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as gestoes anteriores, o CRN-4 elaborou um Roteiro, baseado
na legislacdo sanitaria vigente, que serviu como consulta para os nutricionistas
formularem seu Manual de Boas Praticas para Manipulacdo de Alimentos. Com o
passar do tempo, percebeu-se a necessidade de atualizar este Roteiro, adaptando-o a
nova realidade quanto as normas de seguranca alimentar, de forma que os alimentos
nao venham a ser potenciais agentes transmissores de doencas para os individuos.

Na gestdo do CRN-4, presidida pela nutricionista Dr® Wilma Sarcid, a Comissdo
de Formacado Profissional procedeu a necessdria atualizacido do Roteiro, sendo
este trabalho finalizado, gracas ao empenho da nutricionista Dr? Fabiana Bom
Kraemer.

A gestdo atual do CRN-4, coube a revisdo de todo este material, tornando-o
acessivel gratuitamente no site do Conselho para todos os nutricionistas, auxiliando-
os na elaboracdo do Manual de Boas Praticas das Instituicbes nas quais atuam.

Concluimos que este Guia de Elaboracao do Manual de Boas Praticas para
Manipulacdo de Alimentos seguira sua primordial funcdo, compartilhando com os
nutricionistas nos cuidados especiais de seguranca alimentar e contribuindo para
a saude do consumidor.

Dr2 Roseane Paradella Magaro
Presidente - CRN-4
Gestdo 2007/2010
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Guia de Elaboragao do Manual de
Boas Praticas para Manipulacao de Alimentos

ercebemos um marcante desenvolvimento nos sistemas de producao
de alimentos no Brasil nos ultimos anos e, paralelamente, o desenvolvimento da
atuacdo do nutricionista nesses servicos.

Um dos fatores que contribuem para essa afirmacao é a adocao da sistematizacao
dos procedimentos e estruturas dos servicos de fabricacdo ou manipulacdo de
alimentos e refeicdes no que chamamos de Boas Praticas de Fabricacdo/Manipulacido
de Alimentos.

Inicialmente, buscamos informacdes acerca dessa “novidade”, mas descobrimos
que o conceito das Boas Praticas, na verdade, se refere ao que ja esta sendo
praticado por muitas empresas e servicos. A “novidade”, como foi visto, é a forma
como se registra a realidade tendo como resultado o reconhecimento das falhas e,
conseqlientemente, maior favorecimento para buscar as solucdes.

Apropriar-se dessa sistematizacao pareceu ser facil e rdpido, mas nao foi bem
assim. Eu diria que, no lancamento do conceito de Boas Praticas de Fabricacao/
Manipulacdo de Alimentos, estdvamos um tanto carentes de material técnico-
cientifico que amparassem a visdo e a confirmacdao do correto. Acredito que a
propulsdo de indagacdes dos profissionais estimulou a producdo bibliografica e de
normas oficiais, haja vista o nimero de publicacées atualmente sobre o assunto.
Foi percebido que o crescimento do nimero de servicos adotando a sistematizacao
das Boas Praticas acompanhou a disponibilidade de material de consulta, ao que eu
relaciono por ter havido maior favorecimento de pareamento entre o que estavam
fazendo e que deveriam fazer.

No Brasil, o Ministério da Salde publicou o primeiro documento em 1993 - a
Portaria n® 1428/93 - determinando a aplicacdo do conceito das Boas Praticas de
Fabricacdo nos estabelecimentos produtores e/ou prestadores de servicos na area
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de alimentos e instituindo o Manual de Boas Praticas como o modelo de registro
dessas praticas.

Alguns anos depois, ainda na auséncia da regulamentacao da referida Portaria,
o Conselho Regional de Nutricionistas - 42 Regidao em parceria com o Conselho
Federal de Nutricionistas direcionou investimentos na divulgacdo aos nutricionistas
dos estados do Rio de Janeiro, Minas Gerais e Espirito Santo quanto a necessidade
e forma de registrar as praticas dos servicos de alimentacdo em cumprimento da
legislacdo vigente. Apresentamos para isso, o “Roteiro de Producdao do Manual de
Boas Praticas” como proposta de orientacao.

Esse material haviasido produzido detalhando o contelido existente nalegislacdo
do Ministério da Saude. Na sua composicao, houve necessidade de uma pesquisa
exaustiva sobre as referéncias existentes na época, priorizando os documentos
oficiais. A visdo ampla e detalhada do roteiro foi questionada por alguns ao que
se justificava como sendo um conteldo disposto a atender um maior nimero de
tipos de servicos e por servir como proposta de producdo de um Manual de Boas
Praticas o mais completo possivel.

Entretanto, coube-nos o compromisso de fazer uma revisdo no futuro para
torna-lo ainda mais pratico na utilizacdo pelos profissionais. E aqui apresentamos
um material que foi novamente produzido com muito cuidado para auxiliar vocé
a implementar no dia-a-dia de trabalho condicées de seguranca e praticidade,
visando a protecdo da saude dos nossos clientes e a garantia de satisfacdo também
das pessoas envolvidas nessa ardua tarefa de alimentar nossa gente.

Arlete Santos
Nutricionista da Vigildncia
Sanitdria do Estado do RJ
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CArITULO I

A producio de alimentos seguros no
contexto da Seguranca Alimentar

pos o fim da Primeira Guerra Mundial, tornou-se claro, sobretudo
na Europa, que um pais poderia dominar o outro controlando seu fornecimento de
alimentos. A alimentacdo seria uma arma poderosa, principalmente se aplicada por
uma poténcia em um pais que nao tivesse a capacidade de produzir por conta prépria
e suficientemente seus alimentos. Esta questdao adquiria um significado de seguranca
nacional para cada pais, apontando para a necessidade de formacdo de estoques
“estratégicos” de alimentos e fortalecendo a idéia de que a soberania de um pais
dependia de sua capacidade de auto-suprimento de alimentos. Neste contexto comeca
a ser utilizado o termo “Seguranca Alimentar” (Maluf e Menezes, [2007]).

A idéia de que a Seguranca Alimentar estava quase que exclusivamente ligada a
producdo agricola era dominante até a década de 70. Era um momento em que 0s
estoques mundiais de alimentos estavam bastante escassos com quebras de safra em
importantes paises. Isto veio, inclusive, a fortalecer o argumento da inddstria quimica na
defesa da Revolucdo Verde. Procurava-se convencer todos de que a fome e a desnutricao
no mundo desapareceriam com o aumento significativo da producdo agricola, o que
estaria assegurado com o emprego macico de fertilizantes e agrotoxicos. Ainda na
década de 70, a producdo mundial se recuperou, embora nao da mesma forma como
prometia a Revolucao Verde e, nem por isso, a fome e a desnutricio desapareceram.
(Maluf e Menezes, [2007]).

E neste contexto que comeca a se perceber que, mais do que a oferta, a capacidade
de acesso aos alimentos por parte dos povos em todo o planeta mostra-se como a
questao crucial para a Seguranca Alimentar (Maluf e Menezes, [2007]).

Nessa linha, a Food Agriculture Organization (FAO) define Seguranca Alimentar como
a “situacdo na qual toda a populacao tem pleno acesso fisico e econdmico a alimentos
seguros e nutritivos que satisfacam as suas necessidades e preferéncias nutricionais
para levar uma vida ativa e saudavel” (Jank, 2003).

No Brasil, a definicdo vigente de Seguranca Alimentar foi elaborada por ocasidao da

X
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preparacdao do documento brasileiro por representantes do governo e da sociedade civil
para a Capula Mundial de Alimentacao e significa: “garantir a todos condicoes de acesso
a alimentos basicos de qualidade, em quantidade suficiente, de modo permanente e
sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, com base em praticas
alimentares saudaveis, contribuindo, assim, para uma existéncia digna, em um contexto
de desenvolvimento integral da pessoa humana.” (Menezes, [2007])

Assim, outros aspectos devem ser considerados como o respeito a sustentabilidade
do sistema alimentar, aos habitos e a cultura alimentares e, por fim, alvo de nosso
interesse no presente trabalho, a qualidade sanitaria dos alimentos.

Sob este ultimo enfoque, o termo alimento seguro (food safety) significa garantia
de consumo alimentar seguro no ambito da saude coletiva, ou seja, sdo produtos
livres de contaminantes de natureza quimica (agroquimicos), bioldgica (organismos
patogénicos), fisica ou de outras substancias que possam colocar em risco sua salde
(Spers & Kassouf, 1996 apud Cavalli, 2001).

No ambito internacional, a Seguranca Alimentar é preconizada por organismos e
entidades como a FAO e a Organiza¢dao Mundial de Saide (OMS) e, no ambito nacional,
o Ministério da Saude (MS), da Agricultura e do Abastecimento (MAA) e o Instituto
Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC) sdo os érgaos responsaveis (Cavalli, 2001).

As normas internacionais relativas aos alimentos sao de responsabilidade da
Comissao Internacional do Codex Alimentarius, um Programa Conjunto da FAO e da
OMS. Trata-se de um férum internacional de normalizacdo sobre alimentos, criado em
1962, e suas normas tém como finalidade proteger a satide da populacado, assegurando
praticas equitativas no comércio regional e internacional de alimentos, criando
mecanismos internacionais dirigidos a remoc¢ao de barreiras tarifarias, fomentando e
coordenando todos os trabalhos que se realizam em normalizacao (INMETRO, 2007).

