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RESUMO

CARDOSO, Gizelda de Siqueira Pedrosa. Introducédo ao ensino e aplicacdo dos
procedimentos padrao de higiene operacional (PPHO) em unidade de alimentacéo e
nutricdo (UAN). Rio de Janeiro, 2005. 116 p. Dissertacdo (Mestrado em Educacéo Agricola).
Ingtituto de Agronomia, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2005.

Nos Ultimos anos 0 mundo passou por transformacBes e avancos tecnol6gicos
intensos, a necessidade de melhores condi¢Bes da vida transformou o viver, exigindo dos
profissionais envolvidos com a producdo de aimentos uma atuacdo eminentemente
preventiva. Assim sendo, este estudo buscou através de um programa de educacdo com um
grupo de 13 alunos do curso de técnico em agroindustria certificados pelo Centro Federal de
Educacdo Tecnolégica de Urutai — GO, apresentar, discutir e desenvolver praticas higiénico-
sanitarias consideradas essenciais ao controle e a garantia da inocuidade dos aimentos. Para
tanto, os alunos foram envolvidos inicialmente, na aplicagéo de um check-list de higienizacdo
visando obter-se um diagnostico da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) da Instituicéo.
A aplicagdo do check-list de higienizacdo foi feita antes (1° momento) e apds reforma das
instalagdes (2° momento). No primeiro momento foi diagnosticado que apenas o médulo
“gestdo” acancou pontuacdo regular sendo que os outros (procedimentos, tecnologia e
limpabilidade) receberam pontuacdo insatisfatoria. No 2° momento, todos os mddulos
alcancaram pontuacdo bom, apenas a tecnologia foi considerada regular. Os alunos também
participaram das atividades de elaboracdo de alguns procedimentos padréo de higiene
operaciona (PPHOs) ao mesmo tempo que verificam a sua eficiéncia, realizando analises
microbiol 6gicas das méos de manipuladores de alimentos, da superficie de um utensilio (placa
de polipropileno) e do aimento folhoso, aface (Lactuca sativa). A internalizacdo do
conhecimento por este grupo de alunos foi avaliada com aplicagdo de um questiondrio
enfocando aspectos de higiene de alimentos, no inicio e no final das atividades, sendo que a
mesma sondagem também foi aplicada em discentes que ndo participaram do processo de
treinamento (testemunho). Os resultados apontaram que foi significativa (P<0,05) a
internalizacdo do conhecimento pelo grupo de alunos comparando-se o nimero de acertos no
primeiro e segundo momento da aplicacdo do question&rio com relacdo aos aspectos
qualidade da agua, higiene de superficies, contaminacdo cruzada e higiene e saide de
manipuladores. Entretanto com relacdo ao item controle integrado de pragas ndo foi
verificado ganho na aprendizagem. Com relacdo a validagdo do POP de higienizacdo da placa
de polipropileno o procedimento implantado foi satisfatorio. N&o foi detectada a presenca de
E. coli apos procedimento de limpeza e sanificacdo com 200 ppm de hipoclorito de sodio. O
procedimento de higienizacdo de aface com vinagre, foi considerado insatisfatorio. Ja o
procedimento empregando hipoclorito de sodio foi satisfatorio, sendo que o nivel de
contaminacdo com E. coli ficou dentro do exigido na legislacdo, havendo reducéo de 2,65
ciclos logaritmicos no nimero inicial de aerébios mestfilos. A verificacdo do procedimento
de higienizacdo de méaos foi insatisfatoria com permanéncia de E. coli, o que resultou na
adocéo de medidas corretivas. Conclui-se que alunos do meio rura ndo deram importancia
devida ao aspecto pragas urbanas, e este assunto deve ser melhor trabalhado, assim como o
aspecto higiene e salide do manipulador em virtude dos resultados obtidos na implantagdo do
PPHO de higienizacdo de maos.

Palavras chave: educacdo, praticas higiénico-sanitérias, seguranca alimentar.



ABSTRACT

CARDOSO, Gizelda de Siqueira Pedrosa. Introduce the teaching and aplication of
hygienic operational procedures standardized (SSOP) specific to the Unit of Feeding and
Nutrition (UFN). Rio de Janeiro, 2005. 116 p. Dissertation (Master Science in Agricultural
Education) Instituto de Agronomia, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro,
Seropédica, RJ, 2005.

In the last years the world went out transformations and intense technological progresses.
The increase demand for catering options is demanding from food processing professionals a
preventive approach for food safety assurance. The research was carried out with a group of
13 students of the professionalizing High School of CEFET-Urutai, that were enrolled in
debates, discussion and development of essential hygienic-sanitary practices to safety
assurance. Initially the students were enrolled in an application of a check-list aiming to
diagnose the hygienic conditions of the school catering unit. The check-list was applied
before (first moment) and after re-building the facilities (2nd moment). In the first moment,
only the management module was considered “regular” whereas the others (procedures,
technology and cleanness) score “unsatisfactory”. In the 2nd moment, all the modules were
considered good, except technology that score regular. The students also participated in the
elaboration of SSOPs and in verifying its efficiency through microbiological anaysis on the
cookers hands, on the surface of a polipropilen plate and of lettuce (Lactuca sativa). The
knowledge internalization by the group of students was evaluated with the application of a
guestionnaire focusing aspects of hygiene, before and after performing all the activities. The
same survey was aso applied to a group of students that did not participate in the training
process (control group). Comparing the number of right and wrong answers at the two
moments of the application of the questionnaire, it was concluded that the knowledge
internalization by the group of students was significant (P<0,05) in relation to the aspects of
water quality, surfaces cleanness, cross contamination and handlers hygiene and health.
Nevertheless, in the item integrated plagues control, the result was not significant (P>0,05), as
it was not observed gain in the learning. Concerning to the validation of the SSOP of the
polipropilen plate, the procedure was considered satisfactory as E.coli was not detected after
cleaning and sanitization with 200 ppm of sodium hipocloride. The results of the evaluation of
the lettuce sanitizing procedure with vinegar was unsatisfactory. On the other hand, when
sodium hipocloride was used in replacement of vinegar, it was considered satisfactory, as the
level of contamination with E. coli complied with legidation, and the reduction on the aerobic
mesophile count reached of 2,65 logarithmic cycles. The procedure adopted for hands
cleaning and disinfection was unsatisfactory with permanence of E. coli, what resulted in the
adoption of corrective measures. It was concluded that students of the rural zone did not
understand the importance of the urban plagues aspect, and this subject should be worked
better, as well as handlers hygiene and health.

Keywords: education, hygienic-sanitarium practices, food safety.
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1.INTRODUCAO

No atual cenario das diversas cadeias produtivas, a busca da qualidade comunga
conceitos como competéncia, profissionalismo, competitividade e produtividade, onde, nas
industrias alimenticias, inclusive nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, qualidade ganha
significado de continuidade com garantia de venda de seus produtos e respeitaveis indices de
confiabilidade do consumidor. Para melhor atender o consumidor informado e consciente, que
ndo mais admite produtos com qualidade questionavel e exige alimentos comercializados a
vaores acessiveis, as organizagdes também se transformam. E, assim, as politicas de
gualidade ganham importéncia empresarial tornando-se o diferencial de consumo.

A crescente incidéncia de doencas transmitidas por alimentos, a competitividade
industria regida pela globalizag&o e a conscientizacdo do consumidor exigiram das indUstrias
alimenticias a aplicacdo de medidas preventivas de controle higiénicos sanitarios para a
garantia dos espacos mercadol dgicos de seus produtos.

Assim como em outros paises, no Brasil, varios sdo os documentos legais e de
aplicabilidade obrigatéria que declaram e regulamentam a necessidade de mecanismos de
controle preventivo que garantam a producdo de alimentos seguros, entre 0s muitos e
importantes enfoques validados pela legislaco.

Nas organizagdes modernas e competitivas é importante que ocorra uma mudanca de
postura na gestdo da producéo, na busca da qualidade, e da seguranca. E neste momento de
mudancas a seguranca alimentar € a palavra de ordem para as diversas cadeias produtivas
relacionadas com os alimentos, que buscam transformagdes em suas linhas de processamento
para a competicdo mercadologica. A producéo de alimentos seguros € de responsabilidade de
todos os trabal hadores da cadeia produtiva, iniciada no agricultor, continuada pelos operarios,
passando pelos gestores até aos empresarios, e neste conjunto de profissionais encontra-se 0
Técnico em Agroindustria certificado pelo Centro Federal de Educacéo Tecnol 6gica de Urutai
—Goiés.

Hoje, a atuagcdo dos profissionais envolvidos com aproducédo de alimentos deve ser
eminentemente preventiva e sempre em atendimento as especificaces ou as recomendacdes
propostas por 6rgdos oficiais ou por entidades cientificas conceituadas como a American
Public Health Association (APHA) e a Organizacdo Mundial de Salide (OMS).

S6 com a construgdo das competéncias adequadas a uma abordagem fundamentada no
entendimento,implemento e comprometimento da compreensdo do todo a partir de uma
andise global das partes e da interacdo entre elas para a identificagdo e controle da qualidade
dos produtos sera garantido o posicionamento diferenciado do profissional envolvido na
producdo, industrializacéo e/ou comercializacdo de alimentos, e as indlstrias alimenticias que
implementarem um sistema de melhoria continua de seus produtos com mecanismos de
controle efetivo, de forma consciente, estardo auferindo ganhos significativos na utilizacéo
dos recursos, dos conhecimentos técnicos e das pessoas envolvidas no seu processo de
producéo.

Desta forma, reconhecendo a qualidade, fundamento central da cadeia produtiva de
alimentos, um tema de largo espectro, o presente trabalho optou por restringir as
possibilidades de discussdo e apresentar uma abordagem focada na construcdo do
conhecimento das préticas higiénico - sanitérias para a seguranca e qualidade dos alimentos e
0 impacto destes contelidos na evolugdo técnica do profissional da &rea agroindustrial
certificado pelo Centro Federal de Educacdo Tecnol 6gica de Urutai-GO.

A pesquisa objetivou capacitar o estudante a identificar e desenvolver procedimentos
corretos de higienizagcdo (PPHOs) em estabelecimento de alimentagdo e nutricdo, atendendo
as exigéncias da legislacdo, além de possibilitar a orientacdo de acbes preventivas de controle



higiénico-sanitario em prol da qualidade e seguranca dos alimentos a partir do atendimento
prestado na Coordenadoria de Alimentacdo e Nutri¢do do CEFET-Urutai- GO.

Os objetivos especificos da pesquisa foram: @) diagnosticar a gestédo de limpeza na
UAN do CEFET-Urutai através da aplicacdo de uma lista de checagem heck-list); b)
envolver os discentes na elaboracdo, implantagcdo e verificagdo do funcionamento de PPHOs
de higienizacdo de méos, de utensilio e de folhosas; c) realizar a avaliacdo da internalizagcdo
do conhecimento dos discentes através da aplicacdo de um questionario em dois momentos
distintos.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. ToxinfecgOes Alimentares

E impossivel determinar exatamente quando, na histéria da humanidade, o homem
tomou conhecimento da existéncia de microrganismos e da sua importancia para os alimentos
(FRANCO & LANDGRAF, 2003).

A quantidade de produtos disponiveis no mercado oferece ao consumidor a
oportunidade de ampla escolha. Apesar dos avancos tecnoldgicos que as industrias de
alimentos véem sofrendo, as enfermidades causadas por patdgenos alimentares continuam
apresentando problemas significativos para a salide e para a economia (FORSY THE, 2002).
Assim sendo é de extrema importancia todas as tentativas no sentido de reduzir as
possibilidades de ocorréncias das doencgas transmitidas por aimentos (DTA).

Os dimentos congtituem um sSistema ideal para 0 desenvolvimento dos
microrganismos em decorréncia da disponibilidade de numerosos nutrientes em sua
composicdo. Os microrganismos sdo considerados como deteriorantes quando se
desenvolvem no aimento, obtendo energia a partir dos componentes basicos do mesmo,
podendo causar alteracfes nas suas propriedades sensoriais, sem causar danos a salide. S&o
considerados patogénicos quando, sob determinadas condicdes, produzem substancias tdxicas
(toxinas) que causam danos a salde do consumidor, ou apresentem capacidade de colonizar o
intestino causando intoxicagbes no mesmo ou até em outros orgdos (CHITARRA, 2000;
FORSY THE, 2002; FRANCO, 2003).

A Organizacéo Mundial de Salde estima que as enfermidades causadas por aimentos
contaminados constituem um dos problemas sanitarios mais difundidos no mundo de hoje
(SILVA JR, 2002; NASCIMENTO, 2004).

Segundo NORTEMANS & BORGDOFF (1997), as doencas de origem alimentar séo
um dos grandes problemas no mundo contemporaneo, acarretando um grande impacto socio-
econdémico. Os autores afirmam que, apesar da maioria dos paises possuir sistemas de
relatério de doencas notificadas, poucos tém supervisdo dos programas de controle de
doencgas.

Da mesma forma NASCIMENTO & NASCIMENTO (2000) entende que o fator
econdmico envolvido em toxinfecgdes alimentares € um dos mais dificels de ser avaliado
principal mente pelo monitoramento bastante limitado realizado pela maioria dos paises.

Segundo pesquisas redlizadas por GERMANO et al. (1993), apenas 10% do numero
real de surtos de toxinfecgdes alimentares sdo confirmados.

Estima-se que, aproximadamente, dois bilhdes de refeigdes sdo produzidas anualmente
em Servicos de Alimentacdo e Nutricdo de grande porte, atendendo a cerca de 28% da
populagcdo economicamente ativa (FREITAS, 1995), aumentando também as perspectivas de
ocorréncia de toxinfecgdes alimentares.

Ainda no Brasil, CARMO et a. (apud SOARES et a., 2003) afirmam que apesar da
fragilidade do sistema de vigilancia epidemioldgica, terem sido registrados 1.939 surtos de
origem alimentar, com 32.516 pessoas atingidas e 14 6bitos entre 1999 e 2002.

As empresas processadoras de aimentos, quando do enfrentamento dos seus
paradigmas produtivos, ndo deverdo afastar-se da busca da redugdo dos riscos de ocorréncia
das doencas transmitidas por alimentos, ndo so pela garantia do seu espaco de mercado, mas,
e com igua importancia, pela garantia do seu papel socia perante a comunidade. Os dados
dos Estados Unidos indicam que, a cada ano, 0,1% da populacdo serd hospitalizada devido a
doengas transmitidas por alimentos (FORSY THE, 2002).



De acordo com FRANCO (2003), apesar da precariedade das estatisticas brasileiras,
acredita-se que a incidéncia de doencas microbianas de origem alimentar no pais € bastante
elevada

Tradicionalmente considerava-se que estas doengas sO produziam transtornos
passageiros a salde dos individuos. Hoje, sabe-se que estas doencas podem causar danos mais
sérios, podendo em alguns casos evoluir para morte do individuo (NASCIMENTO, 2004).

Os microrganismos podem causar alteracbes quimicas prejudiciais nos alimentos,
resultando na “deterioragdo microbiana”, consegiente da atividade metabdlica natural dos
mesmos. Além disso, 0os microrganismos patogénicos podem representar riscos a salde do
homem e dos animais. Tais patdgenos podem chegar aos alimentos através de diversos meios,
como 0 solo, a &gua, racdo animal, plantas, manipuladores de alimentos e o trato intestinal do
homem e animais, sempre refletindo condi¢gdes precérias de producdo, armazenamento,
distribuicdo ou manuseio (PELCZAR et a., 1996; FRANCO & LANDGRAF, 2003).

FORSY THE (2002) afirma que, estando 0os microrganismos patogénicos presentes no
solo, nas colheitas, no gado, nas aves e nos peixes, a forma para evitar as toxinfecgoes
alimentares deve ser identificando e controlando os patégenos e que os programas de
controle, mesmo depois de implantados, devem ser monitorados quanto a sua eficacia e
modificados sempre que necessario.

2.2.Seguranca Alimentar

Ao longo do tempo as indistrias alimenticias tem passado por V&ios avangos
tecnol 0gicos na busca da ampliacdo de sua atuagéo na comercializacdo de seus produtos, onde
aqualidade do alimento passou a ter grande importancia para os consumidores.

KUAYE (1995), cita que na érea de aimentos quando se pensa em quaidade, o
primeiro pardmetro evidenciado é a inocuidade dos alimentos, seguido por caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais. Para tanto, o alimento além de apresentar caracteristicas de
sabor, aroma, textura e aparéncia agradaveis aos consumidores, ndo deve, causar dano a saide
de quem o ingere.

Atuamente, a qualidade é componente fundamental dos alimentos, como a seguranca
€ componente indispensavel da qualidade (PANETTA, 1998). Pode-se dizer que seguranca
alimentar é o acesso assegurado do individuo a alimentos inécuos, em quantidade necesséria
gue satisfacam as suas necessidades nutricionais considerando seus habitos alimentares, de
modo a garantir uma vida saudavel (REGO, 2001).

Segundo a World Health Organization (apud PERETTI et al., 2004), seguranca
alimentar € um conceito abrangente que significa que “todas as pessoas, em todos os
momentos, devem ter acesso a uma alimentacdo suficiente para uma vida ativa e saudavel,
disponivel, portanto, em quantidade e qualidade nutricionalmente adequadas, e livre de
contaminagdes que possam levar ao desenvolvimento de doencas de origem alimentar”.

ARRUDA (apud NACMCF, 1997, 1998; SOLIS, 1999) afirma que a questdo de
seguranca aimentar tem sido tema pertinente ndo apenas em estudos cientificos, como
também nas questdes de ordem politico-econdmica dos paises de todo o mundo. O autor
ainda afirma que os ultimos debates sobre seguranca alimentar tém demonstrado uma grande
preocupacdo com o estudo de aternativas mais eficientes para controle e garantia da
inocuidade dos alimentos.

MOTARJENI et al. (1996) relatam algumas razbes para a necessidade de garantir a
seguranca aimentar. Entre elas destacamos os diversos problemas de salde do mundo
contemporéaneo decorrente dentre vérios fatores das doencas de origem aimentar e seus
efeitos; o0 aumento de grupos populacionais vulnerdveis (idosos, subnutridos,
imunodeprimidos); a crescente industrializacdo e aumento da producdo em massa,



provocando o aumento dos riscos da contaminacéo dos alimentos e 0 aumento da consciéncia
do consumidor sobre a seguranca alimentar.

Cada vez mais, a adocéo de normas e condutas voltadas para a qualidade, tornam-se
vitais, e 0 requisito da seguranca alimentar, muitas vezes de dificil percepcdo tem sido alvo
das atencdes das autoridades em salide como: FAO (Food and Agriculture Organization of the
United Nation - Organizagdo de Alimentos e Agricultura das Nagdes Unidas); CCA (Codex
Alimentarius Comission - Comissdo do Codex Alimentarium); WHO (World Heath
Organization - Organizagdo Mundial da Saide); ONU (Organizacdo das Nagdes Unidas);
NACMCEF (National Advisory Comittee on Microbiological Criteria for Foods - Consultoria
do Comite Nacional sobre Critérios Microbioldgicos para Alimentos); FDA (Food and Drug
Administration — Administracdo de Drogas e Alimentacdo nos Estados Unidos da América);
USDA (United States Department of Agriculture — Departamento da Agricultura dos Estados
Unidos). No Brasil, o Ministério da Salde, através da Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) atuam
no registro e fiscalizagdo dos produtos alimentares.

A seguranca aimentar objetiva proporcionar alimentos com um limite minimo
aceitédvel de agentes patogénicos (van SCHOTHORST, 1998). SANTOS-REYES & BEARD
(2002) acrescentam que a seguranga ndo é um fator isolado, mas o grau de seguranca de uma
organizagdo depende do resultado das atividades inter-relacionadas de pessoas, projeto da
organizacdo, gerenciamento, e processo.

Apesar de as industrias e os 6rgaos reguladores trabalharem pela producdo e sistemas
de processamentos que garantam que todos os alimentos sejam seguros e saudaveis, a isencao
completa de riscos € um objetivo inatingivel e deve estar relacionado, portanto, a niveis
considerados razoaveis, pela sociedade quando comparado a outros riscos da vida cotidiana
(FORSY THE, 2002).

A producdo de aimentos congtitui uma importante atividade econdmica. A
preocupacdo com a qualidade dos alimentos envolve ndo sO os riscos de veiculacdo de
enfermidades para 0 consumidor, mas também perdas econémicas para o empresario devidas
as alteracOes microbianas ocorridas no aimento (MOSSEL & GARCIA, 1984).

Historicamente, a seguranca alimentar tem sido tratada de maneira retroativa atravées
de inspegOes, para em seguida, providenciar medidas de controle e correcéo do processo.Nos
ultimos anos as empresas tém reconhecido as limitagbes dos programas convencionais de
controle de qualidade. Por isso, vém tentando implementar novos sistemas de garantia da
qualidade (ANDRADE, 1999).

VERRUMA-BERNARDI citando MENDONGCA (2002) afirma que, durante muito
tempo atribuiu-se a responsabilidade de assegurar a quelidade microbiolégica de alimentos
aos aspectos envolvidos como processamento dos mesmos. No entanto, atualmente, todas as
etapas, que vao desde a producdo até o consumo do aimento, devem ser de extrema
importancia para a qualidade final do produto.

O controle de qualidade ndo pode estar assentado e dependente do conceito
ultrapassado de apenas inspecionar produtos acabados (MAISTRO, 2002; CHAVES &
TEIXEIRA, 1991). BAUMAN (1990), refere que nos tradicionais programas de controle de
qualidade, a inspecéo do produto acabado serve como uma chave no processo de controle.

2.3. Ferramentas de Gerenciamento de Seguranca Alimentar

ARRUDA (apud ALMEIDA, 1998; BRY AN, 1992; FRANCO & LANDGRAF, 1996)
afirma ser necessario dar énfase & adocéo de medidas preventivas para o controle de riscos de
situacdes que caracterizem os perigos de origem microbiol 6gicas presentes nas varias etapas
do processo de producéo de alimentos.



Dentre diversas metodologias que visam garantir a seguranca alimentar destaca-se 0
Sistema HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points — Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle), que tem como objetivo proteger a salde do consumidor e assegurar a
aplicacdo de préticas eqlitativas no comércio de alimentos.

O HACCP é um sistema qualitativo de natureza preventiva que viabiliza a seguranca
alimentar através da andlise e do controle de perigos (fisicos, quimicos e/ou biol6gicos) em
cada passo da producéo do alimento. Ele € reconhecido por ser um sistema simples e eficiente
na prevencao de enfermidades transmitidas por alimentos (TONDO, 2000).

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e o Sistema HACCP sdo, sem dlvida, as
ferramentas atuais mais eficientes e eficazes para o controle de perigos a0 consumidor, em
toda a cadeia de producéo de alimentos (SILVA JR, 2002).

No Brasil, vérios sdo os instrumentos legais que determinam a aplicacdo das normas
alimentares apresentadas de maneira padronizada pelo Codex Alimentarius, como a Portaria
n° 1428 de 26/11/93 do Ministério da Salde, que aprova na forma de texto anexo o
“Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitéria de Alimentos’, que utiliza os conceitos do
HACCP para avaliacéo de processos, meios, instalacOes e controles utilizados na producéo,
armazenamento, transporte, distribuicdo, comercializacdo e consumo de alimentos (BRASIL,
1993), assim como a Portaria n° 326/SVS-MS de 30/07/97 que aprova o “Regulamento
Técnico sobre as condigdes higiénico-sanitérias e de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) para
estabel ecimentos produtores/industrializadores de alimentos” (BRASIL, 1997), a Resolucéo
RDC n° 12/ANVISA-MS, de 02/01/2001(BRASIL, 2001, b), a Resolugdo n°275/SVS-MS de
21/10/2002 que dispde sobre a aplicacdo dos Procedimentos Padréo de Higiene Operaciona
(PPHO) (BRASIL, 2002) e a Resolucdo n°216/SVS-MS de 15/09/2004 que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo (BRASIL, 2004).

Embora o HACCP sga um sistema amplo para a garantia da inocuidade, da qualidade
e da integridade do alimento, ndo deve ser considerado Unico e independente. Considera-se 0
HACCP uma ferramenta para controle de processo e ndo para o ambiente onde o0 processo
ocorre. As BPF e 0 PPHO constituem os pré-requisitos essenciais a implantacdo do HACCP.

GELLI (2001) entende que ndo se pode, sob nenhuma hipétese, desconsiderar os
principios e regras das Boas Préticas na conceituacéo e implementacdo do Sistema HACCP:
“quando as boas praticas ndo sdo respeitadas, ndo ha como e nem porqué implementar o
Sistema APPCC".

Em consonéncia, ALMEIDA (2001) também destaca que para a implantagdo do
HACCP alguns programas sdo pré-requisitos, como a BPF (Boas Préticas de Fabricacdo), e o
PPHO (Procedimentos Padréo de Higiene Operacional). Enfatizando que o “Sistema BPF &
conjunto de principios e regras para a correta manipulacéo de alimentos, considerando-se
desde a matéria-prima até o produto final”. Enquanto que o “ Sistema PPHO consiste em um
documento escrito, com a descri¢do de todos os procedimentos de higiene pré-operacionais e
operacionais empregados na industria de alimentos para evitar a contaminagdo ou adulteracéo
dos produtos’.

Segundo o INPPAZ/OPAS/OMS (2002), o cumprimento das Boas Praticas de
Fabricacdo e das exigéncias sanit&rias € a base para a producdo de alimentos in6cuos. Os
Procedimentos Padrédo de Higiene Operacional sdo programas entendidos como partes das
BPF, mas, devido a sua importancia, € necessario estuda-los em separado.

Conforme a Resolugdo n°275/SVS-MS de 21/10/2002 (BRASIL, 2002), os PPHO séo
procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados e monitorados, visando estabelecer a
forma rotineira pela qual o estabelecimento industrial evitara a contaminacdo direta ou
cruzada e a adulteracéo do produto preservando sua qualidade e integridade através da higiene
antes, durante e depois das operagdes, complementando as BPFs.



Para FIGUEIREDO (1999) o objetivo central dos Procedimentos Padréo de Higiene
Operacional — PPHOs é prevenir a contaminacdo direta de produtos. Portanto, da-se énfase
especia as principais fontes potenciais de contaminacdo, a saber; contaminagdo secundaria ou
cruzada de produtos crus para produtos cozidos; contato de produtos com agua ndo potéavel ou
outras substancias insalubres; contato com substdncias ndo alimenticias, contato com
particulas aerotransportadas; enfermidades de manipuladores ou higiene imprépria; objetos
estranhos aos alimentos; e animais daninhos.

Assim, os estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos devem
desenvolver, implementar e manter procedimentos operacionais padronizados especificos
para:

Higienizacdo das instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios;
Controle da potabilidade da agua;

Higiene e salide dos manipuladores;

Manejo dos residuos;

Manutencéo preventiva e calibragéo de equipamentos;

Controle integrado de vetores e pragas;

Selecdo das matérias primas, ingredientes e embal agens,
Programa de recolhimento de alimentos.

Ainda para FIGUEIREDO (1999) existem duas exigéncias regulamentares dos
Procedimentos Padr&o de Higiene Operacional. S0 eles: Manual de PPHOs (cada planta de
processamento deve desenvolver e implementar um programa PPHO escrito, especifico para
cada empresa); e Monitoramento de PPHOSs (cada processador deve monitorar as condigoes e
préticas durante o processamento, com frequéncia suficiente para assegurar, ho minimo,
conformidade com as condicles e préticas especificadas nos manuais de Boas Préticas de
Fabricacéo).

Desta forma, a implementacdo dos procedimentos deve ser monitorada
periodicamente, sendo avaliada sua eficiéncia e, de acordo com os resultados os ajustes
necessarios devem ser realizados, e de igual forma, devem ser modificados sempre que
ocorram alteracdes nas operactes documentadas.

O segmento dos Servigos de Alimentag&o e Nutrigéo, no Brasil, vem apresentando um
crescimento relevante (ABIA, 1999) e os avancos tecnoldgicos vem alterando intensamente as
atividades das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS), bem como a atuacéo de todos os
profissionais envolvidos com a producgédo de alimentos.

Denomina-se Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) como sendo o local que tem
como objetivo geral contribuir para manter, melhorar ou recuperar a salide da clientela a que
atendem, por meio de uma alimentacdo equilibrada e segura do ponto de vista de higiene
(GANDRA & GAMBARDELLA, 1986).

De acordo com REGO et a. (2001) no que < refere as UANS, o programa de boas
préticas assegura quando da sua correta implantacdo, orientagbes a0 sistema de producéo e
manipulacdo de acordo com as condicdes técnicas e higiénicas pré-estabel ecidas minimizando
assim os riscos de contaminagdo. Os mesmos autores acrescentam que com isso “garante-se a
oferta de refei¢des seguras, adequadas a politica de alimentacéo e nutricdo que visa a melhoria
no atendimento nutriciona e higiénico-sanitério da populacéo”.

Observa-se que vem ocorrendo uma ampliagéo da conscientizacdo de que a melhoria
da qualidade néo € obtida através de uma campanha pontual, mas que, ao contrario, € um
processo evolutivo e continuado (MEIRELES, 1998), assumindo caracteristicas
eminentemente preventivas e sempre em atendimento as especificagdes ou as recomendagdes
propostas por 0rgdos oficiais ou por entidades cientificas conceituadas como a American
Public Health Association (APHA) e a Organizacdo Mundia de Salide (OMS).



2.4. Higienizacao

O dgnificado de ‘higiene’ — literamente ‘salde’, em grego -, sofreu uma
transformacao radical ao longo do tempo. Do tempo grego ao século X V11, tratava-se de uma
preocupagdo com o estilo de vida pessoal e arelagdo com o ambiente. No entanto, no século
XIX, na segunda metade, microrganismos especificos foram aceitos como causadores de
doencas. Hoje, basicamente higiene significa ‘limpeza’, ‘assepsia’, auséncia de
microrganismos e de riscos de contaminagdo, em uma relagdo quase exclusiva com as
doencas infecto-contagiosas.

Fatores como a qualidade da matéria-prima, condicdes ambientais, caracteristicas dos
equipamentos usados na preparacdo e as condicles técnicas de higienizacdo sdo pontos
importantes na epidemiologia das Doengas Veiculadas por Alimentos (DVA) ou Doencas
Transmitidas por Alimentos OTA), termos utilizados para designar a doenca causada pela
ingestdo de microrganismos viavels (infeccdo) ou toxinas por eles produzidas (intoxicacao)
em quantidades suficientes para o desenvolvimento de quadro patol 6gico, tendo como vetor e
principal portade entradaaviaora (BRASIL, 2001, b).

Segundo UNGAR et al. (1992); MOSSEL et al. (1984); GERMANO et al. (2000),
estima-se que entre 01 milhdo e 100 milhdes de individuos no mundo, contraem algum tipo de
doenca decorrente do consumo de alimentos e de aguas contaminadas.

