
volume, a diversidade e complexidade das 3 100,0 0 0,0 0 0,0
preparacdes alimenticias

O numero de utensilios da UAN é compativel com o
volume, a diversidade e complexidade das 3 100,0 0 0,0 0 0,0
preparacdes alimenticias

Os equipamentos que entram em contato com
alimentos séo isentos de substancias toxicas, odores 3 100,0 0 0,0 0 0,0
e sabores

O~s moveis que entra[n em cqn;ato com alimentos 3 100,0 0 0.0 0 0.0
sdo isentos de substancias toxicas, odores e sabores

O~s u_tensmos que enEran_*n em,cc_)ntato com alimentos 3 100,0 0 0.0 0 0.0
sdo isentos de substancias toxicas, odores e sabores

Os equipamentos que entram em contato com
alimentos sdo mantidos em adequado estado de 3 100,0 0 0,0 0 0,0
conservacao

ONS moveis que entram em contato com allmentos~ 3 100,0 0 0.0 0 0.0
sdo mantidos em adequado estado de conservagao

O~s utenS|_I|os gue entram em contato com allmentf)s > 66.6 0 0.0 1 33.3
sdo mantidos em adequado estado de conservagao

Os equipamentos que entram em contato com
alimentos sao resistentes a corrosao e a repetidas 3 100,0 0 0,0 0 0,0
operacBes de limpeza e desinfeccdo
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Tabela —7. Avaliacdo das condicbes de uso e manutencdo dos equipamentos,
moveis e utensilios de 3 UANs de Luanda Rep. de Angola, 2010.

Sim Nao Nao Todos

Elementos e caracteristicas de observacéo
n° % n° % n° %

Os moveis que entram em contato com alimentos
sdo resistentes a corrosao e a repetidas operagoes 3 100,0 0 0,0 0 0,0
de limpeza e desinfeccéo

Os utensilios que entram em contato com alimentos
séo resistentes a corrosao e a repetidas operacdes 3 100,0 0 0,0 0 0,0
de limpeza e desinfeccéo

E feita manutencéo programada e periédica dos
equipamentos e utensilios e calibragéo dos 3 100,0 0 0,0 0 0,0
instrumentos ou equipamentos de medi¢édo

A manutencdo programada e periddica dos
equipamentos e utensilios e a calibragdo dos
instrumentos ou equipamentos de medicdo sédo
registradas

3 100,0 0 0,0 0 0,0

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios
utilizados no armazenamento dos alimentos sdo 3 100,0 0 0,0 0 0,0
lisas

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios
utilizados no armazenamento dos alimentos sdo 3 100,0 0 0,0 0 0,0
impermeaveis

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios
utilizados no armazenamento dos alimentos sao 3 100,0 0 0,0 0 0,0
lavaveis

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios
utilizados no armazenamento dos alimentos sédo 3 100,0 0 0,0 0 0,0
isentas de imperfeicdes

As_ _superf|C|es dos equLpamentog, moveis e upenS|I|os 3 100,0 0 0.0 0 0.0
utilizados na preparacgao dos alimentos séo lisas

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios
utilizados na preparacao dos alimentos sédo 3 100,0 0 0,0 0 0,0
impermeaveis

As superficies dos equipamentos, moveis e uteQS|I|ps 3 100,0 0 0.0 0 0.0
utilizados na preparacéo dos alimentos sdo lavaveis

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios
utilizados na preparacédo dos alimentos séo isentas 2 33,3 0 0,0 1 33,3
de imperfeicdes

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios
utilizados na embalagem dos alimentos séo 1 100,0 0 0,0 0 0,0
impermeaveis.
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Tabela — 7. Avaliacdo das condicbes de uso e manutencdo dos equipamentos,

moveis e utensilios de 3 UANs de Luanda Rep. de Angola, 2010.

Sim N&o Todos

Elementos e caracteristicas de observacéo

ne % ne % n° %
Os moveis que entram em contato com alimentos
sdo resistentes a corrosao e a repetidas operagoes 3 100,0 0 0,0 0 0,0
de limpeza e desinfec¢éo
As superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios
utilizados na embalagem dos alimentos séo isentas 1 100,0 0 0,0 0 0,0
de imperfeicdes
As_ _superf|C|es _dos eq_uugamentos_,, moveis e utgnS|I|os 3 100,0 0 0.0 0 0.0
utilizados na distribuicdo dos alimentos séo lisas
As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios
utilizados na distribuicdo dos alimentos 3 100,0 0 0,0 0 0,0
impermeaveis
As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios
utilizados na distribuic@o dos alimentos lavaveis 3 100,0 0 0.0 0 0.0
As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios
utilizados na distribui¢cé@o dos alimentos isentas de 3 100,0 0 0,0 0 0,0

imperfeicdes

Na Tabela 7, no processo de preparacdo na unidade (Ill), alguns dos

utensilios que entram em contato com o alimento ndo sdo mantidos em adequado

estado de conservacdo. Segundo referencias, para além dos manipuladores, os

equipamentos e utensilios mal higienizados, também s&do responsaveis pela

contaminacao do alimento. (HOBBS et al, apud OLIVEIRA et al, 2008).
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Tabela — 8. Avaliacdo da Higienizacéo de instalacdes, equipamentos e utensilios de
3 UANSs de Luanda Rep. de Angola, 2010.

. ~ N&o Nem
Sim Nao
Todos sempre

Elementos e caracteristicas de observacéao

n° % n° % n° % n° %

As instalacdes, os equipamentos, 0os moveis e 0s
utensilios sdo mantidos em condic8es higiénico - 3 1000 O 0,0 0 0,0 - -
sanitarias apropriadas

As operaces de higienizacdo séo rea]lzadas por 1000 0 0.0 0 0.0 i i
funcionarios comprovadamente capacitados

As operag0fes de higienizac¢do séo realizadas
numa freqiiéncia que garanta a manutencéo
dessas condi¢bes e minimize o risco de
contaminagédo do alimento

3 100,0 O 0,0 0 0,0 - -

As operag0des de higienizacéo e de desinfeccao,
se ndo séo realizadas rotineiramente, sdo 3 1000 O 0,0 0 0,0
registradas

A area de preparacéo do alimento é higienizada
sempre que necessaria e logo apds o término do 3 1000 O 0,0 0 0 - -
trabalho

Sao usadas substancias odorizantes e/ou
desodorantes nas &reas de preparacao e 0 0,0 3 1000 O 0,0 - -
armazenamento dos alimentos

A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso ou
aplicagéo dos produtos saneantes obedecem as 3 1000 O 0,0 0O O - -
instrucbes recomendadas pelo fabricante

Os produtos saneantes séo identificados 3 1000 O 0,0 0 0,0 - -

Os produtos saneantes s&o guardados em local 3 1000 0 00 0 00 ) )
reservado para essa finalidade

Qs_utgnsﬂps e equipamentos utilizados na 3 1000 0 00 O 00 ) )
higienizacdo s&o préprios para essa atividade
Qs_utgnsmNos e~eqU|par,nentos utl_llz_ados na 3 1000 0 0.0 0 0.0 i i
higienizacdo s&o em numero suficiente

Os utensilios e equipamentos utilizados na 3 1000 0 00 0 00 - -
higienizacdo estdo conservados e limpos

Os utensilios e equipamentos utilizados na
higienizacdo séo guardados em local reservado 3 1000 O 0,0 0 0,0 - -
para essa finalidade
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Tabela — 8. Avaliacdo da Higienizacéo de instalacdes, equipamentos e utensilios de

3 UANSs de Luanda Rep. de Angola, 2010.

. ~ N&o Nem
Sim Néo Todos sempre
Elementos e caracteristicas de observacéao P
ne % ne % ne % n° %
Os utensilios utilizados na higienizacéo de
instalacdes e de equipamentos e os uten§|llos 3 1000 0 0.0 0 0.0 i i
gue entram em contato com o alimento sao
distintos
Os funcionarios responsaveis pela atividade de
higienizacdo das instalagBes sanitarias utilizam 3 1000 0 0.0 0 0.0 i i

uniformes apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulagdo de alimentos

Na Tabela 8, todos os itens estdo adequados.

Tabela — 9. Avaliacdo do controle de vetores e pragas urbanas de 3 UANs de

Luanda Rep. de Angola, 2010.

Sim

Nao Todos

Elementos e caracteristicas de observacao
nO

%

n° %

Ha um conjunto de acdes eficazes e continuas de
controle de vetores e pragas urbanas

A edificacéo, as instalagfes, os equipamentos 0s
moveis e utensilios sao livres de vetores e pragas 3
urbanas

Se as medidas de prevenc¢ao adotadas ndo séo
eficazes, é empregado controle quimico feito por 3
emprese especializada

Quando utilizado o controle quimico, h4 comprovante
de execucdo do servi¢co, com as informacdes 3
estabelecidas em legislacédo sanitaria especifica

Quando utilzado o controle quimico, é feito com
produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério -
da Saude

Quando utilizado o controle quimico, é feito
procedimentos pré e pds tratamento a fim de evitar a
contaminac¢do dos alimentos, equipamentos e
utensilios

100,0

100,0

100,0

100,0

100,0

0 0,0

0,0 0,0




44

Na Tabela 9, quando utilzado o controle quimico, € feito com produtos
desinfetantes regularizados pelo Ministério da Saude, no pais em questdo a
regularizacdo de produtos desinfectantes ndo ¢ de competéncia do Ministério da

saude (M. do comércio). Este servico é terceirizado.