O MS é responsavel pela fiscalizacdo dos produtos industrializados, excecao feita
aos produtos de origem animal e bebidas. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), subordinada ao MS, coordena o sistema de controle nos servicos de
alimentacao - food service - envolvendo restaurantes, bares, lanchonetes, empresas de
refeicdes coletivas, panificadoras, lojas de conveniéncia, mercearias, entre outros.

O MAA realiza a fiscalizacdo e o controle de bebidas, mel, sucos e dos produtos
de origem animal, estes por meio de Servicos de Inspecao Federal (SIF). O MAA é o
responsavel pela inspecdo e classificacdo dos produtos agricolas (animal e vegetal) e
também pelo controle da seguranca dessa producao (Cavalli, 2001). O MAA tem por
objetivo “formular e viabilizar a implementacao de politicas agricolas, integrando os
aspectos tecnolégicos, sociais e de mercado, favorecendo a sustentabilidade da cadeia
agroprodutiva, incentivando a inovacao e a adocao de novas tecnologias, de maneira a
assegurar a qualidade e a competitividade aos produtos e servicos brasileiros” (Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, 2000 apud Tabai, 2002).

Para os alimentos cuja responsabilidade recai sobre o MS e o MAA, o controle da
qualidade sanitaria do alimento comercializado em todas as etapas, desde a producdo até
o consumo final, esta regulamentado pelo Decreto Lei n © 986, de 21 de outubro de 1969,
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alterado pela Medida Proviséria n® 2.190-34 de 23 de agosto de 2001. Esse dispositivo
legal versa sobre alguns mecanismos e instrumentos de controle importantes, tais como
os Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ), a fiscalizacdo e o registro de alimentos.
Enquanto a fiscalizacdo exerce controle sobre a qualidade do alimento verificando o
processo de producdo, o registro é o mecanismo de controle sobre a formulacdo e a
rotulagem do produto dentro da unidade produtora (Tabai, 2002).

Visando melhorar as condicdes higiénico-sanitarias que envolvem a preparacao de
alimentos, o Ministério da Saude publicou a Portaria n® 1428 de 26 de novembro de
1993, recomendando que seja elaborado um Manual de Boas Praticas para Manipulacdo
de Alimentos, baseado nas publicacdes técnicas da Sociedade Brasileira de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, Organizacdao Mundial de Saude e Codex Alimentarius. A
iniciativa é para o acompanhamento de possiveis praticas inadequadas de manipulacao,
utilizacdo de matérias-primas contaminadas, falta de higiene durante a preparacao
dos alimentos, além de equipamentos e estrutura operacional deficientes, e adequar
a acao da Vigilancia Sanitaria. A Portaria do MS ainda menciona, como atribuicdo do
Responsavel Técnico, a adocao do método de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) para a garantia de qualidade de produtos e servicos. Em agosto de
1997, foi publicada a Portaria Ministerial n°® 326 de 30 de julho de 1997, definindo
melhor as condicOes técnicas para a elaboracdo do Manual de Boas Praticas. Contudo,
seu ambito de aplicacao envolve toda a pessoa juridica que possua um estabelecimento
no qual sejam realizadas atividades de producdo/industrializacdo, fracionamento,
armazenamento e/ou transporte de alimentos industrializados.

Para os servicos de alimentacao, em 2004, a ANVISA publicou a Resolucao RDCn° 216
com o objetivo de atingir a melhoria das condic¢des higiénico-sanitdrias dos alimentos
para todos os servicos que oferecem alimentos ao publico, tais como lanchonetes,
restaurantes, cozinhas industriais, buffets, padarias, pastelarias, confeitarias e outros.
A norma orienta os estabelecimentos a procederem de maneira adequada e segura na
manipulacdo, preparo, acondicionamento, armazenamento, transporte e exposicao dos
alimentos a venda.

Cabe ressaltar que esta legislacdao ndo se aplica as Unidades de Alimentacao e
Nutricdo (UAN) hospitalares, tdo pouco a manipulacdo de produtos para a Terapia de
Nutricdo Enteral.

O Manual de Boas Praticas para Manipulacdo de Alimentos, juntamente com a
implantacdao dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), regulamentados
através da Resolucdao RDC ne 275, de 21 de outubro de 2002, e o sistema de Andlise
de Perigos de Pontos Criticos de Controle (APPCC) constituem os programas de
Seguranca Alimentar que podem ser utilizados no setor da Alimentacao Coletiva. Ao
serem implantados, propiciam um controle de qualidade efetivo dos processos de
manipulacdo nos Servicos de Alimentacdo, seja nos restaurantes comerciais ou nas
Unidades de Alimentacao e Nutricado (UAN), e assim garantem alimentos seguros aos
consumidores.
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O Manual de Boas Praticas para
Manipulacao de Alimentos (MBP)

2.1. Consideracoes Iniciais

setor de Alimentacdo Coletiva compreende aquele em que sao
desenvolvidas “atividades de Alimentacao e Nutricao realizadas nas Unidades
de Alimentacao e Nutricdo, como tal entendidas as empresas fornecedoras de
servicos de alimentacdo coletiva, servicos de alimentacdo autogestao, restaurantes
comerciais e similares, hotelaria maritima, servicos de buffet e de alimentos
congelados, comissarias e cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude,
atividades préprias da Alimentacdao Escolar e da Alimentacao do Trabalhador”
(Resolucdao CFN n° 380/2005).

A elaboracao das refeicbes nestes estabelecimentos, no que diz respeito a
qualidade higiénico-sanitaria, deve ocorrer de forma a garantir a producao do
alimento seguro através, dentre outros, da adocdo das Boas Praticas de Fabricacao
(BPF) ou como alguns preferem, em inglés, Good Manufacturing Practice (GMP).

“Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servicos de
alimentacao a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislacao sanitaria.” (Resolucdo ANVISA RDC n°® 216/ 2004).

Torna-se, portanto, imprescindivel a elaboracdo de um regimento interno,
conhecido por Manual de Boas Praticas de Producdo e de Prestacdao de Servicos na
area de alimentos (MBP), que defina os critérios e as normas que devam ser adotados
a fim de nortear os procedimentos higiénico-sanitarios nos estabelecimentos que
produzem refeicoes.

De acordo com a Resolucdo CFN n° 380/2005, é um “documento formal
da unidade ou servico de alimentacdo e nutricao, elaborado pelo nutricionista
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responsavel técnico, onde estao descritos os procedimentos para as diferentes
etapas de producdo de alimentos e refeicoes e prestacido de servico de nutricio
e registradas as especificacoes dos padrbes de identidade e qualidade adotados
pelo servico, devendo seu cumprimento ser supervisionado por nutricionista”.

Ressaltamos a obrigatoriedade do nutricionista que atua em Alimentacdo
Coletiva elaborar e implementar o MBP, avaliando-o e atualizando-o sempre que
se fizer necessario.

O primeiro passo para a elaboracao e implementacdao deste manual é a
realizacdo de um diagnéstico situacional, ou seja, o levantamento das condicdes
higiénico-sanitdrias do estabelecimento. Este podera ser feito através da aplicacao
de uma lista de verificacdo da adocao das BPF ou check-list. A lista de verificacao
a ser adotada pode ser a constante do anexo Il da Resolucdo ANVISA RDC
n° 275 (anexo), de 21 de outubro de 2002 ou a utilizada pelo Programa Alimento
Seguro - Mesa, composto por uma parceria entre EMBRAPA, SENAR, SENAI, SESI,
SENAC, SESC, SEBRAE, ou qualquer outra lista de verificacdo capaz de subsidiar a
avaliacdo das BPF na Alimentacao Coletiva.

Nesta etapa, ainda deverao ser observadas todas as rotinas operacionais
desenvolvidas no ambito do servico de alimentacdo, subsidiando posteriormente
a elaboracao do MBP.

A partir das informacoes identificadas através da lista de verificacido, sera
realizado um relatério que apresentara as ndo-conformidades observadas
e a indicacao das acdes corretivas que deverdao ser adotas a fim de adequar o
estabelecimento. A seguir, um exemplo de relatério efetuado pelo nutricionista
responsavel técnico do estabelecimento.

Algumas empresas optam por contratar uma consultoria para a elaboracao do
MBP. Neste caso, o procedimento é o mesmo. No entanto, o relatorio deve apontar
propostas de acdes corretivas que deverao ser adotadas pelo responsavel técnico
do estabelecimento.
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Manual de Boas Praticas
LOGOTIPO NOME DA EMPRESA N° da Pagina: 01

DA EM PRESA Endereco: Data: ————/____/____

RELATORIO DE APRESENTACAO DOS RESULTADOS REFERENTES AO
DIAGNOSTICO SITUACIONAL DA EMPRESA.

Os estabelecimentos que atuam na area da Alimentacdo Coletiva estdao
freqientemente envolvidos em surtos de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA). Assim, torna-se necessario implantar as Boas Praticas
de Fabricacdo com o intuito de aumentar a seguranca e a qualidade dos
alimentos produzidos para a clientela da empresa “X”. Com este fim, foi
realizada uma visita técnica no dia 08 de marco do corrente ano e, a seguir,
sdo apontadas as nao-conformidades identificadas no estabelecimento.
Para cada ndao conformidade é identificada a respectiva medida corretiva a
ser adotada.