2.4.1. Qualidade da &gua

O uso de agua de qualidade microbioldgica insatisfatéria pode originar alteragoes
microbioldgicas nos alimentos processados, além de possibilitar a presenca de patdgenos,
colocar em risco a satde do consumidor (ANDRADE & MACEDO, 1996).

Nas aguas, do ponto de vista sanitério, o que realmente pde em risco a salide publica é
a ocorréncia de poluicdo fecal. Para isto sdo pesguisadas rotineiramente as bactérias do grupo
coliforme, pois, geralmente elas estdo presentes quando ocorre poluicdo de origem fecal e
ausente quando n3o ocorre tal poluicdo (BRANCO, 1974; CRISTOVAO et d., 1974
GELDREICH, 1974). Verificando-se a presenca de bactérias coliformes em uma agua pode-
se considerar que ela recebeu matéria fecal e passa a ser potencialmente perigosa a salde
humana, pelo fato de ser capaz de servir de veiculo para microrganismos patogénicos
intestinais, que sdo também eliminados habitualmente com as fezes (AMERICAN WATER
WORKS ASSOCIATION, 1970; BRANCO, 1974; CRISTOVAO et a.,1974; CETESB,
1993).

2.4.2. Higiene das superficies de contato

Todos os equipamentos, superficies, ferramentas, etc., que sdo trazidos para utilizacdo
naindustria alimenticia devem receber consideracao especial, relativamente a higiene. Nao so
0 equipamento e tudo o mais deve realizar a tarefa pela qual foi trazido, mas também deve
poder ser limpo e sanitizado com facilidade (HAZELWOOD & McLEAN, 1994).

SILVA JR. (2002) afirma em sua traducdo do CODEX ALIMENTARIUS que, todos
0s equipamentos e utensilios utilizados na &rea de processamento de alimentos e que possam
entrar em contato com os alimentos, devem ser fabricados com material que ndo transmita
substancias téxicas, odores ou gosto, que ndo sgja absorvente, que resista a corrosdo e que
entre os materiais mais apropriados estdo o aco inoxidavel, os materiais sintéticos e os
derivados de borracha.



Segundo HAZELWOOD & McLEAN (1994) jamais devemos usar madeira por ser
bastante absorvente, 0 que leva a0 acimulo de bactérias prejudiciais a salde, que podem
rapidamente causar intoxicacdo e contaminagao cruzada dos produtos alimenticios.

As superficies como o aco, vidro, polipropileno, plasticos, borracha, férmica e ferro,
podem sofrer com facilidade a agregagcdo de residuos orgéanicos, como restos de alimentos
decorrentes da ma higienizagdo, se constituindo em fontes de energia para que
microrganismos, como bactérias e fungos, possam aderir-se e encontrar um meio de cultura
adequado parainiciar a multiplicagdo, constituindo-se em focos de contaminagdo (SILVA JR,
2002).

ANDRADE & MACEDO (1996) afirmam que egquipamentos e utensilios com
higienizacdo deficiente tém sido responsaveis, isoladamente ou associados a outros fatores,
por surtos de doencas de origem alimentar ou por alteragdes de alimentos processados.

2.4.3. Prevencao a contaminacao cruzada

Existe um grande nimero de fatores que contribuem para tornar um aimento
inseguro, causando toxinfeccdes a aquel as pessoas que os ingerirem. A contaminacéo cruzada
entre os produtos crus e processados podem sa evitadas por meio de um plangamento
cuidadoso do ambiente e distribuicdo de equipamentos da fébrica, do controle do movimento
do pessoal e de habitos adequados dos manipuladores quanto a higiene (FORSY THE, 2002).

BRYAN (1992) citado por ALMEIDA et a. (1994) relata que a limpeza inadequada e
a contaminagdo cruzada sdo dois fatores que contribuem para um surto de toxinfeccdo
alimentar. O primeiro passo para que se consiga um processo industrial de alimentos, sem
problemas de contaminac&o microbiana, € ter boas praticas de limpeza e sanificacao.

SILVA JR. (1995) enfatiza que os aimentos podem ser contaminados diretamente
pelas vias de eliminacdo do homem, do seu préprio corpo e dos animais ou indiretamente
através dos artrépodes ou vetores. Os alimentos ppdem ainda receber uma contaminacdo
através do solo, da terra e do ar (hortifrutigranjeiros). No que diz respeito, as vias de
eliminacdo humana, os pontos importantes de transmissdo direta sf0 as fezes, o nariz (coriza
ou espirro), a boca (tosse, fala, espirro), as maos (sujas, unhas compridas ou machucadas), a
secrecdo vaginal (corrimento, periodo menstrual), a urina e os ferimentos (infeccdo, pus).

Varios microrganismos pertencentes a familia Enter obacteriaceae apresentam perigo a
salide dos consumidores, visto desenvolverem quadros de infeccbes e/ou intoxicacOes de
origem alimentar quando da ingestéo, respectivamente, de suas células viaveis e/ou toxinas
em certas quantidades.

A presenca de coliformes 35°C é utilizada para avaliar as condigdes higiénicas, sendo
gue altas contagens significam contaminacdo pos-processamento, limpeza e sanificacéo
deficientes, tratamentos térmicos ineficientes ou multiplicacdo durante o processamento ou
estocagem. A presenca de coliformes fecais, e principamente de E. coli evidencia
informagdes sobre as condicdes higiénico-sanitarias sendo a melhor indicacdo da presenca de
enteropatégenos em ambientes ou produtos alimenticios (SILVA & JUNQUEIRA, 1995).

Em relacéo a contaminagdo por coliformes 35°C e 45°C, KARAM et al. (1998) sugere
gue sendo tais microrganismos considerados transitorios e passiveis de serem removidos,
guase que na sua totalidade, uma medida corretiva seria a correta assepsia das maos dos
mani puladores de alimentos, durante o turno de trabal ho.

2.4.4. Higiene e saude dos manipulador es

Nenhum destes aspectos supera a importancia das técnicas de manipulacdo e a prépria
salide dos manipuladores de alimentos (RIEDEL, 1994).



A Organizacdo Mundial da Saide — OMS, (1984), apud PRATA (2000), informou que
mais de 60% das enfermidades de origem alimentar sd0 provocadas por agentes
microbiol 6gicos, relacionados aos produtos alimenticios, principal mente, considerando-se que
0 manipulador desempenha importante, e as vezes decisivo, papel no preparo dos alimentos.

A Resolugdo — RDC n° 216, de 15/09/2004 (BRASIL, 2004), que dispde sobre o
regulamento técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentacdo, em seu texto afirma que
0os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis a
atividade, conservados e limpos. O texto refere-se a higiene das méos, especificando a
frequiéncia de lavagem das mesmas, enumera, ainda habitos de higiene pessoal ndo permitidos
durante a manipulacéo de alimentos. Finalmente, no sub-item 4.6. Manipuladores, afirma que
estes devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, em
mani pulacdo higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos.

Em Unidades de Alimentac&o e Nutricdo (UAN’Ss), a maioria das pessoas envolvidas
com a manipulagdo de aimentos carece de conhecimentos relacionados aos cuidados
higiénicos sanitérios que devem ser seguidos na elaboragdo dos produtos, desconhecendo
totalmente a possibilidade de serem portadores de microrganismos. Como consequiéncia
ocorrem praticas inadequadas de higiene e processamento realizadas por pessoas inabilitadas,
podendo provocar a contaminacdo dos alimentos (GERMANO e cols, 2001).

2.4.5. Controle integrado de pragas

Quando um organismo interfere na producdo de uma plantacdo, sga ele planta ou
animal causando prejuizo ao agricultor, é considerado praga e deve ser controlado, e 0 método
utilizado para o controle, de forma ambientalmente responsavel € o Mangjo Integrado de
Pragas (MIP) que combina diferentes técnicas para evitar os danos causados pelas pragas, sem
danificar o meio ambiente.

A Associacdo Naciona da Defesa Vegetal (ANDEF, 2003) defende a importancia do
uso adequado dos pesticidas como uma importante ferramenta para ajudar a proteger a salide
das pessoas, acredita que as medidas integradas de controle sggam as mais apropriadas, como
as medidas de saneamento béasico, associadas as préticas de controle quimico de pragas
urbanas ou praticas como 0 manejo integrado de pragas na agricultura (MIP).

As pragas urbanas sdo congtituidas por uma série de espécies de insetos, mamiferos e
aves que se desligaram do habitat natural, agregando-se ao homem estimulados por suas
préticas inadequadas de ocupacdo do solo, de armazenamento, mangjo e destino do lixo, de
maus habitos de higiene, falta de saneamento basico, auséncia de técnicas de armazenagem de
alimentos. No Brasil, cada Estado determina as normas que as empresas prestadoras de
servico devem seguir e, em gera, a fiscalizac8o das suas atividades é feita pela Vigilancia
Sanitaria (SILVA JR, 1995). No meio urbano, entende-se como praga, aquele organismo que
ocasiona incomodo, que causa prejuizo estrutural e animais que causam doencas ao homem e
seus animais.

Do mesmo modo que todas as demais criaturas vivas, as pragas precisam sobreviver, e
limitando-se as disponibilidades de abrigo, aimento e &gua, estaremos limitando sua vida.
Lembrando que eliminagcdo das rotas de acesso € condicdo imprescindivel, basica e e ementar
para um controle eficiente.

O controle de insetos, mamiferos e aves, responsaveis pela transmissdo de organismos
patogénicos, deve ser parte integrante de qualquer programa de qualidade e a sua elaboracéo,
deve estar cada vez mais integrado no processo de modernizacdo das empresas.

E importante estar sempre alerta para os sinais que podem indicar a presenga de pragas
nas areas de processamento de alimentos que devem ser plangjadas, construidas e manejadas
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de tal maneira que as pragas ndo encontrem nelas as condi¢cbes de que necessitam para
sobreviver e causar infestagdo (HAZELWOOD & McLEAN, 1994).

O controle deve contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a
atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas. “As areas de
processamento devem ser plangjadas, construidas e manejadas de tal maneira que as pragas
ndo encontrem nelas as condi¢cdes de que necessitam para sobreviver e causar infestagcéo
(HAZELWOOD & McLEAN, 1994)".

LOPES (2004) afirma que a prevencdo € a melhor arma no combate as pragas urbanas e
no controle de vetores, destacando:

Fechamento automético de portas internas e externas,

Uso de protetores de borracha para vedar frestas das portas;

Uso de telas milimétricas em janelas ou em outras aberturas;
Vedagdo de buracos, rachaduras e aberturas;

Vedacdo de linhas de processamento e de dgua potavel;

Uso de ralos sifonados;

Correto armazenamento de matérias primas e produtos acabados;
Tratamento adequado do lixo;

Pétios e estacionamentos sem acumulo de residuos;

E algumas outras medidas e de igual importancia

A adocdo de préticas aprimoradas de limpeza e sanitizagdo numa unidade
processadora de alimentos visa, basicamente, a preservacdo da pureza, da palatabilidade e da
qualidade microbioldgica dos alimentos, a higiene auxilia na obtencdo de um produto que,
além das qualidades nutricionais e sensoriais, tenha uma boa condicéo higiénico-sanitaria, ndo
vindo a oferecer quai squer riscos a salde do consumidor.

A Organizacdo Mundia de Salde reconhece a necessidade de abordagens inovadoras
em educacdo na formacdo de manipuladores de alimentos, visto que a mudanca de pratica
relacionada a alimentos ndo ocorre apenas com informacao objetiva, devendo trabalhar com
os conhecimentos prevalecentes das crencas e praticas culturais ligados a elas, bem como seu
papel socia e econdmico (ZACARELLI et a., 2000).

2.5. Consider agdes sobre Ensino-apr endizagem

“ A procura por conhecimento € a estratégia de sobrevivéncia da espécie humana...”
(BAUMGARTEN, 2002), e aquisicdo de conhecimentos sera induzida conforme a
Situacéo de cada sociedade.

Assim sendo, uma das funcdes primordiais da escola é a aquisicdo do conhecimento,
preparando os jovens para introduzi- 1os na vida adulta. Com a busca de novos conhecimentos,
0 homem cumpre seu destino, ficando em melhores condigoes para controlar seu ambiente,
para melhorar seu préprio modo de viver e relacionar-se harmoniosamente com seus
semelhantes (HENNING, 1994). Para DELGADO (1997) a arte de ensinar é facilitar a
aprendizagem fornecendo condi¢des para que o individuo aprenda e cresga a partir dele
préprio.

De forma semelhante, LUCKESI (1994) conceitua o conhecimento como ndo apenas
uma forma de obter e reter informagdes, mas sSim um instrumento de vivéncia e de
sobrevivéncia, lembrando que a apropriagdo do conhecimento elaborado € uma forma
fundamental de elevacéo cultural de quem o apropria, e a escola, como insténcia educativa
tem por papel a elevacdo cultural dos seus educandos.
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Entendendo que, os conhecimentos anteriores servem de ponto de apoio para 0 avango
da investigagdo, assim como muitas vezes servem para demonstrar as lacunas onde ha
necessidade de investigagcbes novas ou mais especificas (LUCKESI, 1994); ndo devemos
ignorar NETO (2004) ao afirmar que dentre os desafios da vida escolar devemos observar o
conhecimento prévio que cada aluno traz consigo, e as experiéncias, relevando que este
conhecimento ja adquirido facilita a aquisi¢co de novos saberes.

No Brasil, a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional - LDB 9.394/1996
(BRASIL, 1996), em seus artigos 39 a 42, concebe a educagdo profissiona integrada as
diferentes formas de educacdo, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia, conduzindo ao
permanente desenvolvimento de aptiddes para a vida produtiva a ser desenvolvida em
articulacdo com o ensino regular ou por diferentes estratégias de educacdo continuada, na
perspectiva do exercicio pleno da cidadania. Além disso, o treinamento adequado e constante
sobre higiene sanitéria dos alimentos para todos os manipuladores de alimentos é exigéncia
contida na Portaria n°326/97 (BRASIL, 1997).

Entretanto a apropriacéo dos contetdos exige um esfor¢co mental de compreenséo e de
exercitacdo que, por s possibilita uma elevacéo do nivel de compreensdo, de abstracdo e de
formalizacdo da mente, cada vez mais, hecessario ao ser humano (LUCKESI, 1994).

A educacdo, processo de desenvolvimento essencial ao ser humano, nédo é estética
porgue acompanha a evolucdo e, portanto, € dindmica e adaptével a cada novo tempo que
chega. Tudo que existe no ambiente influencia o organismo, que o capta e o integra ao
processo de construcdo, transformando o seu pensamento. O individuo aprende ndo apenas
usando a razdo e o intelecto, mas também mobilizando sensacdes, emocdes, sentimentos e a
sua intuicdo. PAULO FREIRE, apud NETO (2004), revela que: “ ensinar nao é transferir
conhecimento, mas criar as possibilidades para a sua producéo ou a sua construgdo” .

Durante muito tempo, face aos trabalhos de PIAGET, colocou-se excessiva énfase no
processo de construgéo do conhecimento, como um fendmeno fundamental mente individual,
fruto da interacdo do sujeito com o objeto do conhecimento. Se para PIAGET o
desenvolvimento cognitivo é concebido, fundamentalmente, como a construgdo de um plano
interno do individuo, para VIGOTSKY e seus seguidores da Teoria Historico Cultural, é
grande o papel da interacdo social.

Enquanto no referencial construtivista o conhecimento se da a partir da acéo do sujeito
sobre a realidade (sendo o sujeito considerado ativo), para VIGOTSKY, esse mesmo sujeito
nao € apenas ativo, mas interativo, porque constitui conhecimentos e se constitui a partir de
relagdes intra e interpessoais. E na troca com 0s outros sujeitos e consigo proprio que se vao
internalizando conhecimentos, papéis e fungdes sociais, 0 que permite a congtituicdo de
conhecimentos e da prépria consciéncia.

Quando um aluno discute de onde vieram certas idéias, como
evoluiram para chegar onde estdo ou mesmo questiona 0s caminhos
que geraram tal evolucdo, de certa forma ele nos da indicios de que
reconhece tais conceitos como objeto de construgdo € ndo como
conhecimentos  revelados ou  meramente  passiveis  de
transmissan.(CASTRO e CARVALHO, 1992, p. 229).

A mudanca no comportamento individual apds uma acéo educativa, beneficiarg, de um
modo geral, toda a populacdo na qual este individuo encontra-se envolvido. Por exemplo, a
prética da educacdo em salide visa “desencadear mudancas de comportamento individual...”
engquanto que, para se conseguir mudancgas no comportamento organizacional sdo necessarias
acOes de promogdo da salde, atingindo assim, toda a populacéo. (CANDEIAS, 1997).

Tanto PIAGET como VIGOTSKY pensam que o desenvolvimento do individuo
implica ndo somente em mudancgas quantitativas, mas sim, em transformactes qualitativas do
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pensamento. Ambos reconhecem o papel da relacéo entre o individuo e a sociedade e, em
VIGOTSKY é esta relacdo que determina o desenvolvimento do individuo (ZACHARIAS,
2004). Finalmente, dentro da concepcdo vygotskyana, o individuo € visto como um ser em
constante desenvolvimento, em constante transformacéo e seu ambiente cultural é parte
essencia de sua propria constituicdo enquanto pessoa.

Segundo MORAN (1998, p. 1), em seu artigo intitulado - Novas Midias para uma
Nova Educacéo,

Educar é colaborar para que professores e aunos transformem
suas vidas em processos permanentes de aprendizagem. E gjudar os
alunos na construgdo da sua identidade, do seu caminho pessoal, do seu
projeto de vida no desenvolvimento das habilidades de compreensao,
emocdo e comunicacdo que lhes permitam encontrar seus espacos
pessoais, socias e profissonas, tornar-se pessoas e cidaddos
realizados e produtivos.

MASETTO (1997) afirma que para que a aprendizagem realmente aconteca, ela
precisa ser significativa, envolvendo o educando como pessoa. Da mesma forma, GARCIA
(2001) entende que a aproximagao ao cotidiano pode permitir, tornar a educagéo significativa,
possibilitar, também, o questionamento das préticas sociais e a instrumentalizacdo para o
conhecer e 0 agir.

MORAN (1998, p.1) afirmaque:

Avancaremos mais se soubermos adaptar 0s programas
previstos as necessidades dos aunos, criando conexfes com 0
guotidiano, com o inesperado, se transformarmos sala de aula em uma
comunidade de investioaco.

Muitas sdo as definicbes que pretendem explicar 0 que sga o0 conhecimento.
Atuamente, o pensamento de HUMBERTO MATURANA (1998) parece ser um dos mais
significativos na procura pelo fendmeno do conhecimento.Para este bidlogo, a construgdo do
conhecimento é uma acéo bioldgica, onde o conhecimento ndo € mais entendido como algo
pronto e terminado, mas sm o resultado da interagdo entre o sujeito e a realidade que o
cerca.E uma construgdo primeiramente individual, e posteriormente compartilhada.

MATURANA (1998, p.29) afirma:

O educar se congtitui ho processo em que a crianca ou o adulto
convive com O outro e, a0 conviver com O outro, se transforma
espontaneamente, de maneira que seu modo de viver s faz
progressivamente mais congruente com o0 do outro no espago de
convivéncia

Navisdo de MATURANA (1998), da educacdo como convivio, a congruéncia, que € a
comunicagdo mais possivel inteira do ser humano, € que vai construindo os critérios de
validade para a maior qualidade do conviver.

No conviver como processo educativo qualquer acdo comunicada interfere na
totalidade do sujeito, e ndo despreza 0 acumulo que as experiéncias anteriores do conviver |he
ofereceram, pelo contrario, as considera como elementos constituidos no novo ato do
conviver.

O ensino como um processo, no entendimento ce PERRENOUD (2001, a) “é muito
mais que revelador das disposicdes individuais. E um ‘sistema de a¢do’, uma organizagio que
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transforma as pessoas, suas competéncias, assim como suas atitudes, suas representacoes, seus

gostos’.

Para VIEIRA (2004, p.6)

Vaorizar e possbilitar a plenificagdo do conviver nos

espacos educativos € caminho para existencializar o conhecer-viver e
assumir a cultura como uma das dimensdes do convivio de tal modo que
se torne - ela, cultura — cada vez mais humanizante, ja que a0 mesmo
tempo, € comunicada aos sujeitos e transformada por eles na
congruéncia.

Entende MATURANA (1998) que “os educadores, por sua vez, confirmam o mundo,
gue viveram, ao serem educados no educar”. A educacdo, assm compreendida deixa de ser
uma sequéncia de atos estanques, sem significados por s mesmos, e passa a ser uma acao
continua, durante todo a vida.

O que requer pensar e re-pensar 0s tempos/espacos pedagdgicos.

Buscar a informag8o em si, ndo basta. E apenas parte do
processo para desenvolver um aspecto dos talentos necessarios ao
cidaddo. Os alunos precisam estabel ecer relacdes entre as informagtes
e gerar conhecimento. N&o hd interesse em registrar se 0 aluno retém
ou ndo uma informagdo, aplicando um teste ou uma‘prova’ objetiva,
por exemplo; porgque isso ndo mostra se ele desenvolveu um talento ou
se construiu um conhecimento que ndo possuia. O que interessa sdo as
operagdes que 0 aprendiz possa redizar com estas informagdes, as
coordenagbes, as inferéncias possivels, 0s argumentos, as
demonstragdes. Pois, para congtruir conhecimento, € preciso
reestruturar as significagbes anteriores, produzindo  boas
diferenciacles e integrando a0 sistema as novas significages. Esta
integracéo é resultado da atividade de diferentes sistemas 10gicos do
sujeito, que interagem entre S e com 0s objetivos a assimilar ou com
0s problemas a resolver. Finalmente, 0 conhecimento novo é produto
de atividade intencional, interatividade cognitiva, interagdo entre os
parceiros pensantes, trocas afetivas, investimento de interesse e
valores. (FAGUNDES et d., 1999, p.23).
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3. MATERIAL E METODOS

Este trabalho buscou introduzir os conceitos e os requisitos fundamentais da
higienizacdo e sua importancia na seguranca e qualidade dos alimentos, por meio de um
programa de educacdo e treinamento abordando temas pertinentes através de aulas tedricas
expositivas, experimentos préticos, debates, estudos dirigidos e pesguisas direcionadas,
realizados de forma grupal €/ou individual.

3.1. Avaliagdo da internalizagao do conhecimento

Tendo como publico alvo o conjunto dos alunos do Curso de Técnico do CEFET-
Uruta- GO em Agroindustria, um grupo de 13(treze) alunos, desenvolveram atividades
diversas que permitiram a construcéo do conhecimento proposto.

Inicialmente foi realizada a aplicagd de uma sondagem composta por 10(dez)
guestionamentos com 04(quatro) alternativas, havendo apenas uma afirmativa correta, sobre
higiene em alimentos (em anexo 1). O objetivo desta sondagem no 1°momento foi levantar os
conhecimentos ja internalizados pelos aunos.

Apobs agumas semanas, com o decorrer do processo de construgdo do conhecimento
este mesmo questionario foi novamente aplicado nesta mesma clientela para fins de andlise
dos resultados da metodol ogia (2°momento).

Esta mesma sondagem foi aplicada num outro grupo, de igual nUmero, discentes deste
MESMO Curso técnico, que ndo participaram do processo de treinamento.

Para o entendimento dos principios basicos das praticas higiénicos - sanitarias foram
oportunizados encontros de discussdes e debates técnicos que subsidiaram 0 acompanhamento
e realizagdo das etapas seguintes.

Considerando um delineamento experimental inteiramente casualizado (DIC) foi feita
aanalise de variancia, com o resultado geral dos questionarios, a qualidade da &gua, a higiene
das superficies de contato, a prevencdo de contaminagdo cruzada, a higiene e salde dos
manipuladores e o controle de pragas como fonte de variagdo. A comparacdo multipla de
médias foi feita pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

3.2. Procedimentos M etodol 6gicos

Seguindo a construgéo do conhecimento, foram realizados diversos experimentos de
avaliagcdo do processo de higienizagdo.No intervalo de tempo utilizado pela pesquisa, 0 grupo
de alunos foi dividido em subgrupos que concentraram suas acdes em trés &reas distintas:
higienizacdo de méos de manipuladores, higiene de superficie e de alimentos; sendo os
contetidos desenvolvidos pelos subgrupos, posteriormente repassados para a totalidade do
grupo.

As amostras dos experimentos foram coletadas nas dependéncias da Coordenadoria de
Alimentacdo e Nutricdo do CEFET-Urutai-GO e nos manipuladores deste mesmo setor,
conforme as normas de colheita de amostra das recomendacdes oficializadas pela Resolucéo
RDC n° 12, Padrdes Microbiol 6gicos para Alimentos (BRASIL, 2001).

3.3. Aplicagdo do check-list
Foi empregado um check-lis elaborado por um grupo de estudo em Limpeza e
Sanificagcdo da UFRRJ e aplicado para verificagdo dos procedimentos e as adequacOes

necessarias para a conformidade com os parametros oficiais. Desta forma este check-list foi
aplicado em dois momertos, sendo que num primeiro momento para dignosticar as condic¢oes

15



de gestédo e limpabilidade da UAN do CEFET e num segundo momento para avdiar o
resultado da implementacéo de procedimentos.

Este check-list foi estruturado, em 06 itens subdivididos em 132 subitens, a saber: 1)
caracterizacdo da UAN; 2) o diagndstico da méo de obra; 3) dos procedimentos; 4) da
tecnologia; 5) da gestéo; 6) da limpabilidade. O estabelecimento foi qualificado de acordo
com parametros previamente definidos, observados nos Quadros 1 e 2.

Quadro 1: Classificagdo das respostas do check-list. Aplicado na Unidade de Alimentagéo e
Nutricdo do CEFET-Urutai-GO, 2005.

Respostas SIM Respostas NAO
Vaor 4 Vdor 3 Vdor 2 Vdor 1 Vdor 0
Conformidade Conformidade | Desgavel agdo | Exige agdo Exige acdo
exigida necessaria corretiva corretiva corretiva
imediata

Quadro 2: Distribuicdo da pontuagdo e valores percentuais por setor analisado no check-list
aplicado na Unidade de Alimentacéo e Nutricdo do CEFET-Urutai- GO,2005.

Diagnostico Diagnostico Diagnostico Diagnostico
de de de de
Didribuic&o | Procedimentos Tecnologia Gestéo Limpabilidade
(pontos) (pontos) (pontos) (pontos)

Inadequado | < 35 (<62%) < 76 (<60%) < 32 (<55%) < 45 (<51%)
Regular 36-46 (63-82%) | 77-101 (61-80%) 33-45 (56-77%) 46-66 (52-76%)
Bom 47-52(83-92%) | 102-116 (81-91%) 46 — 53 (78-91%) 67—80 (77-92%)
Corforme | 53-56 (93-100%) | 117-126 (92-100%) 54— 58 (92-100%) | 81-87 (93-100%)

3.4. Elaboracdo de POP’'s

Com base nos dados obtidos, na aplicagdo do check-list num primeiro momento, isto
€, por ocasido do diagnostico os alunos participantes do programa elaboraram POP's para
lavagem e desinfeccdo de folhosos, maos, superficie, equipamentos e utensilios; e o check-list
foi novamente aplicado obedecendo todos os critérios avaliativos estabel ecidos anteriormente
buscando mensurar as resultantes das adequacOes realizadas através da comparacdo dos
resultados dos diagndsticos.

3.4.1. Qualidade da agua

Foi realizado o acompanhamento periédico da agua de abastecimento da UAN do
CEFET-Urutai-GO pela SANEAGO - Saneamento de Goias S/IA — Secretaria do Meio
Ambiente e Recursos Hidricos com analises fisico-quimicas (sabor, odor, cloro residua livre,
turbidez, cor aparente, pH, ferro total, auminio, ambénia) e andlises microbiologicas
(contagem de bactérias heterotroficas, indice de coliformes 35°C e coliformes
termotol erantes).
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3.4.2. Analises Microbiolégicas de Verificacdo e Validacdo dos POPs
3.4.2.1. Higienizacdo de Utensilio

Para a remoc&o dos microrganismos das superficies foi utilizada a técnica do swab. A
superficie analisada foi a placa de altileno utilizada para o fracionamento do alimento também
em andlise — a alface (Lactuca sativa).

Foram coletadas amostras da superficie em trés momentos do processo de
higienizacdo, ou sgja, apds lavagem com agua destilada, apbs lavagem com detergente neutro
de uso doméstico e apds o uso do sanitizante (hipoclorito de sddio numa solucéo de 200ppm).
Os swabs de aginato umedecidos em &gua peptonada a 0,1% foram friccionados na
superficie, por trés vezes, formando um angulo de 30°, no sentido vai-e-vem, utilizando uma
guia esterilizada com uma area de 100 cm?, sendo colocados em tubos de ensaio estéreis com
10 ml da solucdo peptonada. A seguir os frascos acondicionados em recipientes isotérmicos,
acompanhados de gelo, foram transportados para o laboratorio. Aliquotas de 1 mL foram
semeadas em Placas de Petrifilm ™(3M, USA) para contagem total de bactérias mestfilas
aerdbias e coliformes 35°C e E. coli, incubadas a 37 +/-1°C por 24 e 48 horas, sendo os
resultados expressos em unidades formadoras de colénias (UFC) por cm2.

3.4.2.2. Higienizacdo de folhosa

Na UAN do CEFET-Urutai-GO o recebimento das hortalicas, inclusive a alface
(Lactuca sativa), ocorre no dia de sua utilizacéo, ndo sendo realizado o acondicionamento em
camarafria

Para a andlise de alimento, foi utilizada a hortalica — alface (Lactuca sativa),como ja
mencionado, escolhida por sua grande freqliéncia nos cardapios da unidade processadora.
Durante a realizac8o deste estudo, as alfaces foram recebidas aproximadamente as 8:00 horas,
vindas do sistema hidropdnico da Instituicdo. As alfaces permaneciam, em média, por 01 hora
em temperatura ambiente (27°C), até que o funciondrio responsavel iniciasse o processo de
higienizacdo das hortalicas.

Posteriormente a folhosa foi pré-lavada, folha a folha em &gua potavel corrente, para a
retirada de sujidades, retirando as folhas deterioradas.

Apbs higienizacdo a hortalica era cortada em placa de altileno com faca em ago inox,
higienizadas, para em seguida ser mergulhada por 20 minutos em diferentes solucfes (agua
destilada, vinagre a 2% e solugdo de hipoclorito de sddio a 200ppm). Apos o periodo de
tempo determinado, o alimento foi coletado, acondicionado separadamente em recipientes
estéreis transportado para o laboratério.