Tabela - 10 Avaliagdo do manejo de residuos de 3 UANs de Luanda Rep. de
Angola, 2010.

Sim N&o N&o Todos scla\lmemre

Elementos e caracteristicas de observacéao P

ne % ne % ne % n° %
O descarte dos residuos é feito conforme exige a
legislacéo especifica 3 1000 0 00 0 00 - i
Os recipientes para conter os residuos sao 3 1000 O 0,0 0 00 - )
integros
Os recipientes para conter os residuos sao de 3 1000 O 0,0 0 00 - }
facil higienizacao
Os recipientes para conter os residuos sao de 3 1000 O 0,0 0 00 - )

facil transporte

Os_r(_amplentes para conter os residuos sdo 3 1000 0 0.0 0 00 - i
suficientes em ndmero

Os recipientes para conter os residuos tém 1 333 0 00 2 666 - i
capacidade suficiente

Os recipientes para conter os residuos das areas
de preparacdo e armazenamento de alimentos 3 100,0 O 0,0 0 00 - -
possuem tampas acionadas sem contato manual

Os residuos séo coletados e estocados em local
fechado e isolado da area de preparacéo e de 1 333 O 2 66,6 0,0 - -
armazenamento de alimentos.

Na Tabela 10, encontra-se as seguinte situacdo: Nas unidades (I, 1), os

residuos coletados ndo sao estocados em local fechado, e o0s seus recipientes nao
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tém capacidade suficiente. Segundo Kniht e Kotschevar (2000), geralmente ndo é
dada a devida importancia para a area de deposi¢cdo de residuo nas unidades de
alimentacdo, que frequentemente apresentam um cenario de residuo sem estar
devidamente acondicionado no seu recipiente. Os recipientes onde é colocado o
residuo ou lixeiras devem ser a prova de vazamento com isto é necessario sacos
plasticos que sejam resistentes para impedir o extravazamento de liquidos e/ou até
mesmo solidos impedindo assim o aparacimento de moscas, e facilitar a sua
remocao, proporcionando assim uma economia de tempo na limpeza dos
recipientes. Ainda segundo ABERC (2003), o depdsito de residuo deve ser em area
localizada estratégicamente em que a remocao de lixo seja facilitada e que evite o
acesso de pragas ao residuo. A substituicdo por uma area refrigerada 10° seria 0
ideal.

Assim Portaria CVS326\97, preconiza que para a manipulacdo de
residuos, as unidades devem ser dotadas de recipientes adequados em numero e
capacidade suficiente de para acondicionar os diferentes tipos de residuos, o que
contribui para o impedimento a de contaminacdo dos alimentos e/ou agua potavel.
A remocéo do lixo deve ser diaria ou sempre que necessario. ApGs a sua remocao €
importante que sejam lavados e desinfectados o0s recipientes e todos o0s
equipamentos que tiveram contato com os resisduos, assim como também a area de
armazenamento (BRASIL, 1997).

Tabela — 11. Avaliacdo da Saude do funcionario de 3 UANs de Luanda Rep. de
Angola, 2010.

. x Nao Nem
Sim Nao
Todos sempre

Elementos e caracteristicas de observacao

n° % n° % n° % n° %

O numero de funcionarios da UAN é compativel,
com o volume, a diversidade e a complexidade 3 1000 O 0,0 0 0,0 - -
das preparacdes alimenticias

0] c_ontrole da saude dos mf'ir]lpulzidores e 3 1000 0 00 0 0.0 i i
realizado de acordo com a ligislacdo especifica
O controle da saude dos manipuladores é

. 3 100 0 0,0 0 00 - -
registrado
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Tabela — 11. Avaliacdo da saude do funcionario de 3 UANs de Luanda Rep. de

Angola, 2010.

Elementos e caracteristicas de observacéao

Sim

Nao
Todos

Nem
sempre

nO

%

nO

n° %

n° %

Os manipuladores com lesdes ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiénico sanitaria dos alimentos sédo
afastados da de preparacéo de alimentos
enguanto persistirem essas condigdes de saude

Os manipuladores usam cabelos presos e
protegidos por toucas

Os manipuladores usam barba
Os manipuladores usam unhas curtas

0s manipuladores mantém unhas curtas e sem
esmalte ou base

Durante a manipulacéo, os objetos adorno
pessoal e a maquiagem sao retirados

Os manipuladores evitam praticar atos que
possam contaminar o alimento (fumar, falar
desnecessariamente, cantar, assobiar, tossir,
comer, manipular dinheiro)

Os manipuladores possuem uniformes
compativeis a atividade

Os manipuladores possuem uniformes
conservados e limpos

Os uniformes sao trocados no minimo
diariamente

As roupas e 0s objetos pessoais sdo guardados
em locais especificos e reservados para esse fim

Os funcionérios lavam as méos antes de
manusear alimentos preparados, apos a
manipulagdo de alimentos crus e sempre que
necessario

Os manipuladores de alimentos séo
supervisionados e capacitados periodicamente

Ha registros sobre a capacitagéo periddica
oferecida aos funcionarios

Ha cartazes de orientagcdo aos manipuladores

sobre a correta lavagem e anti-sepsia das méos e

demais habitos de higiene

100,0

100,0

0,0

66,6

66,6

66,6

0,0

100,0

100,0

100,0

100,0

0,0

100,0

66,6

100,0

0,0

0,0

100,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

1 333

1 333

1 333

1 333

3 100,0

3 100,0
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Tabela — 11. Avaliacdo da saude do funcionario de 3 UANs de Luanda Rep. de
Angola, 2010.

. ~ N&o Nem
Sim Néao
Todos sempre

Elementos e caracteristicas de observacéao

n° % n° % n° % n° %

O_s.cartaze§ de orientacéo sc,)b.re _hab|t_os d~e 3 1000 0 0.0 0 0.0 i i
higiene estédo em locais de facil visualizacéo

Os visitantes cumprem 0s mesmos requisitos de
higiéne e salde estabelecidos para os 3 100,0 O 0,0 0 0,0 - -
manipuladores

Na Tabela 11, encontra-se o0 seguinte: Em todas as unidades os
manipuladores nem sempre evitam praticar atos que possam contaminar o alimento
(fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, tossir, comer), tais condutas nao
devem ser permitidas pois representam risco de contaminacao alimentar, entretanto
condutas inevitdveis como: O ato de tossir e espirrar, o funcionario deve afasta-se
do produto cobrir a boca e nariz com papel toalha descartavel e imediadatamente
fazer a higienizacdo correta das maos; em caso de suor , enxugar com o papel
toalha descartavel e do mesmo modo a correta higienizacdo das maos ( ABERC
2003).

Os funcionarios das respectivas unidades nem sempre lavam as maos
antes de manusear alimentos preparados e ou apdés de manipular alimentos crus
sempre que necessario, segundo Almeida et al, apud Oliveira et al (2008),
constataram que em determinada unidade os manipuladores de alimentos raramente
lavavam as maos quando entravam na cozinha ou durante o preparo dos alimentos,
contudo a literatura realca a importancia extrema que a higiene das maos
desenpenha na sanidade dos alimentos (OLIVEIRA, et al, 2008).

Os manipuladores da uinidade (Ill) mantém unhas curtas mas com
esmalte ou base, os objetos de adorno pessoal, segundo ABERC (2003) com
relacdo aos manipuladores de alimentos devem obedecer a recomendacgdo de
apresentarem-se de forma correta, com as unhas curtas, sem esmaltes, sem alianca

e outros adornos.
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Em uma das unidades (lll) ndo h& registo sobre a capacitacdo periddica
oferecida aos funcionarios, segundo Monteiro (2005), € necessario que seja

instituido um processo que permita o registo gravado e documentado.