1) Objetos como reldgio e celular foram encontrados sobre a bancada
proxima ao fogdo.

- Ndo deve ser permitida a presenca de objetos estranhos ao ambiente
no interior da cozinha, pois os mesmos sdao fontes de contaminacao
microbioldégica aos alimentos. Serd realizada uma orientacdo aos
manipuladores de alimentos para que os mesmos ndao procedam mais
desta forma.

2) A porta da entrada da cantina ndo possui protecdo inferior contra
insetos e roedores.

- Providenciar borracha de vedacao para o inferior da porta, visto que
pragas podem entrar no interior da cozinha por baixo das mesmas,
como foi observado durante a visita (baratas), assim como manter as
tampas dos ralos sempre fechadas. Constatou-se ainda que a validade
da desinsetizacdo do estabelecimento esta vencida. Desta maneira,
sera solicitado a supervisdo imediata, através de uma comunicacao
interna, que tanto a borracha de vedacdo como a desinsetizacao sejam
providenciadas em carater de urgéncia.

3) Lumindrias sem protecdo contra quebras.
- Serd encaminhada uma solicitacao a supervisao imediata, através de
uma comunicacao interna, para compra de protecdo contra quebras para
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Manual de Boas Praticas
LOGOTIPO NOME DA EMPRESA N° da Pagina: 02

DA EM PRESA Endereco: Data: ————/—___/____

as lumindarias a fim de evitar acidentes de trabalho e contaminacao
dos alimentos e conseqlientes danos a saude dos clientes.

4) Manipulador de alimentos utilizando adornos (pulseira, brincos).

« Proibir o uso de adornos no interior da cozinha. Sera realizada uma
orientacdo aos manipuladores de alimentos para que os mesmos nao
procedam mais desta forma.

5) Ndo possui os seguintes Equipamentos de Protecdo Individual (EPI): luva
térmica, luva de borracha e malha de aco.

- Serd encaminhada uma solicitacao a supervisao imediata, através de uma
comunicacdo interna, para aquisicao dos EPIs acima mencionados a fim de
evitar acidentes de trabalho e adequar-se a Norma Regulamentadora 6.

6) O descongelamento de carnes ndo é feito sob refrigeracdo ou outro
sistema que garanta a seguranga do alimento.

- O descongelamento seguro deve ser feito sob refrigeracdo a temperatura
inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas, quando
o alimento for submetido imediatamente a coccdao. Desta maneira, evita-
se a multiplicacdao de micrébios em niveis que possam colocar em risco a
saude dos clientes.

Rio de Janeiro, 09 de marco de 2007.

Nome do Nutricionista Responsdyvel Técnico com seu respectivo n° de inscricéo
no Conselho Regional de Nutricionistas de sua jurisprudéncia.

Quanto ao cumprimento dos requisitos fundamentais para a adocao das BPF,
uma vez realizado o relatorio da situacdao da empresa, sera dado inicio a elaboracao
do Manual de Boas Praticas. Enquanto o mesmo é elaborado, as acdes corretivas ja
podem ser implementadas e devera ser convocada uma reuniao com os membros
da equipe do estabelecimento (manipuladores de alimentos). O objetivo deste
encontro é divulgar o diagnéstico situacional da empresa, iniciar o planejamento
das medidas que serdao adotadas e estimular a participacao dos mesmos no
processo de implantacao das normas.
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2.2. Elaboracao do Manual de Boas Praticas (MBP)

O Manual de Boas Praticas devera ser redigido de maneira a descrever as
atividades realizadas no servico de alimentacdo para atender aos itens exigidos
pela legislacdo sanitaria. Deve-se incluir, no minimo, segundo a Resolucao ANVISA
RDC n° 216/2004, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios; a manutencao e
higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios; o controle da agua
de abastecimento; o controle integrado de vetores e pragas urbanas; a capacitacao
profissional; o controle da higiene e salde dos manipuladores; o manejo de
residuos e o controle e a garantia de qualidade dos alimentos preparados.

Neste material é apresentado um modelo para a elaboracao do MBP, segundo
o conteludo de trabalho (item VI) das Diretrizes para o Estabelecimento de Boas
Praticas de Producio e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos - COD - 100 a
002.0001, regulamentada pela Portaria MS n® 1.428 de 26 de novembro de 1993,
a saber:

A. Padrdo de ldentidade e Qualidade - PIQ
B. Condicées Ambientais

C. Instalacoes e Saneamento
D. Equipamentos e Utensilios
E. Recursos Humanos

F. Tecnologia Empregada

G. Controle de Qualidade

H. Garantia de Qualidade

I. Armazenagem

J. Transporte

K. Informacoes ao Consumidor
L. Exposicdo/Comercializacdo
M. Desinfeccdo/Desinfestacao

Cabe ressaltar que o PIQ “compreende os padrdes a serem adotados pelo
estabelecimento”, ou seja, é o conjunto de atributos que identifica e qualifica um
servico na area de alimentos. Assim, todas as informacdes que constarem no MBP
correspondem ao PIQ do servico de alimentacao.

Contudo, como todo documento, o MBP deve iniciar com uma identificacdo
do mesmo. Nesta identificacdo, constardo os dados do servico de alimentacao,
conforme modelo a seguir adaptado do proposto no Roteiro para elaboracdo do
Manual de Boas Praticas, desenvolvido pela nutricionista Arlete Santos, Conselheira
do CRN-4 na gestao 1995/1998.
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IDENTIFICACAO DO SERVICO DE ALIMENTACAO

1. Razao Social
2. Endereco e CGC
3. Responsavel Técnico (Nome e CRN)

4. Autorizacdo de funcionamento (anexar as cépias dos documentos a
seguir):

a. Alvara

b. Certificado de Inspecao Sanitaria

c. Taxa de Inspecao Sanitaria

d. Caderneta de Inspecao Sanitaria

5. Caracterizacdo do Servico de Alimentacao:
a. Clientela atendida
b. Niumero de refeicoes/dia e respectivos horarios de distribuicao
c. Tipos de refeicoes servidas (desjejum, colacao, almoco, lanche, jantar
e/ou ceia)
d. Tipo de Servico. Segundo Silva Filho (1996), os principais tipos de
servicos sao:

i. Distribuicdo Convencional: o comensal utiliza-se, normalmente, de
uma bandeja estampada, com separacdo de locais onde sdo depositados
os alimentos. Necessita de uma copeira que sirva o alimento na bandeja
convencional.

ii. Auto-Servico

- Com auxilio de copeira: o cliente se serve na quantidade que deseja, porém
os alimentos sdo previamente porcionados em cumbucas ou travessas.

- Sem auxilio de copeira ou livre: o comensal se serve diretamente no
prato, na quantidade desejada.

iii. Misto: seria uma mistura dos servicos do item 1 e item 2, ou seja,
algumas preparacoes sao distribuidas segundo o servico convencional,
por exemplo, prato principal, opcao do prato principal e sobremesa e as
demais preparacdes através do auto-servico.
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iv. Descentralizado: os alimentos sdo produzidos e porcionados conforme
um cardapio previamente escolhido e transportados para o local de
consumo.

v. Esteira transportadora: a bandeja é depositada sobre uma esteira
transportadora, que a conduz ao longo da trajetoria onde se encontram
0S carros isotérmicos e as copeiras vao colocando os alimentos sobre a
mesma. Ao final, a bandeja esta pronta e o cliente a apanha para se servir.
Fisicamente, esta esteira localiza-se aproximadamente 80% dentro da
cozinha e 20% no refeitério.

e. Sistema ou Modalidade de Distribuicao

i. Cafeteria: consiste em uma linha de balcdes expositores com varias
secOes para servicos de pratos frios, pratos quentes, sobremesas, bebidas,
etc., onde o cliente passa obrigatoriamente por todas as secoes.

ii. Sistema de Fluxo Livre: o cliente tem livre transito entre os balcoes de
distribuicao.

iii. Sistema “Prato Combinado” e producao centralizada: sistema
mais utilizado em hospitais, catering e lojas de comidas congeladas. As
preparacdes sdo porcionadas para uma sO pessoa para se distribuir em
regides ou lugares distantes da producao.

Nome e Assinatura do Profissional que elaborou o documento e/ou o aprovou.
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2.2.1. Condicoes Ambientais

“compreende as
informacées das
condigdes internas e
externas do ambiente,
inclusive as condicées
de trabalho de interesse
da Vigildncia Sanitdria,
e os procedimentos para
controle sanitdrio de tais
condicoes.”

(Portaria MS n° 1428 de
26 de novembro de 1993)

2.2.1.1. Condicoes Ambientais Externas

Neste subitem do MBP, deverao ser descritas as areas circunvizinhas ao
estabelecimento como: localizacdo (condicOes de salubridade e condicbes urbanas
- area industrial, area mista, area de comunidade) e as vias de acesso.

2.2.1.2. Condicoes Ambientais Internas

Aqui serdo descritos, por setor de producdo (por exemplo: Administracao e
Estocagem, Cozinha Geral e Distribuicio e Refeitorio), os fatores de ambiéncia
do trabalho que interferem diretamente na producdo do servico de alimentacdo.
Assim, torna-se necessdrio anexar a planta baixa ou leiaute do estabelecimento,
identificando os setores de producao.