Para as andlises microbiolégicas, 259 de alface foi homogeneizada em frasco estéril,
por smples agitacdo manua invertendo-se 25 vezes em arco de 30°, em 225 mL de &gua
peptonada a 0,1% adicionada de 0,5% de tiosulfato de sodio. A partir de entdo foram
realizadas diluicbes decimais e 1 mL de cada uma das diluicbes da amostra foram
transferidos, em duplicata, para placas de Petrifilm ™ (3M, USA) para as contagens
microbioldgicas de microrganismos aerébios mesofilos e coliformes 35°C e E.coli. Apds o
periodo de incubagdo a 37°C +/- 1°C por 24/48 h foi efetuada a contagem das coldnias sendo
0s resultados expressos em unidades formadoras de col6nias (UFC) por grama.

3.4.2.3. Higienizacdo de maos

Para a avaliacdo microbioldgica das maos do manipulador, cuja escolha
aconteceu de forma aleatoria, foi novamente utilizada a técnica do swab alginatado. De forma
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angular, este utensilio foi passado, com movimentos giratorios, da parte inferior da palma da
mao pela bordas, até a extremidade dos dedos, por entre os dedos, voltando ao punho, e por
toda a palma da méo, repetindo-se esse procedimento por trés vezes, em dois momentos
digtintos: antes e apds higienizacdo. As maos foram higienizadas com sabonete liquido
bactericida, secas em papel toalha interfolhas e sanitizadas com &cool 70°. Em seguida, as
amostras coletadas foram transferidas para tubos de ensaio estéreis, contendo agua peptonada
a 0,1% e transportadas para o laboratorio, em recipientes isotérmicos e acompanhados de
gelo, para as analises microbioldgicas. Aliquotas de 1 mL foram semeadas em Placas de
Petrifilm ™(3M, USA) para contagem total de bactérias mesdfilas aerdbias e coliformes 35°C
e E. cali, incubadas a 37 +/-1°C por 24 e 48 horas, sendo os resultados expressos em unidades
formadoras de colbénias (UFC) por méo.
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4. RESULTADOSE DISCUSSAO
4.1. Diagnostico da Situacao

Vé&ias visitas ndo previamente programadas, realizadas no percurso do trabaho, em
dias e horarios distintos, foram conduzidas pelos alunos, tendo em vista o levantamento de
dados que permitissem o0 conhecimento e diagnostico das préticas operacionais de
higienizacdo realizadas pela unidade de alimentacdo e nutricdo do CEFET-Urutai - GO. Para
tal, adotou-se um “check-list” especialmente adequado para este fim, dividido em 06 partes
onde se buscou a caracterizagdo da UAN, o diagnéstico da méo de obra, dos procedimentos
rotineiros, de aspectos tecnoldgicos, da gestdo e da limpabilidade, desdobrados em 132
subitens, pertinentes as condi¢des de funcionamento da unidade.

Check-list € um instrumento de coleta de evidéncias ou
caracteristicas previamente determinadas como essenciais, € um
instrumento extremamente estruturado, e facilita verificar com rapidez e
seguranca uma série de dimensdes colocadas em ordem sequiencial 16gica.
Facilita, iguamente, a andlise imediata dos fatos discordantes verificados
e atomada de decisdes (HENNING, 1994, p. 139).

As informagdes, necessarias para o preenchimento do formulario, foram obtidas junto
aos manipuladores diretamente envolvidos com a producéo das refeicles, e contribuiram para
gue os alunos elaborassem os POP's, buscando atender parte da RDC n° 275/MS de
06/11/2002 (BRASIL, 2002) que dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados e a Lista de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricacéo.

De acordo com as informag0es registrou-se na caracterizagdo do servigo que, s&o
oferecidas diariamente em torno de 500 refeicdes; distribuidas em desigum, almoco e jantar,
preparadas por 10 manipuladores divididos em dois turnos de trabal ho.

No diagnéstico da méo de obra observou-se gque, os funcionarios, em sua maioria,
possuiam como nivel de escolaridade o 1° grau conpleto, e que os encarregados pela limpeza
e sanitizacdo também auxiliavam em outras areas da unidade de trabalho.Verificouse que,
guando da admissdo, 0s mesmos nao recebem treinamento especifico para a funcdo. E que a
reciclagem de treinamento ndo era registrada, e que o Ultimo treinamento, formalmente
estruturado, para os manipuladores da unidade havia sido realizado ha mais de 05 anos.

PAULA (2000) afirma que a auséncia de um programa formalizado de capacitacdo dos
manipuladores gera diversas situagbes indesgdvelis para a seguranca do aimento. O
treinamento feito somente através do contato com funcion&rios experientes na funcdo
promove uma perpetuacdo de prética inadequada ou inapropriada das atividades. Portanto, o
repasse destes maus habitos, ou mesmo vicios operacionais, prejudica a garantia da qualidade
dos procedimentos.

Quanto aos procedimentos de higienizacdo detectorse a falta do registro e
monitoramento dos procedimentos operacionais padronizados, a inexisténcia do manual de
boas préticas, e que de forma generalizada, as instruces eram transmitidas verbalmente pelo
responsavel técnico sgjaindividual ou coletivamente.

Com relacdo a tecnologia utilizada no processo de limpeza e sanitizac8o foi possivel
visualizar com freqiéncia a realizacdo de procedimentos manuais, e também a auséncia de
equipamentos e/ou utensilios como MOP; lavadora rotativa; borrifadores mdltiplos
(multicoloridos) e outros, conforme registro no check-list .

Notou-se no diagnostico da gestdo a inexisténcia ainda, de uma manutencdo
preventiva dos equipamentos, sendo esclarecido que o CEFET-Urutai-GO dispde de uma
equipe de funcionarios responsaveis pela manutencéo dos equipamentos mediante solicitagdo
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dos diversos setores da Ingtituicdo. “A manutencdo preventiva desempenha o importante
papel de preservar a condicdo BPF das instalagOes e equipamentos, impedindo que partes do
equipamento possam desprender-se e contaminar o produto (L OPES, 2004)”.

De forma semelhante ndo se confirma a existéncia de um programa de controle de
pragas, ndo havendo uma periodicidade préfixada para tal atividade. Entretanto, a principio,
em abril de 2005 foi realizada uma ampla aplicacdo de produtos dedetizante (inseticida
piretroide — base: éster de acido crisantémico) por funciondrios da Fundacdo Nacional de
Salde em todos os setores do CEFET-Urutai- GO. Segundo informagtes da equipe gestora da
Instituicdo existe a possibilidade do estabelecimento de agbes preventivas em intervalos de
tempo pré-fixado, ainda sob a responsabilidade da Fundacéo Nacional de Salide.

Quanto a coleta de lixo, apesar de ser didria, ndo acontece de forma seletiva e sem
objetivos claros de reciclagem.

Registrouse também que, o CEFET-Urutai-GO possui uma Estagéo de Tratamento de
Agua que desenvolve o programa de qualidade fisico-quimica da dgua a ser distribuida para a
Instituicdo.

Em relacdo ao diagnostico da limpabilidade da unidade de alimentacdo e nutricao,
observou-se que as condicOes de fluxo de pessoas, ar e mercadorias ndo favoreciam a
limpabilidade.

Quanto a higienizacdo dos equipamentos e utensilios, verificouse a realizagdo de
técnicas manuais de limpeza com produto detergente ndo especifico em frequiéncias variadas,
prevalecendo a realizacdo da limpeza apds 0 uso e, em Varios momentos 0s equipamentos
também ndo apresentavam caracteristicas favoraveis a limpabilidade.

Com base nas informagdes obtidas no 1° momento de aplicacéo do check-list, pela
diagnose da situacédo, verificorse que a UAN do CEFET-Urutai-GO exigia acfes corretivas
imediatas ha maioria dos diagnosticos pontuados conforme se observa na tabela 1, onde se
registra a qualificagéo inadequada do servico.

Tabela 1: Resultado da qualificagcdo da UAN do CEFET-Urutai- GO no 1° momento de
aplicagéo do check-list em agosto de 2004.

Diagnose Pontuacéo Qualificagdo Diagnostico
1° momento

Procedimentos 35 Inadequado: <62 % | AcOes corretivas imediatas /
emergenciais sdo exigidas

Tecnologia 59 Inadequado: <60 % | Aches corretivas imediatas /
emergenciais sdo exigidas

Gestéo 38 Regular: 56 —77 % | AcOes corretivas sao exigidas.

Limpabilidade 34 Inadequado: < 51% | AgOes corretivas imediatas /
emergenciais sdo exigidas.

SILVEIRA (2000, p. 108) afirma que:

Para que ocorra realmente aprendizagem, devem, ser colocadas, a
disposicdo dbs alunos, as condi¢Bes e materiais, para que eles possam
produzir, com liberdade, “por s, em s, e paras”, o conhecimento (...) e
gue um dos componentes da aprendizagem € a associagdo. O auno
aprendera algo de novo se dispuser de experiéncia ou conhecimento a que
associar 0 que esta sendo trabalhado. A aprendizagem se da na agéo e,
para grande parte dos estudantes, a partir do concreto.
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Em continuidade ao trabalho proposto, os alunos iniciaram a elaboragéo dos POP's
gue conforme recomenda LOPES @Q004) deve ter um padréo previamente definido para a
criacéo dos procedimentos de forma a facilitar seu gerenciamento e controle, por vezes,
chamado de “procedimento-mée”. Foram realizados varios debates, discussdes e momentos
individuais e em grupos para a andise das informacfes até a decisdo pela construcdo de
formularios contendo o logotipo da Instituicdo; e com redacdo padronizada onde deveriam ser
descritos, sem excesso de detalhes, o0s seguintes aspectos: objetivo, descricéo,
responsabilidade, freqliéncia, procedimento (antes e apds 0 uso) e registro.

Em seguida, de formaindividual e aleatoria, foram decididos os POP' s especificos que
seriam desenvolvidos, sendo definidos como objetos de trabalho os seguintes procedimentos:
Alimentos folhosos, méos de manipuladores de aimentos, superficie de apoio, mesa em agco
inox, fogdo industria, liquidificador, maguina de moer carne, balcdo térmico, placa de
altileno, cubas de inox, talheres e utensilios, piso e deposito de lixo, conforme anexo I11.

O grupo de aunos definiu, ainda que, obrigatoriamente, seriam realizados os POP's,
relativos as andlises microbiol 6gicas da superficie de contato, de folhosos (alface — Lactuca
sativa) e maos dos manipuladores, considerados pelo grupo como importantes para a
internalizagdo dos conteidos.

Por diversas vezes os docentes consultaram os funcionarios da unidade de alimentacéo
e nutricdo até que a redacao final do documento apresenta-se uma linguagem compativel com
0 usu&rio, conscientes de que para a correta execucdo das atividades é fundamental a
participacdo do usuério do procedimento.

Os alunos devem “acreditar que a construcdo do conhecimento de procedimentos é
feita em colaboracdo com outros, poder sentir-se bem testando e gudando os outros a
testarem, perguntando e sendo perguntado por diferentes aspectos e condigdes de execugdo do
procedimento, resolvendo davidas e gjudando outros a resolver as suas, colaborando com
outros para testar uma técnica ou um método, em contextos diferentes, etc” (CETEB, 2001, b).

E interessante destacar que os POP's desenvolvidos pelos alunos ndo atendem a
integralidade dos procedimentos exigidos tanto pela RDC n° 275 de 21/10/2002 (BRASIL,
2002) como pela RDC n° 216 de 15/09/2004 (BRASIL, 2004), e que por decisdo do grupo
deixaram de ser ealizados os POP's abaixo relacionados, mas acredita-se que os itens
realizados permitiram a introducdo ao ensino-aprendizagem dos conceitos dos procedimentos
padronizados:

- Controle da potabilidade da &gua;
Higiene e salide dos manipul adores (excecdo feita para a lavagem das méaos);
Manejo de residuos,
Manutencéo preventiva e calibragcéo de equipamentos,
Controle integrado de vetores e pragas urbanas,
Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens;
Programa de recolhimento de alimentos.

Ressdta-se que a RDC n° 216 (BRASIL, 2004) apresenta um diferencial da RDC n°
275 (BRASIL, 2002) que estabelece os procedimentos operacionais padronizados para
estabel ecimentos processadores/ industrializadores de alimentos industrializados.

Pode-se observar que a RDC n° 216 de 15/09/2004 (BRASIL, 2004) concentra-se no
estabel ecimento das boas préticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as condicbes
hi gi éni co-sanitérias do alimento preparado, pontuando aspectos dantes ndo contemplados pela
RDC n° 275 (BRASIL, 2002) como controle da temperatura de recepgdo, armazenamento,
preparo e exposicdo tanto das matérias—primas como dos alimentos preparados para o
consumo local ou ndo, por um periodo que ndo favoreca a multiplicacdo microbiana, além de
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concentrar atengdo também nas areas relacionadas as condicdes das instalacfes, a protecédo e
capacitacdo dos manipuladores, a qualidade da &gua, a higienizacdo das instalacOes,
equipamentos e utensilios, ao controle integrado de pragas urbanas, a0 manejo de residuos e
ao estabel ecimento do manual de boas praticas.

E importante sinalizar que os POP's especificos recomendados pela RDC n°275
(BRASIL, 2002) que nado foram trabalhados pelos estudantes apresentam acentuadas
caracteristicas administrativas que podem apontar um relativo distanciamento entre a
comunidade estudantil e a equipe gestora da | nstituicao.

A quaidade é componente fundamental dos aimentos, como a seguranca €
componente indispensavel da qualidade (PANETTA, 1998). Pode-se dizer que seguranca
alimentar € 0 acesso assegurado do individuo a alimentos indcuos, em quantidade necessaria
que satisfacam as suas necessidades nutricionais considerando seus hébitos aimentares, do
modo a garantir uma vida saudavel (REGO et. a , 2001).

SANTOS-REYES & BEARD (2002) acrescentam que a seguranca ndo € um fator
isolado, mas o grau de seguranca de uma organizacdo depende do resultado das atividades
inter-relacionadas de pessoas, projeto da organizagdo, gerenciamento, e processo.

Em 1940, com o decreto-lel do entdo Presidente Getulio Vargas que determina que as
empresas com mais de quinhentos funcionarios deveriam fornecer alimentacéo em refeitérios
ans mesmos, comegam a serem implantadas as UAN’ s no Brasil.

As UAN’s, segundo TEIXEIRA et a. (1990) sdo sistemas que realizam atividades
fins e melos, fornecendo refeigbes, que devem ser equilibradas nutricionalmente, com bom
nivel de sanidade e adequadas ao tipo de cliente.

Ainda segundo TEIXEIRA et a. (1990), como 6rgados meios estariam incluidas as
UAN'’s de ingtituigdes escolares, como o CEFET-Urutai-GO, entendidas como 6rgdos de
estrutura simples, porém de funcionamento complexo, visto que nelas sdo desenvolvidas
atividades que se enquadram nas fungdes técnicas, administrativas, comerciais, financeiras,
contdbil e de seguranca colaborando indiretamente para a melhoria das atividades - fins da
entidade.

Desta forma, aém de buscar desenvolver hébitos alimentares saudaveis, amparados
pela educacdo alimentar, € ainda objetivo de uma UAN satisfazer o comensal com o servico
oferecido. “Isto engloba desde o ambiente fisico, incluindo tipo, conveniéncia e condicbes de
higiene de instalagdes e equipamentos disponiveis, até o contato pessoal entre funcionarios da
UAN e os clientes, nos mais diversos momentos’ (PROENCA, 1997).

Nesse sentido, a UAN do CEFET-Urutai GO (Coordenadoria de Alimentacdo e
Nutricdo — CAN) localizada dentro da Coordenadoria Geral de Assisténcia ao Educando —
CGAE, ligada a0 Departamento de Desenvolvimento Educacional — DDE, que se reporta
diretamente a Direcéo Geral, atende como comensais (consumidor em alimentacéo coletiva),
os aunos, os funciondrios e visitantes da Instituicéo.

Ocorreu que no decorrer do presente estudo associado a necessidade de adequacdo ao
regulamento nacional de boas préaticas para servicos de alimentacéo (Resolucéo — RDC n°216,
de 15 de setembro de 2004), foram implementadas varias acdes pela atual gestdo do CEFET-
Urutai- GO indicando a sensibilidade dos gestores para a qualidade e seguranca alimentar.

Desta forma, reconhecendo a urgéncia da intervencéo em varios dos pré-requisitos
basicos para uma producdo mais segura de alimentos, foi priorizada, pela atual equipe gestora,
uma ampla transformagdo da area fisica da UAN deste CEFET, como se observa has figuras
gue seguem, a partir da Figura 1a e b, entendendo que um ambiente sanitario é condicéo
prévia bésica para se preparar aimentos seguros e que condigdes insalubres durante a
producdo, aumentam a probabilidade de contaminagdo do produto acabado por bactérias
patogénicas (FIGUEIREDO, 1999).



Fig.1a | Fig. 1b

Figura 1: Vista panordmica do Restaurante do CEFET Urutai-GO, antes () e apos (b) a obra
finalizada em 2005.

Observa-se que vem ocorrendo uma ampliagdo da conscientizagcdo de que a melhoria
da qualidade ndo é obtida através de uma campanha pontual, mas que, ao contrério, € um
processo evolutivo e continuado (MBRELES, 1998), assumindo caracteristicas
eminentemente preventivas e sempre em atendimento as especificacdes ou as recomendagdes
propostas por érgdos oficiais ou por entidades cientificas conceituadas como a American
Public Health Association (APHA) e a Organizacdo Mundial de Salde — OMS.

Para FIGUEIREDO (1999) prevenir a contaminacdo direta dos produtos € objetivo
central dos Procedimentos Padréo de Higiene Operaciona -PPHOs, sendo basicamente oito
pontos a serem monitorados, a saber: qualidade da agua, condicdes de limpeza, prevencéo de
contaminacdo cruzada, higienizacdo das méaos e instalacbes sanitarias, protecao dos alimentos,
armazenamento de produtos quimicos, controle das condi¢fes de sallde dos colaboradores e
controle de pragas.

A primeira das intervengdes realizadas foi com relagdo a égua de abastecimento do
CEFET, que passou a ser controlada ndo sO pela Estacdo de Tratamento de Agua da
Instituicdo, mas também pela Companhia de Saneamento do Estado de Goids que vem
realizando andlises fisico-quimicas e microbioldgicas com regularidade, conforme resultados
das andlises de agua anexadas, buscando uma &gua inécua, limpida, transparente, insipida e
inodora.

Para a melhoria das condicdes de higiene das superficies que entram em contato com
os alimentos, inclusive edificios, instalagdes e outros locais da planta fisica todo o setor foi
reestruturado em busca da melhoria das condi¢Bes higiénico-sanitérias. Como pode ser
observado a seguir o balcdo de distribuicdo das refeices (Fig.2 a e b) recebeu um anteparo
em auminio e vidro.
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Fig.2a Fig.2b

Figura 2: Balcéo de distribuicdo de refeicdes do Restaurante do CEFET Urutai- GO, antes (@)
e apods (b) a obra finalizada em 2005.

As janelas de ferro com muitos anos de uso foram substituidas por estruturas de
aluminio assm como a sua forma de fixacdo e a coloracédo das telas milimétricas das janelas,
conforme se observa na Figura 3. Além de toda a substituicdo do piso, a forma de captacdo e
recol himento do lixo também foi alterada, a rede elétrica, hidraulica e de esgoto passaram por
uma ampla reestruturacdo e muitas outras mudancas favoraveis a melhoria qualitativa de
atendimento da UAN aconteceram.

Procurando a continuidade da melhoria das condicdes de higiene, desta vez enfocando
a limpeza e sanitizag8o dos utensilios e equipamentos foram também realizadas alteragdes no
rol dos produtos de limpeza adquiridos pelo CEFET-Urutai-GO buscando uma maior
eficiéncia e adequagdo dos mesmos ao processo produtivo.

Fig.3b

Figura 3. Aspectos externos do prédio da UAN do CEFET Urutai- GO, antes (a) e apos (b) a
obra finalizada em 2005.

Com relacéo a prevencao da contaminacdo cruzada, que tem afinalidade de prevenir a
contaminacdo secundaria de objetos insalubres para os aimentos e outras superficies de
contato com os alimentos possiveis promotoras de contaminacdo também foram realizadas
acOes preventivas. Todos os pontos de higienizacdo, estruturados em avenaria, foram
substituidos, por tanques em ago inox e pedra, comprovados pelas Figuras 4 aeb.
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Fig.4a ' Fig.4b

Figura 4: Area de higienizaco de utensilios, antes (a) e apds (b) a obra finalizada em 2005
na UAN do CEFET-Uruta GO.

Assim, conforme recomendacdes legais, foram disponibilizadas é&reas para
higiene/guarda dos utensilios de preparacéo; recepcao de mercadorias, preparo de carne, aves
e pescados; preparo de hortifrutis; coccdo e reaguecimento; e de consumacdo, observados
pelasFiguras5aeb.

Fig.5a Fig.5b

Figura 5 Area de guarda e pré-preparo de produtos cérneos, antes (a) e apds (b) a obra
finalizada em 2005, na UAN do CEFET-Urutai- GO.

Em atendimento ao quarto ponto citado por FIGUEIREDO (1999) foi disposto um
lavatorio exclusivo para a higiene das maos com torneira acionada sem contato manual em
posicdo estratégica em relacdo ao fluxo de preparagdes dos alimentos, como se observa na
Figura6.



Figura 6. Lavatério exclusivo para a higiene das méos instalado com a obra finalizada em
2005 na UAN do CEFET-Urutai-GO.

Aqui se ressalta que a higiene pessoa, incluindo estética e asseio, uniformizacéo,
higiene operacional, frequéncia e técnica da higiene das méos e ainda outros aspectos das
boas préticas foram reforcadas através de um treinamento exclusivo para os manipuladores de
alimentos do CEFET-Urutai-GO, realizado em parceria com o SEBRAE-GO em agosto de
2005 com o objetivo de oferecer aos manipuladores do servico de alimentagdo subsidios para
a compreensdo da importancia das Boas Préticas de Manipulagéo para a garantia da sanidade
de alimentos e apresentar informacdes relacionadas a RDC 216 — ANVISA (BRASIL, 2004)
(Anexo V). Atendendo ainda as exigéncias contidas na Portaria n°® 326/97, que preconiza,
entre 0s outros aspectos, o0 treinamento adequado e constante sobre higiene sanitaria para
todos os manipuladores de alimentos (BRASIL, 1997).

ALMEIDA (2000) comenta que o investimento em recursos humanos € um fator
determinante para a busca da qualidade. Um programa de treinamento tem por objetivo
explicitar ao novo funcionério o elenco de habilidades e técnicas que devem ser conhecidas.
Para funcionérios que ja trabalham no setor, o treinamento deve abordar novidades, mas ao
mesmo tempo reciclar conceitos e técnicas ja empregados. A mesma autora ainda acrescenta
gue o treinamento € um processo continuo e periodicamente a sua necessidade deve ser
avaliada

O treinamento e a satisfacdo da méo de obra sdo fatores importantes para a obtencdo
de bons indices de produtividade, baixa rotatividade e, principalmente qualidade na refeicéo
produzida. Os resultados da UAN dependem diretamente da colaboracdo da equipe
(TEIXEIRA et d., 1990).

Cabe sdlientar também a observacéo da redugdo do fluxo de visitantes ao setor, 0 que
sinaliza para um crescente processo de conscientizacdo dos visitantes como possivels focos de
contaminac&o durante o preparo dos alimentos. Considerando-se visitantes, todas as pessoas
que ndo fazem parte da equipe de funcionérios da &rea de manipulacdo ou elaboracdo de
alimentos e que, portanto, ndo devem entrar na &rea de manipulagdo de alimentos sem estarem
devidamente paramentados com uniformes. Resta mencionar que foram ainda atendidas as
recomendacfes para as instalacOes sanitérias e de vestidrios exclusivas aos funcionarios do
setor.

O quinto ponto a ser controlado nos PPHOs, protecdo dos alimentos, tem a finalidade
de manter os alimentos protegidos de adulteracdo por praguicidas, agente de limpeza e
sanitizagdo, condensagdo, ar contaminado e outras substancias quimicas e contaminantes
fisicos e bioldgicos. E para o cumprimento desta finalidade foram consideradas as éreas de
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preparacdo dos alimentos, onde foram previstas areas para armazenamento em temperatura
ambiente, outras onde a controle de temperatura se fez necessario, e outras ainda especificas
para aguarda de substancias quimicas.

Para 0 acompanhamento das condicdes de sallde dos colaboradores, sétimo ponto do
PPHOs, existem dois tipos de controles a serem realizados. O primeiro refere-se ao Programa
de Controle Médico de Salde Ocupacional, cujo objetivo € avaliar e prevenir as doencas
adquiridas no exercicio de cada profissdo, ou sgja, problemas de salde conseqlente da
atividade profissional. O segundo € referente ao controle de salude clinico exigido pela
vigilancia sanitéria, que objetiva a salide do trabalhador e a sua condicéo para estar apto para
o trabalho, ndo podendo ser portador aparente ou inaparente de doencas infecciosas ou
parasitérias.

E para que seus colaboradores ndo apresentem condices inadequadas de salde, o
CEFET-Urutai-GO dispde de um Centro Médico composto por uma equipe multidisciplinar
de profissionais (médicos, odontologista, psiclogo e enfermeiros) que dentre suas diversas
atividades acompanham a salide dos servidores da Institui¢cdo, baseados na premissa de que a
prética da educacdo em salde visa “desencadear mudancas de comportamento individual...”,
enquanto que, para se conseguir mudancgas no comportamento organizacional sdo necessarias
acOes de promogdo da saude, atingindo assim, toda a populacéo (CANDEIAS, 1997).

O oitavo e ultimo ponto considerado por FIGUEIREDO (1999), controle de pragas,
tem como objetivo manter a planta de producdo de alimentos livre de pragas, e para tanto,
medidas eficazes devem ser tomadas. Acompanhando as recomendactes de que o uso de
inseticidas e raticidas é permitido somente com precaucdes e restricbes que protejam 0S
alimentos, as superficies em contato com os alimentos e 0os materiais de embalagem contra
contaminagdo, a equipe gestora do CEFET-Urutai-GO buscou a parceria com a Fundacdo
Nacional de Salde para o desenvolvimento de um programa de controle de pragas na
Instituicdo de forma continua e regular. Junto ao controle de pragas foram realizadas
transformacOes na forma de coleta de lixo, continuando a ser diaria, ndo seletiva e ndo
reciclada, mas sendo armazenada e recolhida em novos recipientes e disposta de forma que
dificulte o acesso de pequenos animais, como se observa na Figura 7, a seguir.

Fig.7a Fig.7b

Figura 7: Formas diferentes de captacdo e armazenamento do lixo, antes (a) e apos (b) a obra
finalizada em 2005, na UAN do CEFET-Urutai- GO.

Num 2° momento, 0 check-list reaplicado registrou uma melhoria na pontuagdo da

diagnose conferindo para a UAN do CEFET-Urutai GO uma boa qualificacdo demonstrando
resultados positivos decorrentes das adequagdes realizadas nos procedimentos, na gestéo e na
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limpabilidade da unidade processadora, confirmados pelos pontos, observados na Figura 8,
guando comparados com os valores obtidos no 1° momento de aplicagdo do check-list (anexo

VII).

Resultado do check-list

100+

90+
80
70

60

% da pontuacéo

50

NN N NN

40-

304

Procedimentos

Tecnologia Gestéo

Limpabilidade

| O 1° momento 2° momento |

Figura 8: Resultados comparados dos dois momentos de aplicacdo do check-list na UAN do
CEFET-Urutai-GO em agosto de 2004 e depois em 2005, apds a obra.

Observa-se, entretanto, pelo Quadro 3 que na pontuacdo de qualificacdo do 2°
momento da aplicacdo do check-list, no diagnéstico da tecnologia ha a necessidade de novas
intervencdes que incrementem os procedimentos usuais de limpeza seja através da aguisicao
de produtos com maior adequacdo as necessidades, ou ainda, através da obtencdo de
equipamentos e/ou utensilios de limpeza mais especificos a atividade da unidade processadora

de alimentos.

Quadro 3 Resultado da qualificacdo da UAN do CEFET-Urutai- GO no 2° momento de
aplicacdo do check-list em 2005, apos a obra.

Pontuacéo
Diagnose 2° momento Qualificacéo Diagndstico
Procedimentos 48 Bom: 83 - 92%. Desgavel acéo corretiva
Tecnologia 78 Regular: 61 - 80% | AcOes corretivas sdo exigidas
Gestéo 48 Bom: 78 - 91%. Desgavel acdo corretiva
Limpabilidade 78 Bom: 77 - 92%. Desgldvel acéo corretiva

Num plano de PPHO para prevenir contaminagdes diretas do produto ou adulteracoes,
acles corretivas deverdo ser desencadeadas buscando restabelecer as condi¢cdes sanitérias,
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prevenir repeticoes das falhas e, assm sendo, gerar reavaliacdo e modificacdo do plano
inicial.

Diante das diversas agfes desencadeadas pela I nstitui¢céo constata- se um esboco para a
implementacdo de um plano de procedimentos operacionais especificos para o CEFET-
Urutai- GO que apos efetivamente implantado deve ser monitorado e registrado na freqiéncia
suficiente para assegurar a conformidade das condicdes e préti cas especificadas.

Sugere-se em complementacdo das acles, a elaboracdo dos POP's que ndo foram
abordados neste programa bem como a implementagdo de um plano continuo de treinamento
com énfase na higienizagdo direcionado aos manipuladores de alimentos com os devidos
registros e monitoramentos.

E ainda, conforme exigéncia legal, a elaboracdo do manual de boas préticas na busca
permanente do aperfeicoamento dos procedimentos de higienizagcdo

O saneamento efetivo de um estabelecimento é essencial para a inocuidade de
alimentos. Instalacdes ou equipamertos ndo sanitérios, praticas indevidas de manipulacdo de
alimentos, higiene pessoa inadegquada e préticas ndo sanitarias criam um ambiente propicio a
contaminacdo de produtos (INPPAZ/OPAS/OMS, 2002).

4.2. Andlise dos Resultados da Qualidade da Agua

O suprimento de &gua de boa qualidade mostra-se como ponto importante, sendo
essencial que todos os estabelecimentos que industridizem e/ou manipulem alimentos
disponham de agua de boa qualidade.

O acompanhamento periodico da éagua de abastecimento da UAN do CEFET-Urutai-
GO, redlizado pela Companhia de Saneamento de Goias S. A constatou que a agua consumida
apresenta sabor e odor ndo objetaveis, valores de cloro residual livre variando de 0,23 a 0,27
mg/l quando o valor méximo permitido em qualquer ponto do sistema de abastecimento seria
de 2,0mg/l continuando foram ainda observados indices de pH variando entre 7,01 a 8,08. As
demais andlises fisico-quimicas redlizadas apresentaram resultados com valores muito
inferiores aos indices aceitaveis de potabilidade e até mesmo negativos sem mensuragdo de
valores de acordo com os laudos em anexo.

