INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO
TRIANGULO MINEIRO - Campus Uberaba
MESTRADO PROFISSIONAL EM CIENCIA E TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS

FERNANDA BARDELI CARVALHO MOTA

QUALIDADE HIGIENICOSSANITARIA DAS BANCAS DE PASTEIS DAS
FEIRAS LIVRES DE UBERLANDIA, MG.

Uberaba-MG

2025



FERNANDA BARDELI CARVALHO MOTA

QUALIDADE HIGIENICOSSANITARIA DAS BANCAS DE PASTEIS DAS FEIRAS
LIVRES DE UBERLANDIA, MG.

Uberaba-MG
2025

Dissertacao apresentada ao
Programa de Pos-graduacdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Triangulo
Mineiro, como requisito para a
obtencdao do titulo de Mestre em
Ciéncia e  Tecnologia  dos
Alimentos.

Orientadora: Dra. Elaine Alves dos

Santos

Tema (s): LINHA 1 — Seguranga
alimentar



Ficha Catalografica elaborada pelo Setor de Referéncia do IFTM —
Campus Uberaba-MG

Mota, Fernanda Bardeli Carvalho

M856q Qualidade higienicossanitaria das bancas de pastéis das feiras livres de
Uberlandia, MG / Fernanda Bardeli Carvalho Mota. — 2025.
175 f.: il

Orientadora: Prof* Dr* Elaine Alves dos Santos.
Dissertacao (Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)
- Instituto Federal do Tridngulo Mineiro- Campus Uberaba- MG, 2025.

1. Cartilha técnica. 2. Seguranga dos alimentos. 3. Boas praticas de
fabricagdo. 4. Analises microbiologicas. I. Santos, Elaine Alves dos. II. Titulo.

CDD 664.001579

Elaborada pela Bibliotecaria Sandra Mara Trindade CRB6-2476




onm MINISTERIO DA EDUCACAO

1 .
mmm SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TRIANG ULO MINEIRO
FEDERAL
—Liangulo Mingirg

FERNANDA BARDELI CARVALHO MOTA

"Qualidade higienicossanitaria das bancas de pastéis das feiras livres de
Uberliandia, MG"

FOLHA DE APROVACAO - DEFESA DE DISSERTACAO

Data da aprovacao: 15/12/2025

MEMBROS COMPONENTES DA BANCA EXAMINADORA:

. Prof®. Dr.. Elaine Alves dos Santos
Presidente e

Orientador(a):
IFTM - Campus Uberlandia

Prof.. Dra. Fernanda Raghiante
IFTM - Campus Uberlandia

Membro Titular

Profa. Dr.. Isaura Maria Ferreira

IFTM - Campus Ituiutaba
Membro Titular

Local: Google meet link: https://meet.google.com/ded-pdvh-yar

ELAINE ALVES DOS SANTOS
DOCENTE PERMANENTE - PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

(11
[ | ]
(1 1]
]
INSTITUTO
FEDERAL

Triangulo Mineiro


https://meet.google.com/ded-pdvh-yar

Documento assinado eletronicamente ,por ELAINE ALVES DOS SANTOS, DOCE NTE
PERMANENTE - PROG RAMA DE POS- GRA DUACAO EM CIE NCIA E TECNOLOG IA DE
ALIM ENTOS, em 15/12/2025, as 16:16, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art.
4°,§ 3° do Decreto n® 10.543. de 13 de novembro de 2020.

FERNANDA RAGHIANTE )
PROFESSOR DO ENSINO BASICO, TECNICO E TECN0OLOGICO

==l Documento assinado eletronicamente por FERNANDA RAGHIANTE, PROFESSOR DO ENSINO
.NST.TUTO BA SICO, TECNICO E TECNOLOG ICO, em 15/12/2025, as 16: 16 conforme horario oficial de
FEDERAL ' Brasilia, com fundamento no art. 4°, § 3°, do Decreto n°® 10.543. de 13 de novembro de 2020.

Tridngulo Mineiro

ISAURA MARIA FERREIRA ,
PROFESSOR DO ENSINO BASICO, TECNICO E TECNOLOGICO

[ 1 |
sss Documento assinado eletronicamente por ISAU RA MARIA FERREIRA, PROFESSOR DO ENSINO
m. BASICO, TECNICO E TECNOLOG ICO, em 15/12/2025, as 16:43, conforme horario oficial de

"YEDERAL  Brasilia, com fundamento no art. 4°, § 3°,do Decreto n® 10.543, de 13 de novembro de 2020.

Tridngulo Mineiro

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https:/iftm.edu.br/autenticacao/
informando o codigo verificador 7TESB5A8 e o codigo CRC 902B920C.

Referéncia: NUP: 23200.015764/2025-13 DOCS n° 0000790973



AGRADECIMENTOS

Quero manifestar minha profunda gratidao a todos que ajudaram na concretizagao deste
trabalho e na realiza¢do deste sonho.

Sou grata a Deus, que me sustentou com firmeza e forca para alcangar meus objetivos.
Agradeco a minha orientadora Dra. Elaine Alves dos Santos que dedicou muito do seu tempo,
conhecimento, paciéncia e esfor¢o para a realizacao deste projeto.

Sou imensamente grata aos membros da banca examinadora, pela avaliacdo e
consideragdes que contribuiram significativamente para melhoria do presente estudo.

Agradego também aos meus familiares - esposo, mae, pai e filhos - pelo apoio
incondicional e incentivo durante os desafios deste percurso.

Por fim, expresso minha gratiddo ao Instituto Federal do Tridngulo Mineiro — IFTM, pela
oportunidade de realizar este estudo.

Meus sinceros agradecimentos a todos os envolvidos.



RESUMO

As mudancas sociais e econdmicas das ultimas décadas aumentaram o consumo de alimentos
fora do lar, impulsionando o comércio ambulante, com riscos associados ao manejo
inadequado dos alimentos e a falta de capacitacdo dos manipuladores. O pastel, alimento
popular e acessivel, ¢ amplamente consumido, mas exige controle rigoroso das condigdes
higienicossanitarias. Este estudo avaliou 22 bancas de pastéis das feiras livres de
Uberlandia- MG, com base na RDC n° 216/2004 e na RDC n° 275/2002, aplicando um
checklist dividido em quatro categorias: Instalagdes e bancas (13 itens), Higienizagdo de
instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios (5 itens), Manipuladores (9 itens), Transporte
e manipulacdo de alimentos (19 itens). Os resultados indicaram média geral de 53,1 % de
conformidades, 34,8 % de ndo conformidades e 12,2 % de itens ndo aplicaveis, classificando
as bancas no Grupo 2 (médio risco). Nenhuma banca atingiu o Grupo 1 (baixo risco). As
principais falhas envolveram auséncia de local adequado para lavagem das maos e utensilios,
higiene pessoal dos manipuladores e transporte inadequado. Na categoria de higienizagao,
observou-se 62,73 % de conformidade, enquanto a de higiene pessoal dos manipuladores
apresentou 41,92 %, sendo o ponto mais critico. O transporte e a manipulagdo de alimentos
também mostraram deficiéncias significativas, com 45,45 % de conformidade. As andlises
microbiologicas de superficie dos equipamentos como mesas, cilindros e carretilhas
identificaram niveis aceitdveis para os microrganismos analisados, em grande parte das
amostras, mas destacaram contamina¢des acima do limite em algumas bancas,
especialmente na banca 12. Foram desenvolvidos um Plano de A¢do para cada banca e uma
Cartilha Técnica sobre Boas Praticas de Fabrica¢dao para pasteleiros, com o objetivo de
orientar e padronizar os procedimentos de manipulacdo dos alimentos comercializados nas
bancas de pastéis. Além disso, elaborou-se uma Lista de Verificagdao destinada a apoiar as
acOes da Secretaria de Agronegocio durante as fiscalizagdes. Conclui-se que, apesar de
avangos pontuais, persistem fragilidades estruturais e comportamentais que comprometem
a seguranca dos alimentos, exigindo acdes continuas de capacitagao, fiscalizagdo orientativa
e politicas publicas que promovam a melhoria das condigdes sanitérias e valorizem as feiras
livres como espagos culturais e de de oferta de alimentos seguros.