Ventilacao e exaustdao: descrever os meios artificiais (exaustores,
equipamentos e filtros para climatizacdo) e naturais (aberturas nas paredes
- janelas), que asseguram o conforto térmico do estabelecimento.
Temperatura e umidade: temperatura e umidade média de cada setor.
lluminacao: tipo de iluminacdo (natural ou artificial) e, se possivel, o nivel
de iluminacao dos setores. Se as luminarias forem protegidas contra quebra
e explosao, o mesmo deve ser descrito no MBP.

Poluicao sonora: a origem e o nivel de decibéis (db). Neste caso, podem
ser descritas as medidas preventivas que garantam a saude do trabalhador,
como o uso de protetor auricular.
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Todas estas informacdoes podem ser obtidas no documento do Programa
de Prevencao de Riscos Ambientais (PPRA). A obrigatoriedade da elaboracdo e
implementacao do PPRA, por todos os empregadores e instituicdes que admitam
trabalhadores como empregados, é determinada na Norma Regulamentadora (NR)
n° 9, disponivel no site do Ministério do Trabalho e Emprego (http://www.mte.gov.br).

Sabemos que, em determinadas regides do Brasil, muitas vezes torna-se dificil
atingir os critérios de temperatura e umidade em setores produtivos como o da
coccao, previstos pela NR n° 17 (indice de temperatura efetiva entre 20°C e 23°C
e umidade relativa do ar ndo inferior a 40%) ou recomendada por organizacdes
como a Associacdo Brasileira de Refeicbes Coletivas (ABERC) - 22 a 26°C com
umidade relativa de 50 a 60%. Mesmo assim, sempre deve ser descrita a realidade
do estabelecimento.

Lembre-se: as dreas internas e externas do estabelecimento devem estar livres
de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndao sendo permitida a presenca
de animais (Resolucdao ANVISA RDC n° 216/2004).
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CONDICOES AMBIENTAIS

Condicoes Ambientais Externas

historico de inundacdes no local e arredores.

controle de meios de limpeza.

Condicoes Ambientais Internas

subsetores produtivos com as caracteristicas referentes a ambiéncia sao:
Administracao e Estocagem

* Area de Recepcdo de Matéria-Prima

O estabelecimento esta situado no pavimento térreo no centro comercial da
cidade “Y” onde circulam veiculos, pedestres e vendedores ambulantes. Nao ha

As vias de acesso ao estabelecimento sdo de superficie pavimentada, adequada
ao transito sobre rodas e dispdéem de um escoamento adequado, assim como

O leiaute do estabelecimento encontra-se anexo ao MBP. Os setores e respectivos

Ventilacao e Exaustao: tendo em vista que esta area é localizada do lado
externo do servico de alimentacao, a ventilacao é natural, a temperatura
e umidade sdo iguais as do ambiente, a iluminacdo é natural e nao ha
poluicao sonora.

* Despensa
Ventilacao e Exaustao: esta area nao possui abertura nas paredes e
nenhum sistema de exaustdo. O conforto térmico é garantido através
de condicionadores de ar, que mantém a temperatura em média igual
a 20° C.
Nao ha poluicdo sonora oriunda de equipamentos.

o« Area de armazenamento sob refrigeracdo para carnes e
hortifrutigranjeiros
Descrever os fatores de ambiéncia.

o Armazenamento do Lixo
Descrever os fatores de ambiéncia.
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Descrever os fatores de ambiéncia.
Cozinha Geral

e Sala do Nutricionista
Descrever os fatores de ambiéncia.

* Pré-preparo de carnes
Descrever os fatores de ambiéncia.

* Pré-preparo de vegetais e cereais
Descrever os fatores de ambiéncia.

* Cocgdo
Descrever os fatores de ambiéncia.

* Distribuigdo e Refeitorio
Descrever os fatores de ambiéncia.

* Vestidarios e Sanitarios dos manipuladores de alimentos

Nome e Assinatura do Profissional que elaborou o documento e/ou o aprovou.
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2.2.2. Instalacoes e Saneamento

“compreende informacoées sobre a planta baixa do estabelecimento,
materiais de revestimento, instalacoes elétricas e hidrdulicas, servicos
bdsicos de saneamento, e os respectivos controles sanitdrios.”
(Portaria MS n° 1428 de 26 de novembro de 1993)

Neste momento, na planta baixa do estabelecimento ou no leiaute ja anexado
ao Manual, caso haja fluxos cruzados, os mesmos deverdo ser identificados e
descritas as medidas de controle.

Acrescentaremos ainda o tipo de construcao e material de revestimento dos
pisos, ralos e canaletas, paredes, forros, tetos, portas e janelas.

Em instalacOes elétricas e hidraulicas, serdo descritos a empresa fornecedora, a
qualificacdo da mao-de-obra responsavel pela manutencao e, por fim, a localizacdo
da cisterna e caixa d’agua. Os procedimentos de higienizacdo deste tltimo poderdo
ser descritos neste item ou ainda no item Desinfeccao e Desinfestacdo.

Por fim, sobre os servicos basicos de saneamento deverdo constar:

Instalacoes Sanitarias

- Localizacao;

- N° de sanitarios por sexo;

- Sistema de higienizacao das maos.

Desdgilie e sistemas de esgotamento sanitario

- Se ligado a rede de esgoto ou tratado adequadamente;
- Lixo e dejetos;

- Tipo de depésito;

- Forma e frequiéncia de retirada e coleta.
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INSTALACOES E SANEAMENTO

Tipo de construcao e material de revestimento

O piso de toda a UAN é da cor creme, de material liso, impermeavel,
lavavel e antiderrapante. Os liquidos escorrem até os ralos, que sdo
sifonados e protegidos com grelhas e telas removiveis ou por tampas
escamoteaveis.

Cabe ressaltar que, na area de pré-preparo de hortalicas, ha trincas
no piso. O reparo do mesmo ja foi solicitado através do memorando n°.
15/2007 e aguardamos as providéncias. Enquanto ndo ocorre o reparo
do mesmo, reforcamos a higienizacdo deste local.

As paredes sdo revestidas de azulejos brancos até o teto com excecao
das camaras frigorificas que sdo revestidas por tinta epoxi.

As portas sdo construidas de madeira, revestidas por formica, com
fechamento automatico e apresentam vedacdo na parte inferior. As
portas da area de estocagem (temperatura ambiente e refrigerada) sao
revestidas de aco inoxidavel.

As janelas sdo todas de esquadrias de aluminio, localizadas na parte
superior das paredes e protegidas com telas milimétricas removiveis.

Instalacoes elétricas

Empresa fornecedora: acrescentar o nome.

A manutencao das instalacoes elétricas é realizada pela empresa terceirizada
(acrescentar o nome).

Instalacoes hidraulicas

Empresa fornecedora: acrescentar o nome.

Existem na empresa 2 cisternas de 12.000 litros e 6 caixas d “agua de 1.000
litros cada. Ambas mantém-se totalmente cobertas, sem presenca de detritos,
vetores ou outros animais nocivos.

InstalacOes Sanitarias

As instalacdes sanitarias sdo de uso exclusivo dos funcionarios da UAN,
separadas por sexo e sem comunicacdo direta com a area de manipulacdo e
refeitério. Nelas constam pias dotadas de sabao liquido, papel toalha branco
nao reciclado e coletores de residuos de acionamento por pedal, revestidos com
sacos plasticos.
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Desagiie e sistemas de esgotamento sanitario
Ligado a rede de esgoto.
Ndo ha caixa de gordura ou esgoto na area de preparo de alimentos.

Lixo e Dejetos

O lixo é disposto adequadamente em recipientes com tampas e com
acionamento por pedal, constituidos de material de facil higiene.

E retirado da UAN duas vezes ao dia (as 10h 30min e 16h) ou sempre que for
necessario. Estes dejetos sdo acondicionados fora da cozinha em local fechado,
isento de moscas, roedores e outros animais.

A coleta do lixo é feita diariamente por empresa do sistema publico.

Nome e Assinatura do Profissional que elaborou o documento e/ou o aprovou.
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2.2.3. Equipamentos e Utensilios

“compreende as informacoes
referentes aos equipamentos
e utensilios, utilizados nos
distintos processos tec-
noldgicos, e os respectivos
controles sanitdrios.”
(Portaria MS n°. 1428 de 26
de novembro de 1993)

Neste subitem deverdo ser relacionados os equipamentos e utensilios existentes
(quantidade e tipo) e suas especificacbes (modelo e material). Também devera
ser descrito o processo de higienizacdo destes ou, se desejar, poderd constar do
subitem Desinfeccdo/Desinfestacdo do MBP.

O Guia Passo a Passo (2001) sugere que seja descrito o processo de manutencao
preventiva e calibracao de equipamentos, adotado pela UAN, como em balancas e
termdmetros, e quem executa o servico. Sugere também a descricdo do controle
realizado (registro).