Ainda conforme os laudos apresentados pela empresa responsavel pelo saneamento
do Estado de Goias, os métodos utilizados para a determinacéo dos parametros de referéncia
seguem as recomendagdes do “STANDARD METHODS FOR THE EXAMINATION OF
WATER AND WATERWATER” da APHA/AWWA e os resultados devem ser interpretados
como representando parte da composi¢do da amostra no momento da andlise.

Assim sendo, foram também realizadas analises microbioldgicas das &guas sendo
observado nas amostras recolhidas em 30/07/2004 (antes da obra da UAN) gue a contagem de
bactérias heterotroficas apresentou um resultado de 36 UFC/mI, e que as andlises seguintes
apresentaram resultados inferiores, chegando em 14/04/2005 (depois da obra da UAN)
guando foi encontrado como resultado o valor de 01 UFC/mI. Nestas mesmas amostras de
agua também foram realizadas andlises para a observacdo dos indices de coliformes 35°C e
termotol erantes que tiveram seus resultados atendendo as exigéncias legais.

Nas éguas, do ponto de vista sanitério, o que realmente pde em risco a salde publica é
a ocorréncia de poluicdo fecal. Para isto sdo pesguisadas rotineiramente as bactérias do grupo
coliforme, pois, geralmente elas estdo presentes quando ocorre poluicdo de origem fecal e
ausente quando ndo ocorre tal poluicdo (BRANCO,1974; CRISTOVAO et d., 1974
GELDREICH, 1974). Verificando-se a presenca de bactérias coliformes em uma agua pode-
se considerar que ela recebeu matéria fecal e passa a ser potencialmente perigosa a salde
humana, pelo fato de ser capaz de servir de veiculo para microrganismos patogénicos
intestinais, que sdo também eliminados habitualmente com as fezes (AMERICAN WATER
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WORKS ASSOCIATION, 1970; BRANCO, 1974; CRISTOVAO et al.,1974; CETESB,
1993).

O uso de agua de qualidade microbioldgica insatisfatéria pode originar alteragoes
microbioldgicas nos alimentos processados, além de possibilitar a presenca de patdgenos,
colocar em risco a salde do consumidor (ANDRADE, 1996).

Com base, portanto, nos resultados obtidos, nas andlises fisicos-quimicas e exames
bacteriol 6gicos da agua para fins de potabilidade realizadas pela Companhia de Saneamento
de Goias S.A. nas datas de 30/07/2004, 03/09/2004, 11/03/2005 e 14/04/2005; conforme
anexos, constatamos que todas as amostras analisadas apresentaram valores aceitaveis pela
Portaria n° 518 de marco de 2004 do Ministério da Salde (BRASIL, 2004), que aprova
normas e padrdes de potabilidade da agua destinada ao consumo humano, que mantém em
vigor a exigéncia da auséncia de bactérias por 100 ml de &gua, tanto para coliformes 35°C,
como fecais.

4.3. Verificagdo da Eficiéncia da Higienizagdo
4.3.1. Higienizacdo de utensilio

Na UAN do CEFET-Urutai-GO buscou-se avaliar a reducdo da carga microbiana da
superficie de um utensilio (placa de atileno) através da coleta de amostras em trés momentos
distintos do processo de higienizagdo, comparando os resultados com recomendacOes
propostas por pesguisadores e entidades cientificas. As amostras foram coletadas ap0s
lavagem com &gua destilada, apds lavagem com detergente neutro e apos lavagem com
detergente neutro e sanificagdo com hipoclorito de sodio a 200 ppm por 20 minutos, cujos
resultados encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2: Resultados das andlises microbiologicas em placa de dtileno submetidas a
diferentes tratamentos de higienizacdo, na UAN do CEFET-Urutai- GO, 2005.

Contagem | Contagem | Contagem
Tratamentos Total de de de
Mesofilos | Coliformes | Coliformes
(UFC/cm?) 35°C 45°C
(UFC/cm?) | (UFClem?)
Utensilio limpo em &gua potavel corrente. 1,3x 10° 17 28
Utensilio limpo em &gua potavel corrente e detergente| 1,2 x 10° 04 24
neutro.
Utensilio limpo em agua potavel corrente, detergente| 1,7 x 10 01 <01
neutro e sanificada com hipoclorito de sodio huma
solucdo de 200 ppm de CRL por 20 min.

Legenda: UFC/cnt = Unidade Formadora de Colonias/ cnt’.

Os resultados obtidos foram comparados com os padrdes da APHA, American Public
Health Association (1992) e com os sugeridos por HARRIGAN (1998). O padréo APHA
(1992) preconiza para Contagem Total de Mesdfilos (CTM) e Coliformes 35°C (CT) até 2
bactérias/cnt e auséncia de E. coli em superficies de manipulagzo.

Segundo MORENO (1992), citado por SILVA JR. (2002) e CHESCA et a. (2003), a
Organizacdo PanrAmericana da Salude (OPAS) propfe gque a contagem de microganiSmos
aerdbios mesdfilos por cnf tenha a seguinte classificagdo:



<10 ufc cm? (<logl) = excelente;

de 11 a29 ufc cm? (logl,04 alogl,46) = bom;

de 30 a49 ufc cm? (logl,47 alogl,69) = regular;

de 50 a99 ufc cm? (logl,70 alogl,99) = mau;

acima de 100 ufc cmi? (>log2) = péssimo estado higiénico.

HARRIGAN (1998) determina a classificagdo contida na tabela 3, para Coliformes
totais considera aceitavel menos de 10 bactérias /100 cn?, ou seja, um resultado satisfatério
seriamenos de 01 bactérial cnt.

Tabela 3: Interpretacéo de resultados de andlises microbiologicas de swab de superficies de
equipamentos e utensilios em areas manipuladoras de alimentos, segundo HARRIGAN, 1998.

Contagem de aer 6bios mesofilos crm Classificacéo

menor ou igual a5 ufc cmi® (<log 0.69) Satisfatorio

de 5 a25 ufc cm? (log 0,7 alog 1,39) Requer investigacdo adicional

maior que 25 ufc cmi? (>log 1,40) Altamente insatisfatorio, requer
acao imediata.

Fonte: Harrigan (1998), pag 308

SILVA JR. (1995) sugere como limite méximo, 50 UFC/cnt para CTM e auséncia de
microrganismos potencialmente patogénicos ou indicadores de contaminacéo fecal. Muitas
vezes a recomendacdo americana € considerada muito rigida para as cordigbes dos
restaurantes brasileiros. Por isso, alguns pesquisadores e algumas instituicdes admitem
contagens de até 50 UFC/ cn de superficie.

Os resultados microbiolégicos obtidos para a superficie do utensilio pesquisado
(Tabela 2), apds os trés tratamertos, mesmo demonstrando uma reducdo na densidade
populacional préximo a 01 log para a contagem total de mesdfilos, ainda apresentaram
resultados incompativeis com as exigéncias da APHA (1992) e HARRIGAN (1998) apesar de
satisfatorios para SILVA JR. (1995).

E possivel que devido a procedimentos inadequados de higienizagdo empregados
anteriormente, tenha ocorrido a formag&o de biofilmes, onde os microrganismos aderidos sdo
mais resistentes aos produtos e métodos de limpeza aplicados. Consegquentemente, mesmo
depois de implantado o novo procedimento, hd necessidade de algum tempo para que a
higienizag&o resulte em redugdo da contaminagdo microbiana a niveis aceitavels. Por outro
lado os dados microbiol 6gicos do nosso estudo, referentes a contagem de E. coli, mostraram-
se compativeis com as exigéncias da APHA (1992), de HARRIGAN (1998) e de SILVA JR.
(1995).

De forma semelhante, MACHADO et a. (2001) monitorando a qualidade
microbiologia das superficies de equipamentos e utensilios, de uma industria mineira de péo
de queijo, encontraram uma reducdo de dois ciclos log para bactérias mestfilas aerdbias, e
mesmo assim 0s resultados ainda apresentaram se incompativeis com as recomendacdes da
APHA (1992).

ANDRADE et a. (2003) encontraram em equipamentos e utensilios, resultados para
microrganismos mesofilos aerdbios de apenas 18,6% das amostras aceitaveis pela
recomendacgo da APHA (2 UFC/cnt).

Quanto a contagem de Coliformes 35°C, os resultados microbiol 6gicos obtidos nesse
estudo (tab. 2) mostraram-se de acordo com as recomendactes da APHA (1992). STOLTE &
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TONDO (2001), também utilizando as recomendacfes desta mesma entidade internacional,
anadlisando a qualidade higiénico-sanitéria de superficies, de um restaurante industrial de
grande porte, encontraram 76% com resultados dentro dos padrdes para coliformes 35°C e
45°C gue sugerem uma correta higienizagéo continuada.

SANTOS et ad. (2002) isolaram e quantificaram bactérias do grupo coliformes, de
utensilios e equipamentos higienizados e ndo higienizados, de duas linhas de processamento
de pescado, de Fortaeza — CE, dertando para a resisténcia destes microrganismos,
principalmente E.coli, para os compostos clorados.

Equipamentos e utensilios tém sido relatados como fatores associados ou isolados de
casos de doencas trarsmitidas por alimentos ou por ateracfes de alimentos processados
(ANDRADE et a., 2003; BEUMER e KUSUMANINGRUM, 2003), pois microrganismos
patogénicos sobrevivem em particulas de alimentos ou &gua presentes nestas superficies
guando lavadas inadequadamente (SILVA JR, 2002).Assim, equipamentos e utensilios,
compostos de materiais porosos que permitam o acumulo de residuos, se ndo higienizados
corretamente, podem afetar significativamente a seguranca alimentar.

Alguns dados epidemiol dgicos nacionais podem ser citados (Tabela 4) para confirmar o
envolvimento da higienizacdo inadequada dos ambientes, equipamentos e utensilios em surtos
deDTA.

Tabela 4: Contribuicdo de fatores ambientais na ocorréncia de surtos de DTAS no Brasil,
aliados a outros fatores.

Local Periodo Totd de Fatores causais Porcentagem
surtos

Parana 1978—-1999 1781  Equipamentos contaminados 34,6 %

Parana 1978-1999 1781  Contaminagdo cruzada 34,6 %

Séo Paulo 1983 —1990 Ambiente durante a preparacéo 33,3%

Séo Paulo 1983 —1990 Contaminagao cruzada 4,7 %

Curitiba 1985-1988 159 Higiene deficiente de equipamentos 9,8 %

Rio Grande do Sul 1987 —-1998 1375 Higiene deficiente de equipamentos 7,3 %
e utensilios

Rio Grande do Sul 1987 -1998 1375 Contaminagdo cruzada 4,3 %

S0 Paulo 1990 Higiene deficiente de equipamentos 3,7 %

Séo Paulo 1990 Higiene deficiente de instal agoes, 10%
equipamentos e utensilios

Séo Paulo 1990 Contaminagdo cruzada 5%

Fonte: compilado de Silva Jr, 2002.

Considerando-se a variedade de condi¢bes, em que os antimicrobianos podem ser
utilizados e os diversos microrganismos que devem ser eliminados ou reduzidos, a melhor
conduta € escolher criteriosamente, agentes quimicos que sejam eficientes, sem oferecer riscos
a saude humana, decorrente da ingestéo de substancias téxicas ou irritantes (GALETTI et al.,
2005).

4.3.2. Higienizacao de folhosa
A reducdo da carga microbiana no alimento folhoso, a alface (actuca sativa), foi

avaliada conforme registrado na tabela 5, através da comparacdo dos procedimentos de
sanificacéo com vinagre a 2% e o hipoclorito de sodio a 200ppm, tendo a agua destilada como
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controle. O padrdo de referéncia utilizado para comparacdo dos resultados obtidos foi a
Resolucdo n° 12 de 02/01/2001 do Ministério da Salide (BRASIL, 2001).

Observou-se que, em relacdo ao controle (agua destilada), a populacdo de aerobios
mesdfilos foi reduzida em 1,27 log com o tratamento de vinagre a 2% e em 2,65 log quando
utilizado o hipoclorito de sodio a 200ppm.

Com relacdo a contagem de coliformes totais, percebe-se que os tratamentos
reaizados atuaram de forma semelhante constatada pela proximidade nos vaores das
redugdes decimais quando comparados com o tratamento controle havendo reducéo de 1,28
log e 1, 86 log respectivamente para o tratamento com vinagre a 2% e hipoclorito de sodio a
200 ppm.

Tabela 5 Resultados das andlises microbiolégicas em aface (Lactuca sativa) hidropbnica
submetidas a diferentes tratamentos de higienizacdo, no CEFET-Urutai-GO, 2005 (UFC/g =
Unidade Formadora de Colonias g).

Contagem | Contagemde | Contagem

Tratamentos Total de Coliformes de
Mesofilos 35°C E. coli
(UFCl/g) (UFCl/qg) (UFClg)

Hortalica pré-lavada imersa em agua destilada por| 1,9 x 10° 1,3x10° 29x10°
20 min. (controle).

Hortalica pré-lavada imersa em solugdo de vinagre] 1,0 x 10° 6,8 x 10° 21x10°
a 2% por 20 min.

Hortalica pré-lavada sanitizada com hipoclorito de] 4,2 x 10 °° 18x10° 1,0x10°
sodio numa solucdo de 200 ppm de CRL por 20
min.

Usualmente, como indicadores de contaminacéo fecal sdo utilizados os coliformes
35°c e 45°C ou termotolerantes (AMARAL et al., 1994). CABRINE et a. (2000) define como
o melhor indicador para deteccdo de contaminagdo fecal recente, o bacilo gram negativo
E.cali.

No processo de desinfeccdo com hipoclorito empregado nesta pesquisa a reducéo do
nimero inicial de E. coli atingiu 96,55%, ou seja, menos de 2 ciclos logaritmicos (Tabela 5).
Entretanto o uso de vinagre a 2% ndo foi efetivo na reducdo do nimero de coliformes
termotolerantes a nivel aceitavel. A contagem de E. coli ultrapassou os limites estabelecidos
pela RDC n° 12/MS que é de, no méximo 1x10? coliformes fecais por grama, o que sugere a
necessidade de um controle maior no processo de higienizagdo da aface, uma vez que
segundo SILVA JR. (1995) uma higienizacdo adequada eliminaria 99,98% dos
microrganismos presentes na matéria-prima.

Desta forma recomenda-se que boas préticas agricolas sgjam empregadas no cultivo
destas hortalicas e que a contaminagdo inicial com E. coli ndo ultrapasse 1x10° UFC/g.

Numa pesquisa redlizada na cidade de Pelotas — RS, analisouse a eficicia de
diferentes métodos de tratamento de alfaces para e reducéo de coliformes 35°c e 45°C, dentre
0s quais estavam a lavagem somente com agua, com agua e vinagre e finamente com &gua e
hipoclorito diluido, o qual reduziu 70,6% dos coliformes 35°C e 79,7% dos coliformes 45°C
(MENEZES et d., 2001).

Quando comparamos nossos resultados com outros estudos realizados no pais
observamos que o problema da contaminacéo de folhosas € ubiquo. BALIONE et al. (2003),
em Campinas-SP, analisando amostras de alface encontraram 75% das amostras com indice
de coliformes acima do estabelecido. PAULA et a. (2003) em Niter6i-RJ, encontraram 53,3%
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das amostras de alfaces com contagem de coliformes acima do padréo. Também em 2003, em
Séo Luis, MA, 100% das amostras andisadas por SANTOS-RIBEIRO et a. (2003)
apresentavam bactérias termotol erantes acima do permitido pela legislacéo.

Neste estudo, ora apresentado, pode-se observar que 0s procedimentos de higienizacéo
se corretamente empregados poderdo, reduzir a contaminagdo e gque a utilizagdo dos agentes
guimicos de forma adequada permite a obtencdo de um produto final seguro e de boa
gualidade.

De acordo com os resultados obtidos a utilizac&o de vinagre ndo € recomendada, pois
ndo foi observada redugdo no nimero de E. coli com este procedimento.

Resultados semelhantes foram obtidos por GUERRA et al. (2004) que verificaram
uma reducdo de no maximo 1(um) ciclo logaritimico utilizando como produtos sanificantes
hidrosteril ou vinagre, enquanto outros sanificantes como &cido peracético e agentes clorados
reduziram em até 2 (dois) ciclos logaritimicos o0 nimero inicial de coliformes 45°C.
Consequentemente, em amostras muito contaminadas com coliformes 45°C a utilizacdo de
hidrosteril ou vinagre ndo foi suficiente para reduzir o nimero de coliformes 45°C a menos
de 100/g, que é o limite maximo permitido pela legislacdo brasileira.

4.3.3. Higienizagdo de maos

As andlises microbiolégicas das maos dos manipuladores de alimentos, pesquisados
como parte deste estudo, atingiram valores superiores a 3 x 10° UFC/mao para a contagem
total de mesofilos, antes da higienizagdo, com um residual ap6s a higienizacdo que variou
entre 1,3 x 10° e 4,8 x 10° UFC/mé&o (tabela 6), valores considerados regul ares de acordo com
aclassificacéo de SILVA (1996).

Quanto a contagem de coliformes a 35°C cabe ressaltar que apesar da reducdo decimal
obtida em nosso estudo apds a higienizacdo, os resultados finais ainda sugerem uma
higienizacdo inadequada das méos (tabela 6).

Tabela 6: Resultados das analises microbioldgicas das méos de manipuladores de alimentos
da UAN do CEFET-Urutai- GO, antes e apés a higienizacéo, 2005.

Contagem | Contagemde | Contagem
Tratamentos Total de Coliformes a de
Mesofilos 35°C E.coli
(UFC/méo) (UFC/m&o) | (UFC/mao)
M1 >3x10° >3x10° 2,8x 107
M os de manipuladores sem higienizagdo. | M2 >3x10° >3x 10° 2,6 x 10°
M3 | >3x10° 1,6 x 10° 24x 10°
M4 | >3x10° 58 x 10° 1,9x 10°
M1 1,3x10° 3,0x 10° 55x10
M &os de manipuladores apds higienizaco. | M2 5,7 x 107 21x10° 25x 10
M3 7.9x 10° 9,0x10 15x10
M4 48 x 10F 6,0x 10 35x10

Legenda: UFC/mao = Unidade Formadora de Colénias/ mao. M1 = manipulador 01,
M2 = manipulador 02, M3 = manipulador 03, M4 = manipulador 04.

Sem deixar de considerar a auséncia de padrdes microbiol 6gicos oficiais para as maos
de manipuladores, pode-se afirmar que, os valores obtidos na contagem de E.coli, se
apresentam em desacordo com as referencias consideradas satisfatdrias que implicam na
ausénciade E.coli (SILVA Jr., 2002).



Foi observado que os manipuladores avaliados raramente lavavam as méos antes e
durante suas atividades, e notou-se a auséncia de uma pia exclusiva para a higienizagdo das
maos.

Como critério de higiene, SILVA JR. (2002) afirma que as maos, apds a lavagem com
&gua e sabdo, com ou sem anti-sepsia, devem estar livres de microrganismos potencialmente
patogénicos ou indicadores de contaminacdo fecal.

STOLTE & TONDO (2001) constataram em 30 amostras de mdos de manipuladores
gue 37% apresentaram contaminagdo por coliformes totais e fecais, demonstrando
higienizacdo inadequada das méos sugerindo como medida corretiva o treinamento destes
mani pul adores.

LAGAGGIO et a. (2002) avaliando a presenca de microrganismos nas maos dos
manipuladores de alimentos do restaurante da Universidade Federal de Santa Maria — RS,
afirmaram ter obtido reducdo da contaminacdo somente quando foram tomadas providencias
em relacdo a educacdo sanitéria dos manipuladores.

Considerando que as amostras foram coletadas durante o turno de trabaho, e
acompanhando SALLES & GOULART (1997) quando sdlientam que a ocorréncia de
manipuladores apresentando E.coli nas maos, evidencia uma possivel contaminacdo recente
de origem fecal, torna-se acentuada a necessidade do treinamento para os manipuladores
pesquisados.

Diante dos resultados obtidos foram adotadas, como medidas corretivas, a
implementacdo de técnica de lavagem de maos, a instalacdo de uma pia exclusiva para a
higienizacdo das maos provida de acionamento por pedal, de recipiente com sabonete liquido
bactericida, papel toaha interfolhas branco néo reciclavel e dcool 70°, além da formalizacdo
de um programa de treinamento especifico para os manipuladores de alimentos desta UAN.
Entende-se ainda que, analises microbiolégicas futuras seriam de extrema importancia para o
monitoramento da qualidade e seguranca do processo produtivo.

Acredita-se que, as medidas corretivas adotadas, favoreceram as reducdes decimais, e
gue os result ados futuros se apresentaram variaveis de acordo com as caracteristicas pessoais
de cada manipulador envolvido.

A presenca de microrganismos patogénicos nas maos de manipuladores representa
grande importancia epidemiol gica, podendo ndo somente veicular, como também propiciar o
desenvolvimento e a sobrevivéncia desses patdgenos (LUCCA, 2000).

De acordo com trabalho realizado por MIRANDA et a. (2002), onde um alto
percentual de manipuladores apresentou higiene pessoal inadequada, evidenciando uma fonte
de contaminacdo de alimentos e utensilios, pode-se afirmar que a des-qualificacdo da méo de
obra utilizada nos restaurantes institucionais colabora para o elevado risco a qualidade do
alimento.

4.4. Andlise e interpretacdo da avaliacdo do conhecimento

Foi apresentado a um grupo de alunos do Curso Técnico Agricola do CEFET-Urutai- GO
em Agroindustria, um questionario de pesquisa, formado por 10 (dez) questionamentos com
04 (quatro) alternativas havendo apenas uma alternativa correta, e aplicado em 02 momentos
distintos num grupo amostral de 13 participantes e posteriormente num outro grupo de igual
nuimero de discentes, que ndo participaram do processo de construgdo dos contelidos.

O roteiro de questdes organizado buscou promover discussdes sobre préticas higienico-
sanitarias para a seguranca e qualidade dos alimentos e levantou pontos em que a propria
concepcao prévia dos estudantes sobre o assunto aparecesse no debate. Ao final dos trabalhos
foi verificado o nivel internalizacdo dos conceitos, isto €, a reelaboracdo do conceito
cientificamente correto.



Foi adotado um instrumento que teve como principal foco o registro do conhecimento,
com vistas as possiveis transformagdes da realidade do grupo.

Respeitando os objetivos da pesquisa, as questdes formuladas enfocaram os aspectos:
gualidade da &gua (questdo 01), higiene das superficies de contato com os alimentos
(questbes 02 e 05), prevencado a contaminacdo cruzada (questfes 03 e 04), higiene e saude
dos manipuladores (questbes 06, 07, 08 e 09) e o controle integrado de pragas (questdo
10).

Numa abordagem construtivista, 0 conhecimento € experimentado por meio de uma
atividade cognitiva de criacdo de sentido pelo aprendiz, o papel assumido por ele é
primordial, a aprendizagem acontece pela interacdo que o aprendiz estabelece entre os
diversos componentes do seu meio ambiente, que inclui as informacfes disponiveis (saberes
cientificos e saberes préticos).

As informagdes advindas do questionario geraram dados que permitiram, através das
médias de seus valores, a observacdo dos atributos propostos.

Comparando-se os dois momentos de aplicacdo do questiondrio observa-se que houve
um acréscimo significativo (p< 0,05) de 18,50% entre os resultados.

Detecta-se um incremento de 28,50% quando, relaciona-se 0 2° momento de
aplicacdo do questionario com os resultados do grupo testemunho, 0 que sindiza a
importancia dos aspectos abordados com a epidemiologia das Doengas Transmitidas por
Alimentos - DTA e sua aproximagdo com o cotidiano tornando os temas discutidos
significativos (GARCIA, 2001).

A Figura 9 apresenta os resultados percentuais de acertos dos alunos participantes do
programa, onde, verificase 77,70% de respostas corretas ho 2° momento de aplicacdo do
instrumento.

Resultado geral de acertos dos alunos

valores %

401 49,20 59,20

Otestemunho O 1°nomento B 2°momento

Figura 9: Demonstrativo da sondagem sobre préticas higiénico-sanitérias, aplicada em
momentos distintos, em grupos de discentes do CEFET-Urutai-GO, em 2004 e 2005.

Ressdlta-se que, nenhum dos dez questionamentos formulados foi respondido correta ou

incorretamente pela totalidade do grupo de alunos ndo participantes do programa e pelo grupo
de alunos participantes do programa no 1° momento de aplicacdo do questionério. Somente no
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2° momento foi observado que as questdes 02,07 e 08 foram respondidas de forma correta
pela totalidade do grupo de alunos participantes. As questées mencionadas abordavam as
funcOes do detergente, a importancia da lavagem das méos e o uso de bandagem de cores
vivas com luvas pelo manipulador de aimentos com feridas nas méos que ndo possa ser
substituido em suas atividades.

Analisando separadamente os resultados obtidos por atributos, notase um
comportamento similar em alguns aspectos como, por exemplo, ao observar a qualidade da
agua (questdo 01). Pela Figura 10 registra-se que, a importancia do controle da potabilidade
da &gua fica reconhecida e significativa (p< 0,05) pelos valores observados.

, Demonstrativo de resultados
Atributos

46,15

CIP | 61,54

| 53,85

|

69,23

|

HSM 4ﬁ._’|5_‘

51,92

88,46

PCC

| 69,23
53,85

HSC 61.54 96,15

57,69

84,61

A
Q I 61,54
30,77
T T T T T T 1
30 40 50 60 70 80 90 100
| O testemunho O 1°momento 2°momento | valores %

Figura 10: Resultado da sondagem para os atributos. qualidade da &gua (QA), higiene
da superficie de contato (HSC), prevencdo contaminagdo cruzada (PCC), higiene e salde dos
manipuladores (HSM) e controle integrado de pragas (CIP); em momentos distintos do
programa de préticas higiénico-sanitérias com o grupo de discentes do CEFET-Urutai- GO,
2005.

Os resultados obtidos apontam um incremento de 23,07 % entre 0s momentos de
aplicacdo do questionério confirmando o reconhecimento de que a agua pode ser fonte direta
ou indireta de contaminacdo microbioldgica dos aimentos. O uso da agua de qualidade
microbiolégica insatisfatoria pode originar alteragdes microbianas nos alimentos processados,
além de possibilitar a presenca de patdgenos, colocando em risco a salde do consumidor
(ANDRADE & MACEDO, 1996).

37



BRYAN (1992) citado por ALMEIDA et a. (1994) considera que a limpeza inadequada
e a contaminagdo cruzada sdo dois fatores que contribuem para um surto de toxinfecgdes
alimentar.

Os valores médios para avaliacdo da higiene das superficies de contato com o0s
alimentos (questbes 02 e 05) estdo apresentados na Figura 10 onde percentuais iniciais de
61,54 % foram elevados para 96,15 %, e se comparados com os resultados do grupo
testemunho o incremento foi de 38,46 %, significativo (p < 0,05).

A questdo 02 abordou aspectos importantes sobre os diversos compostos detergentes
utilizados no processo de lavagem das superficies, permitindo a ampliacéo da discusséo até a
relevancia da sanificacdo em todos os procedimentos de manipulacdo dos alimentos.

Para procedimentos de higienizacdo eficientes nas industrias de alimentos é fundamental
a escolha correta dos agentes de limpeza e sanificagdo (ANDRADE & MACEDO, 1996).

Continuando foram também discutidos aspectos relativos aos materiais permitidos ou
ndo nas areas de processamentos de alimentos.

Sobre a prevencdo a contaminacdo cruzada (questdes 03 e 04), € possivel afirmar que
tais contelidos foram incorporados uma vez que os vaores médios encontrados foram
considerados significativos em p < 0,05. Os alunos, pelos resultados obtidos sobre a
prevencd0 a contaminagdo cruzada reconhecem que equipamentos e utensilios com
higienizag8o deficiente podem ser responsaveis, isoladamente ou associados a outros fatores,
por surtos de doencas de origem alimentar ou por alteracdes de alimentos processados.

Sendo ainda discutido a necessidade de uma seqiiéncia adequada nas operagdes de
processamento a fim de evitar que o produto se contamine apos ter sido processado.

Argumentando-se também sobre os tipos de materiais mais convenientes para a
fabricacdo dos equipamentos e utensilios utilizados res areas de processamento de alimentos.

Com relagéo a higiene e salide dos manipuladores (questes 06, 07, 08 e 09) observa-se
gue o incremento percentua encontrado entre os momentos de aplicagdo do instrumento
(Figura 10) apresenta significancia em 5% de probabilidade, o que significa que muitos deles
j& tinham nocdo da importancia da higiene e salde dos manipuladores para seguranca
alimentar. Entretanto, o valor percentual encontrado na pesquisa deste atributo, mesmo no 2°
momento, sugere a necessidade da continuidade de programas de treinamento, informacéo e
conscientizagdo dos manipuladores de alimentos, assim como de todos 0s outros aspectos
higiénicos.

Para aprender, 0 aluno necessita mais do que apenas obter conhecimentos. Ele precisa
guerer aprender, sentir satisfacdo nesse aprender e reconhecer a importancia dessa
aprendizagem em sua vida cotidiana. Aprender significa mudar o comportamento de forma
duradoura, pela aquisi¢éo de conhecimentos e pelo desenvolvimento de atitudes e habilidades
(CETEB, 2001, a).

A Organizacdo Mundia de Salde reconhece a necessidade de abordagens inovadoras
em educacdo na formacdo de manipuladores de alimentos, visto que a mudanca de pratica
relacionada a alimentos ndo ocorre apenas com formagao objetiva, devendo trabalhar com os
conhecimentos prevalentes das crencas e praticas culturais ligados a elas, bem como seu papel
socid e econdbmico (ZACARELLI, 2000). E que a mudanca no comportamento individual
apos uma agdo educativa, beneficiara, de um modo geral, toda a populagéo qual este individuo
encontra-se envolvido (CANDEIAS, 1997).

REGO et d. (2001), tendo desenvolvido um trabalho de capacitacdo em uma unidade de
alimentacéo e nutricdo, encontraram resultados positivos quanto a efetividade deste tipo de
acdo. Foram realizadas andlises microbioldgicas das méos dos manipuladores de alimentos
antes e depois do treinamento. Os resultados obtidos antes do treinamento apresentaram niveis
de contaminagdo de 85,7% considerados satisfatérios e 14,3% reconhecidos como
insatisfatorios. Apos o treinamento, os resultados expressaram uma melhora radical, onde
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100% apresentaram condi¢des higienico-sanitarias satisfatorias. Por estas evidéncias,
considera-se que o manipulador de alimentos € um risco em potencia para a producdo de
refeicbes, e, como tal, necessita ser conscientizado, através de treinamentos, visando a
melhoria da qualidade higiénica de refeicbes oferecidas em unidades de alimentagdo e
nutricéo.