Palavras-chave: cartilha técnica; seguranga dos alimentos; boas praticas de fabricagao;

analises microbiologicas.



ABSTRACT

Social and economic changes in recent decades have increased out-of-home food
consumption, boosting street food commerce, with risks associated with improper food
handling and lack of training for food handlers. Pastel, a popular and affordable food, is
widely consumed but requires strict control of hygienic-sanitary conditions. This study
evaluated 22 pastel stalls from the street fairs of Uberlandia - MG, based on RDC No.
216/2004 and RDC n°. 275/2002, applying a checklist divided into four categories: Facilities
and stalls (13 items), Cleaning of facilities, equipment, furniture and utensils (5 items),
Handlers (9 items), Food transportation and handling (19 items). The results indicated an
overall average of 53.1 % conformities, 34.8 % non-conformities and 12.2 % non-applicable
items, classifying the stalls in Group 2 (medium risk). No stall reached Group 1 (low risk).
The main failures involved the absence of an adequate place for hand and utensil washing,
personal hygiene of handlers, and inadequate transportation. In the cleaning category,
62.73 % conformity was observed, while the personal hygiene of handlers presented
41.92 %, being the most critical point. Food transportation and handling also showed
significant deficiencies, with 45.45 % conformity. Microbiological surface analyses of
equipment such as tables, rollers and cutters identified acceptable levels for the
microorganisms analyzed in most of the samples, but highlighted contamination above the
limit in some stalls, especially stall 12. An Action Plan was developed for each stall, as well
as a Technical Booklet on Good Manufacturing Practices for pastel makers, aiming to guide
and standardize food handling procedures marketed at pastel stalls. In addition, a Checklist
was prepared to support the actions of the Agribusiness Secretariat during inspections. It is
concluded that, despite occasional advances, structural and behavioral weaknesses persist
that compromise food safety, requiring continuous training actions, guiding inspections and
public policies that promote the improvement of sanitary conditions and value street fairs as
cultural spaces and providers of safe food.

Keywords: technical booklet; food safety; good manufacturing practices; microbiological
analyses.
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1 INTRODUCAO

As mudancas sociais, economicas e culturais nas ultimas décadas impactaram
profundamente os habitos alimentares da populacdo. A globalizagdo e a industrializa¢ao
trouxeram novas formas de alimentos, enquanto a vida acelerada fez com que as pessoas
optassem por opg¢oes rapidas, muitas vezes pouco saudaveis, como frituras e alimentos
processados. No Brasil, cerca de 31 % das refei¢des sao feitas fora de casa, o que reflete uma
diminui¢ao no tempo dedicado ao preparo de alimentos caseiros (Felipus; Balestrin, 2022).

O mercado autonomo de alimentacdo no Brasil cresce entre empreendedores com
recursos limitados que buscam opg¢des de baixo custo. No entanto, a falta de qualificagdo
desses profissionais na manipula¢do de alimentos levanta preocupagdes com a qualidade
microbioldgica e os impactos do uso inadequado de dleos de fritura, como exposi¢ao
prolongada ao calor e oxigénio. Este cenario refor¢a a necessidade de monitoramento
rigoroso da qualidade dos 6leos e de normas especificas para o descarte, visando proteger a
saude dos consumidores (Costa; Gonzaga; Magalhaes, 2020).

Um exemplo de fator de risco cada vez mais comum sdo as populares comidas de
rua, que podem ser facilmente contaminadas por microrganismos patogénicos, decorrente
de condi¢des inadequadas da comercializagao local e negligéncia em relagao a manipulacao
dos alimentos por boa parte dos comerciantes que, em sua maioria, ndo sdo capacitados ou
nao possuem informagdes sobre boas praticas (Souza et al., 2015).

O pastel, um dos alimentos mais consumidos no Brasil pela populagao em geral, ¢
considerada uma refei¢ao rapida e economicamente acessivel, tendo como principal método
de preparo a fritura por imersdo. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
por meio do Informe Técnico n® 11, de 5 de outubro de 2004, define a fritura como um
processo rapido que confere aos alimentos caracteristicas de saciedade, aroma e sabor. Neste
processo o pastel ¢ submerso em o6leo quente na presenca de ar, portanto, ¢ exposto a
oxidagdo e quando utilizado por longo periodo o 6leo alcanga o estagio de degradacdo. O
uso prolongado de 6leos de fritura pode gerar compostos toxicos, como acidos graxos livres
e radicais livres, que representam riscos a saude (Brasil, 2004a).

Caso o processo de produgao do pastel ndo seja seguro, podem surgir problemas de saude
publica associados ao consumo de alimentos contaminados. As doencas de transmissao
hidrica e alimentar (DTHA) continuam sendo uma preocupagao global, resultando em custos
elevados para o sistema de saude, incluindo tratamento e internacdes, além de impactos

econdmicos e sociais. Estudos recentes indicam que essas doencas afetam negativamente o
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turismo local, a comercializagdo de alimentos e, consequentemente, a qualidade de vida das
comunidades (Food Safety Brazil, 2024).

De acordo com o Ministério da Satude, as DTHA compreendem mais de 250 tipos € sao
causadas por agentes como bactérias, virus, parasitas e substdncias quimicas, sendo
caracterizadas como surtos quando pelo menos duas pessoas apresentam sintomas semelhantes
apods o consumo de alimentos ou agua de uma mesma origem. No Brasil, dados referentes ao
periodo de 2007 a 2020 indicam a notificagdo média de 662 surtos de DTHA, envolvendo
156.691 pessoas adoecidas, 22.205 hospitalizagdes e 152 6bitos. Diante desse cendrio, o
Ministério da Satde disponibiliza materiais atualizados sobre a natureza dessas doengas, bem
como orientacdes para prevencdo e controle de surtos, ressaltando a importancia das praticas
de higiene pessoal, do manejo adequado dos alimentos e de investimentos em saneamento
basico e infraestrutura urbana como medidas essenciais para a reducdo dos riscos a seguranga
alimentar (Brasil, 2025).

No trabalho de Gabardo e Lima et al., (2023, p.59) destaca a importancia ¢ a
necessidade do Manual de Boas Praticas de Fabricacio (MBPF), definido como um
“documento que descreve a situagdo das operagdes ¢ dos procedimentos realizados,
incluindo os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencao e higienizacao das instalacdes,
dos equipamentos e utensilios, o controle da dgua”.

As empresas alimenticias tem responsabilidade de adotar métodos de gestao exigidos
pela legislacdo, incluindo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). As BPF asseguram a
comercializagdo de alimentos seguros, controlando pragas, vetores, higiene e a saude dos
manipuladores, em conformidade com as legislagdes sanitarias. A andlise desse processo ¢
fundamental para entender o percurso da seguranca dos alimentos e implementar medidas
eficazes de controle. Identificar pontos de contaminacao durante a producao e capacitar os
manipuladores sdo essenciais para reduzir a incidéncia DTHA. Existem trés tipos dessas
doengas, a saber: a Infeccdo alimentar, causada pela ingestdo de alimentos células viaveis
de microrganismos patogénicos, que se multiplicam no trato gastrointestinal, a Toxinfecc¢ao
alimentar, provocada pela ingestdo de alimentos contaminados com microrganismos que
produzem toxinas durante sua multiplicagdo no organismo do hospedeiro e Toxinose
alimentar, resultado da ingestao de toxinas pré-formadas nos alimentos por microrganismos
(Gabardo et al., 2023).