2.2.4. Recursos Humanos

“compreende as informacoes
sobre o processo de selecdo,
capacitacdo e de ocupacdo,
bem como o controle da satde
do pessoal envolvido com o
processo de producdo e/ou
prestacdo de servicos na drea
de alimentos e do responsdvel
técnico pela implementacdo da
presente norma.”
(Portaria MS no. 1428 de 26 de
novembro de 1993)

O pessoal envolvido com o processo de producdo acima citado refere-se ao
manipulador de alimentos, ou seja, todas as pessoas que podem entrar em contato
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com um produto comestivel em qualquer etapa da cadeia alimentar, desde a fonte
até o consumidor (Germano, 2003).

Como ¢é sabido, a este é atribuida a responsabilidade, principalmente, pela
contaminacao biolégica dos alimentos durante seu processamento. Por isso, é de
grande importancia a descricdo no MBP dos procedimentos adotados na UAN, que
possuem carater preventivo na ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos
relativos a sua admissdo, ocupacao, capacitacao e controle de salde.

2.2.4.1. Quadro de Pessoal

Serd apresentado o quadro de pessoal que compde a equipe, discriminando as
funcoes existentes e seus respectivos numeros de funcionarios e acompanhado,
se desejar, do organograma da UAN.

2.2.4.2. Processo de Selecao dos Manipuladores de Alimentos

Aqui serao descritos os métodos de selecdo adotados na UAN (andlise de
curriculo, entrevista, testes escritos, testes praticos, testes psicoldgicos, dinamica
de grupo), destacando os requisitos desejaveis ao cargo no que diz respeito as
Boas Praticas de Fabricacdo. Caso a empresa adote algum treinamento admissional,
este também devera ser relatado.

A entrevista tem sido a técnica mais utilizada no processo de selecao,
principalmente pela facilidade de execucdo e rapidez dos resultados. A entrevista
pode ser estruturada e padronizada, como pode ficar inteiramente livre a vontade
do entrevistador. Neste sentido, as entrevistas podem ser classificadas em funcao
do formato das questdes e das respostas requeridas (Chiavenato, 1999).

e Entrevistas padronizadas - é a entrevista estruturada e com roteiro
preestabelecido, no qual o entrevistador faz perguntas padronizadas e
previamente elaboradas no sentido de obter respostas definidas e fechadas.

e Entrevista padronizada apenas nas perguntas - as perguntas sao
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previamente elaboradas, mas permitem respostas abertas por parte dos
candidatos.
e Entrevista direta - é a entrevista que determina o tipo de resposta desejada,
mas ndo especifica as questdes.
o Entrevista ndo-direta - é a entrevista totalmente livre e que ndo especifica
nem as questdes nem as respostas requeridas.
As vantagens da técnica de entrevista é que possibilita contato com os
candidatos, permitindo ao entrevistador avaliar as reagdes dos mesmos. Contudo,
€ uma técnica permeada pela subjetividade.

2.2.4.3. Programa de Capacitacao dos Manipuladores de Alimentos

O treinamento dos manipuladores é um procedimento de maior relevancia
para a prevencdao da contaminacdo de alimentos durante as diferentes fases de
preparo, nas quais sao incluidas todas as medidas de higiene pessoal, utensilios e
instalacoes (Germano & Germano, 2001).

Assim, no MBP deve-se descrever o programa de capacitacao dos manipuladores
em higiene pessoal, dos alimentos e do ambiente, constando a carga horaria, o
conteldo programatico e a freqiiéncia de sua realizacao.

2.2.4.4. Controle de Saude dos Manipuladores de Alimentos

O Controle de Saiude dos membros da equipe é realizado a partir da adocao
obrigatéria por parte de todos os empregadores e instituicbes que admitam
trabalhadores como empregados do Programa de Controle Médico e Salude
Ocupacional (PCMSO) (NR?7).
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O PCMSO tem carater de prevencao, rastreamento e diagnéstico precoce dos
agravos a saude relacionados ao trabalho, além da constatacao da existéncia de
casos de doencas profissionais ou danos irreversiveis a salde dos trabalhadores
(NR7). Assim sendo, seu objetivo ndo é a prevencdo da contaminacdao dos
alimentos e sim a promocao e preservacao da saude dos trabalhadores. Contudo,
um trabalhador em pleno estado de salde ndo oferecera riscos a producdo dos
alimentos.

O PCMSO deve incluir, entre outros, a realizacdo obrigatéria dos exames
médicos: admissional; peridédico; de retorno ao trabalho; de mudanca de funcao
(toda e qualquer alteracao de atividade que implique a exposicao do trabalhador
a risco diferente daquele a que estava exposto antes da mudanca); demissional.
Os exames compreendem avaliacdo clinica, abrangendo anamnese ocupacional e
exame fisico e mental, assim como exames complementares. Estes serao realizados
a critério do médico coordenador ou encarregado ou por notificacio do médico
agente da inspecdo do trabalho ou ainda decorrente de negociacdo coletiva de
trabalho.

Ainda segundo a NR7, a avaliacao clinica devera obedecer aos prazos e a
periodicidade, conforme previstos nos subitens abaixo relacionados:

e no exame médico admissional, devera ser realizada antes que o
trabalhador assuma suas atividades;

e no exame médico periddico, de acordo com os intervalos minimos de
tempo abaixo discriminados:

para trabalhadores expostos a riscos ou a situacdes de trabalho que
impliquem o desencadeamento ou agravamento de doenca ocupacional, ou
ainda, para aqueles que sejam portadores de doencas crénicas, os exames
deverdo ser repetidos:
- a cada ano ou a intervalos menores, a critério do médico encarregado ou,
se notificado pelo médico agente da inspecao do trabalho, ou ainda, como
resultado de negociacdo coletiva de trabalho;
para os demais trabalhadores:
- anual, quando menores de 18 anos e maiores de 45 anos de idade;
- a cada dois anos, para os trabalhadores entre 18 anos e 45 anos de idade.

e ho exame médico de retorno ao trabalho, devera ser realizada
obrigatoriamente no primeiro dia da volta ao trabalho de trabalhador
ausente por periodo igual ou superior a 30 dias por motivo de doenca ou
acidente, de natureza ocupacional ou nao, ou parto.

e no exame médico de mudanca de funcao, sera obrigatoriamente realizada
antes da data da mudanca.
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e no exame médico demissional, sera obrigatoriamente realizada até a data
da homologacao, desde que o ultimo exame médico ocupacional tenha
sido realizado ha mais de:

135 dias para as empresas de grau de risco 1 e 2, seqgundo o Quadro | da NR 4;
As empresas enquadradas no grau de risco 1 ou 2, segundo o Quadro |
da NR 4, poderdao ampliar o prazo de dispensa da realizacdo do exame
demissional em até mais 135 dias, em decorréncia de negociacao coletiva,
assistida por profissional indicado de comum acordo entre as partes ou
por profissional do érgdo regional competente em seguranca e salude no
trabalho.

90 dias para as empresas de grau de risco 3 e 4, segundo o Quadro | da NR 4.
As empresas enquadradas no grau de risco 3 ou 4, segundo o Quadro |
da NR 4, poderdao ampliar o prazo de dispensa da realizacio do exame
demissional em até mais 90 dias, em decorréncia de negociacdo coletiva
assistida por profissional indicado de comum acordo entre as partes ou
por profissional do 6rgdo regional competente em seguranca e salude no
trabalho.

Por fim, para cada exame médico realizado serd emitido o Atestado de Saude
Ocupacional - ASO, em 2 vias. A primeira via do ASO ficara arquivada no local
de trabalho do trabalhador, neste caso na UAN, a disposicdo da fiscalizacdo do
trabalho. A segunda via do ASO serd obrigatoriamente entregue ao trabalhador,
mediante recibo na primeira via. Naquelas empresas em que o ASO fica arquivado
no Departamento Pessoal, o responsavel técnico devera solicitar uma copia para
arquivar na UAN.

Nao ha necessidade de acrescentar o que é feito com o funcionario em caso de
acidentes ou doencas que coloquem em risco o alimento , ou ainda o procedimento
de lavagem das maos, pois a Portaria 1428 de 26 de novembro de 1993 nao faz esta
especificacao. Este devera ser um item do Procedimento Operacional Padronizado
(POP), conforme estabelecido pela Resolucdao ANVISA RDC n° 275/2002.
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RECURSOS HUMANOS

Quadro de Pessoal

Cargo Quantitativo
Masculino Feminino

Nutricionista - 02
Chefe de Cozinha 01 -
Cozinheiro 02 -
Ajudante de Cozinha 06 -
Estoquista 01 -
Auxiliar de Servicos Gerais 08 -
Copeiro - 04

Processo de Selecao dos Manipuladores de Alimentos

Os candidatos recrutados pela UAN sdo selecionados mediante entrevista.
Nesta sdo feitas perguntas referentes a escolaridade do candidato e cursos
que o mesmo ja tenha feito. Sdo também apresentadas situacdoes de
manipulacdao dos alimentos que possam coloca-los em risco e os candidatos
sdo questionados quanto aos procedimentos que adotariam. Na selecdo, ainda
¢é avaliado pelo entrevistador (responsavel técnico) a aparéncia do candidato
referente ao asseio pessoal.

Programa de Capacitacao dos Manipuladores de Alimentos

O responsavel em planejar e organizar os treinamentos necessdarios para a
capacitacao dos manipuladores é o nutricionista da UAN. Estes sdo desenvolvidos
totalizando uma carga horaria anual de, no minimo, 12 horas, as quais sao
distribuidas de acordo com o tema abordado. A eficacia do treinamento é
avaliada através de testes tedricos apds o treinamento, relatos da supervisao e
auditorias internas de qualidade.