Quanto ao controle integrado de pragas (questédo 10), os resultados obtidos néo
significativos em p<0,05% acusam a falta de informacdo e a desinformacéo dos aspectos de
controle e eliminagdo das pragas urbanas, sua importancia na transmissdo de microrganismos
patogénicos e na prevencao das toxinfecgOes alimentares. Observacdo semelhante foi feita por
MENDES et d. (2004) e SILVA et a. (2004) que avaliaram o entendimento da importancia
do controle integrado de pragas por populagdes rurais e urbanas e verificaram que na zona
rural o conceito de controle integrado de pragas € visto apenas como as medidas quimicas
para este controle, cujaimportancia se restringe a perdas econdmicas sem a preocupacdo com
a salde humana.

Verificando os métodos de controle de pragas domésticas em trés zonas habitacionais
(urbana, sub-urbana e rura) de Céceres (MT), MENDES et a. (2004) observaram a
predominancia do uso de métodos quimicos e ndo quimicos para 0 controle de pragas
domeésticas na zona urbanas e sub-urbanas, e ainda demonstraram que a zonarural apresentou
as maiores frequéncias de ndo adocéo de medidas de controle de pragas contratando com a
zona urbana. Estes autores entendem que fatores culturais, educacionais, de condicéo
econdmica e outros relacionados a densidade populacional e diversidade de pragas ocorrentes,
assim como também da concepcdo de pragas podem se constituir em fatores influentes na
deflagracdo das diferencas contatados entres as zonas rural, sub-urbana e urbana.

MENDES et a. (2004) afirmam ainda que o conceito de mangjo integrado de pragas
agricolas pode ser adaptado e gjustado ao controle de pragas domésticas, em que o referencial
de alerta ndo pode ser apenas 0 dano econémico, mas, em primazia, o risco de dano a salde
das pessoas.

SILVA et a. (2004) em seu estudo, no municipio de Baldim na regido metropolitana de
Belo Horizonte, identificou que a utilizacdo de agrotoxicos era feita de forma intensiva, e
onde o nivel de informagdo sobre os efeitos de agrotoxicos sobre a salide humana e o meio
ambiente e sobre as formas de contaminacdo pelos mesmos se restringiam a contaminacéo dos
alimentos por residuos de agrotéxicos, e que outras formas de contaminacdo através de
produtos domissanitérios, produtos para o0 controle de baratas, mosquitos, ectoparasitas
humanos (piolhos) e veterinarios (carrapatos, pulgas, berne, sarna) ndo foram consideradas
importantes, sgja pelas criangas ou mesmo pel os professores.

Segundo o referido autor a melhoria das condicbes de trabalho depende,
fundamentalmente, do aumento da consciéncia do trabalhador sobre a situacéo de trabalho e
salde, e que aimportante insercdo das criangas e adolescentes no processo de agricultura
familiar e a vocagao agricola observada na regido tornam imprescindivel investir na educacéo
para a salde e na formagdo de uma consciéncia ecol dgica desses individuos.

Em sintese entre os temas abordados no questionario, 0 nimero de respostas certas pelo
grupo testemunha foi em média 49,6% e no grupo teste foi de 59,9 e 76,9% respectivamente
no 1° e 2° momentos. Né&o foi significativo o controle integrado de pragas. Quando houve um
decréscimo no numero de acertos em relagdo ao primeiro momento denotando que € um
assunto que deve ser trabalhado com maior intensidade, talvez com a utilizacdo de outros
métodos de ensino.

Os resultados apontam que as atividades desenvolvidas e articuladas para a
internalizacdo dos conhecimentos, foram favoraveis para a instrumentalizacdo dos futuros
profissionais para 0 conhecer e 0 agir na perspectiva do exercicio pleno da cidadania.
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Muitas teorias sobre aprendizagem parecem concordar com a idéia de que a
aprendizagem é um processo de construcdo de relacdes, em que o aprendiz, como ser ativo, na
interagdo com o0 mundo, é o responsavel pela direcéo e significado do apreendido. Feitas estas
consideracdes, 0 processo da aprendizagem se daria em virtude do fazer e do refletir sobre o
fazer. A aprendizagem como um fendmeno complexo, holistico, uma reorganizacdo de
percepcoes permite que se apreenda nas novas relacdes e se ganhe a percepcao do mundo.

Os conhecimentos devem ser aprendidos para que a sociedade continue caminhando em
direcdo aos avangos e o individuo deve estar sempre atualizado, aprendendo constantemente
para que possa acompanhar a velocidade de transformacéo da sociedade. Surge, portanto a
necessidade de uma educacdo continua, eficiente e que prepare o individuo para as mudancas
impostas pela sociedade.

Desde 1953, criado pelalel 1.923 de 28 de julho de 1953, com a denominagéo de Escola
Agricola de Urutai —GO, subordinada a entdo Superintendéncia do Ensino Agricola e
Veterindrio — SEAV, do Ministério da Agricultura que o atual Centro Federa de Educacéo
Tecnoldgica de Urutai- GO, transformado por forca de decreto presidencial em 16 de agosto
de 2002 vem procurando oferecer ensino, pesquisa e extensdo buscando o padrdo de
exceléncia, visando formar cidadédos que contribuam com o desenvolvimento sustentével e a
gualidade de vida, e para tanto, dentre uma gama de finalidades da Institui¢do destacamos:

- Formar e qualificar profissionais no ambito da educacéo tecnoldgica, nos diferentes
niveis e modalidades de ensino, para os diversos setores da economia, bem como realizar
pesquisa aplicada e promover o desenvolvimento tecnoldgico de novos processos, produtos e
Servigos, em estreita articulagdo com os setores produtivos e a sociedade, especialmente de
abrangéncialocal e regional, oferecendo mecanismos para a educacdo continuada;

- Ofertar educagdo tecnoldgica, levando em conta o avanco do conhecimento
tecnolégico e a incorporacdo crescente de novos métodos e processos de producdo e
distribuicdo de bens e servicos;

- Articular e integrar a educagdo tecnoldgica aos diferentes niveis e modalidades de
ensino, ao trabalho, a ciéncia e atecnologia;

- Ofertar formacdo especidizada em todos os nivels de ensino, levando em
consideracdo as tendéncias do setor produtivo e do desenvolvimento tecnol égico;

- Desenvolver um processo educacional que favorega, de modo permanente, a
transformagdo do conhecimento em bens e servigos, em beneficio da sociedade.

Observa-se ainda pelo anexo V, que o CEFET-Urutai—GO busca formar profissionais
capazes, dentre varias habilidades, a implantar e gerenciar sistemas de controle de qualidade
na producéo agropecuaria respeitando e fazendo cumprir as legislacbes pertinentes.Entretanto
analisando as bases tecnoldgicas descritas no anexo mencionado percebe-se claramente a
continuidade do conceito ultrapassado do controle de qualidade assentado e dependente da
inspecao dos produtos acabados.

Hoje, a atuagdo dos profissionais envolvidos com a producéo de alimentos deve ser
eminentemente preventiva e sempre em atendimento as especificagdes ou as recomendactes
propostas por orgaos oficiais ou por entidades cientificas conceituadas como a APHA e a
OMS. S6 com a construcdo das competéncias adequadas a abordagem sistémica na
identificacdo e controle da qualidade dos produtos ser4 garantido o posicionamento
diferenciado do profissiona certificado pelo CEFET-Urutai- GO.

E preciso que este profissional tenha oportunidade de contato com as tecnologias, suas
possibilidades e limites para que, na prética, faca de forma consciente a escolha mais
adequada do uso de um determinado conhecimento, em um determinado nivel de
complexidade, para um grupo especifico de pessoas e no tempo disponivel.



A dindmica das sociedades modernas exige a atualizacdo continua dos saberes fazendo
com que 0s tempos/espacos pedagdgicos sejam repensados e a educagdo deixe de ser uma
sequiéncia de atos estanques para transformar-se numa acéo continua e significativa construida
a0 longo da interacdo do homem com o mundo.

Assim, qualquer proposta de projeto educacional que vise a formac&o de sujeitos, ao se
pensar na mediatizacdo dos conteldos e no caminho percorrido pelo aprendiz para se
apropriar das informagfes e construir seu conhecimento, € uma excelente oportunidade de
reavaliar os modelos e préticas pedagdgicas.

Corroborando com SILVA et al. (2004), os resultados obtidos nesta pesquisa reforcam a
necessidade da implementacdo de programas de educacéo sanitéria, em especial, para 0s
alunos do Curso de Técnico em Agroindustria, conscientizando-os e instruindo-os sobre a
importancia de utilizar procedimentos que busquem ainocuidade dos alimentos.

Finalizando todo o materia resultante do programa de introducdo ao ensino e aplicacdo
dos POP's deveram fazer parte de um documento normetivo adequado a unidade de
alimentacdo e nutricdo do CEFET-Urutai-GO, que poderd complementar ndo sO as bases
tecnologicas do Curso de Técnico em Agroindlstria, como também auxiliar futuros
treinamentos de quaisquer outros manipuladores de alimentos da I rstituicéo.
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5. CONCLUSOES

A intervencéo realizada no restaurante do CEFET, especialmente com elaboragdo de
PPHOs juntamente com os alunos, aém da melhoria das instalagbes conseguida com as
reformas, resultou numa adequacéo dos procedimentos de higienizacdo, limpabilidade e
gestdo.

Ainda observando a intervencdo na UAN, o PPHO testado de higienizacdo de méos
ndo apresentou resultados satisfatorios nos testes de verificagdo e medidas corretivas devem
ser implementadas.

Com relagdo a internalizagdo do conhecimento, conclui-se que alunos do CEFET-
Urutai- GO do curso de técnico agricola em agroindustria ndo deram a importancia devida ao
aspecto pragas urbanas, demonstrando que este assunto deve permanecer como tema em
intervengdes subsequentes para que a internalizacdo destes conceitos se realize de forma
plena. O ganho reduzido no aproveitamento pelos alunos do aspecto higiene e saide do
mani pulador também sugere novas abordagens.
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6. SUGESTOES

A investigacéo enfatiza que aformacdo de manipuladores de alimentos, em especial 0s
técnicos em agroindistria certificados pelo CEFET-Urutai- GO, deve ser pautada no
desenvolvimento integral do ser humano, tornando-os profissionais realizados, produtivos e
competentes no desempenho de seu papel como cidaddo no seu ambiente de trabal ho.

Nesse sentido, destacamos:

- A pronta implementagdo de um Programa de Boas Préaticas de Manipulagdo e
Higiene paraa UAN do CEFET-Urutai-GO.

- A inclusdo de conteidos, como os PPHOs (procedimentos padrdo de higiene
operacional) elaborados neste estudo, nas bases tecnoldgicas dos cursos técnicos para a
elevagdo qualitativa dos profissionais certificados pelo CEFET.

- A continuidade de intervengdes promotoras da salde que tenham por finalidade
garantir a seguranca dos alimentos.

Assim sendo, é essenciad que acfes sejam operacionalizadas para a melhoria do
atendimento nutricional, higiénico-sanitario da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo da
comunidade escolar e, para a elevacdo do reconhecimento profissional dos técnicos
certificados pelo CEFET — Urutai — GO.
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8.1. Anexo | — Sondagem Aplicada

UFRRJ
INSTITUTO DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO PROFISSIONAL
AGRICOLA
QUESTIONARIO PRELIMINAR

Estamos, através deste exercicio, questionando aguns conceitos essenciais ao
profissional da é&rea de alimentos, para que 0 nosso empenho resulte em bons frutos é
importante que resporda as questdes abaixo com atencao.

Assinale a Unica alternativa correta.

1.Qual aimportéancia do controle da qualidade da &gua utilizada numa unidade de alimentacéo?

a S6 tem importancia quando a agua faz parte da composicdo do alimento como por exemplo

na producdo de refrigerantes e cerveja.

b- A qualidade microbioldgica da agua usada na limpeza das instalagdes da fébrica ndo precisa ser
muito rigida, pois sdo usados produtos sanificantes na higienizacao.

c- A aguando pode prejudicar a acdo dos detergentes e causar entupimento nas tubulactes.

d- A 4gua pode ser fonte de contaminag&o microbiol 6gica dos alimentos direta ou indiretamente.

2.0s detergentes séo usados para:

a Remover completamente todos os sinais de bactérias.

b- Remover as marcas deixadas pela faca em tabuas de picar.
c- Remover sujeira, gordura e restos de alimentos.

d- Reduzir o nimero de bactérias a um nivel seguro.

3.Qual o significado de fluxo cruzado numa planta de processamento de alimentos?

a Fluxo inadegquado gque permite o cortato das tubulagdes que levam &gua quente com aquelas
gue levam é&gua gelada.

b- Quando ndo existe uma sequiéncia adequada nas operagdes de processamento de modo a evitar
que o produto processado se contamine com a matéria-prima que esté chegando.

c- Fluxo necess&rio nas indUstrias de alimentacdo que garante fornecimento de vapor e &gua
gelada.

d- Quando se cruzam informagdes sobre a qualidade da matéria prima em relagdo ao produto
find.

4. Como as bactérias entram nas dependéncias das plantas de processamento de alimentos

a Trazidas por aerossois formados quando o vento sopra em diregdo a fébrica vindo de pocilgas
e estdbulo muito proximos;

b- Trazidas pelas pessoas e animais de estimagao;

c- Nas matérias primas

d- Por todas as maneiras acima

5. Qual dos seguintes materiais ndo deve ser encontrado nas &reas de processamento de
alimentos?
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a Aco inoxidavel
b- Cobre
c-Férmica

d- Madeira

6. Que cuidados precisam ser tomados com o uniforme utilizado pelo manipulador que processa
alimentos

& Pode ser de mltiplo uso, para trabalhar no laboratério de microbiologia e na planta de
processamento

b-Deve ser obrigatoriamente descartavel

c-Deve ser colocado na hora do iniciar o trabaho e tirado somente ao fim do dia de trabalho

d- Deve ser tirado apenas para o intervalo de amogo que € mais longo, mas ndo € necessario tirar
nos interval 0s menores para evitar perda de tempo.

7. Os manipuladores de alimentos devem, obrigatoriamente, lavar as maos:

a A intervalosregulares o diatodo

b- Depoisdeir ao banheiro

c- Antes de comecar o trabalho

d- Durante todo o dia, ap6s cada atividade.

8. Um manipulador de alimentos com feridas na méo, que ndo pode ser substituido no
trabalho deve cobrir o ferimento com:

a Uma bandagem transparente

b- Um protetor de dedo

¢c- Uma bandagem colorida

d- Uma bandagem de cores vivas a prova d &gua e, de preferéncia com luvas

9. Conforme as leis sanitérias, qual das situacdes descritas abaixo € proibida por lei e pode
fechar uma industria de alimentos?

a Edtar resfriado;

b- Fumar na érea de processamento;

c- Secar as méos com toalha de algodéo;

d- N&o informar a existéncia de pragas no local.

10. Qual aprincipal razéo para o controle de pragas numa unidade de alimentacdo?

a As pragas transmitem doengas.

b- Aspragas tornam a limpeza muito dificil.

c- As pragas provocam apodrecimento dos alimentos.
d- As pragas sdo muito dificeis de eliminar.



8.2. Anexo |l — Andlises da Agua

*.'.-.“55 SANEAMENTO DE GOIAS S.A ANALISE FI§ICOuQUIMICA E EXAME BACTERIOLOGICO DE
AGUA PARA FINS DE POTAEILIDADE
(o1 | DADOS GERAIS DA AMOSTRA N
Maturera da Amostra: (2] poua bravada [ ) Agua subtardnes e
Interessade. CEFET -
[Muricipio; URUTAL [GO)
Tipo de Abastecimentn: [ ) Cnlstivn {2} Incivicuzl
Loezl: EEFET
Fants ge RF'“”‘EHCIE Torneira do refeitorio o =
Dale da Luleta: BDHD?} 2004 Chivas: Mao
Hora da Coleta: 15:00 Data de Entiada no Laba: AN 30/07f2004 i
| Temperatura Ambiente Local: 26,0 U Hura de Ertrads ro Laboratoric: 17:30
lCrmperdiurg IJ F«gua e local: 23,0 °C Responsavel Pela Coleta: Crisantemo Costa
oz | Analise Fisico-Quimica - 7l
ITEM AMALISE RESUL1ADD Lo AR UNIDADE
MEN!MD.‘MA.‘I{IMD
21 |Gabar . ;
2% |Cnr e ey
730 | Clore Residusl Live 029 " mglol |
o Fliinr i mgil T
25 Turtides 065 T
26  |Cor Aparente 20 Tl uH
27  lgH 7,66 60 95
| ”zﬁ Alcalindade Total = NR NE rogil Caloi:
5 [Alcelndade HEE - NR NR mglL Catrl:
Alcalimdade GO _ MR MNE mgfl Caco:
Ferro Total 0,2 . 0 gl Fe
Aluminis il IJ_T - a2 I‘nq.’l M
GAE Carbnicn _ MR | nR maiLeo: |
Cureza Tota: _ S0 mig'l Calilhl
: Cloretos _ 250 mgfL Gl
T16 | Anbni A NR 15 il HoRH
ZA7 | Nirato = 3 NR 100 Mol N MO
10 |[Mitrtn = ~ NR A ] mgll Nes
219 |Magnésis 2 MR MR ma/L Mg
1l 220 |Manganés i 0, mg'L Mn
421 | Bondes Tolas Dissolvidos = MR ME Mol
272 |Condutivedade = MR MR USiem
775 |Maténa Drganica - 5 NR MR ml | 07
* Reeamenda-se 20 mgll O 6 teor naximo em quakquer ponto do sisterm de abasbrcimenic
03 EXAME BACTERIOLOGICC Bl
VALOR MAXIMO PERMITIDOD
PARAMETRO RESULTADO [AouaTramadall o voaga | 724 UNIDADE
Subterrénes Subteranea
i Me=tearles A Mt B Miiedn B
21 |Cunlagem oe Bactérias Heterptréficas 36,0 5000 SE0L0 S000 LIF £ mil
22 [indice de Califarme Taral*" A A < g <3D HAL PAE0mL
32 |Indics de coliformes Temmotelerantes A A £ 50 <30 K kA PAO0m|
“Tolera-5e a presenca sem distribuicio canabizada.
METOD A& - (QUALTTATIVO) . B - METQD0 B - (QUANTITATIVG]
CONCLUSAD . Os Parametros Analisados - obedecem ~+ Purfria M 1 468 de: Dresombro do 2 000 do Mimisterio da Saide
B gue eslabiskoe ns Padriins de Potabildade da Agua, s el 2t
WOTAS: |} Os métodos utilizacos para a determitkgin dos parimeiios de relerenons. sequem #s ecomendspies o "STANDAR O METHODE FOR THE
EXAMINATION OF WATER AMD WATERWATER" da AFHAMWWA & of resuliados deves e inie predadans come represssnbands parie da
compongan de pmaostra no memerto da andlise.
71 Para uma _gqua ser considerada potavel devera satisfazer as exighncias da PORTARA NY 1488 de 2% oe Desembin de 2000 do
| MIII‘:'I‘.II[J tha Syidn, que define as Padrées de Potabilidade do &
Legenda NR_:_E_I_!@ rafr)enda@ﬁo paiametio de montoamento| \N MP = M Mais Proavel UF C = Linidade Farmadora de Celéna
mel Pela !ﬁa’ll&!‘.’ Responsavel Tt‘ljl'll'l'»?' I.;'Io-c:ﬂ-lse Data; OUVIDOR, 1 200002004

}fl-‘:-' ._.__,_...--F‘"‘. & I|'I I .| _"_'\?
e nsﬂ: | A- r
e ,..——; I’C& ”‘1{1 C :lﬂ"'"“ = i . { i e‘_‘"u. \ }\ -;}
PACM Fiil [Cod Material 11 15000551 5) Yt 136G



A S ANEAMEN T R S S ANALISE FISICO-QUIMICA E EXAME BAGTERIOLOGICO DE
[ AGUA PARA FINS DE POTAEILIDADE

01 | ; DADOS GERAIS DA AMOSTRA N

Hatiresn e Amosta; (%) Aqua trataa () Agua sublerraned
Interessado. CEFET.

Muirieifii Urulai :fGU}

Tipo de Ahastac manto: {3 Coletive i) Indivicual
Lutel: C.EFET, :

Panty de Referdneia: Cuzinha

oita da Coleta; 03/09/04 Chivas: Nao i
rigre da ol 17:10 ' Diara de Cntrags no Lacoratdno:; 03/09/04
Tumperatiea Amhiente Local: 20,0 9 Hora de Critrada ne | abaratdrio: 20:30
[ l&mperatura da AgLd no loca: 24,5 °C Respnsavel Pel tolerd  Cisantemn CastaySolange de F. aratgn
02 | ] Analise Fisico-Quimica T
ITEM ANALISE RESULTADO vﬁ,LﬂR PERP‘-"TIDD UNIDADE
MINIMOIAZ MO 3
Zabor W Vo A Man Ohjekivel
22 |Udi J A Nao Objetave
24 |Gl Rusadual Livre 0,51 T oo 20 it G
[ 5a Fliar o U_b_ i 0f magil F
U5 [Tuhder ' il 1,62 50 NS
26 |Cor Asarenta 10 = 180 |
&7 e 8,08 fa 05 "
28 |Alcabnidace Tolal A NR hR mgll CatCy
78 [Aloaliidane HCOS = ~NR MR mail Babis
240 |Alcal ridade GO N N WA WIL Cats
211 [FemaTo T 0,05 03 —mall Fe
i Alurminia 0,0 o (B mgiL Al
213 |Gds Calkdnico el S WR NR Ing! LEC:
214 [Duresa Totul = i 50,0 ik CaCOs
0 1% [Cloretos i i - 250 mail Gl
| 215 [amana ) 0,0 K 15 | mgnd NNHS
217 |Nilralo = 5 = MR 100 mgil W-NGs
218 [Nilig ‘: NR 1 mgll Mos-
J1E IMagiesie _ MR NE mgll Mg
220 |Marganés X = 2l 0,1 gL i
__.'; | |Gdldns Totais Disselvdos o NR iR Ma/L
2 E.':l Condutividarde: i % i NR &lom
| 273 |Malénia Organica _ T R MR | mpiloy
z &e:onnnua-.fm 2,0 mgll Cf ¢ mer fsinm win i Iyumr ponto da GisTenE g abAsLECINNLG =
0 | i EXAME BACT ERIOLOGICD
VALOR MAXIMO FERMITIDG
PARAMETRO RESULTAD |AaTmbdal oo o[ Aua UNIDADE
Suterranea Subteiranea
fétoda A Metoda B Meéisan B
A1 | Conlisgem de Dactérias Heterolialicus &0 SO0 5000 E,mn W Ciml
42 [Indice de Calfarme Towal A A <22 a0 MM B/ C0mL
33 [Inwice de cilifermes Termaoticranles ] A A ':-"2_2 =0 WM P 0L
TTalira-ie n preseliga sum distribuigio canalizaga,
METOOO A = (QUALITATIV] METODO B - (QUANIITATIVD)
CONCLUSAD: Gw Huiametros Analisades - Obadacenn =a Partaria H° 1 468 un Dezembro ae 2,600 do Ministerle ga Saude

que estubeioce as Pullnivs ey Polsbilidade da dgua ]
NOTAS 1) Un métodes utlizados para wdlelenminagie dog parametios de (ele e sequem &3 fecomendacies do "STANDAR O METHODS FOR THE

EXAMMATION OF WATER AND WATERWATER® da APHAAWWA e aa renuliudos devem sor inloipretados como reprasentands parle da
COMPOSICan da umusitE no momente da andlise

2] Pama uwe agus ser considérada polivel, devers satisfazer as prigencias da PORTARIA N° | 485 de 280 de Cezembro de 2400 do
Miftistéria da Sacie, que dnfine 05 Padides de Patallidude du Agua. -

Legensa R o Erteomendigdo (parametio de monitoragrants) ~HMP= N Mais Pusesel U F S = Dnidaoe Formaan:g"ué‘.cmonla
e— s T Liven 7 I =
Rusponsdye|

H"-'5'I"‘-'”'--'El il Te'cnl‘,’,gr\ o [local ¢ Data: QU 3{21f0mm|
\ Iy

FACNM [Cod. Materal 11 15000351 5) CHaGs



@| e T ANALISE FiSICO-QUIMICA E EXAME BACTERIOLOGICO DE
AGUA PARA FINS DE POTABILIDADE

[ DADOE GERAIS DA AMDSTRA TN

Matireza da Amestra: {x) Aqua tratada [ ) Agua subterranea

Interessads: C.E.F.E.T.

Municipio: Urutal {Ga)

Tipo de Abastecimento: () Colevo ___(x) Indiidual

Lotal; Cozinha nava

Ponto de ReferBnca:Tarncira da Pla

Dita da Coleta: 11/03/08 Chuvas: No dia anterior
Hora da Coleta: 10-20 Data de Frirada no Laboratério: 11,03/ 2005
Temperatura Ambiente Local; 29,0 °C Hora de Entrada no Laboratdrio: 16:00
Temperatura da Agua no local; 28,0 °C Respunsdvel Pela colata:  Crisdntemo Costa
02 | Analise Fisico-Quimica
ITEM ANALISE RESULTADO MALUR FERMITEG UNIDADE
MINIMOIMAXIMO
[ 24 Sabor A o Objetdvel
22 |Odor A Nao Objetaval
23 |Clore Residual Livie 0,22 02 20 mglL Ci
24 |Flgor = 1) 08 mgh_ F
28  |Turbidez 0,68 =0 uT
286 |Cor Aparente 2,0 15,0 uH
| 27 TeH 7,12 80 85
28 |Aloalindade Total i NR MR mgil CaCOs
29  |Alcalinidade HCOA B NR NR mg/l CaCos
210 |Alcalinidade COs i NR NR mgil Gaton
211 |Femu Total = a3 mafl. Fe
212 [Aluminio o 0.2 mgil Al
213 |Gas Carbanico L NR NR mgl L0
214  |Dureza Total i 5000 mgfl CalOs
215 |Cloretos =t 750 ma/L
216 [Amania 0,0 NR S mg/l. N-NH3
217 |Nifrato & NR 10,0 mgil N-NO2
248 |Mifrito % MR 1 migll NO3
| 213 |Magnésin B HE NR g/l Mg
220  |Manganés = a1 mgil Mn
221 ISohides Totais Dissolvidos ) NH NR Mg
222 |Conditivufacle il MR MR usfem
| 223 |Matéria Crganica i MR Wi mgd L0z
" Ranments-5a 2,0 Mg/ 1 6 tear Maxime em quakqusr pantn 05 sroenm 08 SBASTec ments
3 ] EXAME BACTERIOLOGICO
VALOR MAXIMO PERMITIDOD
PARAMETRO RESULTADO |AoumTmmmda!| o ] 0w UNIDADE
Subterrinea Gnlbibe rrinien
Matodo A Mestesrin B Metodo B
3.1 |Gontagem de Dactédas Heterotroficas 16,0 5000 500 S0,0 UF.CmL
3.2 |indica de Coliforma Total™* A A % da =30 N M PAOOmL
3.3 |Indice da coliformes Termotolerantes I A 23 =30 N M PACOmL
“Tokta-se 2 p G B 5
METODO A = {QUALITATIVO) METODO B = (GUANTITATIVEY)
CONCLUSAD Os Paramatros Analisadas - atendem -8 Portaria N° 1 469 de Dezembro de 2 000 do Minist= o b Saide

que estabelece os Fudities du Palabilidade da Agua.

HOTAS: 1) Ox meiodos utilzades para a determinagdio dos pardmetros de referéncla seguent as ecomemlagees oo “STANDAR O METHODS FOR THE
EXARMIMATION OF WATER AND WATERWATER' du APHAAWWA & o8 resultados devern sef imerpretados. como eapesentands  parte da
composicdo da amoslsa oo momento da andlise.

£ Para uma sgua ser considerada potivel, devera eatisfarer as emgnoias da PORTARIA MY 1489 de 29 de Desembno de 2000 do
Ministério da Saude, que define o Padiies da Pomblidade da Agua,

Legenda: NR = mwmmin{mmumnm“:mmx—w = N® Mais Provivel  UF €= Unidade Formadara de Soltnia

Responsdvel Pela H Responsdvel Té

i

i T
L_ _Cm.n A1 = B T8
PADM ' T

013606
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He| osaemmneemisss ANALISE FISICO-QUIMICA E EXAME BACTERIOLOGICO DE |

-7 AGUA PARA FINS DE POTABILIDADE
o | DADOS GERAIS D AMOSTRA 3
Natureza da Amostra: (%) Agua tratadas { ) Agua subt=rrinea
Interagsada: CEFET
Municipio: Urulad {G0)
Tipa de Abesterimentn: { } Coletiva {43 Indivicual
Local! Cusinhg
Pantn de FefarBndia: Tormora da FEe
Chuvas: Tz
: Cata g Entrada no Laboratdrio: 14,04, 2005
Temperaturd Amblente Local: 30,5 oC Hora de Entrada no Laboratdno: 16-30
Temperatura da Agua no local: 275 0C Responsavel Pela ooleta:  Crlsdntemo Cosis
0z | Analise Fisico-Quimica
TTEM ANALISE RESULTADO VALOR PERMITIDO UNIDADE
MiNIMCIMAKIMG
21  |[Sabor Nas Obetival
22 |Oder Nao Obpetived
23 |Clom Residual Live 027 02 20 mgiL Gl
24 |Fidar 05 o8 mgiL F
25 |Turbidez 0,54 = 50 uT
26 | Cor Aparenta 15 150 uH
27 |pH T &0 95 =
28 |Mcainadade Total HR NR mgl CeCOn |
25 [Alcallnicade HCGOa MR NR ol CaCOe
210 |Akalinicade CO3 = NR NR mgiL Catln
211 |Fermo Tolal b _ a3 mgd. Fe
212 [Aluminic ) = 02 mat Al
213 |Gis Carbdnico MR MR mg! LCO:
284  |Dureza Tobal 00 _ mgll Calls
215 [Clometos ] _ =0 mgiL Cl
218 |Amdn A NR 15 gl M-HHs
Z17  [hitrato 3 NR 100 NN
218 [Nirdo NR i mgil KOs
219 [Magnésic N HE mgil Mg
220  [Mangands ] o1 mgil. Mn
221 |Sdlidos Tofais Dissokidios MR NR MaiL
22 |Condulividada MR KR uSicm
223 |Maténa Organica NR A mg/ L0z
ML ¢ 10 mgil Gl o tmar meainm am qualguar poatn &4 wsksme de aba e meats
[EH| EXAME BACTERIOLOGICD
VALOR MAXIMO PERMITIDO
PARAMETRO RESULTADQ |AemaTramdal] o ctaga | 000 UNIDADE
Subterrinea Sutternine
Midodo A | Miloda B | Milodo®
3.1 |Contagem da Bactérias Helerotrificas Li 00,0 5000 5000 UF.CimL
3.2 |indlice de Cokfarme Total™ A A <22 <30 NMPAOOML |
33 indice de ealformes Temotakrantes A A <23 <30 MM PAOGmL
“ToRmra-s 3 pressegs sam ASTDUR S Canilitide,
METOD A = (GUALITATIVO) METODH B = (QUANTITATIVO)
COMCLUSAD: Os Parimatros Amalisados «  rieie, oo -a Portars M* 1, 453 da Decembro de 2 000 do Misstano da Sacde
que estabaless o Padroas de pﬂhﬁlid‘dud.'lﬁpun.
NOTAS: 1) Of méodos utilzados g o 0 gan das para de refaréncin seguem aa fecomendagies oo 5T ANDAR 0 METHOOS FOR THE
EXAMINATION OF WATER AND WATERWATER da APHAJAWWA @ cs resultodos davem sef inber jos cems rep parin da

COMpoRGHD da amostra ne meEeEs da andllse.
mpmmmmmumm.mw.-mamuuwu.manmmamg

Ministério cla Saide, que define os FadiSes de i Agua.
Leuﬂmhﬁ=hﬂ'nhdwmﬂwirmmmmhmmi M A= N* Mais Provivel U F C = Unidade Farmadors da Celénia

Hmmm&umau‘glgl = l:ﬂpmwTﬂTk P Local e Datac HGH0E, (6 te e ge ok
i 5 1 g M
fie - L . : Y R
PAOM (Cod. Material: 11,15000351 5) /4 01356
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8.3. Anexolll — POP's

POP de Higienizacéo Data. [/ [
Mesa em ago inox

3 Revisdo: [ |/

CEF, Documento n° 01
BN B POP 01/2004
Folha: 01/01
1 - Objetivo:

Descrever as operagoes e procedimentos para a higienizacdo de mesa em ago inox em uma
cozinha industrial.