Tabela — 12. Avaliagcéo do recebimento e armazenamento de mercadorias de 3
UANSs de Luanda Rep. de Angola, 2010.

o B Si N Nao Nem
Elementos e caracteristicas de observagéo m ao Todos sempre

n° % n° % n° % n° %

Ha critérios de avallaf;a_\o e sglegao dos 3 1000 0 0.0 0 00 i i
fornecedores de matérias-primas

A recepgao_das n’_natenas- primas é realizada em 3 1000 O 0.0 0 0.0 i i
area protegida e limpa

0] tra'ns:porte de matérias primas & realizado em 1000 0 0.0 0 00 i i
condi¢des adequadas de higiene e conservagao

Hé medidas que procuram evitar a contaminacdo
entre o alimento “in natura” e alimento preparado 3 100,0 O 0,0 0 0,0 - -
durante o recebimento

Ha inspencéo, controle e aprovacédo das matérias

primas (integridade da embalagem, temperatura,

data de validade, quantidade pedida x quantidade 2 66,6 0 0,0 1 333 - -
recebida, maturacao dos géneros) no momento

da recepgéo

As matérias primas reprovadas durante a o
inspencédo séo devolvidas ao fornecedor 3 1000 0 0.0 0 00
O armazenamento dos géneros € feito em local
limpo e organizado, garantindo a protecdo contra 3 100,0 O 0,0 0 0,0 -
contaminantes

Os géneros armaz_enad_qs sdo adequadamente 3 1000 0 0.0 0 0.0 i i
acondicionados e identificados

Os géneros armazenados séo utilizados dentro 3 1000 0 0.0 0 00 i i
do prazo de validade

E feltq o controle de,estoqlue _denomlna_do PVPS 3 1000 0 0.0 0 00 o
primeiro que vence é o primeiro que sai

Os géneros armazenados séo colocados sobre

) 3 100,0 O 0,0 0 0,0 - -
estrados e prateleiras
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Tabela — 12. Avaliagcédo do recebimento e armazenamento de mercadorias de 3
UANSs de Luanda Rep. de Angola, 2010.

o ~ Si N Nao Nem
Elementos e caracteristicas de observag&o m ao Todos sempre

ne % ne % ne % n° %
Os estrados e prateleiras sdo de material liso 3 1000 O 0,0 0 0,0 -

Os.estrados e prateleiras sdo de material 3 1000 0 0.0 0 00 i i
resistente

Qs estrao,los e prateleiras sdo de material 3 1000 0 0.0 0 00 i i
impermeavel

Os estrados e prateleiras sdo de material lavavel 3 1000 O 0,0 0 0,0 - -

E respeitado o espacamento minimo necessario
para garantir a adequada ventilagdo, limpeza e, 3 1000 O 0,0 0 00 - -
guando for o caso, desinfeccdo do local

As matérias primas, os ingredientes e as
embalagens utilizadas para a preparacgéo do
alimento estdo em condic¢des higiénico-sanitarias
adequadas.

3 1000 O 0,0 0 0,0 - -

Na Tabela 12, a inspencdo, controle e aprovacdo das matérias primas
(integridade da embalagem, temperatura, data de validade, quantidade pedida X
qguantidade recebida, maturacdo dos géneros) no momento da recepcdo Sao
efetuados todos os requesitos, em uma das unidades (lll), adicdo da temperatura
ndo é realizada. Na etapa onde se recebe o material entregue por um fornecedor,
onde este € avaliado qualitativa e quantitativamente segundo critérios pré -
definidos para cada produto; Assim o0s produtos pereciveis devem cumprir 0s
seguintes critérios de temperatura: Congelados: -18C com tolerancia até 12C
(ABERC, 2003).
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Tabela -13. Avaliacao do preparo dos alimentos de 3 UANs de Luanda Rep. de

Angola, 2010.

Elementos e caracteristicas de observacao

Sim

N&o N&o se
Todos aplica

nO

Os produtos pereciveis sdo expostos a
temperatura ambiente 0 minimo necessario, para
ndo comprometer a qualidade higiénico - sanitaria
do alimento preparado

Havendo sobra de ingredientes, os mesmos séo
adequadamente acondicionados e identificados
(desighacao do produto, data de fracionamento, e 2
prazo de validade apés abertura ou retirada da
embalagem original

As embalagens de alimentos s&o higienizadas
antes de iniciar a preparacdo dos alimentos

Durante o tratamento térmico, todas as partes do
alimento atingem no minimo 70°C (setenta graus
Celsius) ou temperaturas inferiores combinadas
num tempo suficiente

3

Os 6leos e gorduras utilizados atingem no
maximo 180°C (cento e oitenta graus Celsius)

Os 6leos e as gorduras utilizados séo
substituidos quando alteram suas caracteristicas
fisico - quimicas ou sensoriais (aroma ,sabor,
formacdao intensa de espuma, fumacga)

H& medidas que garantam a qualidade quimica
organolépticas do 6leo e da gordura utilizados

Os alimentos congelados sofrem o processo de
descongelamento antes de serem utilizados, afim 3
de garantir a adequada penetracdo do calor

processo de descongelamento é feito em
refrigeracéo a temperatura inferior a 5°C (cinco
graus Celsius) ou em forno de microondas 3
guando o alimento for submetido imediatamente

a coccao

Os alimentos descongelados sdo mantidos sob

refrigeracé@o se ndo forem imediatamente 3
utilizados

Os alimentos descongelados sdo recongelados. 0

%

100,0

66,6

100,0

100,0

100,0

100,0

100,0

100,0

100,0

100,0

0,0

n° %

00 0,0

3 100,0

n° % n° %

1 333 - -
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Na Tabela 13, encontra-se na unidade (lll) as seguintes situagdes: A
operacdo de identificagdo do produto ndo é realizada, em uma das unidades. De
acordo com a legislacao, todos os alimentos pré - processados ou prontos mantidos
em armazenamento devem possuir etiquetas de identificacdo (ABERC, 2003).

Havendo sobra de ingredientes, os mesmos sao adequadamente
acondicionados e identificados (designacdo do produto, data de fracionamento, e
prazo de validade apds abertura ou retirada da embalagem original), neste item o
problema reside no prazo de validade, que ndo € colocado na etiqueta. Segundo
ABERC (2003), para que o alimento seja utilizado em condi¢cbes seguras apés
manipulacdo é necessario que se estabeleca um novo prazo de validade , que se
denomina também por Recomendacdo de Uso ou Critérios de Uso, que define as

especificidades das recomendacdes de armazenamento para cada alimento.

Tabela — 14. Avaliacdo do tempo de espera, transporte e distribuicdo das
preparacdes de 3 UANs de Luanda Rep. de Angola, 2010.

Sim No Nao Nao_ se
Todos aplica

Elementos e caracteristicas de observacéao

n° % n° % n° % n° %

Os alimentos consumidos crus sdo submetidos a
um processo de higienizagao a fim de reduzir a 3 1000 O 0,0 0 0,0 - -
sua contaminagéo superficial

O alimento preparado e conservado sob
refrigerac@o possui embalagem com informacdes
béasicas (designacao, data de preparo e prazo de
validade)

3 1000 O 0,0 0 00 - -

O alimento preparado e conservado sob
refrigeracéo possui embalagem com informacfes
béasicas (designacao, data de preparo e prazo de
validade)

3 100,0 O 0,0 0 0,0 - -

Durante a conservacao a frio, o alimento

permanece sob refrigeracdo a temperaturas

inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou 3 1000 O 0,0 0 0,0 - -
congelado a temprratura igual ou inferior a -18°C

(dezoito graus Celcius negativos)

Durante o processo de resfriamento, a
temperatura do alimento é reduzida de 60°C
(sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus
Celsius) em até duas horas

1 333 0 00 - - 2 66,6




Tabela — 14. Avaliacdo do tempo de espera, transporte e distribuicdo das
preparacdes de 3 UANs de Luanda Rep. de Angola, 2010.

52

. - Nao
Sim N&ao Todos

Elementos e caracteristicas de observacao

Néo se
aplica

n° % n° % n° %

nO

%

Os alimentos ja cozidos, e conservados quente,
sdo mantidos acima dos 60°C (sessenta graus 2 66,6 0 0,0 1 333
Celsius) por, no maximo 6 (seis) horas

O armazenamento e o transporte do alimento
preparado ocorre em condicdes de tempo e
temperatura que ndo comprometam a sua
qualidade higiénico sanitaria

3 1000 O 0,0 0 0,0

Os alimentos preparados mantidos na &rea de

armazenamento ou aguardando o transporte séo

identificados (designacéo do produto, a data de 1 333 0 0,0 - -
preparo e prazo de validade) e protegidos contra

contaminantes

A temperatura de armazenamento do alimento
preparado é regularmente monitorada e 1 333 0 0,0 - -
registrada

Os meios de transporte para o alimento
preparado sao higienizados e isentos de vetores 1 333 0 0,0 - -
e pragas urbanas

Os meios de transporte para o alimento
preparado sdo dotados de cobertura para 1 333 0 0,0 0 0,0
protecdo de carga

Os meios de transporte para alimento preparado

transportam outras cargas que comprometam a

qualidade higiénico- sanitaria do alimento 1 333 0 00 0 0,0
preparado

Os manipuladores do alimento preparado adotam

procedimentos que minimizem o risco de

contaminagdo dos mesmos (como anti - sepsia 3 1000 O 0,0 0 0,0
das maos, uso de utensilios ou de luvas

descartaveis)

As areas de exposicdo do alimento preparado e
de consumacdao ou refeitério sdo mantidas
organizadas e em adequadas condi¢des higiénico
- sanitarias

3 100,0 O 0,0 0 00

Os equipamentos, moveis e utensilios das areas
de exposicdo do alimento preparado e do 2 666 1 333 O 0,0
refeitorio sdo compativeis com as atividades

66,6

66,6

66,6

66,6

66,6




Tabela — 14. Avaliacdo do tempo de espera, transporte e distribuicdo das
preparacdes de 3 UANs de Luanda Rep. de Angola, 2010.
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Sim
Elementos e caracteristicas de observacao