O conteddo programatico aborda temas como: Nog¢des de Microbiologia,
Doencas Transmitidas por Alimentos, Higiene Pessoal, Higiene Ambiental,
Higiene dos Alimentos, Saude do Trabalhador e Combate a Pragas e Vetores
Urbanos.
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e contelido programatico.
Controle de Saude dos Manipuladores de Alimentos
hemograma completo e outros que forem necessarios

Norma Regulamentadora NR7.

Estes treinamentos sdo registrados em um formulario (anexo 1), relacionando
nominalmente todos os treinandos, incluindo data, hora, carga horaria, instrutor

Sao realizados exames clinicos e complementares (EAS, coproparasitolégico,

conforme avaliacao

médica) pela empresa “Z”, CNPJ xXXxxxXXxxxxx, conforme estabelecido na

Nome e Assinatura do Profissional que elaborou o documento e/ou o aprovou.
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2.2.5. Tecnologia Empregada

“compreende as informacées
sobre a tecnologia usada para
obtencdo do padrdo de identidade
e qualidade adotado.”
(Portaria MS n° 1428 de 26 de

novembro de 1993).

A tecnologia empregada nas Unidades de Alimentacdao e Nutricio (UAN)
compreende as etapas do processo produtivo de refeicdes, ou seja, uma seqiiéncia
organizada de atividades, que transformam as entradas dos fornecedores em saidas
para os clientes, com um valor agregado gerado pela unidade e um conjunto de
causas que gera um ou mais efeitos (Rotondaro, 1997). Portanto, nas UAN serdo
descritas as atividades desde os procedimentos adotados na aquisicdo da matéria-
prima a distribuicao.

O Guia Passo a Passo (2001) sugere acrescentar os fluxogramas de preparacao
de cada categoria de processo, sendo especificado no guia de elaboracao do Plano
APPCC (2001) os processos para cozinha comercial e industrial, a saber:

Grupo A: Hortifrutigranjeiros servidos crus

Grupo B: Hortifrutigranjeiros que recebem tratamento térmico brando
Grupo C: Hortifrutigranjeiros tratados termicamente, adicionados de
hortifrutigranjeiros crus, ou produtos industrializados, ou carneos
cozidos ou nao

Grupo D: Grao, cereais, farindceos e massas secas ou pré-cozidas
servidos quentes ou frios, exceto farofa e similares

Grupo E: Alimentos de origem animal tratados termicamente (carnes
bovinas, suinas, aves e ovos, pescados e seus produtos)

Grupo F: Carnes e pescados salgados tratados termicamente

Grupo G: Farofa

As categorias de preparacdes e seus respectivos fluxogramas, contudo, deverdo
ser determinados e descritos de acordo com a realidade da UAN.

As atividades normalmente envolvidas no processo produtivo das refeicdes
sdo: aquisicdo de matéria-prima, recebimento, armazenamento, descongelamento,
dessalga, pré-preparo, preparo, manutencao, distribuicdo. Cada uma delas devera
ser descrita, conforme os procedimentos adotados na UAN. A seguir, algumas
consideracoes sobre elas.
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Aquisicao de matéria-prima

De acordo com Arruda (1998), a qualidade da matéria-prima é condicdo
indispensavel para a garantia da qualidade dos alimentos produzidos pela UAN.
Assim, a aquisicao da matéria-prima pelo comprador deve orientar-se por critérios
técnicos de qualidade e ndo apenas pelo preco dos produtos. Estes critérios deverao
ser descritos no MBP.

Recebimento

Nesta etapa é realizada a conferéncia da mercadoria, no que se refere a qualidade
e quantidade. A seguir, as embalagens dos fornecedores sao substituidas pela
embalagem do estabelecimento e sdo transportadas até a drea do armazenamento.
Desta maneira, no MBP devem constar os critérios técnicos (propriedades sensoriais,
temperatura, estado de conservacao das embalagens) adotados para o recebimento
das matérias-primas.

Armazenamento

As matérias-primas recebidas serdoarmazenadas de acordo com as temperaturas
necessarias para o seu acondicionamento. Assim, existira o armazenamento a
temperatura ambiente e o armazenamento sob refrigeracdo. No MBP, deverao
ser descritas as areas disponiveis para estes armazenamentos e as temperaturas
utilizadas.

Descongelamento

As matérias-primas, que sdo mantidas em temperatura de congelamento (-18°C),
passarao pela atividade de descongelamento antes de serem submetidas ao pré-
preparo, com excecao daqueles produtos alimenticios que podem ser submetidos
diretamente a atividade de coccdo devendo, desta maneira, ser respeitadas as
orientacoes determinadas pelo fabricante.

“O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas
superficiais dos alimentos se mantenham em condicdes favoraveis a multiplicacdo
microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em condicdes de refrigeracao
a temperatura inferior a 5°C ou em forno de microondas quando o alimento for
submetido imediatamente a coccao” (Resolucao ANVISA RDC n° 216/2004).

“Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob
refrigeracdo se nao forem imediatamente utilizados, ndao devendo serrecongelados”
(Resolucdao ANVISA RDC n° 216/ 2004).

Dessalga

Esta atividade compreende a retirada do sal das carnes salgadas (carne seca, bacalhau
salgado). A Resolucdo ANVISA RDC n° 216/2004 nao especifica em que condicdes deve
ser realizada esta etapa. Arruda (1998) descreve que os alimentos devem ser submetidos a
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dessalga por um periodo maximo de 8 horas e que podem ser dessalgados a temperatura
ambiente em agua corrente ou trocada a cada 2 horas; ou sob refrigeracdo, desde que
a agua seja trocada a cada 6 horas. Silva Jr. (2005) descreve como sendo seguras as
condicdes em que a dessalga ocorre em trocas de agua no maximo a 21°C, em agua
sob refrigeracdo até 4°C ou através de fervura, mas ndo deve ser feita em temperatura
ambiente.

Pré-preparo

Consiste nas operacoes preliminares (higienizacdo, limpeza, corte, porcionamento,
selecdo, escolha, adicdo de outros ingredientes) de confeccdo das hortalicas, cereais e
das carnes.

Neste momento, cabe relembrar que a higienizacao das hortalicas consiste em uma
operacdo que compreende a limpeza e desinfeccdo. Segundo a Resolucdo ANVISA RDC
n®216/2004, “os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo
de higienizacdo a fim de reduzir a contaminacdo superficial. Os produtos utilizados na
higienizacao dos alimentos devem estar regularizados no érgao competente do Ministério
da Saude e serem aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no alimento
preparado”.

Esta legislacdo ndao determina a concentracdo em que deve ser realizada a etapa
de desinfeccdo. Arruda (1998) recomenda a imersdao por 10 minutos em solucdo de
hipoclorito de sddio a 200 ppm, seguido de imersao por 5 minutos em solucdo de vinagre
a 2%, em caso de verduras.

O tempo de manipulacdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente nao deve
exceder a 30 minutos por lote e a 2 horas em area climatizada entre 12 e 16°C (Silva Jr.,
2005).

Preparo

Basicamente esta etapa consiste no tratamento térmico ao qual as preparacoes
sdao submetidas. “O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do
alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C. Temperaturas inferiores
podem ser utilizadas no tratamento térmico, desde que as combinacdes de tempo
e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos”. (Resolucao ANVISA RDC n° 216/2004). Assim pode ser utilizada a
combinacao de temperatura de 65°C por 15 minutos (Silva Jr., 2005).

Manutencao e distribuicao

Em termos sanitdrios, estas atividades podem ser consideradas conjuntamente.
Depois de preparados, os alimentos aguardarao a distribuicdo. Ambas deverao
ocorrer em condicoes de tempo e de temperatura que nao favorecam a multiplicacao
microbiana. No caso das preparacdes quentes, temperatura superior a 60°C por, no
maximo, 6 horas. Para conservacao sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos
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devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento (Resolucao ANVISA
RDC n°® 216/2004).

“O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de
forma a minimizar o risco de contaminacdo cruzada e a permanéncia do mesmo
em temperaturas que favorecam a multiplicacido microbiana. A temperatura do
alimento preparado deve ser reduzida de 60°C a 10°C em até duas horas. Em
seguida, o mesmo deve ser conservado sob refrigeracao a temperaturas inferiores
a 5°C, ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C.” (Resolucao ANVISA
RDC n® 216/ 2004).

“O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo a temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de 5 dias. Quando forem
utilizadas temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°C, o prazo maximo de
consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as condicdes higiénico-sanitarias
do alimento preparado” (Resolucao ANVISA RDC n° 216/ 2004).
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TECNOLOGIA EMPREGADA
1. As categorias de preparacoes realizadas na UAN sao divididas em:

Grupo A: Hortifrutigranjeiros servidos crus.
Salada de alface, tomate, cenoura ralada, beterraba ralada, dentre
outras.

Grupo B: Hortifrutigranjeiros que recebem tratamento térmico
brando.
Couve refogada.

Grupo C: Hortifrutigranjeiros tratados termicamente, adicio-
nados de hortifrutigranjeiros crus, ou produtos industriali-
zados, ou carneos cozidos ou nao.