Para garantir a padronizagdo e a fiscalizagdo dos feirantes do municipio de
Uberlandia, que conta com mais de 60 feiras, no dia 10 de marc¢o de 2011, foi sancionada a

Lei 10.702 que revoga os Decretos de 13 de novembro de 1992, N°5664, N° 6757/95; N°
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7870/99; N° 7961/99; N° 8356/00; N° 8569/01; N° 8461/02 e os artigos 24 e 25 da Lei N°
4744/88. A Lei em vigor tem como objetivo principal a instituicdo das feiras livres, com
artigos especificos sobre funcionamento, regras e deveres dos feirantes (Uberlandia, 2011).
A Lei 10.702 trata de forma breve das questdes de seguranca dos alimentos e condig¢des
sanitarias. Nesse contexto, cabe a Secretaria de Agronegocio a responsabilidade de fiscalizar,
além de outras fungdes atribuidas pela legislagcdo. A secretaria deve elaborar normas para as
feiras livres, assegurando que sejam cumpridas, manter atualizados os cadastros dos
permissiondrios e administrar as permissdes de uso e ocupagdo do solo. A fiscaliza¢do das
normas relativas aos feirantes e suas atividades, bem como a demarcagao das bancas nas feiras,
também ¢ de sua competéncia. Além disso, a secretaria tem a responsabilidade de promover e
coordenar campanhas educativas para aumentar a conscientizagdo sobre seguranga dos
alimentos e sobre praticas ambientais adequadas no manuseio e¢ preparo dos alimentos
(Uberlandia, 2011).

Portanto, ¢ fundamental que o Governo Municipal implemente estratégias eficazes
para educar e fiscalizar os vendedores, garantindo a seguranga dos alimentos e a adog¢ao das
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). No entanto, no que tange aos produtos comercializados
nas feiras, especificamente as bancas de pastel, ndo ha regulamentagdo clara, apesar de o
"Pastel de Feira" ter sido reconhecido como patrimonio cultural imaterial de Uberlandia,
conforme a Lei n° 13.314, de 07 de janeiro de 2020 (Uberlandia, 2020).

A lei visa preservar e incentivar a perpetuacao deste icone cultural, reconhecendo sua
importancia historica e garantindo a protecdo das suas caracteristicas auténticas para as futuras

geragdes (Uberlandia, 2020).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
Este estudo teve como objetivo avaliar as condi¢des higienicossanitarias das bancas
de pastéis em feiras livres na cidade de Uberlandia, Minas Gerais, por meio da aplicagdo de
um checklist elaborado com base nas legislagcdes sanitarias vigentes, identificar as nao
conformidades e propor medidas corretivas e preventivas, com o intuito de contribuir para
o aprimoramento das Boas Praticas de Fabricacdo e para a garantia da seguranga sanitaria

dos pastéis comercializados.

2.2 Objetivos especificos

2.2.1 Desenvolvimento de um checklist diagndstico para avaliar as condi¢des

higienicossanitarias das bancas de pastéis em feiras livres.

2.2.2 Realizagdo de avaliagao microbioldgica de superficies como bancadas, mesas e utensilios
por meio de coleta por swab, evidenciando a importancia do controle higienicossanitario nas

bancas de pastéis.

2.2.3 Proposi¢do, com base nos resultados obtidos do checklist diagnostico, de um plano de

acao contendo medidas corretivas para as ndo conformidades identificadas nas bancas de pastéis.

2.2.4 Desenvolvimento, a partir dos resultados do checklist diagnostico, de um checklist de
auditoria especifico para orientar a atuagdo dos fiscais de abastecimento durante as inspecoes
nas feiras livres, bem como propor a implantagao dessa lista de verificacdo a Secretaria de

Agronegocio do municipio de Uberlandia, MG.

2.2.5 Elaboragao de cartilha técnica sobre Boas Praticas de Fabricagao para Pasteleiros, com o

objetivo de orientar e promover a ado¢ao de boas praticas nas feiras livres.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Histérico sobre feiras livres e sua importancia no cotidiano familiar

Existentes na Europa desde o século XI, as feiras livres representam no Brasil um
elemento importante do comércio varejista. Ao levar em consideracdo que as feiras livres sdo
espacos de encontros entre o campo e a cidade, constituem-se como espagos de
desenvolvimento das relagcdes comerciais que envolvem a negociacao de produtos provenientes
da agricultura familiar, trabalhos artesanais e receitas familiares. Além da comercializacdo de
produtos, essas feiras sdo locais onde se manifestam diversas formas de interagdo social,
refletindo a cultura popular e revelando tradi¢des, valores, habitos e costumes que moldaram
as identidades locais (Ibdaiwi et al., 2023).

No Brasil, as feiras livres, presentes desde os periodos iniciais de formagao das cidades,
foram oficialmente formalizadas apenas em meados do século XX. As feiras livres sdo uma das
herangas historicas da colonizacao portuguesa e representam uma tradig¢ao historica e centenaria
no pais, originadas com seu nascimento relacionado a comercializagdo dos excedentes
produzidos no campo (Pichiteli, 2023).

Na década de 1960, a produgao agricola e os habitos alimentares da populagao brasileira
passaram por grandes mudangas. O processo de urbanizagdo dindmica aumentou a demanda
por alimentos, enquanto a moderniza¢do agricola favoreceu a producdo em larga escala e
concentrou a comercializa¢do em redes de supermercados. Essa transformacgao tornou o campo
um espago voltado a produgdo de bens padronizados, de baixo custo, com oferta regular e
acesso universal, resultando em maior produgdo, menor diversidade e uma dieta alimentar mais
homogeénea. Contudo, a modernizagdo do campo e da sociedade brasileira ndo eliminou hébitos
enraizados em determinados territorios; ao contrario, possibilitou o surgimento de novas
culindrias e incentivou trocas de alimentos produzidos proximos aos consumidores (Cruz et al.,
2022).

As feiras sdo espacos diversos dentro de grandes cidades, trazendo consigo elementos
que refletem a vida e o cotidiano do campo. Distintas das feiras em seu surgimento, hoje no
Brasil observa-se um ambiente transformado pelas mudangas na sociedade e nas relagdes de
trabalho. As pessoas frequentam feiras com o intuito de adquirir produtos de melhor preco e
qualidade, além de enxergd-las como uma alternativa diversificada as grandes redes de
supermercados (Pichiteli, 2023).

Atualmente, as feiras livres desempenham um papel crucial como centros comerciais e
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socioculturais, influenciando a composi¢cdo da renda familiar e funcionando como locais de
socializagdo. Apesar de desafios como a urbanizacdo, a expansdo de supermercados e as
mudangas no trabalho no periodo pos-pandemia, as feiras permanecem ativas, representando
uma expressao diversificada e significativa em cidades de diversos portes no Brasil (Gongalves
e Martins, 2021).

Minas Gerais destaca-se pela expressiva quantidade de pesquisas cientificas voltadas
ao desenvolvimento das feiras livres. Essa relevancia se deve ao fato de o estado representar
grande parte das expressoes culturais regionais brasileiras, em funcao de sua posicao estratégica
no territorio nacional. As feiras, independentemente de sua tipologia, possuem caracteristicas
que refletem a cultura local e regional, tornando-se importantes formas de representagdo
cultural e impactando o turismo nas regides onde estdo inseridas (Locatelli ¢ Emmendoerfer,
2024).

Em Uberlandia, Minas Gerais, a lei municipal n° 10.702, de 10 de marco de 2011,
configura feira livre como sendo a atividade comercial, realizada em vias, logradouros e
areas publica, com instalagdes provisorias e removiveis que tem como finalidade
proporcionar o abastecimento de produtos hortifrutigranjeiros, cereais, produtos alimenticios
industrializados ou ja processados para consumo, pescados, utensilios domésticos, roupas,
brinquedos, armarinhos, bijuterias, artesanato, e outros, constituindo uma op¢ao de acesso
aos produtos tipicos, bem como forma de regulagdo do mercado e alternativa para atividades
culturais, sociais e de fomento ao turismo local, em atendimento a populagcdo de Uberlandia

(Uberlandia, 2011).