Nao

Nao
Todos

Néo se
aplica

n° %

Ne %

N°e %

Ne %

Os equipamentos necessarios a exposicao de
alimentos sob temperaturas controladas séo 2 66,6
devidamente dimensionados

Os equipamentos necessarios a exposi¢cao ou
distribuicdo de alimentos preparados sob
temperaturas controladas estdo em adequados
estado de higiene, conservagéo e funcionamento

66,6

A temperatura dos equipamentos necessarios a
exposi¢do ou distribuicio de alimentos
preparados sob temperaturas controladas é
regularmente monitorada

2 66,6

Os utensilios utilizados na consumacéo do
alimento sé@o descartaveis ou sdo devidamente 3 100,0
higienizados, e armazenados em local protegido

O equipamento de exposi¢éo do alimento
preparado na &rea de consumagao possuli
barreiras de protecdo que previnam a
contaminagdo do mesmo

2 66,6

Os ornamentos e plantas localizados na area de
consumacao ou refeitério sdo uma fonte de 0 0,0
contaminacgdo para os alimentos preparados

Os funcionérios responséveis pela atividade do
recebimento e do pagamento dos servi¢os 0 0,0
manipulam alimentos preparados

A area do servico de alimentagéo destinada ao
pagamento dos servicos é reservada

0 0,0

3 100,0

3 100

3 100,0 O 0,0

1 333

1 333

1 333

1 333

Na Tabela 14, encontrou-se em uma das unidades (lll) sem balcao de

guente e frio. Segundo ABERC (2003), € necessario que 0S equipamentos para

conservagao dos alimentos possuam uma capacidade adequada (cadeia fria e

guente), termOmetros visiveis bem regulados, manutencao constante e cores claras.

Balcdo térmico para a distribuicdo: A 65C ou mais com agua mantida entre 80C a

90C trocada diariamente.
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TABELA - 15. Avaliacao do controle de qualidade de 3 UANs de Luanda Rep. de

Angola, 2010.

Elementos e caracteristicas de observacao

Sim

Nao

Todos

Néo se
aplica

nO

% n°

nO

%

n° %

Ha na UAN um processo implantado que garanta
a qualidade dos alimentos preparados

Ha na UAN, Manual de boas praticas

O Manual de boas praticas esta acessivel aos
funcionarios e disponivel a autoridade sanitaria

Ha na UAN, Procedimentos Operacionais
Padronizados sobre Higienizacdo de instalacdes,
equipamentos e méveis

Hé na UAN, Procedimentos Operacionais
Padronizados sobre o controle integrado de
vetores e pragas urbanas terceirizado

Hé na UAN, Procedimentos Operacionais
Padronizados sobre a higienizag&o do
reservatorio terceirizado

Ha na UAN, Procedimentos Operacionais
Padronizados sobre higiene e saude dos
manipuladores

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
estdo acessiveis aos funcionérios e disponiveis a
autoridade sanitaria

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
possuem instrucfes sequenciais das operacdes e
a frequéncia de execucao, especificando o nome,
o cargo e ou a funcdo dos responséveis pelas as
atividades

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre Higienizacéo de instala¢tes, equipamentos
e modveis possuem informacgdes sobre: natureza
da superficie a ser higienizada

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre Higienizacao de instalacfes, equipamentos
e méveis possuem informagdes sobre: método de
higienizacao

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre Higienizacao de instalacfes, equipamentos
e moveis possuem informacdes sobre: operacao
de desmonte dos equipamentos

3

100,0 O

0,0 0

100,06 O

0,0 0

0,0 0

100,0 O

1000 O

1000 O

100,0 O

1000 O

1000 O

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

3 100,0

3 100,0

3 100,0

3 100,0




55

TABELA - 15. Avaliacao do controle de qualidade de 3 UANs de Luanda Rep. de

Angola, 2010.

Elementos e caracteristicas de observacao

Sim

Nao

Todos

Néo se
aplica

nO

%

n° %

nO

%

n° %

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre Higienizacdo de instalacdes, equipamentos
e moveis possuem informacoes sobre: principio
ativo selecionado e sua concentracdo

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre Higienizacdo de instalacdes, equipamentos
e méveis possuem informacdes sobre: tempo de
contato dos agentes quimicos e ou fisicos
utilizados na operacédo de higienizacdo

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre Higienizacéo de instalacfes, equipamentos
e moéveis possuem informagoes sobre:
temperatura da operacéo

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre Higienizagdo de instala¢des, equipamentos
e modveis possuem informacdes sobre: outras
informacgdes necessarias

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre controle integrado de vetores e pragas
urbanas possuem informacdes sobre: medidas
preventivas e corretivas para esse fim

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre higienizacéo de reservatorio possuem
informacgdes sobre:natureza da superficie a ser
higienizada

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre higienizacdo de reservatdrio possuem
informacgdes sobre: método de higienizagéo

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre higienizagéo de reservatorio possuem
informacgBes sobre: operacdo de desmonte dos
equipamentos

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre higienizagéo de reservatorio possuem
informacgdes sobre: principio ativo selecionado e
sua concentragdo

100,0

100,0

100,0

100,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

3 100,0

3 100,0

3 100,0

3 100,0

3 100,0
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TABELA - 15. Avaliacao do controle de qualidade de 3 UANs de Luanda Rep. de

Angola, 2010.

Elementos e caracteristicas de observacao

Sim

Néo se
aplica

%

%

n° %

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre higienizagdo de reservatorio possuem
informacgdes sobre: o tempo de contato dos
agentes quimicos ou fisicos utilizados na
operacdo de higienizacdo e outras informacdes
necessarias

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre higienizacdo de reservatorio possuem
informacgBes sobre: a temperatura da operacgéo e
outras informacgfes necessarias

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre a salde dos manipuladores possuem as
etapas na lavagem e anti-sepsia das méaos dos
manipuladores

Os Procedimentos Operacionais Padronizados

sobre a salude dos manipuladores possuem a
frequéncia na lavagem e anti-sepsia das maos

dos manipuladores

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre a saude dos manipuladores possuem os
principios ativos na lavagem e anti-sépsia das
maos dos manipuladores

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre a satude dos manipuladores possuem as
medidas adotadas nos casos em que 0s
manipuladores apresentem lesdo nas maos que
possa comprometer a qualidade higiénico -
sanitaria dos alimentos

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre a saide dos manipuladores possuem
medidas adotadas nos casos em que 0s
manipuladores apresentem sintomas de
enfermidades que possa comprometer a
gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre a satide dos manipuladores possuem
medidas adotadas nos casos em que 0s
manipuladores apresentem suspeita de
problemas de saude que possa comprometer a
gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos

w

o

0,0

0,0

100,0

100,0

0,0

100,0

100,0

100,0 O

0,0

0,0

0,0

0,0

100,0

0,0

0,0

0,0

3 100,0

3 100,0
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TABELA - 15. Avaliacao do controle de qualidade de 3 UANs de Luanda Rep. de

Angola, 2010.

Elementos e caracteristicas de observacéao

Sim

N&o N&o se
Todos aplica

nO

%

nO

%

n° % n° %

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre a sadde dos manipuladores especificam
0S exames 0s quais 0s manipuladores de
alimentos sdo submetidos

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre a sadde dos manipuladores especificam
a periodicidade de execuc¢do dos exames

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre a saude dos manipuladores descrevem o
programa de capacitacao dos manipuladores em
higiéne

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre a satude dos manipuladores descrevem o
programa de capacitacdo dos manipuladores
determinando a sua carga horaria

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre a satude dos manipuladores descrevem o
contelido programatico

Os Procedimentos Operacionais Padronizados

3

sobre a sadude dos manipuladores descrevema 0

frequéncia da sua realizacéo

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre a satude dos manipuladores descrevem
0s registros da participacdo nominal dos
funcionarios

Os Procedimentos Operacionais Padronizados
foram a aprovados, datados e assinados pelo o
responsavel do estabelecimento

Os registros de execucéo dos Procedimentos
Operacionais Padronizados sdo mantidos por
periodo minimo de trinta dias contados apartir da
data de preparacéo dos alimentos

O responsavel pelas as atividades de
manipulacdo dos alimentos é o proprietario do
estabelecimento

O responsavel pelas as atividades de
manipulacao dos alimentos € um funcionario
devidamente capacitado

0

100,0

100,0

100,0

0,0

0,0

0,0

0,0

100,0

100,0

0,0

100,0 O

0,0

0,0

0,0

100,0

100,0

100,0

100,0

0,0

0,0

100,0

0,0
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TABELA - 15. Avaliacao do controle de qualidade de 3 UANs de Luanda Rep. de
Angola, 2010.