Salpicao, maionese de legumes, salada de beterraba imperial
(beterraba cozida e laranja), dentre outras.

Grupo D: Grdo, cereais, farindceos e massas secas ou pré-
cozidas servidos quentes ou frios, exceto farofa e similares.
Arroz, feijao, spaguetti, canelone, tutu, dentre outros.

Grupo E: Alimentos de origem animal tratados termicamente
(carnes bovinas, suinas, aves e ovos, pescados e seus
produtos).
Carnes bovinas, suinas, aves, pescados e seus produtos
assados, grelhados, cozidos, em molho ou nao, empanados
ou fritos.

Grupo F: Carnes e pescados salgados tratados termicamente.
Carne seca, bacalhau, dentre outros.

Grupo G: Farofa.

Grupo H: Produtos doces decorados e refrigerados.
Tortas, cremes e coberturas.
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2. Fluxograma das preparacoées:
Grupo A: Hortifrutigranjeiros servidos crus.

Recebimento

¥

Armazenamento

v
| Higienizacao |
¥

Pré-preparo
(corte)

¥

| Preparo |

¥

| Manutencao |

¥

| Distribuicao

*

A UAN devera construir
os demais fluxogramas por
| categoria existente.

3. Descricao das atividades que constituem os processos tecnolégicos
3.1. Aquisicao de matéria-prima

As matérias-primas sao adquiridas através do setor de compras da empresa
somente defornecedores credenciados. Os critérios utilizados no credenciamento
sdo: inscricao junto aos 6rgaos de fiscalizacdo sanitaria, fornecedores idoneos
e, quando o fornecedor localizar-se no mesmo municipio, uma visita técnica
para avaliar as condicdes das instalacdes e processos de fabricacdo.

* Continuar a descrever cada atividade em acordo com a realidade da UAN.

Nome e Assinatura do Profissional que elaborou o documento e/ou o aprovou.
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2.2.6. Controle de Qualidade

“compreende as informacdes sobre os métodos e procedimentos
utilizados no controle de todo o processo.”
(Portaria MS n° 1428 de 26/11/1993)

Estabelecer procedimentos de controle durante o processo produtivo é relevante
na medida em que sera verificado se estdo sendo executadas as atividades, de
acordo com as normas estabelecidas no MBP.

Assim, cada atividade descrita no item tecnologia empregada deve possuir seus
instrumentos de controle, por exemplo, planilha de recebimento de mercadorias
(modelo - anexo 2). Estes instrumentos podem ser apresentados neste item do
MBP - Controle de Qualidade ou, anteriormente, quando se descrevem as atividades
referentes aos processos tecnologicos adotados.

2.2.7. Garantia de Qualidade

“compreende as informacoes sobre a forma
de organizacdo, operacionalizacdo e avaliacéo
do sistema de controle de qualidade do
estabelecimento.”

(Portaria MS n° 1428 de 26/11/1993)

Uma vez implantadas as BPF e seus sistemas de
registros e controles, ha necessidade de verificar se as
mesmas estdo sendo eficazes na garantia da qualidade e,
conseqlientemente, na prevencdo das Doencas Transmitidas
por Alimentos. Assim, a UAN precisa realizar algum tipo de
controle laboratorial e descrevé-lo.

O Guia Passo a Passo (2001) relata que neste item devem constar:

- Tipo de controle e a finalidade de cada um

- Frequiéncia do controle e da retirada de amostras

+ A metodologia analitica utilizada

- Se a metodologia é realizada em laboratério proprio ou se é terceirizada.
Se for terceirizada, qual a empresa e quem é o responsavel técnico

+ Se a UAN mantém amostras de contraprova, no caso das preparacoes,
por qual periodicidade, onde sdo guardadas e como sao identificadas

*Lembramos da importancia da realizacdo de analises microbiologicas para
avaliar a eficacia da higienizacdo das maos dos manipuladores de alimentos,
da higiene ambiental e dos alimentos.
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2.2.8. Armazenagem

“compreende as informacdes sobre a forma de
armazenamento dos produtos visando garantir a sua qualidade e os
respectivos controles sanitarios.”

(Portaria MS n° 1428 de 26/11/1993)

Este conteldo ndo sera descrito no MBP de uma UAN, sabido que as unidades
no Brasil, em geral, produzem a partir do processo tradicional de preparacao de
refeicdes descrito por Proenca (1997). Assim, ndo ha o armazenamento do produto
final: as refeicdes.

Aquelas UAN que armazenam as sobras “limpas”, ou seja, aquelas preparacdes
que sobraram na UAN e ndo foram expostas no balcdao de distribuicdo, deverdao
descrever os procedimentos adotados no acondicionamento destas sobras para
que ndo se tornem prejudiciais aos clientes ao serem reaproveitadas.

2.2.9. Transporte

“compreende as informacées
referentes ao tipo de condicées de
transporte dos produtos visando
garantir a sua qualidade e os
respectivos controles higiénico-
sanitdrios.”
(Portaria MS n° 1428 de
26/11/1993)

Este contelido de trabalho s6 sera descrito para aquelas concessionarias de
alimentos que comercializam refeicdes transportadas. Assim, serd descrito o tipo
de veiculo que faz o transporte dos alimentos, bem como os recipientes que sao
utilizados neste transporte.

Cabe ressaltar o determinado pela Resolucao ANVISA RDC n° 216/2004:

“Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os
veiculos devem ser dotados de cobertura para protecao da carga, ndao devendo
transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado.”

“Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando
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o transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na
identificacdo deve constar, no minimo, a designacdo do produto, a data de preparo
e o prazo de validade”. (grifo feito pelos autores)

Deverao também ser descritos os critérios de tempo e de temperatura adotados
na empresa. Cabe lembrar que a Resolu¢dao ANVISARDC n®216/2004 nao especifica
que critérios sao estes. Assim sendo, deve-se utilizar os critérios recomendados
pela literatura cientifica.

“O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicao até
a entrega ao consumo, deve ocorrer em condicbes de tempo e temperatura que
ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitdria. A temperatura do alimento
preparado deve ser monitorada durante essas etapas.” (grifo feito pelos autores)
(Resolucdao ANVISA RDC n°® 216/2004)

Silva Jr. (2005) descreve como condicdes de tempo e temperatura seguras a
permanéncia dos alimentos transportados por até 6h a 60°C, podendo permanecer
até 3h abaixo de 60°C. Ha ainda, segundo o autor, a necessidade de monitorar a
temperatura de saida e o tempo até o consumo, devendo os alimentos chegarem
ao local com a temperatura de 60°C ou mais.

2.2.10. Informac¢oes ao Consumidor

“compreende as informacoées a serem repassadas ao
Consumidor capazes de orientd-lo na forma de utilizacdo
do produto e/ou do servico”.

(Portaria MS n° 1428 de 26/11/1993)

Como em UAN o cliente faz sua refeicdo logo apds ela estar pronta, estas
informacdes nao precisam ser descritas no MBP. Contudo, em restaurantes
comerciais € comum o cliente montar sua refeicdo para consumir posteriormente.
Assim, nestes estabelecimentos devem constar na embalagem em que o cliente
leva sua refeicdo as informacdes sobre o armazenamento e o prazo de consumo
das preparacoes.

O estabelecimento pode providenciar uma etiqueta contendo as seguintes
informacodes:

Data em que foi preparado, horario em que as preparacdes ficaram prontas,
critérios de temperatura de armazenamento, reaquecimento e prazo de
consumo.

Lembramos que, segundo a Resolucao ANVISA RDC n° 216/2004:

“O prazo mdximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5
(cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C (quatro graus
Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo deve
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ser reduzido, de forma a garantir as condicdes higiénico-sanitarias do alimento
preparado”. (grifo feito pelos autores).

A Resolucao ANVISARDC n°216/2004 nao especifica os critérios de temperatura
do reaquecimento. Contudo, a literatura recomenda que o mesmo seja feito até
atingir 74°C no centro geométrico do alimento (Silva Jr., 2005, ABERC, 2003,
Arruda, 1998).

2.2.11. Exposicao/Comercializacao

“compreende as
informacées sobre
as normas de
exposicdo do produto
e/ou utilizacdo
no comeércio e o
necessdrio controle
higiénico-sanitdrio”.
(Portaria MS n° 1428
de 26/11/1993)

As refeicoes em UAN sdo expostas em balcoes de distribuicdo localizados
na sala de refeicoes da empresa. No item tecnologia empregada, quando se
descreve a atividade de distribuicao, contempla-se a descricao deste contetdo
de trabalho.

2.2.12. Desinfeccao/Desinfestacao

“compreende o plano de sanitizacdo utilizado e a forma de selecdo dos
produtos usados pelos estabelecimentos”.
(Portaria MS n° 1428 de 26/11/1993)

Entende-se por desinfeccdo qualquer operacdo de reducdo, por método
fisico e/ou agente quimico, do nimero de microorganismos em nivel que nao
comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento (Resolucdao ANVISA RDC
n° 216/ 2004).