3.2 Seguranca dos alimentos

A Comissao do Codex Alimentarius, criada pela Food and Agriculture Organization
(FAO) em 1963 e que completou 60 anos em 2023, constitui um organismo de grande
relevancia para a produ¢do mundial de alimentos, tendo como principal objetivo a elaboracao
de padrdes, diretrizes e normativas voltadas a garantia da seguranca dos alimentos. As
orientacdes estabelecidas pelo Codex Alimentarius sao amplamente adotadas por governos e
pela industria alimenticia, servindo como referéncia para a formulacao de legislagdes nacionais,
a promocao de boas praticas de produgdo, a protecdo da saide dos consumidores, a garantia de
praticas justas no comércio internacional e a harmonizacdo de exigéncias alimentares,
facilitando o comércio global. O Brasil integra a Comissdao do Codex Alimentarius, sendo o

Ministério das Relagdes Exteriores, por meio do Departamento de Promogao do Agronegdcio
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(DPAgro), responsavel por coordenar a participagdo nacional, com o apoio de 6rgios técnicos
como o INMETRO, o Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), a ANVISA e comités
especializados, evidenciando a importancia do multilateralismo na constru¢do de normas
alimentares. Nesse contexto, destaca-se a relevancia das normas de seguranga alimentar para a
prevencdo das DTHA, que ocorrem quando individuos ingerem dgua ou alimentos
contaminados por agentes bioldgicos ou quimicos prejudiciais a saude, podendo desenvolver
sintomas e quadros clinicos compativeis com o agente etioldgico envolvido (Brasil, 2025;
Brasil, 2025a).

O funcionamento e a efetividade dos processos voltados a melhoria da seguranga dos
alimentos, conforme estabelecido pelo Codex Alimentarius, dependem de ag¢des como
verificacdo, monitoramento e avaliagdo continua, as quais sdo fundamentais para promover
mudangas na cultura de seguranca dos alimentos, diretamente associada a formacdo e a
educagdo da populacdo. Nesse contexto, a adog@o de boas praticas de higiene e a capacitagao
permanente dos trabalhadores do setor alimenticio tornam-se indispensaveis para a construgao,
o fortalecimento e a ampliagdo de uma cultura voltada a produgdo segura de alimentos. A
relevancia dessas medidas ¢ evidenciada pelo impacto das enfermidades transmitidas por
alimentos, causadas por bactérias, parasitas, virus ou agentes quimicos, que afetam anualmente
cerca de 600 milhdes de pessoas em todo o mundo, resultando em aproximadamente 420 mil
obitos e na perda estimada de 33 milhdes de anos de vida saudavel, com maior incidéncia entre
criancas menores de cinco anos, especialmente em paises em desenvolvimento (Bregolin ef al.,
2021).

No comércio de alimentos, a infraestrutura precéaria, a manipulagdo inadequada, a
temperatura incorreta, a ma qualidade da 4gua e a falta de protecdo contra insetos e poeira
podem ser a causa da contaminagdo dos alimentos, aumentando o risco de DTHA (Leal e
Teixeira, 2014).

A seguranca dos alimentos ¢ uma preocupagdo que cresce junto com a producao de
alimentos € o avango tecnologico na industria alimenticia. Ela busca proteger a satde
humana ao mitigar riscos como microrganismos prejudiciais, substancias quimicas nocivas

e contaminantes fisicos, que podem estar presentes nos alimentos (Cintrdo, 2017).

3.3 Boas Praticas de Fabricacao

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) compreendem um conjunto de normas e

procedimentos aplicéveis as diferentes etapas da producao de alimentos, envolvendo o controle
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de matérias-primas, transporte, armazenamento, manipulagdo, uso de embalagens, utensilios e
obtencdo do produto final. O objetivo dessas praticas ¢ assegurar a qualidade higienicossanitaria
dos alimentos e a conformidade com a legislagao vigente, garantindo que os produtos atendam
aos requisitos legais ao longo de todo o processo produtivo (Nuvolari et al., 2019).

As BPF estdo diretamente relacionadas a seguranca dos alimentos e a necessidade de
capacitacao continua dos trabalhadores do setor alimenticio, contribuindo para o fortalecimento
de uma cultura organizacional voltada a producdo segura. A adogdo desses procedimentos €
essencial para prevenir contaminagdes, reduzir riscos a saude publica e evitar a ocorréncia de
infeccdes, toxinfecgdes e toxinoses alimentares, que comprometem a confianga dos
consumidores e geram prejuizos ao setor produtivo. A auséncia de cuidados adequados em
qualquer etapa do processo pode resultar em DTHA, configurando um importante problema de
saude publica. (Feitosa e Andrade, 2022).

Diante das exigéncias do mercado alimenticio contemporaneo, a qualidade deixou de
ser um diferencial competitivo e passou a representar uma condi¢do bdsica para a
comercializacdo de produtos. Assim, a implementacdo de programas de Boas Praticas de
Fabrica¢do configura-se como uma estratégia indispensavel para assegurar padrdes adequados
de qualidade, seguranga e confiabilidade dos alimentos oferecidos aos consumidores (Sousa e

Ribeiro, 2022).

3.4 Treinamento de Manipuladores de Alimentos

A produgdo de alimentos envolve diversas etapas, desde a selecao e o armazenamento
até a distribuicdo, exigindo cuidados continuos para garantir a seguranca e a qualidade dos
produtos (Nobrega, Vieiros € Rocha, 2019). Nesse contexto, a RDC n°® 216 da ANVISA
estabelece que todos os individuos envolvidos direta ou indiretamente na manipulagdo de
alimentos devem receber capacitacdo por meio de treinamentos que abordem, no minimo,
temas como contaminantes alimentares, Doen¢as de Transmissdo Hidrica e Alimentar,
manipulagdo higi€nica dos alimentos e Boas Praticas de Fabrica¢do (Brasil, 2004b).

O termo manipulador de alimentos refere-se a todas as pessoas que mantém contato
com alimentos durante qualquer etapa do processo produtivo, sendo indispensavel que esses
profissionais sejam devidamente capacitados e monitorados. A falta de conhecimento ou a
aplicacdo inadequada das técnicas de higiene e manipulag@o pode favorecer a contaminagao e
a multiplica¢do de microrganismos, aumentando o risco de ocorréncia de DTHA. Dessa forma,

o treinamento adequado dos manipuladores ¢ fundamental para assegurar o cumprimento das
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Boas Praticas de Fabricagdo, que atuam como instrumentos essenciais na prevengao, reducao
e eliminagdo de contaminagdes ao longo de todas as etapas da producao de alimentos (Carvalho;
Almeida; Molina, 2022).

Com o objetivo de apoiar a formagao desses profissionais, a ANVISA disponibilizou a
Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo, alinhada a RDC n°® 216/2004, a
qual constitui um importante material de capacitacao e atualizagdo. Esse documento aborda de
forma didatica aspectos relacionados a seguranga dos alimentos, as condi¢des adequadas do
ambiente de trabalho e as praticas corretas de manipulagdo, contribuindo para a formagao
continuada dos manipuladores e para a melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias nos servigos
de alimentagdo (Brasil, 2004b).

Nesse sentido, o treinamento em Boas Praticas de Fabricagdo tem como principal
objetivo orientar e conscientizar os manipuladores quanto a ado¢do de procedimentos seguros,
assegurando a qualidade e a inocuidade dos alimentos produzidos (Cunha e Amichi, 2014).
Para que seja efetivo, esse processo de capacitacdo deve ser continuo, planejado e
supervisionado, utilizando estratégias pedagdgicas que incentivem a participacao ativa dos
colaboradores, ampliando o conhecimento e promovendo melhorias significativas na qualidade
dos alimentos oferecidos aos consumidores (Silva et al., 2023). Além disso, atividades praticas
e demonstrativas podem contribuir para sensibilizar os manipuladores sobre os riscos de
contaminagdo € a importancia do cumprimento rigoroso das normas de higiene durante a

producao de alimentos (Sousa et al., 2021).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Caracterizacio do estudo e populac¢io

O estudo foi desenvolvido a partir de informagdes coletadas junto as bancas de
pastéis das feiras livres do municipio de Uberlandia/MG. Para a condu¢do da pesquisa,
utilizou-se o cadastro oficial de feirantes disponibilizado pela Secretaria de Agronegocio
da Prefeitura Municipal de Uberlandia, o qual possui registrado atualmente 37 comerciantes
de pastéis ativos. A proposta foi iniciada com a apresentagdo do projeto a Secretaria de
Agronegocio, juntamente com a assinatura do termo de declaracdo de coparticipacao
na pesquisa
(APENDICE A).