. ~ Nao Nao se
Sim Né&o .
Todos aplica

Elementos e caracteristicas de observacao

n° % n° % n° % n° %

O responsavel pelas as atividades de

manipulacdo dos alimentos é um funcionario

devidamente capacitado sem prejuizo nos casos 3 1000 O 0,0 0 0,0 - -
onde ha previsao legal para a responsabilidade

técnica

O responsavel pelas as atividades de
manipulacdo dos alimentos tem capacitacdo
comprovada nos seguintes temas:
Contaminantes alimentares

3 100,0 O 0,0 0 00 - -

O responsavel pelas as atividades de
manipulacdo dos alimentos tem capacitacdo
comprovada nos seguintes temas: Doencas trans
mitidas por alimentos

3 100,0 O 0,0 0 00 - -

O responsavel pelas as atividades de
manipulacdo dos alimentos tem capacitacio
comprovada nos seguintes temas: Manipulagéo
dos alimentos

3 1000 O 0,0 0 0,0 - -

O responsavel pelas as atividades de
manipulacdo dos alimentos tem capacitacao 3 1000 O 0,0 0 0,0 - -
comprovada nos seguintes temas: Boas Préticas

Na Tabela 15, referente ao controle de qualidade, verificou-se o seguinte:
Os Procedimentos Operacionais Padronizados sobre Higienizacdo de instalacdes,
equipamentos e moveis ndo possuem informagoes sobre o principio ativo
selecionado e sua concentracdo; Os Procedimentos Operacionais Padronizados
sobre a saude dos manipuladores ndo possuem o0s principios ativos na lavagem e
anti - sépsia das maos dos manipuladores; Os Procedimentos Operacionais
Padronizados sobre a saude dos manipuladores ndo descrevem o programa de
capacitacdo dos manipuladores em higiéne; Os Procedimentos Operacionais
Padronizados sobre a saude dos manipuladores ndo descrevem o conteudo
programatico; Os Procedimentos Operacionais Padronizados sobre a saude dos
manipuladores ndo descrevem a frequéncia da sua realizagdo. Segundo a RDC

216 (2004), sao etapas que devem apresentar os procedimentos operacionais
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padronizados: a frequiéncia e os principios ativos usados na lavagem e anti-sepsia
das méos dos manipuladores, O programa de capacitacdo dos manipuladores em
higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteudo
programatico e a freqiiéncia de sua realizacdo, mantendo-se em arquivo 0sS registros
da participacdo nominal dos funcionérios.

Na figura 1 encontar-se as percentagens de adequacdo dos itens
analisados com referénca a comparacdo das UANs. Observa-se que, os resultados
encontardos foram superior a 88%, 92%, 86% referentes as unidades I, Il e Il
respectivamente. Os resultados sao classificados como aprovados se maior ou igual
a 75%, e reprovados se menor a 75% de conformidades (SENAC, 2001).

6.2 Tabela de resultados de adequacao e comparagcédo das UANS

Unidade 1 Unidade 2 Unidade 3

89,5% 92% 84%

REPRESENTACAO GRAFICA DA PERCENTAGEM

92,00%

90,00%

88,00%

86,00%

84,00%

NN NN\

82,00%

80,00%
Unidade1l Unidade2 Unidade 3
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6. CONCLUSAO

Analisando as tabelas, observa-se que as unidades de alimentacdo e
nutricdo atenderam mais de 80% as condi¢cdes exigidas para uma funcionalidade
com menores riscos, ultrapassando os 75% exigidos, dando uma idéia aproximada
do nivel das condi¢Bes higiénicas-sanitarias das unidades, pois o instrumento
utilizado ndo se adequa na totalidade a realidade do pais pesquisado. Mas foi o
suficiente para se ter uma noc¢éo da realidade das unidades pesquisadas, que pelos
resultados obtidos, podemos concluir que as unidades garantem a producdo de um
alimento seguro do ponto de vista higiénico sanitario. Com relacdo a comparacao
das unidades tem-se as unidades Il (92%) com maior perecentagem de adequacao ,
seguida da unidade | (89,4%) e por ultimo a unidade 1l (84%). A unidade Il foi a que
mais problemas apresentou.

Contudo dentre os poucos problemas encontrados nas unidades estéo,
as diferentes realidades como acima descrito, pois certas normas Brasileiras na sua
concecdo ndo correspondem com as do pais em questdo, falta de documentacao
(MBP), para além da deficiente qualificacdo dos recursos humanos, sugere que as
capacitacdes feitas ndo atendem as necessidades, assim como as supervisoes, a
conscientizacdo, o cumprimento das normas, pois € muito importante que o0s
manipuladores tenham de fato a consciéncia do seu papel na producéo de alimentos
e da importancia e beneficios de uma producdo eficiente traz para a saude dos
comensais.

Conforme ficou constatado a aquisicdo de tecnologia ndo é um problema
para o Pais. Este reside no numero insuficiente de profissionais capacitados, com
maior destague para os nutricioniostas, pois estes estdo em nimero muito reduzido,
e a presenca deste profissional é imprescindivel em uma UAN, como também se
torna necessaria a formacdo de quadros técnicos que possam auxiliar nesses
servigos.

Em todo caso, € de salientar que o trabalho efetuado foi muito proveitoso,
pois com base nos conhecimentos adquiridos tanto na teoria como na pratica, sera
possivel trabalhar arduamente com vista a tornar as UANs existentes em Angola,

capacitadas para atender os comensais com segurancga e eficacia.
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E importante salientar que propostas como a da criagio de uma
legislacéo especifica, como normas inetitucionais para o préprio Pais, a formacao de
quadros, profissionais (Nutricionistas, técnicos de nutricdo), capacitacdo de
manipuladores por profissionais capacitados na area, sdo necessarias para o0
progresso do setor.

Com a experiéncia adquirida tanto no campo academico/tedrico como no campo
pratico a signataria pretende emprestar a sua contribuicdo para um funcionamento

pleno e seguro dos UANs na Rep. de Angola.
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seguindo a RDC 216, de 25 de Setembro de 2004
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Lista de verificacdes das Boas Préticas de Producéo de Refei¢cbes, seguindo a RDC
216, de 25 de setembro de 2004

EdificacOes e instalagdes:

1. Acesso a UAN é controlado?
_Sim _ Néao

2. Acesso a UAN é independente?
_Sim _ Néao

3. Area externa esté livre de objetos em desuso ou estranhos e de animais?
_ Sim _ Nao _ Nem sempre _ N&o se aplica

4. Area interna esté livre de objetos em desuso ou estranhos e de animais?
_Todas as areas _ Algumas das areas _ Nenhuma das areas

5. Edificacéo e instalagbes garantem fluxo ordenado/sem cruzamento?
__Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

6. Edificacdo e instalacfes facilitam manutencao, limpeza e desinfeccao?
_ Emtodas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

7. Tamanho da UAN e suas instalagfes sao compativeis com todas as operacdes
realizadas?
__ Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

8. Ha separacéao eficaz (meios fisicos ou ndo) para evitar contaminacéo cruzada?
_ Emtodas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

9. O piso é antiderrapante?
__ Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

10. O piso é lavavel?
_ Emtodas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

11. O piso é impermeavel?
__Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

12. O piso é integro, conservado, sem rachaduras, trincas, vazamentos, infiltracdes,
bolores, descascamentos e semelhantes?
__ Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

13. As paredes sao lisas?
_ Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

14. As paredes sao lavaveis?
__Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas



15. As paredes sdo impermeaveis?
__ Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

16. As paredes sao integras, conservadas, sem rachaduras, trincas, vazamentos,
infiltragdes, bolores, descascamentos e semelhantes?
__ Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

17. O teto é liso?
_ Emtodas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

18. O teto é lavavel?
__ Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

19. O teto é impermeavel?
_ Emtodas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

20. O teto propaga fogo?
__ Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

21. O teto é integro, conservado, sem rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltragdes, bolores, descascamentos e semelhantes?
__ Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

22. As portas sao ajustadas ao batente?
_ Emtodas as areas _ Em algumas das &reas _ Em nenhuma das areas

23. A porta entre area de preparacdo e armazenamento de alimentos tem
fechamento automatico?
_ Sim _ Nao _ Néo se aplica

24. As janelas sao ajustadas ao batente?
__ Emtodas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

25. As aberturas tém tela milimetradas?
_ Sim _ Nao _ Né&o todas

26. As telas removiveis facilitam a limpeza?
_ Sim _ N&o _ Néo todas _ N&o se aplica
Instalac@es hidraulicas e sanitarias:

27. Ha agua corrente (encanada) na UAN?
_ Sim _ Nao _ Nao em todos os pontos

28. Em caso de uso de solucao alternativa de abastecimento de agua (exemplo
poco), a potabilidade é atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais?
_ Sim _ Nao _ Nem sempre _ N&o se aplica
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29. Apenas agua potavel é utilizada para a manipulacéo dos alimentos?
_Sim _ N&o _ Nem sempre

30. O gelo utilizado em alimentos € fabricado com agua potavel?
_ Sim _ Nao _ Nem sempre _ N&o se aplica

31. O gelo utilizado em alimentos € mantido em condi¢éo higiénico-sanitaria que
evite sua contaminagao?
_ Sim _ Nao _ Nem sempre _ N&o se aplica

32. O vapor gue entra em contato com alimentos é fabricado com agua potavel?
_Sim _ N&o _ Nem sempre _ N&o se aplica

33. O vapor utilizado em alimentos é mantido em condig&o higiénico-sanitaria que
evite sua contaminacao?
_Sim _ N&ao _ Nem sempre _ N&o se aplica

34. O vapor que entra em contato com alimentos representa fonte de contaminagéo
ao alimento?
_Sim _ Nao _ Nem sempre _ N&o se aplica