2 —Descricao, Responsabilidade e Freqliéncia.

A higienizacao deve ser realizada diversas vezes ao dia, pel os manipuladores ou responsaveis pela
limpeza, além disso, este procedimento deve ser registrado no livro de controle de limpeza do setor.
A frequéncia deve ser apds 0 uso e antes da primeira utilizagdo do dia

3 —Procedimentos:
3.1 —-Antesdo uso

= Sanificar com hipoclorito de sodio na proporcédo de 200 ppm por 15 min.
3.2—Apb6so uso

Reunir todos os materiais necessarios para a limpeza.

Retirar os residuos que estéo sobre os utensilios.

Jogar agua potével a 40°, se necessario para aretirada de gorduras e outras sujidades.
Lavar com detergente neutro de acordo com as especificacdes do fabricante.
Esfregar com esponja de fibra sintética utilizando agdo mecénica.

Sanificar a mesa com hipoclorito de sodio na proporcdo de 200 ppm por 15 min.

» Reunir e guardar todo o material utilizado na limpeza em local apropriado.

4- Registro

Livro de registro e controle da limpeza deste setor.

Emitido por: Aprovado por:

Aluno 01 Responsavel Técnico




POP de Higienizacéo Data: [/ [/
Fogéo industrial

3 Revisdo. [/ |/

CEFET Documento n° 02
S = POP 02/2004
Folha: 01/01
1 - Objetivo:

Descrever arealizacdo correta da higienizagéo de um fogdo industrial.

2 —Descricao, Responsabilidade e Fregiéncia.

A cozinhaindustrial do CEFET-URUTAI-GO possui um fogo industrial de médio porte com
08(oito) chamas a gas cuja limpeza deve ser feita sempre apds o uso pelo funcionério responsavel pela
higienizag&o. Os registros devem ser realizados e mantidos em documentos especificos.

3 —Procedimentos:

Colocar em local de fécil acesso todos os produtos necessarios para a limpeza: gua, vassoura
e/ou escova plastica, soda calistica (hidréxido de sodio), detergente liquido neutro e esponja
bactericida

Fechar as entradas de gas.

Retirar todos os objetos que possam estar em cima do equipamento.

Separar as partes moveis.

Retirar as sujidades da parte fixa do equipamento com a gjuda de uma vassoura pléstica.
Aplicar &gua potavel e hidroxido de sodio ou desincrustrante na quantidade e tempo indicado
pelo fabricante (atencéo: exige muito cuidado e o uso de luvas de borracha)

Enxaguar com muita &gua potével.

Aplicar detergente liquido neutro, esfregar com esponja e escova pararetirar as sujidades
ainda restantes.

Redlizar alavagem das partes moveis

Sanificar com produto a base de quaternario de aménia ou borrifar dcool 70% por 15 min,
todo o equipamento, inclusive as partes moveis (somente quando utilizar o quartenério de
amonia é necessario 0 enxague).

Remontar o equipamento.

Limpar o local onde foi higienizado o egquipamento.

Guardar o materia utilizado na limpeza em loca adequado.

4- Registro:

Planilha de programa de limpeza de fogdes.

Emitido por: Aprovado por:

Aluno 02 Responsavel Técnico
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POP de Higienizacéo Data: /| |/

Liquidificador
3 Revisio: /| |
CEFET Documento n° 03
:--.---II "‘-'u-.il.J.T_-u'fw\I..."-'-'_ = POP 03/2004

Folha: 01/01

1 - Objetivo:
Orientar e descrever alimpeza e sanificacéo de um liquidificador industrial.
2 —Descricao, Responsabilidade e Fregiéncia.

O equipamento deve ser higienizado antes e apds 0 uso pelos préprios manipuladores.
Os registros devem ser realizados e mantidos em documentos especificos.

3 —Procedimentos:

Reunir todo o material necessé&rio a limpeza.

Dedligar o equipamento da rede elétrica.

Separar as partes moveis.

Retirar as sujidades da parte fixa do equipamento.

= Lavar com detergente neutro e esponja adequada todo o equipamento, inclusive as partes
moveis.

= Enxaguar com &gua potavel e corrente.

= Sanificar com produto a base de quaternério de amonia ou borrifar acool 70% por 15 min,

todo o equipamento, inclusive as partes moveis (somente quando utilizar o quartenério de

amonia é necessario 0 enxague).

Remontar o equipamento.

Guardar em local apropriado.

Limpar o local onde foi higienizado o equipamento.

Recolher todo o material utilizado na higienizagdo em local adequado.

4- Registro:

Panilha de programa de limpeza.

Emitido por: Aprovado por:

Aluno 03 Responsavel Técnico




POP de Higienizacéo Data:
Magquina de Moer Carne

3 Revisao:

/

/

I
CEFET Documento n° 04
S = POP 04/2004
Folha: 01/02
1 - Objetivo:

Descrever as operacOes de limpeza e sanificaco de uma méaguina de moer carne.

2 —Descricdo, Responsabilidade e Frequéncia.

A limpeza da maquina de moer carne deve ser feita antes e apds 0 seu uso pelo funcionario que

ira manusea-la.
Os registros da limpeza realizada devem ser mantidos no livro de controle.

3 —Procedimentos:
3.1- Antesdo uso

= Desmontar separando as partes moveis

= Sanificar com produto a base de quaternario de aménia ou borrifar alcool 70% por 15 min,
todo o equipamento, inclusive as partes moveis (somente quando utilizar o quartenério de

amonia é necessario 0 enxague).
» Remontar o equipamento e utilizé&lo.

3.2- ApOs 0 uso

= Reunir todo o material a ser usado na limpeza.
= Dedligar 0 equipamento da corrente elétrica.

» Desmontar e separar as pegas moveis.

» Retirar os residuos das partes fixas e méveis.

Partes moveis:

— Aplicar solugdo detergente com afibra branca
— Enxaguar em &gua corrente

— Borrifar dcool a70%

Emitido por: Aprovado por:

Aluno 04 Responsavel Técnico
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POP de Higienizacéo Data: [/ [/
Magquina de Moer Carne
3 Revisao. /[ |
CEFET Documento n° 04
I A S POP 04/2004
Folha: 02/02
Partes fixas:

Retirar totalmente os restos de alimentos aderidos com o auxilio de uma vassourinha de cerdas

plésticas

Limpar com pano embebido em solucéo detergente

Enxaguar com pano Umido

*= Remontar o equipamento

»  Sanificar as partes méveis e fixas do equipamento borrifando com alcool a 70% por 15 min.

= Manter coberto até a proxima utilizag&o.

= Recolher todo o material usado na limpeza.

4- Registro:

Livro de controle

Emitido por:

Aprovado por:

Aluno 04

Responsavel Técnico
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POP de Higienizacéo
Balcéo Térmico

Datas [/ |/

LA S Fea RS = R R
U E DT A

CEFET

Documento n° 05
POP 05/2004

Revisdo: /| [/

Folha: 01/ 02

1 - Objetivo:

Descrever as operagdes de limpeza e sanificagao de um balcao de distribuicdo de alimentos.

2 —Descricao, Responsabilidade e Fregiéncia.

A limpeza do balcdo térmico deve ser redlizada antes e apds 0 seu uso, por funcionarios
responsaveis pela limpeza e sanificagdo dos equipamentos.
Os registros da limpeza realizada devem ser mantidos no livro de controle.

3 —Procedimentos:

3.1- Antesdo uso

=  Desmontar separando as partes méveis (cubas e tampas em inox).

= Sanificar com hipoclorito de sddio na proporcao de 200 ppm por 15 min, todo o0 equipamento,
inclusive as partes moveis (Caso sgja observado corrosdo de resisténcias e outros elementos o
hipoclorito deve ser substituido por acool 70% borrifado).

» Remontar 0 equipamento e utilizé lo.

3.2- ApOs 0 uso

= Reunir todo o material a ser usado na limpeza.

= Dedligar 0 equipamento da corrente elétrica.

=  Desmontar 0 equipamento separando as partes moveis.
» Esgotar a &gua do tanque de banho- maria.

= Retirar os residuos das partes fixas e moveis.

Emitido por:

Aprovado por:

Aluno 05

Responsavel Técnico
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POP de Higienizacéo Data: /| |/
Balcéo Térmico

Revisdo: [/

Documento n° 05
POP 05/2004

Folha: 02/ 02

/

3.2- Ap6s 0 uso (continuagao)

Partes moveis:

— Aplicar solugdo detergente com afibra branca

— Enxaguar em &gua corrente
— Reservar em lugar limpo e sanificado.

Partes fixas:

— Retirar totalmente os restos de alimentos aderidos com o auxilio de uma vassourinha de cerdas

plasticas.

— Limpar com pano embebido em solucéo detergente, inclusive o registro de escoamento.

— Enxaguar com pano imido

= Sanificar todo o equipamento, inclusive as partes moveis com hipoclorito de sodio a 200 ppm
por 15 minutos (Caso seja observado corrosdo de resisténcias e outros elementos, o hipoclorito
deve ser substituido por acool 70% borrifado).

= Remontar 0 equipamento.

* Recolher todo o material utilizado e guardar em local apropriado.

4- Registro:

Livro de controle

Emitido por:

Aprovado por:

Aluno 05

Responsével Técnico
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CEFET

POP de Higienizacéo Data: /| |/
Superficies de Apoio

Revisdo: [/

Documento n° 06
POP 06/2004

Folha: 01/ 01

/

1 - Objetivo:

Descrever as operacOes de limpeza e sanificacéo de superficies de apoio em uma area de
manipulacdo de alimentos.

2 —Descricao, Responsabilidade e Fregiiéncia.

As superficies compostas por bancadas de pedra localizadas ao lado de pias e tanques, utilizadas
para suporte de objetos, produtos e utensilios devem ser limpas pel os funcionarios do setor, antes e
apos 0 uso das areas, da maneira abaixo descrita.

3 —Procedimentos:

= Colocar améo todos os produtos a serem usados, tais como: detergente liquido neutro, esponja
bactericida, sanificante — hipoclorito de sddio a 200 ppm, agua e papel toalha.
» Retirar todos os objetos dispostos sobre a superficie.

» Retirar com agua as sujidades.

= Aplicar detergente liquido e neutro, esfregando com esponja bactericida a fim de eliminar as

sujidades restantes.
= Enxaguar com agua potavel e corrente natemperatura ambiente.
= Utilizar o sanificante — hipoclorito de sddio na proporcéo de 200 ppm sobre a superficie por

tempo indicado pelo fabricante.
» Deixar secar naturalmente.

= Limpar o local onde foram realizados os procedimentos.
= Recolher e guardar todo o materia utilizado na limpeza em local adequado.

4- Registro:

Planilha do programa de limpeza e sanificacéo de superficies.

Emitido por:

Aprovado por:

Aluno 06

Responsavel Técnico




POP de Higienizacéo Data: [/ [/
M&os de Manipuladores de Alimentos

3 Revisdo. [/ |/

CEFET Documento n° 07
S = POP 07/2004
Folha: 01/ 01
1 - Objetivo:

Descrever o procedimento da higienizacdo das méos de manipuladores de alimentos.
2 —Descricao, Responsabilidade e Fregiéncia.

A higienizacdo das méos é essencial, pois diminui o risco de contaminacdo. As maos devem ser
higienizadas com sabonete bactericida e inodoro, dcool 70% e toalha descartaveis; as torneiras devem
ser de acionamento automdtico ou pedal e os coletores de papel com tampa e pedal. O sabonete
utilizado deve ser registrado no Ministério da Salde.

Todos os manipul adores sdo responsavels pela correta higienizacdo de suas méos. O supervisor €
responsavel para que os manipuladores sigam corretamente o procedimento.

A higienizagéo das méos deve acontecer:

= Ao chegar ao trabalho;

= Ao sair do todete;

= ApOs tossir, espirrar, assoar 0 nariz, mexer no cabelo ou trocar o uniforme;

= ApOs recolher utensilios sujos;

= Depois de fumar, em area externa do setor;

=  Sempre que finalizar umatarefa e iniciar outra atividade;

» Quando manusear materiais de limpeza;

» E sempre que executar alguma atividade que possibilite a contaminacéo das méos e

consequentemente os alimentos.

3 —Procedimentos:

»  Umedecer as maos e antebragos com agua corrente.

= Lavar com sabonete bactericida e inodoro massageando as méos, pelo menos por 30 segundos,
lembrando de lavar entre os dedos e acima do pulso.

» Em seguida, enxéglie bem as maos e antebragos.

= Enxugar com papel toalha, ndo reciclavel.

= Aplicar o dcool 70% se o sabonete ndo for bactericida deixando secar naturalmente.

4- Registro:

N&o precisa registrar a higiene das maos, mas deve ser feito regularmente um swab test. O
resultado devera ser registrado em formulario especifico

Emitido por: Aprovado por:
Aluno 07 Responsavel Técnico




POP de Higienizacéo Data: [/ [/
Alimentos folhosos

3 Revisdo. [/ |/

CEFET Documento n° 08
S = POP 08/2004
Folha: 01 /01
1 - Objetivo:

Esclarecer aos manipuladores aimportancia da higiene e sanificagdo no preparo de alimentos
folhosos em uma cozinha industrial.

2 —Descricao, Responsabilidade e Fregiiéncia.

Essa operacdo deverd ser redlizada todas as vezes que alimentos folhosos forem ser servidos nesta
unidade. Todos os manipuladores que realizarem a atividade deverdo ser responsaveis pela correta
higienizacéo do alimento.

O setor deverd possuir um mapa de controle das operacoes.

3 —Procedimentos:

» Deve ser feita a separacdo das folhas estragadas.

» Retirar os talos desfolhando total mente

» Lavar folhaafolhaem agua potavel e corrente retirando toda a sujidade.

= Colocar em um recipiente sanificado.

» Mergulhar todas as folhas em um recipiente contendo hipoclorito de sddio sob a concentracéo
de 100 ppm por 15 minutos.

= Enxaguar em agua corrente e potavel.

= Deixar em recipiente limpo, sanificado até o consumo.

= ApoGs o término, limpar toda a érea, sanificando e guardando os utensilios e produtos utilizados
na operacéo.

4- Registro:

Mapa de controle.

Emitido por: Aprovado por:

Aluno 08 Responsavel Técnico
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POP de Higienizacéo Data: /| |/
Placa de Altileno

3 Revisdo: /

/

CEFET Documento n° 09
S = POP 09/2004
Folha: 01/ 01
1 - Objetivo:

Descrever as operagdes de limpeza da placa de altileno .

2 —Descricao, Responsabilidade e Fregiéncia.

A placa de dtileno deve ser higienizada pel os funcionérios diariamente antes e apds do uso, e

semanamente. O setor devera possuir uma planilha onde deve ser registrada a sua limpeza.
1- —Procedimentos:
3.1 Diario:

= Retirar todos os residuos;

» Lavar aplacacom &gua e detergente neutro, de acordo com recomendagdes do fabricante, e

com o auxilio de esponja de fibras sintéticas;

» Enxaguar com &gua corrente com auxilio de mangueira ou lava jato;

= Sanificar com hipoclorito de sodio na proporcdo de 200 ppm sobre a superficie por 15
minutos.

= Secar naturalmente.

» Recolher o material usado na higienizacdo, lavar e guardar em local apropriado.

3.2 Semanal:

» Retirar as sujidades mais pesadas, com imersdo em solucéo desincrustante;

» Enxaguar com &gua corrente com auxilio de mangueira ou lava jato;

= Sanificar com hipoclorito de sodio na proporcédo de 200 ppm sobre a superficie por 15
minutos.

=  Secar naturalmente.

» Recolher o material usado na higienizacéo, lavar e guardar em local apropriado.

4- Registro:

Planilha de registro

Emitido por: Aprovado por:

Aluno 09 Responsavel Técnico
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POP de Higienizacéo Data: [/ [/
Cubas de inox

Revisdo: /| [/

Documento n° 10
POP 10/2004

Folha: 01/ 01

1 - Objetivo:

Orientar os funcionarios do setor de cozinha industrial na limpeza de cubas de inox.

2 —Descricdo, Responsabilidade e Freguiéncia.

A higienizacéo devera acontecer antes e ap0s 0 uso das cubas.As mesmas deverdo ser lavadas e
logo ap6s sanificadas e registrado em um livro de controle por funcionarios do setor de cozinha

industrial.

3 —Procedimentos:

= Reunir todo o material necessario;

» Retirar as sujidades;

= Umedecer com agua;

» Lavar com sabdo neutro, esfregando com a esponja pléastica e escova (quando necessario);
= Enxaguar com agua potavel e despgar hipoclorito de sddio, em concentracéo de 100 ppm,
esperar 20 minutos e enxaguar com agua potéavel e secar com papel toalha descartavel.

= Recolher todo material utilizado para a limpeza

4- Registro:

Livro de Controle

Emitido por:

Aprovado por:

Aluno 10

Responsével Técnico
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POP de Higienizacéo Data: [/ [/
Piso

3 Revisdo. [/ |/

CEFET Documento n°® 11
S = POP 11/2004
Folha: 01/ 01
1 - Objetivo:

Orientar os funcionarios de uma cozinha industrial na limpeza do piso.

2 —Descricao, Responsabilidade e Fregiiéncia.

A higienizacdo devera acontecer diariamente ou sempre que necessario.O piso devera ser lavado e

logo apds sanificado e registrado em um livro de controle por funcionarios do setor de cozinha
industrial.

3 —Procedimentos:

Reunir todo o material necessario;

Determinar o local a ser limpo;

Retirar do local determinado, utensilios e equipamentos méveis;

Retirar as sujidades com vassoura apropriada e exclusiva;

Umedecer o local com égua e solucéo de detergente neutro de acordo com as orientacoes do
fabricante;

Remover as incrustacdes com espétula propria para este fim ou produto especifico;

Esfregar toda a area com esfregéo de cerdas duras;

Puxar a agua suja com rodo, em direcdo ao escoamento;

Enxaguar com agua limpa e puxar novamente;

Sanificar com hipoclorito de sodio, em concentracdo de 100 ppm, esperar 20 minutos e puxar
novamente,

Realizar a mesma operagcdo em cada parte do piso;

Recolher todo material utilizado para alimpeza, lavar e guardar em local apropriado.

4- Registro:

Livro de Controle

Emitido por: Aprovado por:

Aluno 11 Responsavel Técnico
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POP de Higienizacéo Data: [/ [/
Depdsito de lixo

Revisdo: /| [/

Documento n° 12
POP 12/2004

Folha: 01/ 01

1 - Objetivo:

Orientar os funcionérios de uma cozinhaindustria para alimpeza correta dos depositos de lixo.

2 — Descricado, Responsabilidade e Frequéncia.

A higienizacdo devera acontecer diariamente ou sempre gque necessario, de preferéncia ao fim do
dia, e registrado em um livro de controle por funcionarios do setor de cozinhaindustrial.

3 —Procedimentos:

= Reunir todo 0 material necessario;

» Fechar eretirar 0s sacos pléasticos com os detritos;
» Retirar as sujidades restantes com vassoura apropriada e exclusiva;
= Umedecer o local com &gua e solugéo de detergente neutro de acordo com as orientactes do

fabricante;

= Remover asincrustacOes com espatula propria para este fim ou produto especifico;
» Esfregar todo o depdsito com esfregao de cerdas duras, inclusive as tampas,

= Enxaguar com agua limpa;

= Sanificar com hipoclorito de sodio, em concentracdo de 100 ppm, esperar 20 minutos,
enxaguar novamente colocando o0s depdsitos virados para baixo;

» Recolocar em seus devidos lugares com os sacos plésticos, ainda sem uso, e as tampas,

= Recolher todo materia utilizado para alimpeza, lavar e guardar em local apropriado.

4- Registro:

Livro de Controle

Emitido por:

Aprovado por:

Aluno 12

Responsavel Técnico
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POP de Higienizacéo Data: [/ [/
Talheres e utensilios

3 Revisdo. [/ |/

CEFET Documento n° 13
T POP 13/2004
Folha: 01/ 01
1 - Objetivo:

Descrever as operacdes de limpeza e higienizacdo de talheres e utersilios de uma cozinha
industrial.

2 —Descricao, Responsabilidade e Fregiiéncia.

Os talheres e utensilios sGo compostos por garfos, facas, colheres e outros utensilios de variados
formatos e tamanhos, fabricados em ago inoxidavel, suas limpezas e sanificacdo devem ser reaizadas
sempre apos o uso pel os funcionarios responsaveis.

A limpezarealizada deve ser registrada em documentos especificos de controle.

3 —Procedimentos:

= Colocar ao alcance os materiais a serem utilizados, tais como: detergente liquido neutro e
esponja bactericida.

= Retirar com agua potéavel e corrente as sujidades presentes.

= Lavar com detergente liquido e neutro, utilizando agdo mecénica com esponja bactericida.

= Enxaguar com &gua potével e corrente natemperatura ambiente.

= Sanificar com vapor d agua por 01 min, ou ainda por imersdo em agua fervente.

» Deixar secar naturalmente ou utilizar toalhas de papel n&o reciclado.

= Guardar em recipientes limpos, sanificados e com tampas.

» Limpar o local onde foram realizados os procedimerntos.

» Recolher e guardar todo o materia utilizado na limpeza em loca adequado.

4- Registro:

Planilha do programa de higienizacdo de talheres e utensilios.

Emitido por: Aprovado por:

Aluno 13 Responsavel Técnico
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8.4. ANEXO IV —Treinamento de manipuladores
CURSO: QUALIDADE EM SERVICOS DE ALIMENTACAO —IMPLANTACAO DE
PROGRAMA BPF

PUBLI CO: FUNCIONARIOS DO RESTAURANTE — ESCOLA TECNICA FEDERAL DE
URUTAI - GO

PERIODO: AGOSTO DE 2005

DURACAO: 12 HORAS

OBJETIVOS:
Oferecer aos manipuladores do servico de alimentacdo da Escola Técnica Federal de Urutai —
Go subsidios para a compreensdo da importancia das Boas Préticas de Manipulacéo para a
garantia da sanidade de alimentos.
Apresentar informagdes relacionadas a RDC 216 — ANVISA.

FACILITADOR: SilviaMarinho do Nascimento

1 - CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE CONTEUDO TEMPO

Abertura - Apresentacdo de participantes. 15minutos
Apresentacdo do contetido programatico

Introducéo Conceitos de Qualidade de Alimentos X Novo Cen&rio 15minutos

Elementos de - Qualidade em alimentos 4 horas

microbiologiade | . Importanciada qualidade sanitaria de alimentos

alimentos - Fatores que afetam o desenvolvimento dos

microrganismos
Contaminantes de alimentos:
- principais microrganismos
- dgnificado
- fortes e vias de contaminacdo de alimentos
Enfermidades transmitidas por alimentos
- formas de controle
Manipulagdo higiénica dos alimentos
Conservacao de - Objetivos do processamento de alimentos lhorae 30
alimentos - Recursos para conservacdo de alimentos minutos
Principais métodos de conservacao utilizados na
preparacao de alimentos

Gestdo da qualidade Fundamentos do Programa de Boas Praticas: 4 horas
de dimentos - Requisitos higiénico—sanitérios de edificios;
Manutencéo e higienizacdo das instal acoes,

equipamentos e de utensilios;
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Controle da &gua de abastecimento;

Controle integrado de vetores e pragas urbanas,
Controle da higiene e salide dos manipuladores;
Manejo de residuos,

Controle e garantia da qualidade do produto preparado.

Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs

Legidacdo em
aimentos

Exigéncias legais para servigos de alimentacdo: Boas
Préticas— BP
(RDC n° 216 — ANVISA)

2 horas

2 —ESTRATEGIAS DE ENSINO

No desenvolvimento do curso serdo adotadas as seguintes estratégias:
Exposicéo dialogada
Dinamica de trabalhos em grupos.

3-RECURSOSINSTRUCIONAIS

Ser&o utilizados
Quadro e giz.

Retro - projetor e transparéncias
Data show, video e televisdo.

4 - FACILITADOR:

Silvia Marinho do Nascimento
Multiplicadora e Consultora Técnica do Comité Gestor Estadual do
Programa de Alimentos Seguros — PAS.
E-mail : nascimento_silvia3@hotmail.com.br
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8.5. Anexo V — Competéncias e Bases Tecnoldgicas da Agroindustria

] CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
MODULO: Introdugdo a Agroindistria

CARGA HORARIA: 80

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

-Andisar eavadiar as
caracteristicas, propriedades e
condigdes da matéria prima
paraaagroindistria.
-Classificar amatéria prima
segundo a tecnologia de
processamento.

-Determinar técnicas de
armazenamento.

-Avaliar apresencade
condigdes que favoregcam a
ateracdo da matéria prima
-Analisar os aspéctos
nutricionais dos alimentos
-Plangjar, orientar e monitorar
0 programa de higiene e
limpeza.

-Avdiar aimportanciado
programade higiene e
limpeza.

-ldentificar a qualidade da
aguaaser utilizada como
agente de limpeza e
higienizac&o.

-Plangjar, orientar, monitorar e
avaliar programas de
sanitizacéo.

-Plangjar, orientar e monitorar
o tratamento de efluentes.
-Orientar e coordenar plano de
controle de qualidade na
producéo agroindustrial.
-Monitorar e avaiar o
emprego de técnicas e
métodos de controle.
-Orientar e monitorar o
emprego de técnicas
adequadas de transformagéo
de aimentos.

-Interpretar as normas técnicas
e legisacéo pertinente.

-Verificar aorigem e
procedéncia da matéria prima.
-Identificar as propriedades,
caracteristicas e condigdes da
matéria prima para a
agroindustria.

-Definir o melhor método de
armazenamento da matéria
prima

-ldentificar os fatores que
possam interferir nas reagbes
bioquimicas dos aimentos
-Reconhecer os grupos de
alimentos e suas fungdes
-Indicar o processo mais
apropriado para higiene e
limpeza

-Listar os produtos para higiene
e limpeza.

-Utilizar procedimentos de
higiene e limpeza pessod, de
instalagdes e de equipamentos.
-Indicar o processo mais
apropriado para sanitizagao na
agroindustria

-Listar os produtos e funcéo dos
sanitizantes.

-Citar os principais tipos de
efluentes agroindudtriais e
métodos de tratamentos.
-Indicar os métodos de controle
de qualidade

-Efetuar o controle de qualidade
na producéo.

-Detectar e corrigir desvios no
processo produtivo.

-Definir o método mais
adequado para a transformacéo
da matéria prima.

-Cumprir alegidacdo
pertinente.

Matérias Primas
-Origem, Tipos.
-Caracterigticas desgjadas
-Armazenamento
-Causas de dteragOes
Nutricdo
-Carboidrato, Proteina, Gordura
-Vitaminas, Sais Minerais, Agua
Higiene
-Fundamentos de higiene e limpeza
em agroindustria
-Boas préticas de fabricacéo(BPF).
-Agua
-Origem, Importéncia, Utilizag&o.
-Consumo, Tratamento, Tipos.
-Métodos de remocéo de sujidades.
Sanitizacdo
-Detergentes
-Composi¢do, Caracteristicas.
-Fungdes, Classificagéo.
-Utilizacéo
-Sanitizantes
-Importéncia, Tipos, Fungoes.
-Agentes Quimicos, Agentes
Fisicos.
-Efluentes,
-Caracteristicas
-Tratamentos,
-Destino
Legidlacéo
-Técnicas, Normas, Legidacdo
especifica
Andlise de Controle de Qualidade.
-Importancia
-Fundamentos
-Métodos
-Técnicas de amostragem
-Programas de controle de
gualidade
Métodos de processamento de
dimentos
-Cdor, Frio, Acgucar, Sal,
Defumacao
-Secagem
- Concentragéo
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) CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
MODULO: Processamento de Leite

CARGA HORARIA: 280

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

-Reconhecer a
importancia da cadeia de
producéo leiteira
-Analisar e avaliar os
sistemas bioquimicos do
leite.

-Conhecer os
mecanismos das reacoes
biogquimicas

-Detectar aacéo de
microrganismos
importantes na produgéo
de substancias | &cteas
-Conhecer as

metodol ogias das
andlises fisico-quimicas
e as microbiol6gicas do
leite e derivados.
-Orientar, acompanhar e
avaliar programas de
controle da matéria
prima e produtos
industrializados.
-Plangjar, executar e
acompanhar andlises de
controle do leite e
derivados.

-Interpretar alegidacdo
relativaa cadeia
produtiva e suas

implicagbes
-Plangjar, orientar,
avaliar e monitorar o
processo de
industrializacdo de
produtos | &cteos.
-Adotar medidas de
prevencdo de alteracoes
de produtos |acteos.
-Projetar, coordenar e
monitorar programas de
higiene e sanitizagdo nas
unidades produtoras de
leite e derivados.

-Redlizar amostragens e
analise da matéria-prima
-Avdiar resultados e

sel ecionar matéria-prima
-Identificar os componentes
do leite.

-Relacionar os constituintes
com as reagoes.
-Caracterizar os
microrganismos relacionados
com o leite e seus
processamentos.

-Aplicar métodos de controle
de qualidade.

-Interpretar resultados de
analises.

-Realizar andlises
microscopicas e
macroscopicas das ateracoes
dos aimentos.

-Levantar as causas das
alteragdes de produtos
l&cteos.

-Cumprir legislagéo
pertinente.

-Relacionar operacles de
eguipamentos em plantas de
beneficiamento e
transformacdo do leite,
garantindo qualidade na
producéo.