Em seguida, foi realizado o convite aos 37 feirantes que comercializam pastéis nas
feiras livres para participacdo na pesquisa. Desses, 22 aceitaram integrar a pesquisa €
formalizaram sua adesdo por meio da assinatura do Termo de Consentimento (APENDICE

B), assegurando a autorizagdo necessaria para a condugdo do trabalho.

4.2 Avaliacao das condicoes higienicossanitarias das bancas de pastéis

A segunda etapa consistiu na analise visual e aplicacao de um checklist diagnostico,
elaborado neste estudo, especificamente para avaliar as condi¢des higienicossanitarias de
bancas de pastéis (APENDICE C). A lista de verificagdo elaborada foi composta por 46
itens, que permitiram julgar aspectos de conformidade e ndo conformidade, de acordo com
os critérios estabelecidos pela Resolugao RDC n°® 216/2004 (Brasil, 2004b). Os itens da lista

de verificacdo ficaram distribuidos nas seguintes categorias:

. Instalagdes e bancas (13 itens),

. Higienizagao de instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios (5
itens),

. Manipuladores (9 itens),

. Transporte e manipulagdo de alimentos (19 itens).
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A aplicagdo do checklist foi realizada nas 22 bancas de pastéis, e os itens foram

discriminados em "conforme" (C), para itens que atenderam aos padrdes exigidos; "nao
conforme" (NC), para itens que nao estavam em conformidade com a legislagdo; e "nao
aplicavel" (NA), para itens que ndo se aplicavam a realidade dos estabelecimentos.

Apds a aplicacdo do checklist diagnostico, as informagdes foram tabuladas no
Microsoft Excel 2019, versao 2401, 64 bits, facilitando o processamento e a analise dos
dados, onde cada item foi quantificado em termos de conformidade, o que permitiu calcular
a porcentagem de atendimento dos critérios avaliados. Calculou-se a média de
conformidade, para cada categoria do checklist: Instalagdes e bancas, Higieniza¢do de
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios, Manipuladores e Transporte e manipulacao
de alimentos.

. Com base nos percentuais obtidos, foi elaborado um diagnostico com resultado para
cada banca de pastel, de forma visual por meio de gréficos, que facilitou a identificacdo de
areas que exigiram maior ateng@o. A classificacdo do percentual de itens conformes seguiu

os critérios estabelecidos na RDC n°® 275 (Brasil, 2002), sendo categorizados conforme

0 Quadro 1:

Quadro 1- Classificacdo das bancas de pastel segundo o percentual de itens atendidos,

conforme a RDC n° 275 (Brasil, 2002):

Classificacao % dos itens em conformidade
Grupo 1 Baixo risco 76 - 100
Grupo 2 Meédio risco 51-75
Grupo 3 Alto risco 0-50

Fonte: Brasil (2002).

A aplicacdo do checklist permitiu avaliar as Boas Praticas de Fabricagdo nas bancas
de pastéis das feiras livres, possibilitando a elaboragdo de um plano de agdo detalhado
(APENDICE D). Nesse documento, foram registradas as ndo conformidades identificadas,
as medidas corretivas, as medidas preventivas, seus respectivos prazos e datas limites,
estabelecidos para sua implementacdo. O plano de agdo foi apresentado individualmente aos
feirantes, ocasido em que foram realizadas orientagdes técnicas acerca da importancia do
cumprimento das Boas Praticas de Fabricagdo para a garantia da seguranca dos alimentos e

para a adequagdo as exigéncias sanitarias vigentes.
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Além disso, foi desenvolvido um checklist de auditoria especifico (APENDICE E),
com foco nas principais ndo conformidades encontradas no checklist de avaliagdo das
condigdes higienicossanitarias das bancas com ojetivo de orientar a atuagdo dos fiscais de
abastecimento durante as inspegdes nas feiras livres, bem como sera proposta a implantacdo
dessa lista de verificagdo a Secretaria de Agronegocio da Prefeitura Municipal de
Uberlandia.

O checklist de auditoria (APENDICE E) contém informagdes sobre o proprietario
da banca de pastel, nlimero, data, horario e motivo da fiscalizagdo, e ¢ composto por 28 itens
que devem ser avaliados segundo os critérios: “Sim”, quando estiverem em conformidade
com as normas de Boas Praticas de Fabricagdo; “Nao”, quando houver ndo conformidade;
e “Nao Aplicavel”, quando ndo for possivel observar ou avaliar o item durante a fiscalizacao.

Essa padronizagdo permitird uniformizar a analise, facilitando a identificacdo de

pontos criticos e subsidiando a elaboracdo de medidas corretivas e preventivas.

4.3 Analises microbiologicas de equipamentos e utensilios para controle
higienicossanitario nas bancas de pastéis

4.3.1 Coleta das amostras

Durante a aplicagdo do checklist diagndstico, foram selecionados para coleta de
amostras, os equipamentos e utensilios que entravam em contato direto com a producdo de
pastéis, com o objetivo de identificar possiveis falhas no processo de higienizagdo e
manipulagdo nas bancas de pastéis avaliadas (n = 22).

A coleta das amostras foi realizada no inicio da jornada de trabalho, sem aviso prévio,
garantindo a representatividade e a veracidade dos resultados.

As amostras coletadas para cada banca de pastel avaliada, incluiram a carretilha, o
cilindro e a mesa de manipulagdo (n = 3), sendo esta ultima delimitada por meio de moldes
estéreis em uma area de 10 x 10 cm, totalizando trés pontos de coleta por mesa. Os esfregacos
foram coletados utilizando swabs estéreis previamente umedecidos com solugdo salina
(0,85 %), os quais foram aplicados sobre as carretilhas, os cilindros e as superficies das
mesas (Figura 1).

Apos a coleta, os swabs foram acondicionados em tubos estéreis contendo solucao
salina (0,85 %), e transportados em caixas isotérmicas at¢ o Laboratorio de Pesquisa em

Microbiologia de Alimentos do IFTM — Campus Uberlandia, onde foram executadas as



21

analises.

As andlises foram realizadas em duplicata, com dilui¢des seriadas 107!, 102 ¢ 1073,
por amostra coletada, e os resultados expressos em média das contagens obtidas por
microrganismo analisado, onde os célculos foram tabulados no Excel 2019, versao 2401, 64

bits.

Figura 1- Coleta de amostras através de swab da carretilha (a esquerda), cilindro (ao centro)

e mesa (a direita)

Fonte: a autora (2025).

4.3.2 Analises Microbioldgicas

As analises microbioldgicas tiveram como objetivo principal a deteccdo de
contaminagdes em superficies de manipulagdo do alimento, com destaque para trés grupos
principais de microrganismos: Estafilococos Coagulase Positiva, Aerdbios Mesofilos,

Coliformes a 45° C e Coliformes Totais.

4.3.2.1 Estafilococos Coagulase Positiva

A quantificagdo foi realizada de acordo com a metodologia descrita na APHA
39.63:2015 (American Public Health Association, 2015). Inicialmente, as amostras foram
submetidas a diluigdes decimais seriadas, sendo inoculadas aliquotas de 0,1 mL de cada
diluigdo em placas contendo Agar Baird-Parker (BP). As placas foram incubadas a 35 °C por

48 horas, ¢ as coldnias tipicas foram contadas e separadas para realizagdo dos testes de
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coagulase (Figura 2).