35. O reservatoério de agua € edificado (ou revestido) com materiais que nao
comprometam a qualidade da agua?
_Sim _ Nao _ Em partes

36. O reservatoério de agua ¢ livre de defeitos (rachaduras, vazamentos, infiltracdes,
descascamentos)?
_ Sim _ Nao _ N&ao todo

37. O reservatorio de agua esta em adequado estado de higiene e conservacao?
_Sim _ Nao _ Nao todo

38. O reservatorio de agua é coberto?

_ Sim _ N&o _ Nem sempre

39. O reservatoério de dgua € higienizado num intervalo maximo de seis meses?
_Sim _ Nao _ Nem sempre

40. Mantém-se um registro sobre as operacdes de higienizacdo do reservatério de
agua?
_Sim _ Nao _ Nem sempre

41. A UAN possui conexdo com rede de esgoto ou fossa séptica?
__Rede de esgoto _ Fossa séptica

42. Se ha ralos, os mesmos sao sifonados?
_Sim _ N&ao _ Nao todos _ N&o se aplica

43. Se ha grelhas, as mesmas possuem dispositivo que permite seu fechamento?
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_ Sim _ Nao _ Nao todos _ N&o se aplica

44. As caixas de gordura e de esgoto possuem dimensdo compativel ao volume de
residuos?
_ Sim _ Nao _ Né&o todos

45. As caixas de gordura e de esgoto estédo localizadas fora da area de preparacgéo e
armazenamento de alimentos?
_ Sim _ Nao _ Né&o todos

46. As caixas de gordura e de esgoto estdo em adequado estado de conservacgéao e
funcionamento?
_ Sim _ Nao _ Né&o todos

47. As caixas de gordura séo periodicamente limpas?
_ Sim _ N&o _ Nao todas

Instalacdes elétricas e de ventilacao:

48. A iluminacéo da area de preparacao proporciona boa visualizacdo, garantindo a
higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos?
_ Sim _ Nao _ Nem sempre

49. As luminarias da area de preparacao sao adequadas ao local?
_ Sim _ N&o _ Nem todas

50. As luminarias da area de preparacao sao protegidas contra explosdo e quedas?
_Sim _ N&ao _ Nem todas

51. As instala¢@es elétricas sdo embutidas ou protegidas em tubulacdes externas?
__Embutidas _ Protegidas em tubulacdes externas _ Mista

52. No caso das instala¢cdes elétricas serem protegidas em tubulacdes externas ou
serem mistas, sdo de facil higienizagdo?
_ Sim _ Nao _ Néo todas _ N&o se aplica

53. O sistema de ventilacdo garante a renovacédo do ar e a manutencédo do ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em suspensédo, condensacao de
vapores?

_ Emtodas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas

54. O fluxo de ar incide diretamente sobre os alimentos?
_Sim _ Nao _ As vezes

55. H& correta conservacgdo dos equipamentos e dos filtros para climatizacdo?
__ Em todas as areas _ Em algumas das areas _ Em nenhuma das areas _ Nao se
aplica
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56. A troca de filtros e a manutencdo programada e periddica dos equipamentos e
filtros para climatizac&o séo registradas e realizadas conforme legislacéo especifica?
_ Sim _ Nao _ Nem sempre _ N&o se aplica

Sanitarios, vestiarios e lavatorios de higienizacdo de maos:

57. As instalagfes sanitarias e os vestiarios comunicam-se diretamente com as
areas de preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitorios?
_Sim _ N&o _ N&o todas _ N&o se aplica

58. As instala¢cBes sanitarias e 0s vestiarios sdo mantidos organizados e em
adequado estado de conservacao?
_Sim _ N&o _ N&o todas _ N&o se aplica

59. As portas externas das instalacdes sanitérias e dos vestiarios possuem
fechamento automatico?
_ Sim _ N&o _ Nao todas _ N&o se aplica

60. As instalacBes sanitarias possuem lavatérios?
_ Sim _ Nao _ Néo todas _ N&o se aplica

61. As instalacdes sanitarias possuem papel higiénico (S/N/Nem todas), sabonete
liguido inodoro anti-séptico (S/N/Nem todas) ou sabonete liquido inodoro (S/N/Nem
todas) e produto anti-séptico (S/N/Nem todas), toalhas de papel ndo reciclado
(S/N/Nem todas) ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos
lavatorios (S/N/Nem todas)?

62. Os coletores dos residuos sdo dotados de tampa (S/N/Nem todas) e acionados
sem contato manual (S/N/Nem todas)?

63. Ha lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulacdo em
posicdes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos?
_ Sim _ Nao _ N&do em todas as areas

64. Os lavatorios para a higiene das maos na area de manipulacao estdo em
namero suficiente?
_Sim _ Néao

65. Os lavatorios possuem sabonete liquido inodoro anti-séptico (S/N/Nem todas) ou
sabonete liquido inodoro (S/N/Nem todas) e produto anti-séptico (S/N/Nem todas),
toalhas de papel néo reciclado (S/N/Nem todas) ou outro sistema higiénico e seguro
para secagem das maos (S/N/Nem todas) e coletor de papel, acionado sem contato
manual (S/N/Nem todas)?

Condi¢cbes de uso e manutencdo de instalacfes, equipamentos e utensilios:
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66. O numero de equipamentos da UAN é compativel com o volume, a diversidade e
a complexidade das preparacgfes alimenticias?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre

67. O numero de moveis da UAN é compativel com o volume, a diversidade e a
complexidade das preparacfes alimenticias?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre

68. O numero de utensilios da UAN é compativel com o volume, a diversidade e a
complexidade das preparacfes alimenticias?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre

69. Os equipamentos que entram em contato com alimentos séo isentos de
substéancias tdxicas, odores e sabores?
_ Sim _ N&o _ N&ao todas

70. Os moveis que entram em contato com alimentos séo isentos de substancias
toxicas, odores e sabores?
_ Sim _ Nao _ Né&o todas

71. Os utensilios que entram em contato com alimentos séo isentos de substancias
toxicas, odores e sabores?
_ Sim _ Nao _ Né&o todas

72. Os equipamentos que entram em contato com alimentos sdo mantidos em
adequado estado de conservacao?
_ Sim _ N&o _ Nao todas

73. Os méveis que entram em contato com alimentos sdo mantidos em adequado
estado de conservacgao?
_ Sim _ N&ao _ N&o todas

74. Os utensilios gue entram em contato com alimentos sdo mantidos em adequado
estado de conservacgao?
_Sim _ Nao _ N&o todas

75. Os equipamentos que entram em contato com alimentos séo resistentes a
corrosédo e a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccédo?
_ Sim _ Nao _ Néao todas

76. Os mdveis que entram em contato com alimentos sdo resistentes a corroséo e a
repetidas operacdes de limpeza e desinfecgéo?
_ Sim _ Nao _ Néao todas

77. Os utensilios que entram em contato com alimentos s&o resistentes a corrosao e
a repetidas operacoes de limpeza e desinfec¢cao?
_ Sim _ Nao _ Néao todas

78. Sé&o feitas manutencao programada e periddica dos equipamentos e utensilios e
calibragéo dos instrumentos ou equipamentos de medi¢cao?
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_ Sim _ Nao _ Néao de todos os equipamentos

79. A manutencédo programada e peridédica dos equipamentos e utensilios e a
calibragédo dos instrumentos ou equipamentos de medi¢ao séo registradas?
_ Sim _ Nao _ Nao de todos _ Néao se aplica

80. As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados no
armazenamento dos alimentos séo lisas (S/N/Nem todas), impermeéveis (S/N/Nem
todas), lavaveis (S/N/Nem todas) e isentas de imperfeicdes (S/N/Nem todas)?

81. As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparacao
dos alimentos séo lisas (S/N/Nem todas), impermeaveis (S/N/Nem todas), lavaveis
(S/N/Nem todas) e isentas de imperfeicdes (S/N/Nem todas)?

82. As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na embalagem
dos alimentos séo lisas (S/N/Nem todas), impermeaveis (S/N/Nem todas), lavaveis
(S/N/Nem todas) e isentas de imperfeicdes (S/N/Nem todas)?

83. As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados no transporte
dos alimentos séo lisas (S/N/Nem todas), impermeaveis (S/N/Nem todas), lavaveis
(S/N/Nem todas) e isentas de imperfeicdes (S/N/Nem todas)?

84. As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na distribuicéo
dos alimentos séo lisas (S/N/Nem todas), impermeaveis (S/N/Nem todas), lavaveis
(S/N/Nem todas) e isentas de imperfeicdes (S/N/Nem todas)?

Higienizacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios:

85. As instalacdes, 0s equipamentos, 0s moveis e os utensilios sdo mantidos em
condig¢Bes higiénico-sanitarias apropriadas?
_ Sim _ Nao _ Néo todos

86. As operacdes de higienizacdo sao realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados?
_ Sim _ Nao _ Né&o todas

87. As operacdes de higienizacdo sao realizadas numa freqiéncia que garanta a
manutencao dessas condi¢cdes e minimize o risco de contaminagao do alimento?
_ Sim _ Nao _ Néao todas

88. As operacdes de higienizacéo e de desinfeccao, se nao sao realizadas
rotineiramente, séo registradas?

_ Sim _ Nao _ Néao todas

89. A area de preparacéo do alimento é higienizada sempre que necessaria e logo
apos o término do trabalho?
_ Sim _ Nao _ Nem sempre

90. S&o usadas substancias odorizantes e/ou desodorantes nas areas de
preparacao e armazenamento dos alimentos?
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_Sim _ N&o _ As vezes

91. Os produtos utilizados na higienizacédo dos alimentos séo regularizados no
Ministério da Saude?
_ Sim _ Nao _ Néo todos _ Nem sempre

92. A diluicéo, o tempo de contato e modo de uso ou aplicacao dos produtos
saneantes obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante?
_ Sim _ Nao _ Né&o de todos

93. Os produtos saneantes sao identificados?
_ Sim _ N&o _ Nem todos

94. Os produtos saneantes séo guardados em local reservado para essa finalidade?
_ Sim _ Nao _ Nem todos _ Nem sempre

95. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacao séao préprios para essa
atividade?
_ Sim _ Nao _ Nem todos _ Nem sempre

96. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo sdo em numero
suficiente?
_ Sim _ Nao _ Nem todos

97. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacao estdo conservados e
limpos?
_Sim _ Nao _ Nem todos _ Nem sempre

98. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo sado guardados em local
reservado para essa finalidade?
_ Sim _ Nao _ Nem todos _ Nem sempre

99. Os utensilios utilizados na higienizacao de instalacdes e de equipamentos e 0s
utensilios que entram em contato com o alimento séo distintos?
_Sim _ Nao _ Nem todos _ Nem sempre

100. Os funcionérios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalacdes
sanitarias utilizam uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipulagéo de alimentos?

_ Sim _ Nao _ Nem todos

Controle de vetores e pragas urbanas:

101. Ha& um conjunto de acdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas
urbanas?

_Sim _ Néao

102. A edificacéo, as instalacdes, os equipamentos, 0os moéveis e 0s utensilios sdo
livres de vetores e pragas urbanas?
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__Todos eles _ Alguns deles _ Nenhum deles

103. Se as medidas de prevencao adotadas ndo sao eficazes, € empregado controle
quimico feito por empresa especializada?
_ Sim _ Nao _ Nem sempre _ N&o se aplica

104. Quando utilizado o controle quimico, ha comprovante de execucao de servico,
com as informacg@es estabelecidas em legislacdo sanitaria especifica?
_ Sim _ Nao _ Nem sempre

105. Quando utilizado, o controle quimico é feito com produtos desinfetantes
regularizados pelo Ministério da Saude?
_ Sim _ Nao _ Nem sempre _ Nem todos _ N&o se aplica

106. Quando utilizado o controle quimico, é feito procedimentos pré e pos-
tratamento a fim de evitar a contaminacao dos alimentos, equipamentos e
utensilios?

_Sim _ N&o _ Nem sempre _ Nem todos _ Nao se aplica

Manejo de residuos

107. O descarte dos residuos é feito conforme exige a legislacéo especifica?
_Sim _ N&o _ Nao todo _ As vezes

108. Os recipientes para conter os residuos sao identificados (S/N/N&o todos),
integros (S/N/N&o todos), de facil higienizacdo (S/N/Nao todos) e transporte
(S/N/N&o todos) e em numero (S/N) e capacidade suficientes (S/N/Nao todos)?

109. Os recipientes para conter os residuos das areas de preparacao e
armazenamento de alimentos possuem tampas acionadas sem contato manual?
_ Sim _ Nao _ Néo todos

110. Os residuos séo coletados e estocados em local fechado e isolado da area de
preparacao e armazenamento dos alimentos?
_ Sim _ Nao _ Nem todos _ Nem sempre

Saulde do funcionario:

111. O namero de funcionéarios da UAN é compativel com o volume, a diversidade e
a complexidade das preparagfes alimenticias?
_ Sim _ N&ao _ Nao todos _ Nem sempre

112. O controle da saude dos manipuladores € realizado de acordo com a legislacéo
especifica?
_ Sim _ N&o _ Néao de todos os manipuladores

113. O controle da saude dos manipuladores é registrado?
_Sim _ Nao _ Nem todos _ Nem sempre
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114. Os manipuladores com lesdes ou sintomas de enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénicosanitaria dos alimentos sdo afastados da
atividade de preparacao de alimentos enquanto persistirem essas condi¢des de
saude?

_Sim _ N&o _ Nem todos _ Nem sempre

115. Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por toucas?
_ Sim _ Nao _ Nem todos _ Nem sempre

116. Os manipuladores usam barba?
_Sim _ N&o _ Nem sempre _ Nem todos _ Nao se aplica

117. Os manipuladores mantém as unhas curtas?
_ Sim _ Nao _ Néo todos _ Nem sempre

118. Os manipuladores mantém as unhas sem esmalte ou base?
_ Sim _ N&ao _ Nao todos _ Nem sempre

119. Durante a manipulagéo, os objetos de adorno pessoal e a maquiagem sao
retirados?
_ Sim _ N&ao _ Nao todos _ Nem sempre

120. Os manipuladores evitam praticar atos que possam contaminar o alimento
(fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer,
manipular dinheiro) durante o desempenho das atividades?

_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

121. Os manipuladores possuem uniformes compativeis a atividade?
_ Sim _ Nao _ Néo todos

122. Os manipuladores possuem uniformes conservados e limpos?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

123. Os uniformes sao trocados no minimo, diariamente?
_ Sim _ Nao _ Néo todos _ Nem sempre

124. Os uniformes séo usados exclusivamente nas dependéncias internas do
estabelecimento?
_ Sim _ Nao _ Néo todos _ Nem sempre

125. As roupas e 0s objetos pessoais sdo guardados em local especifico e
reservado para esse fim?
_Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre

126. Os funcionarios lavam as méaos antes de manusear alimentos preparados, apos
manipular alimentos crus e sempre que necessario?
_Sim _ Nao _ N&ao todos _ Nem sempre
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127. Os manipuladores de alimentos sdo supervisionados e capacitados
periodicamente?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre

128. Ha registro sobre a capacitacao periddica fornecida aos funcionarios?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

129. Ha cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-
sepsia das maos e demais habitos de higiene?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

130. Os cartazes de orientacdo sobre habitos de higiene estdo em locais de facil
visualizacédo?
_Sim _ N&o _ N&o todos _ Nem sempre _ Nao se aplica

131. Os visitantes cumprem os mesmos requisitos de higiene e de saude
estabelecidos para os manipuladores?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre _ Nao se aplica

Recebimento e armazenamento de mercadorias:

132. Ha critérios para avaliacao e selecédo dos fornecedores de matérias-primas?
_ Sim _ N&o _ N&o para todos

133. A recepcgdo das matérias-primas é realizada em area protegida e limpa?
_Sim _ N&o _ Nao de todas _ Nem sempre

134. O transporte de matérias-primas é realizado em condi¢cdes adequadas de
higiene e conservacao?
_ Sim _ Nao _ Néao todos

135. H& medidas que procuram evitar a contaminacao entre alimento in natura e
alimento preparado durante o recebimento?
_ Sim _ N&o _ Né&o para todos _ Nem sempre

136. Ha inspecéo, controle e aprovacao das matérias-primas (integridade da
embalagem, temperatura, data de validade, quantidade pedida x quantidade
recebida, maturacdo dos géneros) no momento da recepgao?

_ Sim _ Nao _ Né&o para todos _ Nem sempre

137. As matérias-primas reprovadas durante a inspec¢éo sao devolvidos ao
fornecedor?
_Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre

138. O armazenamento dos géneros é feito em local limpo e organizado, garantindo
a protecdo contra contaminantes?
_Sim _ Nao _ N&ao todos _ Nem sempre

139. Os géneros armazenados sao adequadamente acondicionados e identificados?
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_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre

140. Os géneros armazenados sao utilizados dentro de seu prazo de validade?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

141. E feito o controle de estoque denominado PVPS — Primeiro que vence é o
primeiro que sai?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

142. Os géneros armazenados sdo colocados sobre estrados e prateleiras?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre

143. Os estrados e prateleiras sdo de material liso (S/N/N&o todos), resistente
(S/N/Nao todos), impermeavel (S/N/Nao todos) e lavavel (S/N/Nao todos)?

144. E respeitado o espacamento minimo necessario para garantir adequada
ventilacdo, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢éo do local?
_ Sim _ N&o _ N&o para todos _ Nem sempre

145. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para
preparacao do alimento estdo em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas?
_ Sim _ N&ao _ Nao todos _ Nem sempre

Preparo dos alimentos:

146. Os produtos pereciveis sdo expostos a temperatura ambiente o0 minimo
necessario, para ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento
preparado?

_ Sim _ Nao _ Néo todos _ Nem sempre

147. Havendo sobra de ingredientes, 0s mesmos sao adequadamente
acondicionados e identificados (designa¢ao do produto, data de fracionamento e
prazo de validade apos a abertura ou retirada da embalagem original)?