-Aplicar tecnologias de
higiene, limpeza e
sanitizag&o.

-Aplicar tecnologiade
producéo para obtencéo de
produtos agroindustriais.
-Utilizar subprodutos e tratar
efluentes de laticinios.
-Aplicar tecnologia de
embalagem aos produtos
|&cteos.

-Aplicar métodos e técnicas
de armazenamento aos
produtos | &cteos.

Matéria-prima
-Técnicas de amostragem
-Andlises de plataforma da matéria prima
-Seleco e classificagdo do leite
Bioguimica
-Sistemas bioquimicos do leite.
-Conceitos e Composi¢ao
-Mecanismo de acéo do coaho
-Efeitos dos processamentos sobre o valor
nutritivo.
-Escurecimento ndo enzimético.

Microbiologia
-Deterioragdo do leite e derivados.
-Sabores e odores estranhos
-Alteracdo na cor
-Rancidez.
-Alteracéo na viscosidade
-Microbiologia de queijos
-Flora microbiana do leite destinado a
fabricagéo de queijos
-Tipos de cultivo indicadores
-Bactérias|acticas que se utilizam como
cultivo
-Alteracdo em queijos

Andlises e Legidacao
-Préticas laboratoriais seguras
-Técnica de amostragem, preparo e
conservagdo da amostra.
-Andlises fisico-quimicas:
-Nogdes sobre fisico-quimica do leite.
-Propriedades fisico-quimicas.
-Deteccdo de fraude e provas higiénicas.
-Pesguisa de Enzimas.
-Classificagao dos leites e derivados
conforme legidacéo
Tecnologia

-Equipamentos de industridizacdo de leite
e derivados
-Técnicas de higienizagéo e sanitizagdo
pessoal e de industrias
-Pasteurizacdo e Esterilizacdo do leite
-Industrializacdo de produtos | écteos.
-Tipos de sadlga para queijos
-Aditivos.
-Embalagens especificas paraleite e
derivados.
Conservagdo, armazenamento e
comerciaizacdo dos produtos lacteos.
-Inspecdo sanitariado |eite e derivados.
-Tratamento de efluentes em laticinios.
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MODULO: Embalagens e Aditivos

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA

CARGA HORARIA: 20

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
-Adotar medidas de -Aplicar atecnologia de Embalagens:
prevencdo de alteraces na | embaagem a matéria—prima e Conceito
matéria-prima e produtos | produtos agro-industriais Importancia
agro-indugtriais - Empregar aditivos para impedir Tipos
- Interpretar legisacéo alteragbes, manter, conferir ou Tecnologia
pertinente intensificar aroma, cor e sabor, Legidlacdo pertinente

modificar ou manter seu estado Aditivos
fisico gera ou exercer quaquer Conceito

acao exigida paraumaboa Classificacéo
tecnologia de fabricacdo do Funcbes

aimento. Emprego

- Normas regulamentares

MODUL O:Introducéo a Planejamento e Projeto

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA

CARGA HORARIA: 20

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
-Analisar 0s recursos -Fazer o levantamento dos recursos -Plangjamento: conceito, objetivos,
disponiveis e asituacdo | disponivels no projeto agroindustrial; | importancia, etapas, técncias,

técnica, econémica e
social do projeto
agroindustrid;
-Identificar as atividades
a serem implementadas
no projeto agroindustriak;
-Plangjar aexecucéo das
atividades na
agroindudtria;
-Comparar os resultados
eavdiar o
custo/beneficio das
atividades,
-Avdiar o impacto
ambiental; alegidacéo e
- Interpretar normas
pertinentes.

-Fazer o levantamento das atividades
agropecuérias e agroindustriais;
-Verificar a aptiddo, aspiracdo e nivel
tecnol 6gico do empreendedor;
-Inventar benfeitorias, instalagles,
maquinas, equipamentos e matérias.

-Auxiliar na elaboracéo de relatdrio de

impacto no ambiente;

-Dimensionar Benfeitoriae

instal acOes;

-Quantificar e compatibilizar a

necessidade de recursos humanos,

maguinas, equipamentos e matéria;

-Elaborar cronogramafisico-

financeiro e fluxo de caixa das

atividades a serem realizadas;

- Interpretar legislacéo e normas
pertinentes.

-Projetos. conceitos, objetivos,
importancia, tipos, etapas, técnicas
-Elementos: econiomico, técnico,
financeiro (custeio e incvestimento),
juridico, administrativo, social,
ambiental;

-Elaboracdo de cronograma de
producéo;

-Construcdes e instalagles. conceito,
estudo e gasto de materiais, tipos,
dimens onamento, projetos
arquitetdnicos e complementares.
-Mercado

-Avaliagdo: objetivos, critérios e
técnicas, custos e beneficios,
coeficientes de avaliagéo.

- Legidacdo especifica




CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA

MODUL O: Processamento de Frutas e Hortaligas

CARGA HORARIA: 280

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

-Conhecer 0s processos
biogquimicos de pés —
colheitadefrutase
hortalicas.

-Avadiar e monitorar 0s
fatores intervenientes
na conservacdo dos
vegetais.

-Aplicar técnicas como
medida do controle de
qualidade

-Destacar aagéo
microrganica em frutas
e hortaligas.

-Utilizar
microrganismos nas
manobras de
processamento de
vegetais.

-ldentificar aagéo
microrganica na
decomposicéo de frutas
e hortaligas.

-Orientar e coordenar
plano de contrde de
qualidade na producéo
agroindustrial.
-Monitorar e coordenar
0 emprego de técnicas e
métodos de controle.
Interpretar legidacoes
-Andisar eavaliar o
processo de
verticalizagdo na
producéo agroindustrial
como estratégia que
agregavaor a
producéo.

-Andisar eavaiar as
caracteristicas de
gualidade da matéria-
prima.

-Plangiar e monitorar o
uso de tecnologia de

producéo.

-Aplicar métodos e técnicas de
armazenamento com controle dos
fatores que atuam sobre os
processos bioquimicos.

-Indicar e efetuar o controle de
gualidade da matéria-prima
-Identificar os principais
microrganismos em frutas e
hortalicas

-Diferenciar microrganismos
patdgenos e benéficos nas
manobras de processamento de
frutas e hortalicas.

-Caracterizar ostipos de podridéo
(ue podem ocorrer em vegetais
-Indicar os métodos de controle
de qualidade na produgéo
agroindustrial.

-Detectar e corrigir desvios no
processo produtivo com melhoria
da qualidade.

-Efetuar andlises de controle.
-Cumprir legislagéo pertinente.
-Capacitar paraarealizacdo de
andlises de matéria-prima e
produtos processados e da agua
-Fazer a selecdo e classificagdo da
matéria-prima vegeta .

-Aplicar tecnologia de producéo
para obtencdo de produtos de
origem vegetal.

-Utilizar os equipamentos
necessarios a producdo vegeta.

- Aplicar e conhecer os objetivos
e embal agens adequadas aos
produtos obtidos.

Bioguimica de p6s-colheitade frutas e
hortalicas:
Fendmenos bioquimicos.
-Fotossintese.
-Respiragéo
-Transpiragéo
-Transformagdes hormonais
-Transformages teciduais
-Escurecimento enzimaético.
-Escurecimento ndo enzimético.
Microbiologia de Frutas e Hortalicas
-Introducéo
-Microflorainicia de Frutas e Hortalicas
-Deterioracdo de Frutas e Hortaligas
-Tipos de Podridéo
-Efeitos do processamento sobre os
microrganismos
-Presenca de Patdgenos e deteriorantes.
Andlisesfisicas daagua.
-Determinacéo da:
-Dureza da &gua.
-da acidez.
-acainidade.
Andlises microbiolgicas.
-Coleta das amostras.
-Contagem total de microorganismos
aerdébios
-Analises microscopicas e macroscopicas
de vegetais
Tecnologia de Produgéo
-Introducdo.
-Andise da matéria-prima.
-Selecéo e classificagdo da matéria-prima.
Equipamentos.
-Manutencdo e Operacéo
Processamento
-Frutas e Hortalicas
Aditivos na producéo de produtos vegetais.
-Conceito
-Classificagéo
-Funcbes e emprego
-Origem
Embalagens.
-Conceito e Importancia
-Tipos
-L egidacdo pertinente.
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) CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
MODULO: Microbiologia de Alimentos

CARGA HORARIA: 40

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

-Apresentar a estrutura bacteriana.
-Mostrar os principais métodos de
coloracéo

-Esguematizar a classificagéo
bacteriana

-Demonstrar as bactérias
congtituintes da flora normal
-Determinar a patogénese
bacteriana

-Observar e ler procedimentos de
biosseguranca

-Apresentar amicrobiologia de
ambientes especiais

-Compreender a morfologia
celular.

-Diferenciar as estruturas
nucleares e citoplasmatica
-Observar preparacéo dos
esfregagos

-Diferenciar os procedimentos de
coloragéo

-Diferenciar bactérias aerdbias de
anaerdbias

-Reconhecer seres eucariontes e
procariontes

-Verificar quais bactérias fazem
parte:

-Trato respiratério;

-Pele;

-Cavidade ordl;

-Trato gastrointestinal
-Diferenciar bactérias e fungos

-L er corretamente 0s nomes
latinizados

-Compreender aimportancia de
uma boa higienizagéo

-Elaborar, aplicar e monitorar
programas profil&ticos, higiénicos
e sanitérios na producéo animal e
agroindustrial

-Modular bactérias causadoras de
infecgdes e intoxicagoes

-l dentificar familias de
microorganismos diferenciando os
benéficos ou maléficos
-Empregar técnicas de manuseio
seguro das amostras

-Classificar os recepientes
utilizados

-Controlar documentagéo e
numeracao

-Verificar transporte das amostras
-Empregar técnica correta de
lavagem das méos

-Controlar bactérias na &gua
-Definir e classificar bactérias no
leite

-Identificar e selecionar bactérias
no aimento

-Caracterizar bactérias do ar e solo
- Compreeender aimportancia da
disciplinarelacionando ao
ambiente e ao cotidiano

Estrutura celulares
-Importancia

-Funcdes

Técnicas de coloracéo (GRAM)
-Tipos de coleta

-Andlise e interpretacdo de
esfregacos

-Conceito

-Diferenciagéo de termos
-Importéncia

-Fluxograma

-Origem

-Vias de transmissdo
-Diferencas basicas
-Origem e evolugéo
-Definicéo e importancia
-Etiologia

-Sintomas

Controle de qudidade
-Conceito, importancia,
fundamentos.

-Métodos e técnicas
-Embalagens e conservagéo
-Programas de controle de
gualidade

Métodos de sanitizagdo
-Técnicas de higienizacdo e
sanitizacéo

-Conceito: agua, leite, dimentos,
soloear

-Diferenciacéo

- Importéncia e classificacéo
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) CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
MODULO: Tecnologia de Farinhas e Panificagéo

CARGA HORARIA: 80

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
-Andisar eavdiar as -Utilizar as propriedades, Farinha de trigo
caracteristicas e propriedades da | caracteristicas e condicfes da -Tipos de trigo
matéria prima matéria prima para a agroindustria. | -Moagem

-Classificar amatéria prima
segundo atecnologia de
processamento.

-Orientar e monitorar 0 emprego
de técnicas adequadas de
transformacéo

-Distinguir os diferentes tipos de
amido e suas tranformagdes como
matéria prima

-Controlar e orientar o tipo e
guantidade 6tima de agentes de
crescimento e seus efeitos na
condicdo fisica e quimica das
massas

-Plangar e orientar o uso de
tecnologias na panificagcao

-Definir o mé&odo mais adequado
para a transformacéo da matéria
prima

-Reconhecer os diferentes tipos de
amido

-Empregar o amido como agente
espessante, umectante,
estabilizante e agente de ligagéo
-Utilizar o agente de crescimento
mais adequado ap processamento
- Empregar e acompanhar 0s
processos de industriaizacdo de
produtos de panificacdo

-Farinha de mandioca

-Obtencao de amidos e féculas

-Estrutura quimica do amido

-Gelatinizagéo

-Fatores que afetam as

propriedades dos géis

Agentes de crescimento
-Quimicos
-Biologicos
Industrializacdo de produtos de

panificagéo

CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA

MODUL O..Informética Aplicada

CARGA HORARIA: 40

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
-Analisar os conceitos basicosda | -Identificar as funces do sistema | Sistema operacional.
areade informética, servicos e operacional. -Funcdes
fungdes de Sistemas Operacionais. | -ldentificar ostipos e as -Servigos

-Verificar recursos para
configuracdo do ambiente de
trabaho.

-Analisar 0s servigos e fungdes do
sistema aplicativo Microsoft
Word, utilizando suas ferramentas
e recursos em atividades de
configuracéo, manipulacdo e
outras.

- Determinar recursos que seréo
usados nos projetos

caracteristicas dos sistemas
operacionais.

-Configurar o ambiente do sistema
operacional.

-Utilizar osrecursos do
processador de textos— Microsoft
Word.

- | dentifiar recursos vistos nos
softwares para utilizar nos projetos
de agroindlstria

Ambiente do sistema operacional.
-Configuragéo

-Software Aplicativo.

-Operacéo e configuracéo do
Processador de Textos Microsoft
Word




) CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
MODULO: Processamento de Carnes e Pescados

CARGA HORARIA: 280

COMPETENCIAS HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
-Compreender atecnologiaem -Fazer selecdo e classficacdo de | Matéria-prima
face as reagBes quimicas que animais destinados ap abate -Abate de bovinos, suinos, aves e peixes
ocorrem em carnes. -Aplicar técnicas corretas de abate | Bioquimica

-Conhecer a composi¢ao quimicae
0 mecanismo de contragdo
muscular, e como estes séo
influenciados pelas etapas de pré-
abate e abate.

-Andisar eavadiar as
caracteristicas e propriedades das
transformagdes bioquimicas.
-Detectar a agdode
microrganiSmos importantes na
producdo de produtos carneos
-Desenvolver métodos de
prevencdo de contaminagdo da
carne e seus produtos e pescado.
-Capacitar pararealizacéo de
andlises.

-Plangar andlises e avaliar
programas de controle da matéria-
prima e produtos industriaizados.
-Plangar, orientar, avaiar e
acompanhar 0 processo de
obtencdo de cortes comerciais e
industriaizac&o de produtos
Carneos.

-Adotar medidas preventivas
quanto a deterioragao de produtos
Carneos

-Plangar, orientar e monitorar
programas de higiene, limpeza e
sanitizagdo e tratamento de
efluentes

- Interpretar legidacdo pertinente.

e pré-abate.

-Identificar os constituintes do
musculo.

-Interpretar os mecanismos das
reacoes.

-Relacionar as reacles decorrentes
com a qualidade do produto final.
-Avadliar aimportancia do controle
das reagoes.

-Caracterizar 0s microrganismos
relacionados com a producéo de
produtos carneos.

-Identificar asformas de
contaminagdo da carne e seus
derivados e pescado.

-Executar, acompanhar e redlizar
analises de controle de qualidade.
-Interpretar resultados.

-Avalizar andlises microscopicas e
macroscopicas das ateracOes.
-Levantar as causas das alteragtes
de produtos carneos.

-Empregar e acompanhar os
processos de obtencéo de cortes
comerciais e industrializacéo de
produtos carneos.

-Listar os equipamentos
necessarios a producéo de
derivados de carnes

-Aplicar tecnologia de embaagem
aos produtos carneos.

-Aplicar métodos e técnicas de
armazenamento aos produtos
Carneos.

-Cumprir legidagdo pertinente.
-Indicar o processo mais
apropriado para higiene, limpeza e
sanitizacdo na agroindlstria de
carne e o destino dos efluentes.

-Sistema bioquimico da carne.
-Composic¢ao quimica.
-Processo bioquimico da contracdo
muscular.
-Rigidez p6s-morte.
-Transformagdes bioguimicas.
-Maturagéo.
-Putrefacéo.
-Escurecimento ndo enzimético

Microbiologia
-Microflora de Carnes, derivados e
pescados.
-Deterioracéo da carne
-Deterioragéo do pescado.
-Presenca de patdgenos em carnes e
derivados e pescados.
-Procedimentos para reduzir
contaminagao

Analises
-Preparo daamostra.
-Verificagdo dos caracteres
organol épticos.
Andlise fisico-quimicas:

-Determinacdo de pH.
-Determinacéo da acidez.

Andlise microbiolégicas:
-Verificar a presenca de salmonella sp
-Identificacéo das bactérias isoladas nos
meios seletivos

Tecnologia
-Cortescomerciais
-Tecnologias de producdo de produtos
Carneos.
-Equipamentos de industriaizacéo de
carne e derivados
-Técnicas de higienizacdo, sanitizagdo
-Embalagens especificas para carnes e
derivados.
-Conservacao e armazenamento dos
produtos carneos.
-Inspecdo sanitaria
-Legidacéo pertinente.
-Tratamento de efluentes

81




CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA

MODULO: Plangamento e Projeto

CARGA HORARIA: 40

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

-Definir as atividades zootécnicas a
serem implementadas.
-Dimensionar a exploracdo do
projeto.

-Definir os insumo necessario.
-Elaborar o orgamento de cada
atividade.

-Identificar as necessidades e as
possivels fontes de crédito.

-Definir as necessidades de obras,
de infra estrutura, construgdes e
ingtal acOes.

-Definir as necessidades de
maquinas, materiais, equipamentos,
implementos e ferramentas.
-Identificar a disponibilidade de
armazenamento para 0s insumos.
-Definir os recursos humanos
necessarios a cada tipo de
exploragéo.

-Avaliar ardacdo custo/beneficio
de cada atividade.

-Sistematizar o controle dos fatores
produtivos.

-ldentificar as normas referentes a
salde e seguranca do trabalho e do
meio ambiente.

-Monitorar e avaliar o processo
produtivo.

-Avaliar a produtividade de cada
aividade e projeto.

-Avdliar a qualidade da producéo.
-Avdiar o rendimento das
méaguinas e equipamentos.

-Avadliar os resultados econdbmico —
financeiros de cadaatividade e
projeto.

- Interpretar legisacdo pertinente.

-Coletar e compilar os resultados
da andlise dos fatores técnico-
econdmicos e as perspectivas de
mercado.

-Fazer aelaboragdo dos custos de
producéo.

-Quantificar a necessidade de
recursos por projeto.

-Executar atividades previstas.
-Utilizar linhas de crédito.
-Cumprir legisacdo pertinente.
-Registrar e contabilizar as etapas
do processo de produgéo.
-Registrar a produtividade da
ma&o- de- obra por atividade e/ou
projeto.

-Registrar os gastos com
manutencdo conservacdo de
maquinas, equipamentos,
implementos e ferramentas.
-Utilizar programas de
computador aplicados as
atividades de producéo.

- Veificar o cumprimento de
normas de salide e seguranga no
trabalho.

-Critérios técnico-econdmicos para
definicéo das atividades zootécricas e
prestacles de servicos.

-Recursos naturais disponivels
-Alternativas de producéo.
-Tradicdo da propriedade.
-Politicas governamentais para a
regido e setor.

-Mercado.

-Infra-estrutura: estradas, transporte,
armazens.

-Riscos

-Politica de crédito agricola.

-Custo de produgéo.

-Insumos

-Recursos humanos

-Gastos Gerais.

-Cugtos indiretos

-Depreciacéo

-Amortizacdo

-Despesa.

-Receita.

-Andlise de resultados.

-Legislacéo traalhista

-Fatores de producéo.

-Sistemas de controle.
Convencionais

Informatizados

-Sistemas de avaliagdo da producéo.
-Fluxograma.

-Instrumentos de controle.
-Legidlagdo pertinente.
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CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA

MODULO: Gestap do Agronegdcio

CARGA HORARIA: 40

HABILIDADES BASES TECNOLOGICAS
COMPETENCIAS

-Sistematizar e avaiar dados -Coletar e compilar dados -Técnicas e métodos de pesquisa;
estatisticos; estatisticos de pesquisa de -Tipos de coleta;
-Analisar asituacéo técncia, mercado; -Técnicas de elaboracéo e aplicacdo de
econdmica, social e 0s recursos -Elaborar instrumentos para coleta | questionarios e realizago de
disponiveis na regi&o; de dados de producéo, entrevistas;
-Pesquisar as atividades produtividade, de recursos -Andlise;
agropecudrias e agroindustriaise | humanos, de prestacdo de servicos, | -Interpretacéo;
deprestacéo de servicos principais, | e de infraestrutura disponiveisna | -Avaliacdo de dados de recursos

secundarias e potenciais da regi&o;
-Analisar tendéncias de mercado;
-Interpretar legislacdo pertinente.
-Identificar e classificar as
empresas agroindustriais;
-Organizar atividades
administrativas;

-Analisar fatores que interagem na
estrutura administrativa;

-Elaborar plangjamento financeiro;
-Plangar recursos humanos,
-Elaborar proposta orcamenté&ria e
financeira;

-Elaborar orcamento de cada
atividade;

-Identificar as necessidades e as
possivels fontes de crédito;
-Definir as necessidades essarios a
cada tipo de exploracao;

-Avaliar as opgdes associativas
para otimizar 0s negonocios,
-Avaliar ardacdo custo/beneficio
de cada atividade;

-Elaborar cronogramas de
producéo e fisico-financeiro;
-Interpretar legislagdo pertinente.
-Plangar, orientar e

monitorar a comercializa-¢ao;
-Identificar as oportunida-des de
mercado;

-Identificar aimportancia da
qualidade e apresentacdo dos
produtos agroindustriais no
processo de comerciali-zagao;
-Elaborar cronograma de
atividades;

Interpretar legislacdo pertinente.
-Sistematizar o controle dos
fatores produtivos,

-Identificar as normas referentes a
salide, Seguranca do trabalho e do
meio ambiente;

-Monitorar e avaliar 0 processo

regiéo; naturais,

-Relacionar as agéncias de crédito, | -Relevo;

fornecimento de insumos, -Agua;

armazenagem, -Clima;

difusdo de tecnologia presentes na | -Solo;

regiao; -V egetacao;

-Cumprir legidacdo pertinente. -Politica agricola;

-Elaborar instrumentos para coleta | -Fatores sbcio-culturais e econdmicos
e organizagao de dados, daregiéo;

-Exercer fungdes administrativas, | -Legidacdo agroindustrial e ambiental.
-Gerir receitas, despe-sas, -Administracéo rural: tipos de
investimentos e saldos, empresa, ambiente gera e operaciondl,
-Inventariar patriménio; tomada de decisdo, planegjamento,

-Cumprir legidlagéo traba hista. organizacdo, direcéo e controle
-Coletar e compilar osresultados | fungdes administrativas: produgéo,

da andlise dos fatores técnico- comercial, financeira e de recursos
econdmicos e as perspectivasde | mercado;

mercado; -Determinar custos de producéo;
-Determinar custos de producdo; | -Quantificar e compati-bilizar
-Quantificar e compatibilizar necessidades de recursos por projetos;
necessidades de recursos por -Executar atividades previstas nos
projetos, cronogramas,

-Executar atividades previstas nos | -Utilizar linhas de crédito;
cronogrameas, -Cumprir legidacgdo pertinente.
-Utilizar linhas de crédito; -Tomar decisdo quanto a

-Cumprir legidacéo pertinente. comercializagao;

-Tomar decisdo quanto a -Verificar aquaidade e apresentacéo
comercializagao; dos produtos agroindustriais,
-Veificar aqudidade e -Fazer a embaagem dos produtos a
apresentacdo dos produtos serem comercializados,
agroindustriais -Utilizar instrumentos de marketing;
-Fazer a embalagem dos produtos | -Executar cronograma de atividades,
aserem comercializados, -Cumprir legisagdo pertinente
-Utilizar ingtrumentos de -Registrar e contabilizar as etapas do
marketing; processo de producéo;

-Executar cronograma de -Registrar a produtividade da méo-de-
atividades, obra por atividade e/ou projeto;
-Cumprir legidacdo pertinente -Registrar e efetuar pagamentos;

-Registrar e contabilizar as etapas | - Registrar 0s gastos com manutencéo
do processo de producéo;
-Registrar a produtividade da méo-
de-obra por atividade e/ou projeto;
-Registrar e efetuar pagamentos;




produtivo;

-Avaliar a produtividade de cada
atividade e projeto;

-Avdiar a quaidade da producéo;
-Avaliar o rendimento das
maquinas e equi pamentos;
-Avaliar os resultados econbmico-
financeiro de cada atividade e
projeto;

-Comparar indices técnicos;
-Interpretar legislagdo pertinente.

-Registrar os gastos com
manutencdo e conservacdo de
méaquinas; equipamentos e
ferramentas,

-Utilizar programas de
computados aplicados as
atividades de producéo;
-Verificar o cumprimento de
normas de salide e seguranca no
trabalho;

- Cumprir legidacdo e normas de
salde e seguranca no trabaho




8.6. Anexo VI -Tabelas dos resultados do questionario aplicado.

Tabela 7: Resultado geral dos questionarios (notas de 0-10)

AlUNGS Amostra Amostra emtreino
Testemunho|  1°momento 2°momento

01 6,0 6,0 7,0

02 3,0 8,0 9,0

03 7,0 50 8,0

04 50 4,0 9,0

05 4,0 50 8,0

06 6,0 6,0 8,0

o7 50 7,0 7,0

08 4,0 6,0 8,0

09 6,0 8,0 6,0

10 50 50 9,0

11 3,0 4,0 50

12 4,0 7,0 9,0

13 6,0 6,0 8,0
MEDIA 4,92 5,92 17,77

% 49,20 59,20 77,70

Tabela 8: Resultado do atributo “ Qualidade da &gua’ (notas de 0-10),

os dados foram transformados pela férmulay = vx+c, onde ¢ =10.

AlUNOS Amostra Amostra emtreino
Testemunho 1°momento 2°momento

01 3,16 3,16 4,47

02 4,47 4,47 4,47

03 3,16 3,16 4,47

04 4,47 447 4,47

05 3,16 3,16 4,47

06 3,16 4,47 4,47

o7 4,47 4,47 4,47

08 3,16 447 4,47

09 3,16 3,16 3,16

10 3,16 4,47 4,47

11 4,47 3,16 3,16

12 3,16 4,47 4,47

13 3,16 4,47 4,47

S 46,32 51,56 55,49
MEDIA 3,56 3,97 4,27

% 30,77 61,54 84,61




Tabela 9: Resultado do atributo “Higiene das superficies de contato”
(notas de 0-10), os dados foram transformados pela formulay =vyuc,
onde c =10.

Amostra Amostra emtreino
Alunos
Testemunho 1°momento 2°momento

01 3,87 3,87 4,47

02 3,87 3,87 4,47

03 3,87 4,47 4,47

04 3,87 3,87 4,47

05 3,87 4,47 4,47

06 3,87 3,87 4,47

07 3,87 3,87 4,47

08 4,47 3,87 4,47

09 3,87 3,87 4,47

10 4,47 3,87 4,47

11 3,87 3,87 3,87

12 3,16 4,47 4,47

13 4,47 3,87 4,47

S 51,40 52,11 57,51
MEDIA 3,95 4,01 4,42

% 57,69 61,54 96,15

Tabela 10: Prevencao a contaminagdo cruzada (notas de 0-10). Os dados
foram transformados pela férmulay=v .., onde c =10.

Alunos Amostra Amostra emtreino
Testemunho 1°momento 2°momento

01 3,87 4,47 4,47

02 3,87 3,87 4,47

03 3,87 3,87 4,47

04 3,87 3,87 4,47

05 3,87 4,47 4,47

06 3,87 3,87 4,47

07 3,87 3,87 3,87

08 3,87 3,87 4,47

09 3,87 4,47 3,87

10 3,87 3,87 4,47

11 3,87 3,87 4,47

12 3,16 4,47 4,47

13 3,87 4,47 4,47

S 49,60 53,31 56,91
MEDIA 3,81 4,10 4,38

% 53,85 69,23 88,46




Tabela 11: Higiene e salide dos manipuladores (notas de 0-10). Os dados
foram transformados pela férmula y=v 4. , onde c =10.

AlUNos Amostra Amostra e treino
Testemunho 1°momento 2°momento

01 4,18 3,87 4,18

02 3,53 4,18 4,18

03 4,18 3,87 4,18

04 4,18 3,16 4,18

05 3,53 3,16 3,87

06 4,18 4,18 4,18

07 3,87 3,87 4,18

08 3,16 3,87 3,87

09 4,18 4,47 4,18

10 3,53 3,87 4,18

11 3,53 3,53 3,87

12 3,87 3,87 4,18

13 4,18 3,53 4,18

S 50,10 49,43 53,41
MEDIA 3,85 3,80 411

% 51,92 46,15 69,23

Tabela 12: Controle integrado de pragas (notas de 0-10). Os dados foram
transformados pela férmula y=vx+c , onde ¢ =10.

AlUNoS Amostra Amostra emtreino
Testemunho 1°momento 2°momento

01 3,16 4,47 3,16

02 3,16 3,16 4,47

03 4,47 3,16 3,16

04 3,16 4,47 4,47

05 3,16 4,47 4,47

06 4,47 3,16 3,16

o7 4,47 4,47 3,16

08 3,16 3,16 4,47

09 3,16 4,47 3,16

10 4,47 3,16 4,47

11 3,16 4,47 3,16

12 4,47 4,47 4,47

13 3,26 4,47 3,16

S 47,63 51,56 48,94
MEDIA 3,66 3,97 3,76

% 53,85 61,54 46,15




Quadro 4: Resumo da andlise de variancia para o demonstrativo geral (DG), a qualidade da
agua (QA), a higiene da superficie de contato (HSC), a prevencdo da contaminagdo cruzada
(PCC), a higiene e satide dos manipuladores (HSM) e o controle integrado de pragas (CIP).