Cada colonia suspeita foi transferida para tubos contendo Caldo de Infusdao Cérebro-
Coragao (BHI) e plasma de coelho, promovendo a emulsificagao da massa celular no caldo. Em
seguida, 0,2 mL de cada cultura em BHI foram inoculados em tubos contendo 0,5 mL de plasma
de coelho para teste de coagulase, sendo incubados posteriormente a 35 °C por 48 horas.
Classificou-se como coagulase positiva as amostras que apresentaram formacao de coagulo
durante o periodo de incubagao.

A legislacdo sanitdria brasileira vigente ndo estabelece limites microbiologicos
especificos para esse tipo de avaliagdo. Sendo assim, os resultados foram comparados com base
em referéncia técnica consolidada e amplamente utilizada em pesquisas nacionais, como o
Manual de Controle Higiénico Sanitario em Servi¢os de Alimentagao de Silva Jr. (2020). Esse
documento propdem critérios operacionais para avaliacdo da higiene de superficies,
considerando aceitaveis valores de até 10> UFC/cm? para Estafilococos coagulase positiva.
Valores superiores indicam falhas nos procedimentos de limpeza e desinfec¢do em superficies

de equipamentos e utensilios (Silva Jr., 2020).

4.3.2.2 Microrganismos Aerobios Mesofilos

A contagem de microrganismos aerobios mesofilos foi realizada pelo método de
Plaqueamento em Profundidade (Pour Plate). A técnica consistiu na inoculacdo de 1 mL da
amostra de cada uma das diluicdes preparadas que sdo depositadas separadamente em
duplicata em placas de Petri estéreis, seguida da adi¢do de aproximadamente 15 mL de Agar
Plate Count (PCA) previamente fundido na temperatura 35°C. As placas foram
cuidadosamente homogeneizadas, deixadas para solidificar e incubadas invertidas a 35°C
por 48 horas. Apds o periodo de incubagao, as colonias formadas foram contadas (Figura 3),
e os resultados expressos em UFC/cm? (Silva et al., 2021).

Posteriormente, os valores obtidos foram comparados a critérios microbiologicos de
referéncia adotado na literatura cientifica para superficies em contato com alimentos, uma
vez que a legislagdo sanitaria brasileira vigente nao estabelece limites microbiologicos
especificos para esse tipo de avaliagdo. Assim, utilizou-se como base os parametros técnicos
descritos por Silva Jr. (2020), que considera contagens superiores a 10> UFC/cm? para

Aerobios Mesofilos indicativas de falhas nos procedimentos de higienizagao.

4.3.2.3 Coliformes Totais e Coliformes a 45 °C
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A andlise foi conduzida utilizando a técnica do Numero Mais Provavel (NMP). O
procedimento consistiu na inoculagao por 24 horas a 35 °C de tubos contendo Caldo Lauril
Sulfato Triptose, realizados em triplicata, sendo a producao de gas e turvagdo do meio
observada como indicativo positivo para Coliformes Totais (Silva et al., 2021).

Dos tubos que apresentaram reacao positiva, 1 mL de cultura foi transferido para dois
tubos de ensaio, um contendo caldo Escherichia coli (EC) e outro com caldo Verde Brilhante
(VB). Os tubos com meio EC foram incubados a 45 °C por 24 horas, enquanto os tubos com
meio VB foram incubados a 35 °C por 24 horas (Figura 4).0s tubos que ndo apresentaram
formacao de turbidez do meio e a priducdo de géas 24 horas de incubagao, foram incubados
até 48 horas.Apods o periodo de incubagao, foram avaliadas a turbidez do meio e a producao
de gas no tubo de Durhan, para os tubos positivos.

A presenca de Coliformes Totais foi determinada com base nos tubos contendo meio
VB, sendo confirmada pela turbidez do caldo e producao de gas no interior do tubo de Durhan.
A presenca de Coliformes a 45° C foi determinada a partir dos tubos contendo meio EC, que
também apresentaram turbidez e produgdo de gas no tubo de Durhan.

Para Coliformes Totais e Coliformes a 45 °C, os resultados foram interpretados
considerando a auséncia, sendo a deteccao desses microrganismos em superficies de contato
com alimentos indicativa de falhas nas condi¢cdes higienicossanitarias, uma vez que sua

presenga ¢ considerada indesejavel nesse tipo de matriz (Silva Jr., 2020).

4.4 Orientacao individual

Foi elaborada uma cartilha técnica, de orientagdo para pasteleiros, abordando as Boas

Praticas de Fabricag¢do, com énfase nos seguintes contetidos formativos:

* Conceito de alimento seguro;

* Defini¢ao e responsabilidades do manipulador de alimentos;

* Microrganismos: conceito e importancia na producdo dos alimentos;

* Condigdes necessarias para a multiplicagdo de microrganismos;

* Identificagdo e compreensao dos perigos;
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* Prevencao da contaminagao cruzada;
* Higiene pessoal e cuidados com as maos;

* Condig¢des ideais do ambiente de trabalho;

* Procedimentos de higienizag@o de superficies e equipamentos;
* Manejo adequado de residuos;

* Orientagdes para preparo dos recheios, transporte para a feira,
montagem e distribuicdo dos pastéis;

* Procedimentos de troca e controle do 6leo de fritura.

A cartilha foi disponibilizada em formato impresso a todos os feirantes (APENDICE
F), juntamente com o Plano de A¢io (APENDICE D) das ndo conformidades em relagio as
Boas Praticas de Fabricagdo, apontadas nas visitas observacionais, com o objetivo de
promover a conformidade com as boas praticas de producdo e garantir a seguranca do

alimento durante todo o processo de manipulagdao e comercializacao dos pastéis.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir, serdo abordados os resultados obtidos com o desenvolvimento do presente estudo.

5.1 Avaliacio das condigoes higienicossanitarias das bancas de pastéis

A andlise consolidada das 22 bancas de pastéis das feiras livres, avaliadas no
municipio de Uberlandia, MG, permite observar o desempenho geral em termos de
percentual de itens conformes (C), ndo conformes (NC) e ndo aplicaveis (NA). Considerando
todas as categorias examinadas por meio da lista de verificagdo, observa-se que as praticas
adotadas atendem apenas parcialmente as exigéncias sanitarias, apresentando um padrao de
conformidade insuficiente, se enquadrando no grupo 2, médio risco sanitario, em relagdo ao

estabelecido pela RDC n° 275 (Brasil, 2022).

Grafico 01- Média geral das condi¢des higienicossanitarias das bancas de pastéis avaliadas

no municipio de Uberlandia, MG, 2025

@

m Conforme mNao conforme mNao Aplicavel

Fonte: a autora (2025).
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O percentual médio risco de conformidades, evidencia que uma parcela significativa
dos itens apresenta falhas, as quais podem comprometer a seguranga dos alimentos, como
problemas na higiene de manipuladores, transporte inadequado e falhas estruturais nas bancas,
como a ausencia de pias para a higienizacdo das maos e dos utensilios. Esse resultado demonstra que,
embora existam avancos em alguns aspectos das boas praticas de manipulacdo, ainda ha um
numero expressivo de irregularidades que comprometem a seguranga e representa um risco
a saade dos consumidores, especialmente pela possibilidade de contaminagdo
microbiologica e veiculagdo de Doencas Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA).

No estudo de Viana et al. (2024) sobre a comercializacdo de alimentos em feiras
livres de Vitoria-ES, verificou-se um cenario ainda mais critico. Foram detectados 76,47 %
de ndo conformidades e apenas 1,47 % de conformidades quanto ao percentual de adequagao
as boas praticas nas barracas avaliadas.

A comparacao dos resultados obtidos nas bancas de pastéis avaliadas no municipio
de Uberlandia revela um cenario semelhante ao observado por Ferrari, Oliveira e Sdo Jos¢
(2021) no Espirito Santo, onde a analise das praticas de manipulagdo em alimentos de rua
demonstrou falhas recorrentes na higienizag¢ao de superficies, uso inadequado de utensilios
e auséncia de padronizacao nos processos de preparo. Assim como no presente estudo, os
autores identificaram que superficies manipuladas com frequéncia, como mesas e bancadas
de apoio, apresentavam maior suscetibilidade a contaminagdo microbiologica, evidenciando
que a falta de boas praticas estruturadas impacta diretamente a seguranca dos alimentos
ofertados a populagao.