Ao preparar o plano de sanitizacdo do estabelecimento, a UAN estara
descrevendo o Procedimento Operacional Padronizado (POP) “Higienizacdo das
instalacdes, equipamentos, moéveis e utensilios”, estabelecido pela Resolucao
ANVISA RDC n° 275/2002 e ANVISA RDC n° 216/2004. Este deve conter
informacoes sobre a natureza da superficie a ser higienizada, método de
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higienizacao, principio ativo selecionado e sua concentracdo, tempo de contato
dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados na operacdao de higienizacao,
temperatura e outras informacdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel
o desmonte dos equipamentos, os POP devem contemplar esta operacao.

O responsavel técnico ndo deve esquecer de descrever a forma de selecdo dos
produtos utilizados na higienizacao do ambiente.

Além do plano de sanitizacdo, a UAN deve apresentar no MBP o Controle
Integrado de Pragas (CIP) adotado, ou seja, o sistema de acdes preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atracao, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacao
de vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento.

Assim como no plano de sanitizacdao, a UAN ao apresentar o CIP também
estara descrevendo o POP “Controle integrado de vetores e pragas urbanas”. Este
contemplara as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracao,
o abrigo, o acesso e/ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas. No caso da
adocao de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de
execucdo de servico fornecido pela empresa especializada contratada, contendo
as informacdes estabelecidas em legislacdo sanitaria especifica.

GuiA pE ELABORAGAO DO MANUAL DE BoAs PRATICAS PARA MANIPULACAO DE ALIMENTOS
CoNSELHO REGIONAL DE NUTRICIONISTAS — 4% REGIAO



:10d opeaosdy

:10d opesoqge|

'soJ|
001 91e enbe ‘oynpoud "91UdW|BINIBU JBIDS
wod Je|dwod d op ediwinb oinpoud Jexiaq “4enbexul (ol3|nze)
DSV [eUBWISS
oinpoud op soJl| § oed1sodwod | op SWON | "21u3bi319p ° eUIOW dpaJed
wod oedn|os B J9A21DS3(Q enbe wWwod JeAe
ewn Jeedald
aadng
oBdndax3 oed1sodwo) / oedeziualbiHy ep ezainleN
e|ad [9AeSUOdSay oe3In|Iq OAIY oldpulid 0lnpoJd 9p OpOoIdN epulnbauy / Wy
/7/77viva SIODVIVLSNI SVA OYIVZINIIDIH
‘oN VH104 (VSI¥dNI VA IWON) SVIILYYd SYOd 3d TVNNVIN esaidw3 ep odnoboT

GuiA DE ELABORAGAO DO MANUAL DE BoAs PRATICAS PARA MANIPULACAO DE ALIMENTOS

CoNSELHO REGIONAL DE NUTRICIONISTAS — 42 REGIAO



LOGOTIPO Manual de Boas Praticas No. da Pagina: 01

DA EMPRESA NOME DA EMPRESA Data: ____/____/____

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Descricao, Freqiiéncia e Responsabilidade:
+A Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN) mantém as janelas teladas,
portas com protecdo inferior e sistema de fechamento automatico e
ralos sifonados com tampas escamoteaveis.
+ Os residuos gerados sao armazenados em sacos pldsticos fechados
em coletores de residuos e removidos diariamente da empresa, sendo
armazenados na camara de lixo para a coleta de residuo diaria, feita
pela rede publica.
« A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo possui um programa de limpeza
e sanificacdo de equipamentos, utensilios e instalacdes que garante a
eficiéncia do mesmo (POP 01).
+ A Unidade de Alimentacdo e Nutricio contrata, a cada 4 meses, o
servico de desinsetizacdo e desratizacdo por empresa prestadora de
servico devidamente qualificada e com registro na FEEMA. A supervisao
do trabalho da empresa prestadora de servico é de responsabilidade do
responsavel técnico da UAN. Ap6s a aplicacdo dos produtos quimicos,
a empresa prestadora de servicos fornece os seguintes dados sobre os
servicos prestados:

- Certificado dos servicos prestados com a descricdo

das areas onde foram executados os servicos, produtos

quimicos utilizados, composicao e forma de aplicacao.

Os mesmos ficam arquivados na pasta XX.

- Nota: a freqiiéncia pode ser alterada de acordo com

a necessidade.

Registro:

quadrimestral.

Lista de verificacao para controle integrado de pragas. Freqiiéncia: mensal.
Formulario de registro do controle de desinsetizacao e desratizacdo. Freqliéncia:

Nome e Assinatura do Profissional que elaborou o documento e/ou o aprovou.
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Carituro I

A Fiscalizacio do CRN-4 e o0 Manual
de Boas Praticas para Manipulacao de
Alimentos (MBP)

rientacdo, subsidios e acompanhamento da pratica profissional. Estas
sdo as diretrizes que norteiam a atuacao dos fiscais do CRN-4. Baseadas no conceito
de parceria, estas orientacdes foram adotadas em 1999 pelo setor de Fiscalizacdo
e, conseqlientemente, por todo o Conselho, consolidando a proposta da entidade
de valorizar o papel social do nutricionista.

A imagem que se faz de um fiscal esta quase sempre associada a exigéncias
excessivas, descontinuidade do trabalho ou punicao. Ao investir em uma politica de
fiscalizacdo que apresenta o Conselho como aliado do profissional, o CRN-4 transformou
a visita do fiscal em uma oportunidade de melhoria do servico prestado pelo
nutricionista. Apresentando-se como um consultor técnico, o fiscal contribui
para o aprimoramento da pratica profissional e sensibiliza os gestores quanto as
vantagens de um servico de alimentacdo de qualidade.

As acdes se fundamentam, assim, em uma filosofia de trabalho conjunto, no
principio da cidadania e no compromisso com a profissdo, buscando desenvolver
junto a categoria o conceito de que existe um fiscal em cada lugar onde atua um
nutricionista, por considerar que ali os servicos estdo sendo realizados dentro
dos padrdoes adequados. Por outro lado, se houver algum processo que demande
qualquer ajuste, este profissional podera contar com o apoio do CRN-4 nas
mudancas que se fizerem necessarias.

Acompanhando este principio orientador, o Conselho Federal de Nutricionistas
estabeleceu, em 2005, a Politica Nacional de Fiscalizacdo, traduzida nos seguintes
objetivos:
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a) assegurar aos individuos que a assisténcia alimentar e
nutricional seja prestada por profissionais habilitados;

b) buscar, de forma permanente, a seguranca e a qualidade dos
produtos e dos servicos relacionados a alimentacao e nutricao;
c) orientar os profissionais para a melhoria continua da qualidade
dos servicos, contribuindo para a Seguranca Alimentar e
Nutricional dos individuos.

Neste sentido, o Manual de Boas Praticas é um instrumento importante para o
nutricionista, assim como para a conducdo de uma visita fiscal, ja que define os
pontos criticos para a Seguranca Alimentar e as acdes adotadas para minimiza-
los.

Como responsavel técnico, o nutricionista tem compromisso com a qualidade
dos servicos prestados a sociedade. E o profissional que responde integralmente
- de forma ética, civil e penal - pelas atividades de nutricio e alimentacio
desenvolvidas por ele préprio e por outros profissionais sob sua subordinacao.
Sua atividade deve se pautar, portanto, nos principios da ciéncia da Nutricao,
no Cédigo de Etica do Nutricionista e nos Cédigos Civil e Penal Brasileiros,
além de outras legislacdes relevantes para a pratica profissional. Dentre elas,
destacam-se as Resolucdes CFN n° 380/2005 e 358/2005 que dispdem, como
atividades obrigatorias, o estabelecimento e implantacdao dos Procedimentos
Operacionais Padronizados e métodos de controle de qualidade de alimentos e do
Manual de Boas Praticas.

Estas estratégias foram desenhadas para estabelecer uma nova relacdo com o
nutricionista, considerando-o sempre como foco de atencdo do Conselho e principal
aliado no processo de construcao permanente de um trabalho voltado para a saide
e qualidade de vida da populacdo. Compromisso assumido pelo Sistema CFN/CRN
e traduzido em propostas que visem a contribuir para uma atuacdo profissional
reconhecida no mercado de trabalho.
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ANEXO0S



- ANEXO 1 -

Razao social:

REGISTRO DE PARTICIPACAO DOS FUNCIONARIOS EM TREINAMENTOS

Nome fantasia:

Responsavel técnico:

Endereco:
Bairro: Municipio: UF:
CEP:
Nome do instrutor:
Conteudo programatico:
Data: Carga horaria:
Nome do funcionario Assinatura
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- ANEXO 2 -
PLANILHA DE RECEBIMENTO DE MATERIA-PRIMA
(Adaptado de Arruda, 1998)

PLANILHA DE RECEBIMENTO DE MATERIA-PRIMA Ne

Empresa: Data:

Pedido: 0 Programado 0 Emergencial Horario:

Item Descricao do Quantidade | Temperatura Caracteristicas | Embalagem
Produto (Kg) (\(®) Sensoriais

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

Tipo de Produto

0 Congelado 0 Resfriado 0 Salgado 0 Outro

Avaliacao do Transporte

0 Refrigerado | O Isotérmico 0 Fechado a temperatura 0 Aberto 0 Aberto
ambiente com sem
protecao protecao

Avaliacao do Entregador

Item Sim Nao Observacoes

Uniforme

Boné

Sapato

Asseio
pessoal

Observacoes gerais / ocorréncias

Assinatura do Recebedor Assinatura do Nutricionista
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