FONTE DEVARIACAO GL Quadrado médio e Significancia

DG QA HSC PCC HSM CIP
Amostra 02 27,105+ 1,63* 085* 1,03* 1,73* 0305ns
Residuo (erro) 36 1602 036 0,07 006 0,02 0,44
CV (%) 41,39 329 012 0,09 0,01 511
M 6,20 393 413 4,09 392 3,79




8.7. Anexo VIl — Check-ist

Gestéo de Higienizacao (1°momento/ antes da obra)

| dentificagcdo da empresa

Nome/ Razdo Social: Centro Federal de Educacéo Tecnol 6gica de Urutai- GO
Endereco: Fazenda Palmital Km 2,5 Urutai — GO
Telefone: (64) 3465- 1900
Unidade Operacional: CAN- Coordenadoria de Alimentacéo e Nutricdo

Responsavel Técnico: CRN n° 1618- 1%egido

Aplicador: Alunos do curso de agroindustria do CEFET-Urutai- GO

Check List Diagnéstico

2- Caracterizacdo

1) Tipo de refeicdes

2) Numero médio de

3) Numero total de funcionérios da cozinha

servidas refeicbes/dia

Deggum ( X ) Até 100 ( ) Até6 ()

Almoco ( X ) De101a500( X ) De7a20(X )

Jantar ( X)) De501a2000 ( ) De21a50( )

Lanche( ) Acimade 2001 ( ) Acimadeb51( )

Cea( )

sim| néo Comentérios
4) Existéncia de banheiros e vestiarios | X
5) E separado por sexo X
6) Existéncia de pontos exclusivos para X
a higienizagdo de méos
1)) Diagnostico de M&o de Obra
Mé&o de obra Comentérios

7) Considerando apenas os funcionérios da limpeza e

sanificagéo, quais sdo 0s cargos envolvidos?
- Auxiliar de servicos gerais( X )

Encarregado ()

Supervisor ()

Lider deequipe( )
Auxiliar de cozinha( X )

Outros( )

8) Dentre os critérios determinantes empregados na selecdo de
funcionarios p/ funcbes de limpeza e sanificacéo, estdo:

1° grau completo ( X )
2° grau completo ()
ser alfabetizado ()

Ter tido experiéncia anterior nafuncéo ()
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Ter tido treinamento anterior nafuncdo ()
Indicacdo de outro funcionario daempresa( )
Ser gprovado num teste daempresa( )
Outros( )

9) Os funcionarios encarregados da limpeza e sanificagdo
também auxiliam em outras éreas da cozinha?

Sm(X)

Né&o ()

M&o de obra

Comentérios

10) Os funcionérios contratados p/ afuncéo de limpeza e
sanificacdo recebem algum treinamento adicional especifico p/
afuncéo?

Sm( )

N&o ( X)

11) Em caso afirmativo, a que tipo de treinamento o
funcion&rio & submetido?
O treinamento € dado nas atividades do diaadia( )
O funcionério novo é colocado em acompanhamento de
outro funcionério experiente nafuncéo ()
Treinamento formal especifico na época da contratacéo ( )

12) Hareciclagem do treinamento?
Sm( ) Nao( X)

Qual a periodicidade?

Mensa ()

Bimestral ()

Semestral ()

Outros ()

13) Haregistro de treinamento?
Sm( ) Nao (X )

14) Os funcionérios recebem treinamento de higienizacdo
especifico para cada equipamento da cozinha?
Sm(X ) Néo()

15) O treinamento é feito por:
Equipe propria( )
Ofertado por terceiros ()
Terceiros contratados ()
Responsavel Técnico ( X )

16) Quem identifica as necessidades de limpeza e sanificacéo?
Lider deequipe( X )
Bom senso do auxiliar de servicos gerais( )
Supervisor de cozinha( )
Gerente( )
Encarregado de cada setor ()
Responsavel Técnico ( X )
Outros( )

17) Como os funcionérios da limpeza sdo instruidos para as
atividades diarias?




Recebem individualmente instrugdes verbais ( X )
Recebem coletivamente instrucdes verbais ( X )
Recebem individualmente instrugoes por escrito ()
Recebem coletivamente instrucdes por escrito ()

As instrucdes sdo afixadas nos locais a serem limpos ()
As instrucdes sdo afixadas no mural deaviso ()

As instrucles sdo repassadas a um supervisor ou lider de
equipe( )

As instrucdes sdo repassadas no treinamento ()
Esperase que cada um tenha bom senso e “mostre
trabalho” ()

Outros( )

18) NUmero de turnos de trabalho na cozinha &
01( )
02( X)
03( )
04( )

19) Faixa sdaria do funcionario envolvido nalimpeza e
sanificacéo

piso da categoria( X )

piso acimado piso da categoria( )

gratificacéo ()
diferenciado ( )
20) Beneficios

vale transporte ( X )
cestabasica( )

ticket alimentacéo ()
refeicio no local ( X )
assisténciamédica( X )
assisténcia odontologica( X )
outros( )

[11)  Diagnostico de Procedimentos

operacionais padréo?

Procedimentos Sm [N&o| Comenté&rios | Peso | Peso
sim néo

21) Existe manual da qualidade? X 4 2
22) Existe Manual de Boas Préticas de Fabricacao? X 4 0
23) Ha descricéo de procedimentos de higienizacdo do X 4 0
ambiente?
24) Ha descricao de higienizacdo de equipamentos? X 4 0
25) Estes procedimentos foram validados? X 4 1
26)Em caso afirmativo este manual esta sendo 4 0
devidamente utilizado?
27) Haregistros e monitoracéo dos procedimentos X 4 1
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28) Nainexisténcia de Manual da Qualidade e Manual
de Boas Préticas, ha organizacdo de um plano base para
limpeza (POP)?

29) Ha APPCC em alguma linha de processo?

30) A freguiéncia de higienizacao é definida com base
em:
- Cardgpiododia( )
Frequéncia do uso do equipamento ( X )
Indicagéo do fabricante ( )
Indicacéo do fornecedor de produtos de limpeza( X )
Outros( )

Nasomade
pontos sim,
somamos 8
pontos para
este grupo de
itens

31) Existem procedimentos para limpeza/higienizacdo
posterior ao uso dos equipamentos e utensilios de
limpeza?

Al WWwWwhrh D

Ol NMNNNOO

32) Existe sala especifica para armazenamento dos
materiai s/equipamentos de limpeza?

N

o

33) Esta organizada?

( ) Bem organizada

(X) Razoavelmente organizada
() Pouco organizada

() Néo organizado

Nasomade
pontos sim,
somamos 4
pontos para
este grupo de
itens

QO Wk

[eNeNoNe]

V)  Diagnostico de Tecnologia

Tecnologia

Sim

Comentéarios

sm

34) O sistema de limpeza utilizado n&o depende de
fornecedor (es) especializado? Qual (is)?

35) Os produtos de higienizagdo sdo adequados as
necessidades? NAO

36) Procedimentos usuais de limpeza
(X) Emanual?
() E mecanizado?

EENAN

NN

37) Equipamentos/utensilios de limpeza utilizados
- Lavadoradepratos( X )
Lavadorade copos( X )
MOPseco( )
MOP Umido ()
Lavadora Rotativa( )
Toa has descartaveis ( )
Toahas (perfex) ()
Toaha (outro) / Pano de prato ( X )
Escova duplaface ( X )
Escovamacia( )
Espdtula metdlica ( X )
Espétulade borracha( )
Banheiro MOP especifico ( )

A DdOALADMIAIAEDIMIADS

OQOOCOOOOOONNMNDNNO
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Banheiro escova vaso sanitério ( X ) 4 0
Banheiro bal de especifico ( X ) 4 0
Borrifadores identificados (multicoloridos) ( ) 4 0
Vassoura para servico pesado ( X ) 4 0
Jateador/propulsor de espuma ( ) 4 2
Hidrojateador ( ) 4 2
Mangueira ( X ) j g
“Squesjes’ ( ) 2 5
Escovadeaco ( ) 0 0
Palhadeaco ( X) 4 0
Fibrago ( ) 4 0
V assoura especifica para banheiro ( X ) 4 0
Luvade borracha (X ) 3 0
Rodo de pia
38) Ha dosadores de produtos de limpeza? X 4 0
39) Quai s agentes sanificantes sdo utilizados? Nasomade
Cloro ( X)) pontossim, |4 0
Quaternério de amonio () somamos4 |3 0
Acido peracético () pontospara |3 0
lodo ( ) este grupo de |3 0
Alcool 70% () Itens 3 0
3- Diagnéstico de gestéo
Gestéo Sm | N& | Coment&rios | Peso | Peso
sim néo
40) Ha supervisor p/ equipe de limpeza? X 4 0
41) Haresponsavel técnico pelo plano de higienizacgo? Nasomade
Nutricionista ( X ) pontos sim, 4 0
Engenheiro de Alimentos () somamos4 |4 0
Economista Doméstico ( X ) pontospara |4 0
Técnico em Nutricdo () este grupo de | 4 0
itens
42) Quem monitora a aplicacéo do plano de Nasomade
higienizacéo? pontos sim, 3 0
Supervisor () somamos 4 4 0
Responsavel técnico ( X ) pontospara |0 1
Outros( ) este grupo de
itens
43) H& manutencdo preventiva dos equi pamentos? X 4 0
44) Ha controle integrado de pragas? X 4 0
45) Ha dedetizagao periddica? X 4 0
46) Ha coleta seletiva de lixo? X 3 2
47) Ha programa implantado de reciclagem de lixo? X 3 2
48) O lixo € manipulado internamente em recipientes X 4 0

fechados?
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49) Qual afreguéncia de retirada do lixo?
Diariamente ( X))

lvezaodia( )

2o0umasvezesao dia( )

Nasomade
pontos sim,
somamos 4
pontos para
este grupo de
itens

A WO

oNeoNe)

50) Ha programa de qualidade da &gua?

51) Qual a periodicidade de higienizacéo da caixa
d agua?

Semestral ()

Menor que semestral ()

Maior que semestral ( X )

Nasomade
pontos sim,
somamos 4
pontos para
este grupo de
itens

[oNeoNe)

52) Ha registro desta higienizacéo?

VI)  Diagnostico de Limpabilidade

Limpabilidade

Sim

pd
81

Comentéarios

sm

53) O leiaute (fluxo de pessoas) favorece a limpeza?

54) O lelaute (fluxo de mercadorias) favorece a limpeza?

55) O leiaute fluxo de ar) favorece a limpeza?

XXX

BRI

o|Oo|0o

56) Condicdes gerais de limpeza sdo adequadas?
Pisos( )

Paredes ( X))

Bancadas ( )

Equipamentos ( )

Utensilios ( X)

57) Haisolamento de instalacbes elétricas?

58) Existéncia de cestos de lixo ¢/ pedal, saco pléstico e
tampados?

IR LR

(el JileoNeoNeNeNe]

59) Pisos, paredes e teto: superficies lisas, impermeavels
e lavaveis. Rguntes bem feitos e resistentes.

N

60) Janelas: fechaduras bem gjustadas, protegidas por
telas metalicas ou plésticas com malha fina.

61) Ralos de pisos. de fécil limpeza, com boca de saida
com vedacdo através de siféo.

62) Estantes, estrados e moveis. com facil acesso e
remangjamento parafacilitar alimpeza. Montadas a
10cm das paredes e 20cm do piso.

63) Caixas. de material metélico ou pléastico para
produtos a granel, inteiri¢as ou vazadas

64) Estrados: com altura de 40cm e com protecéo nos
pés (canoplas) contra acesso de insetos e roedores e
instalacdo distante das paredes de 50cm.

65) Circulacdo: o suficiente para néo criar
congestionamento nem dificuldade para passagem de
carro e manipulacéo de utensilios de limpeza como




vassoura e rodos

66) Os carros para detritos adaptados para a coleta

sdetiva

67) Vestiarios com superficies lisas, impermeaveis e

lavaveis.
Rejuntes bem feitos e resistentes.

68) Forro e teto com superficies lisas, impermeaveis e

|lavaveis.

69) Entrada separada para pessoas e géneros

70) Saida independente para lixo

e

oo

Bem
organizado

Razoavel
organizado

Pouco

N&o

organizado | organizado

71) Organizacao dos vestidrios e
sanitarios

X

72) Limpeza dos vestiarios e sanitarios

X

Limpabilidade dos equipamentos

Freguénciade
Limpeza

Técnica | Produto
de Utilizado
Limpeza

Desenho

73) Balanga de plataforma

[ERN

74) Balanca de mesa

75) Estrados

76) Estantes

VWA | W
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77) Carro transportador

78) Armarios frigorificos — freezer

79) Refrigerador horizontal

80) Refrigerador vertical

81) Cémaras frigorificas

82) Descascador de legumes

83) Processador de alimentos

84) Picador de legumes

85) Moedor ou picador de carnes

86) Amaciador de carnes

87) Serrafita
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88) Batedeira para massas

89) Cilindro para massas

90) Extrator de sucos

91) Liquidificador industrial

92) Fatiador de frios

93) Fogéo

94) Panel&o ou caldeiréo encamisado

95) Fritadeira

96) Frigideira
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97) Chapa bifeteira

98) Char broiler

99) Forno convencional

100) Forno de convecgao

101) Forno combinado

102) Forno de microondas

103) Forno infravermelho

104) Banho- maria

105) Sistema completo de exaustéo

106) Captador

107) Filtros

108) Dutos

109) Carro porta detritos ou lixeira

110) Pass-trought térmico ou refrigerado

111) Balcdo de distribui¢do térmico

112) Balcdo refrigerado ou neutro

113) Refresqueira ou post- mix

114) Bancadas

115) Mé&quina de lavar lougas

118) Gavetas (racks)

117) Guiché de recepcao de utensilios

118) Bebedouro

119) Mesas

120) Cadeiras

121) Pias de higienizagdo de vegetais

122) Pias de lavagem

123) Luminérias

124) Panelas

125) Formas assadeiras

126) Taheres

127) Pratos

128) Copos

129) Grelhas de piso

130) Tébuas de dltileno

131) Caixas plésticas e monoblocos

132) Camara de lixo
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L egenda de preenchimento:

Fregquénciade Técnicade Produto Utilizado Desenho
Limpeza: Limpeza
1. ApGso uso 1. Manua 1. Detergente—neutro | 1. Facilitalimpeza
2. Diario 2. Mecanizado ou acalino 2. Dificultalimpeza
3. Semand 2. Desincrustante
4. Quinzenal 3. Sanificante
5. Mensal 4. Outros
6. Outros
Classificagdo das respostas:
Respostas SIM Respostas NAO
Vaor 4 Valor 3 Vaor 2 Vaor 1 Vaor 0
Conformidade | Conformidade | Desgavel acdo| Exigeacéo Exige acdo
exigida necessaria corretiva corretiva corretiva
imediata

Distribuicéo da pontuacdo e valores percertuais por setor analisado no check-list aplicado.

Diagnostico Diagnostico Diagnostico Diagnostico
de Procedimentos de de de
Distribuicéo (pontos) Tecnologia Gestéo Limpabilidade
(pontos) (pontos) (pontos)
Inadequado | < 35 (<62%) < 76 (<60%) < 32 (<55%) < 45 (<51%)
Regular 36-46 (63-82%) 77-101 (61-80%) 33-45 (56-77%) 46-66 (52-76%)
Bom 47-52 (83-92%) 102-116 (81-91%) 46 — 53 (78-91%) 67—-80 (77-92%)
Conforme 53-56 (93-100%) | 117-126 (92-100%) | 54— 58 (92-100%) 81-87 (93-100%)

Qualificacdo do estabel ecimento

Qualificacdo

Diagnostico

Inadequado: < 57%

Exigéncia de acdo corretiva imediata ou emergencial

Regular: 58 e 79%

Exigéncia de agdo corretiva

Bom: 80 e 92%

Desgldvel acéo corretiva

Conforme: 93 e 100%

Em conformidade com o padréo e/ou pequenas modificagctes
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Gestéo de Higienizacdo (2°momento/ depois da obra)

I dentificacdo da empresa

Nome/ Razdo Social: Centro Federal de Educagdo Tecnol 6gica de Urutai- GO

Enderego: Fazenda Pamital Km 2,5 Urutai — GO
Telefone: (64) 3465- 1900

Unidade Operacional: CAN- Coordenadoria de Alimentac&o e Nutri¢cdo

Responsavel Técnico: CRN n° 1618- 1%egido

Aplicador: Alunos do curso de agroindustria do CEFET-Urutai-GO

Check List Diagnostico

4- Caracterizacéo

1) Tipo derefeicbes | 2) NUmero médio de 3) Numero total de funcionarios da cozinha
servidas refeicdes/dia
- Deggum (X ) |- Atél100( ) Até6 ()

Almoco ( X ) - Del01ab00(X ) e7a20(X )

Jantar ( X)) - De501a2000( ) De21a50( )

Lanche( ) - Acimade 2001 ( ) Acimade51( )

Cea( )

1)) Diagnostico de M&o de Obra

M3&o de obra

Comentarios

7) Considerando apenas os funcionérios da limpeza e
sanificagéo, quais sdo os cargos envolvidos?

Auxiliar de servicos gerais( X )

Encarregado ()

Supervisor ()

Lider de equipe( )

Auxiliar decozinha( X )

Outros( )

8) Dentre 0s critérios determinantes empregados na selecdo de
funcionérios p/ funcdes de limpeza e sanificacéo, estéo:

1° grau completo ( X )

2° grau completo ()

ser afabetizado ()

Ter tido experiéncia anterior nafungéo ( X )
Ter tido treinamento anterior nafuncdo ()
Indicacéo de outro funcionério daempresa( )
Ser aprovado num teste daempresa ()
Outros( )

9) Os funcionérios encarregados dalimpeza e sanificagéo

também auxiliam em outras areas da cozinha?
Sm(X )
Nao ( )




M&o de obra

Comentérios

10) Os funcionérios contratados p/ a funcéo de limpeza e
sanificacéo recebem algum treinamento adicional especifico p/
afuncéo?

Sm( )

N&o ( X)

11) Em caso afirmativo, a que tipo de treinamento o
funcionario € submetido?
- Otreinamento é dado nas atividades do diaadia( )
O funcion&rio novo €é colocado em acompanhamento de
outro funcionério experiente nafuncéo ()
Treinamento formal especifico na época da contratacdo ( )

12) Hareciclagem do treinamento?
Sm( ) Néo( X)

Qual a periodicidade?

Mensal ()

Bimestral ()

Semestral ()

Outros( )

13) Haregistro de treinamento?
Sm(X) Néo( )

14) Os funcionérios recebem treinamento de higienizacéo
especifico para cada equipamento da cozinha?
Sm(X ) Néo()

15) O treinamento é feito por:
Equipe propria( )
Ofertado por terceiros ()
Terceiros contratados ( X )
Responsavel Técnico ( X )

16) Quem identifica as necessidades de limpeza e sanificagao?
-+ Lider deequipe( X )

Bom senso do auxiliar de servicosgerais( )

Supervisor de cozinha( )

Gerente ()

Encarregado de cada setor ()

Responsavel Técnico ( X )

Outros( )

17) Como os funcionérios da limpeza sdo instruidos para as
atividades diarias?
Recebem individualmente instrugdes verbais ( X )
Recebem coletivamente instrugdes verbais ( X )
Recebem individual mente instrugoes por escrito ()
Recebem coletivamente instrucdes por escrito ()
As instrucdes sdo afixadas nos locais a serem limpos ()
As instrucdes sdo afixadas no mural deaviso ()
As instrugdes s80 repassadas a um supervisor ou lider de
equipe ()




As instrucdes sdo repassadas no treinamento ( X )

Espera se que cada um tenha bom senso e “mostre
trabalho” ()

Outros( )

18) NUmero de turnos de trabalho na cozinha &
01( )
02(X)
03( )
04( )

19) Faixa salaria do funcionério envolvido na limpeza e
sanificagéo

piso da categoria( X )

piso acima do piso da categoria( )

gratificacdo ()
diferenciado ( )
20) Beneficios

vale transporte ( X )
cestabasica( )

ticket alimentacéo ()
refeicio no local ( X )
assisténciamedica( X )
assisténcia odontologica ( X )
outros( )

[11)  Diagndstico de Procedimentos

Procedimentos Sm | Nd| Comentarios | Peso | Peso
sim nao
21) Existe manual da qualidade? X 4 2
22) Existe Manual de Boas Praticas de Fabricacdo? X 4 0
23) Ha descricdo de procedimentos de higienizacdo do X 4 0
ambiente?
24) H& descricéo de higienizacdo de equipamentos? X 4 0
25) Estes procedimentos foram validados? X 4 1
26)Em caso afirmativo este manual estd sendo 4 0
devidamente utilizado?
27) Haregistros e monitoracéo dos procedimentos X 4 1
operacionais padréos?
28) Nainexisténcia de Manua da Qualidade e Manual de X 4 0
Boas Préticas, ha organizacdo de um plano base para
limpeza (POP)?
29) H4A APPCC em alguma linha de processo? X 4 2
30) A freguéncia de higienizacdo € definida com base em: Nasomade
Carddpiododia( ) pontos sim,
Frequiéncia do uso do equipamento ( X ) somamos8 |4 0
Indicac&o do fabricante () pontospara |4 0
Indicac&o do fornecedor de produtos de limpeza( ) estegrupo de |3 2
Outros ( X ) Itens g g
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31) Existem procedimentos para limpeza/higienizacdo
posterior ao uso dos equipamentos e utensilios de
limpeza?

32) Existe sala especifica para armazenamento dos
materiai s/equipamentos de limpeza?

33) Esta organizada?

() Bem organizada

(X) Razoavelmente organizada
() Pouco organizada

() N&o organizado

Nasomade
pontos sim,
somamos 4
pontos para
este grupo de
itens

QO WwWhH
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V)  Diagnostico de Tecnologia

Tecnologia

Sm

Comentarios

sim

34) O sistema de limpeza utili zado ndo depende de
fornecedor (es) especializado? Qual (is)?

35) Os produtos de higienizacdo sdo adequados as
necessidades? SIM

36) Procedimentos usuais de limpeza
(X) E manual?
( X) E mecanizado?

BENNN

N

37) Equipamentos/utensilios de limpeza utilizados
Lavadorade pratos ( X )
Lavadorade copos( X )
MOPseco( )

MOP Umido ()

Lavadora Rotativa( )

Toalhas descartéveis ( X )

Toahas (perfex) ()

Toaha (outro) / Pano de prato ()
Escovaduplaface ( X )
Escovamacia( )

Espatula metdlica ( X )

Espétula de borracha ( )

Banheiro MOP especifico ( )
Banheiro escova vaso sanitario ( X )
Banheiro balde especifico ( X )
Borrifadores identificados (multicoloridos) ( )
Vassoura para servico pesado ( X )
Jateador/propulsor de espuma ( )
Hidrojateador ( X )

Mangueira ( X )

“Squesjee” ()

Escovadeaco ( )

Palhadeaco ( )

rOoWbhrArDbbAA,DAEAIAMDMADMNDIMLADMNOLADDAAEDSAD
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Fibragco ( X ) 4 0
V assoura especifica para banheiro ( X ) 4 0
Luvade borracha (X ) 3 0

- Rodo de pia

38) Ha dosadores de produtos de limpeza? X 4 0

39) Quais agentes sanificantes sdo utilizados? Nasomade

- Cloro ( X)) pontossm, |4 0
Quaternario de amonio () somamos4 |3 0
Acido peracético () pontospara |3 0
lodo ( ) estegrupode |3 0
Alcool 70% ( X ) itens 3 0

V) Diagndstico de gestéo
Gestéo Sm| N& | Comentarios | Peso| Peso
sim néo

40) Ha supervisor p/ equipe de limpeza? X 4 0

41) Haresponsavel técnico pelo plano de Nasomade

higienizac&o? pontos sim, 4 0
Nutricionista ( X ) somamos 4 4 0
Engenheiro de Alimentos () pontos paraeste |4 0
Economista Doméstico ( X ) grupo deitens |4 0
Técnico em Nutricdo ()

42) Quem monitora a aplicagdo do plano de Nasomade

higienizacdo? pontos sim, 3 0

Supervisor () somamos 4 4 0

Responsavel técnico ( X ) pontos paraeste |0 1

Outros( ) grupo de itens

43) H& manutencdo preventiva dos equi pamentos? X 4 0

44) Ha controle integrado de pragas? X 4 0

45) Ha dedetiza¢ao periddica? X 4 0

46) Ha coleta seletiva de lixo? X 3 2

47) Ha programa implantado de reciclagem de lixo? X 3 2

48) O lixo € manipulado internamente em reci pientes X 4 0

fechados?

49) Qua afregliéncia de retirada do lixo? Nasomade

Diariamente ( ) pontos sim, 0 0

lvezaodia( ) somamos 4 3 0

2 oumaisvezesao dia( X)) pontos paraeste |4 0

grupo de itens

50) H& programa de qualidade da agua? X 4 2

51) Qual a periodicidade de higienizacéo da caixa Nasomade

d &gua? pontos sim, 4 0

Semestral ( X)) somamos 4 4 0

Menor que semestral () pontos paraeste |1 0

Maior que semestral ( ) grupo de itens

52) Haregistro desta higienizaco? X 4 0
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V1)  Diagnéstico de Limpabilidade

Limpabilidade

Sm

Comentarios

Sm

53) O leiaute (fluxo de pessoas) favorece a limpeza?

54) O leiaute (fluxo de mercadorias) favorece a limpeza?

55) O leiaute fluxo de ar) favorece a limpeza?

XXX

ENEIE

o|o|0o

56) CondicOes gerais de limpeza séo adequadas?
Pisos( X))

Paredes ( X))

Bancadas ( X)

Equipamentos ( )

Utensilios ( X )

57) Haisolamento de instal agOes el étricas?

DD DD

58) Existéncia de cestos de lixo ¢/ pedal, saco plastico e
tampados?

Ok OO0 O OO

59) Pisos, paredes e teto: superficies lisas, impermeaveis e
lavaveis. Rguntes bem feitos e resistentes.

I

60) Janelas: fechaduras bem gjustadas, protegidas por
telas metalicas ou plésticas com malha fina.

61) Ralos de pisos. de facil limpeza, com boca de saida
com vedacdo atraveés de siféo.

62) Estantes, estrados e moveis. com facil acesso e
remangamento parafacilitar alimpeza. Montadas a
10cm das paredes e 20cm do piso.

63) Caixas. de material metalico ou pléastico para produtos
agranel, inteirigas ou vazadas

64) Estrados: com altura de 40cm e com protecao nos pés
(canoplas) contra acesso de insetos e roedores e instalacéo
distante das paredes de 50cm.

65) Circulagdo: o suficiente paranéo criar
congestionamento nem dificuldade para passagem de
carro e manipulacéo de utensilios de limpeza como
vassoura e rodos

66) Os carros para detritos adaptados para a coleta
seletiva.

67) Vestiérios com superficies lisas, impermedveis e
lavaveis.
Rejuntes bem feitos e resistentes.

68) Forro e teto com superficies lisas, impermeaveis e
lavéavels.

69) Entrada separada para pessoas e géneros

70) Saida independente para lixo

oo
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Bem Razoavel Pouco N&o
organizado organizado | organizado | organizado
71) Organizacao dos vestiarios e X
sanitérios
72) Limpeza dos vestiarios e sanitarios X
Limpabilidade dos equipamentos Frequénciade | Técnica | Produto | Desenho
Limpeza de Utilizado
Limpeza
73) Balanga de plataforma 3 1 1 1
74) Balanca de mesa - - - -
75) Estrados 4 1 1 2
76) Estantes 3 1 1 1
77) Carro transportador 1 1 1,2 1
78) Armarios frigorificos — freezer - - - -
79) Refrigerador horizontal 4 1 1 1
80) Refrigerador vertical 3 1 1 1
81) Camaras frigorificas - - - -
82) Descascador de legumes 1 1 1 2
83) Processador de alimentos 1 1 1,3 2
84) Picador de legumes 1 1 1,3 2
85) Moedor ou picador de carnes 1 1 1,2,3 2
86) Amaciador de carnes - - - -
87) Serrafita 1 1 1,2,3 2
88) Batedeira para massas - - - -
89) Cilindro para massas - - - -
90) Extrator de sucos 1 1 1,3 1
91) Liquidificador industrial 1 1 1,3 1
92) Fatiador de frios - - - -
93) Fogéo 2 1,2 1,2 1
94) Paneldo ou caldeirdo encamisado 1 1,2 1,2 1
95) Fritadeira - - - -
96) Frigideira 1 1 1 1
97) Chapa bifeteira - - - -
98) Char broiler - - - -
99) Forno convencional 1 1,2 2
100) Forno de convecgao - - - -
101) Forno combinado - - - -
102) Forno de microondas 2 1 1 1
103) Forno infravermelho - - - -
104) Banho- maria - - - -
105) Sistema completo de exaustéo 5 1,2 1,2 2
106) Captador - - - -
107) Filtros - - - -
108) Dutos - - - -
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109) Carro porta detritos ou lixeira 2 1,2 12,3 1
110) Pass-trought térmico ou refrigerado - - - -
111) Balcdo de distribuicdo térmico 1 1 1,3 1
112) Balcéo refrigerado ou neutro 1 1 1,3 1
113) Refresqueira ou post- mix 1 1 1,3 1
114) Bancadas 1 1 1,3 1
115) Maguina de lavar lougas 1 1 1 1
118) Gavetas (racks) - - - -
117) Guiché de recepcdo de utensilios 1 1 1 1
118) Bebedouro 3 1 1 1
119) Mesas 1 1 1,3 1
120) Cadeiras 1 1 1 1
121) Pias de higienizacdo de vegetais 1 1 1,3 1
122) Pias de lavagem 1 1 1,3 1
123) Luminéarias 5 1 1 1
124) Panelas 1 1 1 1
125) Formas assadeiras 1 1 1 1
126) Talheres 1 1 1,3 1
127) Pratos 1 1 1,3 1
128) Copos 1 1 1,3 1
129) Grelhas de piso - - - -
130) Tébuas de altileno 1 1 1,3 1
131) Caixas pléasticas e monoblocos 3 1,2 1,2,3 2
132) Camara de lixo - - - -
L egenda de preenchimento:
Frequénciade Técnicade Produto Utilizado Desenho
Limpeza: Limpeza

1. Apés o uso 1. Manual 1. Detergente — neutro ou | 1. Facilita limpeza

2. Diario 2. Mecanizado acaino 2. Dificulta

3. Semanal 2. Desincrustante limpeza

4. Quinzenal 3. Sanificante

5. Mensdl 4. Outros

6. Outros

Classificacdo das respostas:

Respostas SIM

Respostas NAO

Vaor 4 Vaor 3
Conformidade Conformidade
exigida necessaria

Vaor 2
Desgavel acéo
corretiva

Vaor 1
Exige acdo
corretiva

Vdor 0
Exige acdo
corretiva
imediata




Distribuicdo da pontuacéo e valores percentuais por setor analisado no check-list aplicado.

Diagnéstico Diagnéstico Diagnéstico Diagnéstico
de de de de
Distribuicdo | Procedimentos Tecnologia Gestéo Limpabilidade
(pontos) (pontos) (pontos) (pontos)

Inadequado | < 35 (<62%) < 76 (<60%) < 32 (<55%) < 45 (<51%)
Regular 36-46 (63-82%) 77-101 (61-80%) 33-45 (56-77%) 46-66 (52-76%)
Bom 47-52 (83-92%) 102-116 (81-91%) 46 — 53 (78-91%) 67—80 (77-92%)
Conforme | 53-56(93-100%) | 117-126 (92-100%) |54—58(92-100%) | 81-87 (93-100%)

Qualificacéo do estabel ecimento

Qualificagdo

Diagnastico

Inadequado: < 57%

Exigéncia de ac&o corretivaimediata ou emergencial

Regular: 58 e 79%

Exigéncia de acdo corretiva

Bom: 80 e 92%

Desgjavel acdo corretiva

Conforme: 93 e 100%

Em conformidade com o padr&o e/ou pequenas

modificacbes
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