Resultados igualmente preocupantes foram relatados por Barreiro et al. (2022), que
avaliaram vendedores ambulantes da orla de Santos (SP) e constataram deficiéncias
sistematicas na higienizacdo de equipamentos € no manejo dos alimentos. O estudo
demonstrou que a informalidade e a infraestrutura limitada favorecem contaminagdes em
superficies utilizadas no preparo, reforcando o risco sanitdrio associado a equipamentos
como cilindros e carretilhas, achados que se alinham aos dados do presente estudo,
especialmente nas bancas que apresentaram cargas microbianas elevadas para Estafilococos
coagulase positiva e aerobios mesofilos.

De modo semelhante, Medeiros et al. (2024), ao investigarem feiras de arte e
gastronomia no Rio de Janeiro, identificaram que os pontos criticos de contaminagdo
estavam justamente relacionados a higienizagdo inadequada de equipamentos e superficies

que entram em contato direto com os alimentos. Os autores destacaram que, em
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estabelecimentos temporarios ou itinerantes, a auséncia de regulamentacdo mais especifica
para o controle microbioldgico de utensilios e superficies contribui para indices elevados de
ndo conformidade, situacdo que se repete nas bancas de pastéis analisadas, nas quais
equipamentos como mesas e carretilhas apresentaram valores microbiologicos proximos ou
acima dos limites admitidos pela literatura técnica.

Essa relacdo entre inadequagdo de praticas sanitdrias e risco para saude publica
também foi observada no estudo de Silva et al. (2023), que analisou feiras livres brasileiras e
identificou que a higieniza¢do deficiente de superficies e a manipulacdo insegura dos
alimentos constituem fatores determinantes para a ocorréncia de Doengas de Transmigao

Hidrica e Alimentar (DTHA).

5.2 Panorama das condi¢oes higienicossanitarias por banca de pastel avaliada

Os resultados apresentados na Tabela 1 demonstram uma expressiva variabilidade
nas condi¢Oes higienicossanitarias diagnosticadas nas bancas de pastéis. A porcentagem de
itens em conformidade (C) variou entre 34,8 % e 65,2 %, evidenciando que nenhuma das
bancas atingiu 76 % a 100 % de conformidades, previsto pela RDC n° 275/2002 (Brasil,

2002) para classificacdo como estabelecimento de baixo risco (Grupo 1).

Tabela 1- Panorama geral das condi¢des higienicossanitarias diagnosticadas, por banca de

pastel avaliada nas feiras livres do Municipio de Uberlandia, MG, 2025

Banca de pastel C (%) NC (%) NA (%) Classificacao de
avaliada Risco
1 50,0 41,3 8,7 Alto risco
2 34,8 56,5 8,7 Alto risco
3 50,0 34,8 15,2 Alto risco
4 45,7 43,5 10,9 Alto risco
5 56,5 32,6 10,9 Médio risco
6 56,5 26,1 17,4 Médio risco
7 60,9 28,3 10,9 Médio risco
8 63,0 23,9 13,0 Médio risco
9 52,2 39,1 8,7 Médio risco
10 61,0 28,0 11,0 Médio risco
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11 39,1 43,5 17,4 Alto risco
12 52,2 41,3 6,5 Médio risco
13 34,8 50,0 15,2 Alto risco
14 58,7 32,6 8,7 Médio risco
15 63,0 23,9 13,0 Médio risco
16 60,9 23,9 15,2 Médio risco
17 65,2 23,9 10,9 Médio risco
18 53,3 33,3 13,3 Meédio risco
19 63,0 239 13,0 Médio risco
20 47,8 34,8 17,4 Alto risco
21 56,5 28,3 15,2 Meédio risco
22 39,1 50,0 10,9 Alto risco

Fonte: a autora (2025).

Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao se Aplica.

Nesse contexto, observa-se que as bancas situou-se entre médio e alto risco, 08 bancas
de pastéis, apresentaram percentual de conformidade inferior a 51 %, o que as enquadra na
categoria de alto risco e 12 bancas atingiram conformidade entre 51 % e 75 % de
conformidade compativeis com o Grupo 2, classificado como médio risco.

Esse panorama evidencia a existéncia de fragilidades significativas nas praticas de
higiene, organizacao e controle dos processos, especialmente no que se refere a manipulagao
de alimentos, estrutura fisica, controle de pragas, higienizagao de utensilios e abastecimento
de 4gua, fatores criticos para a seguranca dos alimentos. A presenga de percentuais elevados
de itens nao conformes (NC) em diversas bancas, variando entre 23,9 % e 56,5 %, reforca a
auséncia de padronizacdo e o baixo nivel de cumprimento das boas praticas de fabricacao
exigidas pela legislagdo . Essa realidade ¢ consistente com estudos que identificaram
condig¢des insatisfatorias em food-vendors no Brasil: por exemplo, em Vitoria e Serra no
estado do Espirito Santo, 58,5% dos pontos de venda foram classificados como “ruins” e
57,1 % das amostras de alimentos estavam contaminadas acima dos limites legais (Ferrari;
Oliveira e Sao Jos¢, 2021).

Em Belo Horizonte, MG, 100 % dos alimentos comercializados pelos ambulantes do
municipio apresentaram presenga de aerdbios mesoéfilos vidveis, 60 % apresentaram
coliformes e 60 % Estafilococcus aureus, evidenciando a deficiéncia em relagdo a adequagao

da infraestrutura ou higiene pessoal (Monteiro et al., 2017).
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Em outro estudo, realizado no centro urbano de uma grande capital do sul do Brasil,
69% dos ambulantes de rua na zona urbana preparavam alimentos em instalagdes improvisadas
e 87 % manuseavam dinheiro e alimentos simultaneamente, o que evidencia os elevados riscos
a seguranca alimentar (Cortese et al., 2016).

Em termos sanitarios, essas deficiéncias facilitam a proliferacio de patdégenos por meio
da contaminagdo cruzada, temperaturas inadequadas e manipulagdo direta dos alimentos sem
higienizacao eficiente. Quando se trata de produtos como pastéis, tradicionalmente preparados
e servidos em feiras livres, a situacdo torna-se ainda mais vulneravel, pois o preparo envolve
etapas multiplas (massa, recheio, fritura, montagem) e contato intenso com superficies e
utensilios, o que amplia a probabilidade de transferéncia de microrganismos para o alimento.
Consequentemente, tal nivel de ndo conformidade nao representa apenas uma falha operacional,
mas um risco concreto a satide publica, pois aumenta a probabilidade de ocorréncia de DTHA
em populagdes vulneraveis, justificando intervengdes estruturais e educativas para proteger a

saude dos consumidores.

5.2.1 Checklist das condicoes higienicossanitarias das bancas de pastéis segundo

cada critério avaliado

Nesta secdo, apresentam-se os resultados do checklist das condigdes
higienicossanitarias das bancas de pastéis no municipio de Uberlandia, MG, abrangendo as
categorias avaliadas em todas as bancas. O objetivo foi fornecer uma visao geral do nivel de
conformidade, ndo conformidade e itens ndo aplicaveis, permitindo identificar as areas com
maior necessidade de intervengao e melhoria.

O diagnostico abrangeu quatro categorias principais: Instalagdes/bancas,
Higienizagdo de instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios, Manipuladores e Transporte
e manipulacdo de alimentos. Cada item foi classificado como Conforme (C), Nao Conforme

(NC) ou Nao Aplicavel (NA).
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Grafico 2 - Resultado geral por categoria, das bancas de pastéis avaliadas nas feiras livres do

Municipio de Uberlandia, MG, 2025
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Fonte: a autora (2025).