_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

148. As embalagens de alimentos s&o higienizadas antes de iniciar a preparacao
dos alimentos?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre _ Nao ha controle

149. Durante o tratamento térmico, todas as partes do alimento atingem no minimo,
70°C (setenta graus Celsius) ou temperaturas inferiores combinadas num tempo
suficiente?

_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre _ Nao ha controle

150. Os oleos e gorduras utilizados atingem no maximo 180°C (cento e oitenta graus
Celsius)?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre _ Nao ha controle
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151. Os oleos e gorduras utilizados sdo substituidos quando alteram suas
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais (aroma, sabor, formagéo intensa de
espuma, fumaca)?

_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

152. Ha medidas que garantam a qualidade quimica e organolépticas do 6leo e da
gordura utilizados?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

153. Os alimentos congelados sofrem o processo de descongelamento antes de
serem utilizados, a fim de garantir adequada penetracao do calor?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

154. O processo de descongelamento é feito em refrigeracdo a temperatura inferior
a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o alimento for
submetido imediatamente a cocc¢éo?

_ Sim _ Nao _ Néo todos _ Nem sempre

155. Os alimentos descongelados sdo mantidos sob refrigeracéo se néo forem
imediatamente utilizados?
_ Sim _ Nao _ Néo todos _ Nem sempre

156. Os alimentos descongelados séo recongelados?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ As vezes

Tempo de espera, transporte e distribuicdo das preparacdes:

157. Os alimentos consumidos crus sao submetidos a um processo de higienizacao
a fim de reduzir sua contaminacéao superficial?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

158. O alimento preparado e conservado sob refrigeracado possui embalagem com
informacdes basicas (designacédo, data de preparo e prazo de validade)?
_ Sim _ N&ao _ Nao todos _ Nem sempre

159. O alimento preparado e conservado sob refrigeracéo (temperatura de 4°C
(quatro graus Celsius)) é consumido em no maximo 5 (cinco) dias?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

160. Durante a conservacéao a frio, o alimento permanece sob refrigeracéo a
temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura
igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos)?

_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre _ Nao ha controle

161. Durante o processo de resfriamento, a temperatura do alimento é reduzida de
60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas?
_ Sim _ Nao _ Néo todos _ Nem sempre _ Nao ha controle
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162. Os alimentos ja cozidos, e conservados quente, sdo mantidos acima dos 60°C
(sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre _ Nao ha controle

163. O armazenamento e o transporte do alimento preparado ocorre em condicdes
de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitéria?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre

164. Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando
o transporte sao identificados (designagao do produto, a data de preparo e o prazo
de validade) e protegidos contra contaminantes?

_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

165. A temperatura de armazenamento do alimento preparado é regularmente
monitorada e registrada?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre

166. Os meios de transporte para o alimento preparado séo higienizados e isentos
de vetores e pragas urbanas?
_ Sim _ N&ao _ Nao todos _ Nem sempre

167. Os meios de transporte para o alimento preparado sao dotados de cobertura
para protecao da carga?
_ Sim _ N&ao _ Nao todos _ Nem sempre

168. Os meios de transporte para o alimento preparado transportam outras cargas
que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ As vezes

169. Os manipuladores do alimento preparado adotam procedimentos que
minimizem o risco de contaminacdo dos mesmos (como anti-sepsia das maos, uso
de utensilios ou de luvas descartaveis)?

_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

170. As areas de exposicao do alimento preparado e de consumacéao ou refeitorio
sdo mantidas organizadas e em adequadas condi¢des higiénico-sanitarias?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

171. Os equipamentos, moveis e utensilios das areas de exposicao do alimento
preparado e do refeitério sdo compativeis com as atividades?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

172. Os equipamentos necessarios a exposi¢ao ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas sdo devidamente dimensionados?
_ Sim _ N&ao _ Nao todos _ Nem sempre

173. Os equipamentos necessarios a exposi¢ao ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas estdo em adequado estado de higiene,
conservacgao e funcionamento?

_Sim _ N&ao _ Nao todos _ Nem sempre
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174. A temperatura dos equipamentos necessarios a exposicao ou distribuicdo de
alimentos preparados sob temperaturas controladas € regularmente monitorada?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

175. Os utensilios utilizados na consumacédo do alimento sdo descartaveis ou entao
devidamente higienizados, e armazenados em local protegido?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

176. O equipamento de exposi¢ao do alimento preparado na area de consumacao
possui barreiras de protecdo que previnam a contaminacao do mesmo?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

177. Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacéao ou refeitrio sao
uma fonte de contaminacao para os alimentos preparados?
_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre

178. Os funcionérios responsaveis pela atividade de recebimento do pagamento dos
servicos manipulam alimentos preparados?
_Sim _ N&ao _ Nao todos _ As vezes

179. A &rea do servico de alimentacéo destinada ao pagamento dos servicos é
reservada?
_ Sim _ N&o _ Néao todos

Controle de qualidade:

180. Ha, na UAN, um processo implantado que garanta a qualidade dos alimentos
preparados?
_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

181. Ha, na UAN, Manual de Boas Préticas?
_ Sim _ Nao _ Sim, mas néo é completo

182. O Manual de Boas Praticas esta acessivel aos funcionéarios e disponivel a
autoridade sanitéria?
_ Sim _ Nao _ Est4, mas de forma incompleta _ As vezes

183. H4, na UAN, Procedimentos Operacionais Padronizados sobre Higienizacao de
instalacdes, equipamentos e moéveis (S/N/Incompleto); Controle integrado de vetores
e pragas urbanas (S/N/Incompleto); Higienizacdo do reservatério (S/N/Incompleto);
Higiene e saude dos manipuladores (S/N/Incompleto)?

184. Os Procedimentos Operacionais Padronizados estdo acessiveis aos
funcionérios e disponiveis a autoridade sanitaria?
_ Sim _ Nao _ Esta, mas de forma incompleta _ As vezes
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185. Os Procedimentos Operacionais Padronizados possuem instrucdes sequenciais
das operacoes e a frequiéncia de execucéo, especificando o nome, 0 cargo e ou a
funcdo dos responsaveis pelas atividades?

_ Sim _ Nao _ Nao todos _ Nem sempre

186. Os Procedimentos Operacionais Padronizados sobre Higienizagéo de
instalacdes, equipamentos e moveis possuem informacdes sobre: natureza da
superficie a ser higienizada (S/N), método de higienizag&o (S/N), operacao de
desmonte dos equipamentos (S/N), principio ativo selecionado e sua concentracao
(S/N), tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacao de
higienizacdo (S/N), temperatura da operacao (S/N) e outras informacoes
necessarias?

187. Os Procedimentos Operacionais Padronizados sobre controle integrado de
vetores e pragas urbanas possuem informacées sobre: medidas preventivas e
corretivas para esse fim (S/N)?

188. Os Procedimentos Operacionais Padronizados sobre higienizacao do
reservatorio possuem informacdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada
(S/N), método de higienizacao (S/N), operacdo de desmonte dos equipamentos
(S/N), principio ativo selecionado e sua concentracao (S/N), tempo de contato dos
agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacao de higienizacdo (S/N),
temperatura da operacao (S/N) e outras informacgdes necessarias?

189. Os Procedimentos Operacionais Padronizados sobre higiene e saude dos
manipuladores possuem as etapas (S/N), a freqiéncia (S/N) e os principios ativos
usados (S/N) na lavagem e anti-sepsia das méos dos manipuladores?

190. Os Procedimentos Operacionais Padronizados sobre higiene e satude dos
manipuladores possuem as medidas adotadas nos casos em que 0s manipuladores
apresentem leséo nas maos (S/N), sintomas de enfermidade (S/N) ou suspeita de
problema de saude (S/N) que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos?

191. Os Procedimentos Operacionais Padronizados sobre higiene e satude dos
manipuladores especificam os exames aos quais 0s manipuladores de alimentos
sao submetidos (S/N) e sua periodicidade de execucéo (S/N)

192. Os Procedimentos Operacionais Padronizados sobre higiene e satude dos
manipuladores descrevem o programa de capacitacdo dos manipuladores em
higiene (S/N), determinando sua carga horaria (S/N), o contetdo programatico (S/N),
a frequéncia de sua realizacédo (S/N), e os registros da participagdo nominal dos
funcionarios (S/N)?

193. Os Procedimentos Operacionais Padronizados foram aprovados, datados e
assinados pelo responséavel do estabelecimento?
_ Sim _ N&ao _ Nao todos _ Nem sempre
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194. Os registro de execucado dos Procedimentos Operacionais Padronizados sao
mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data de
preparacao dos alimentos?

_ Sim _ N&o _ Nao todos _ Nem sempre

195. O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos é o proprietario
do estabelecimento (S/N) ou um funcionario devidamente capacitado (S/N), sem
prejuizo dos casos onde h& previsdo legal para responsabilidade técnica?

196. O responsavel pelas atividades de manipulacao dos alimentos tem capacitacao
comprovada nos seguintes temas: Contaminantes alimentares (S/N); Doencas
transmitidas por alimentos (S/N); Manipulacao higiénica dos alimentos (S/N) e Boas
Praticas (S/N)?