5.2.2 Instalag¢oes/bancas

No geral, as bancas de pastéis apresentaram conformidade satisfatéria com relagao
a infraestrutura. O percentual de nao conformidades evidéncia que ainda existem
deficiéncias estruturais significativas, como auséncia de local apropriado para a lavagem de
maos e utensilios.

No estudo de Viana et al. (2024), sobre a comercializagdo de alimentos em feiras
livres de Vitoria/ES, constatou-se que a agua disponivel era armazenada em recipientes e
utilizada repetidamente para a higienizagdo de utensilios e das maos dos manipuladores.
Essa mesma pratica também foi observada nas bancas de pastéis das feiras livres do
municipio de Uberlandia/MG, onde o método de reutilizacdo da agua para limpeza de
utensilios e lavagem de maos ¢ frequentemente empregado, aumentado os riscos de
contaminagao cruzada.

De acordo com o estudo de Santos et al. (2025), conduzido no comércio ambulante
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de alimentos em Sao Luis/MA, observou-se que na categoria estrutura fisica da barraca
(local de comercializagdo) 72,10 % dos aspectos avaliados estavam em conformidade.
Entretanto, os autores destacaram que 77,6 % das unidades ndo possuiam local adequado
para a lavagem de maos e utensilios, evidenciando uma importante limitacdo quanto as
condicdes higienicossanitarias exigidas para a manipulagdo segura dos alimentos.

Foi registrada uma situacdo divergente no estudo realizado por Santos (2024). Em
relagdo as instalacoes de feiras livres, 11,0 % dos pontos avaliados estavam em
conformidade, enquanto 89,0 % apresentaram nao conformidades. Nessas situagdes, as
bancas de pastéis das feiras livres apresentavam estruturas inadequadas, dificuldades para
higienizacdo, além da presenca de gatos, caes e aves, evidenciando falhas significativas na
infraestrutura e riscos potenciais a seguranca dos alimentos.

A comparacao com os resultados desta pesquisa indica que, mesmo diante de diferengas
nos percentuais observados, ambos os estudos apontam problemas recorrentes relacionados as
condi¢des das instalagdes no comércio ambulante, evidenciando a necessidade de investimentos
em melhorias estruturais. A manipulagdo de alimentos em ambientes com condi¢des
higienicossanitarias 1inadequadas, superficies mal higienizadas, falhas na limpeza,
armazenamento incorreto ¢ limitagdes na infraestrutura, cria um cenario favoravel a
contaminagdo microbiologica. No contexto das feiras livres, especialmente na produgdo de
pastéis e outros alimentos preparados no local, esses riscos tendem a ser ainda maiores, em
razao do manuseio constante dos ingredientes, da exposi¢ao ao ambiente externo ¢ do uso
repetido de equipamentos e utensilios sem higienizacdo adequada. Essas condigdes aumentam
a probabilidade de ocorréncia de DTHA, uma vez que microrganismos como coliformes
termotolerantes e aerobios mesoéfilos podem ser facilmente transferidos para os alimentos.
Assim, a vulnerabilidade sanitaria observada nos estudos analisados revela um cenario
preocupante, com impactos diretos sobre a seguranca dos alimentos e riscos relevantes a satide

dos consumidores.

5.2.3 Higienizacao de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios

O percentual de conformidade obtido para a categoria Higienizacdo de instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios se enquadra no Grupo 2 (Médio risco). Ja o indice de ndo
conformidades para este item indica falhas criticas na limpeza e sanitizagdo de superficies e
utensilios, como a falta de rotinas padronizadas, a limpeza inadequada de equipamentos e

utensilios devido a inexisténcia de pias, além da caréncia de um local apropriado para o
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armazenamento de produtos de higienizagao.

Santos et al. (2025) detectaram que no comércio ambulante de alimentos em Sdo Luis/MA,
a categoria higienizacdo das instalagdes apresentou apenas 34,6 % de conformidade, sendo
constatada a realiza¢do de limpeza diaria em parte das barracas, mas com falhas relevantes,
como auséncia de armazenamento adequado dos produtos de higienizagao.

A comparagdo entre os dois estudos evidencia que a higienizagdo das instalagdes e
utensilios permanece como um dos pontos mais frageis do comércio ambulante de alimentos.
Embora os resultados desta pesquisa apresentem indices de conformidade superiores aos de
Santos et al. (2025), ambos confirmam a necessidade de treinamentos, monitoramento e

padronizagdo dos procedimentos de limpeza.

5.2.4 Manipuladores

O percentual de conformidade observado nas bancas de pastéis avaliadas foi
consideravelmente baixo, enquadrando-se no Grupo 3 (alto risco), o que evidencia
deficiéncias relevantes relacionadas a higiene pessoal, ao uso de equipamentos de protecao
individual, ao comportamento sanitario e a capacitagdo dos manipuladores. Considerando
que esses profissionais mantém contato direto com os alimentos, tais falhas representam um
elevado risco de contaminagdo, com potencial impacto direto na saude dos consumidores.
Esse risco ¢ intensificado pela manipulacdo inadequada associada a habitos higi€nicos
insuficientes, que favorecem a disseminacdo de microrganismos patogénicos,
frequentemente envolvidos em surtos de Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar. No
contexto especifico da produg¢do de pastéis em feiras livres, os perigos sanitarios sao
ampliados pela manipulagdo constante da massa, pelo contato direto com superficies
potencialmente contaminadas, pelo uso de utensilios sem higienizacdo adequada e pela
possibilidade de contaminacdo cruzada entre ingredientes crus e alimentos prontos para o
consumo. Soma-se a isso a exposi¢cdo dos alimentos ao ambiente externo e o preparo em
locais com infraestrutura sanitaria limitada, o que aumenta a probabilidade de contaminagao
microbiana (Brasil, 2004b). Dessa forma, os resultados ndo apenas indicam falhas
operacionais, mas revelam um cendrio de vulnerabilidade sanitdria capaz de comprometer
a seguranca alimentar, reforcando a necessidade de acdes continuas de capacitacdo dos
manipuladores, fiscalizagdo sanitdria e implementagdo efetiva de boas praticas de
manipulacdo

Tanto no estudo de Santos ef al. (2025), quanto nos resultados desta pesquisa, a
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categoria Manipuladores se mostrou um dos pontos mais criticos do comércio ambulante de
alimentos, relataram falhas como auséncia de uniforme, uso inadequado de toucas e
manipulagdo simultdnea de dinheiro e alimentos. Esses achados evidenciam que a higiene
pessoal, o uso de EPIs e os hébitos sanitarios dos manipuladores continuam sendo fatores
determinantes para a contaminag¢do, reforcando a necessidade de capacitacao continua e maior

fiscalizagdo para garantir a seguranca dos alimentos.

5.2.5 Transporte e manipulacio de alimentos

O percentual de conformidade obtido para as bancas de pastéis avaliadas foi
consideravelmente baixo, na categoria Transporte e Manipulacdo de alimentos, situando-se
resultados da categoria Transporte e manipulacao de alimentos, evidenciando deficiéncias
no acondicionamento, armazenamento, transporte e manipula¢do dos alimentos, incluindo
a mistura de produtos crus e prontos, transporte sem controle de temperatura, utilizacao de
embalagens inadequadas, manuten¢do de recheios em temperatura ambiente durante a
montagem dos pastéis, manipulacdo de molhos em mesas de atendimento e aquecimento de
Oleos e gorduras acima de 180 °C com variacdo até 220 °C. Tais praticas violam principios
fundamentais de boas praticas estabelecidos pela RDC n° 216/2004 (Brasil, 2004b) elevam o
risco de proliferagdo microbiana e de contaminacao cruzada, configurando a categoria como
critica para a seguranca dos alimentos.

Santos et al. (2025), apontaram fragilidades importantes no armazenamento e
conservacdo dos alimentos, com apenas 54,2 % de conformidade. Entre as principais
irregularidades, destacaram o uso de gelo doméstico, conservacdo inadequada em
temperatura ambiente e falhas na exposi¢cdo dos alimentos. Além disso, problemas no uso
de embalagens foram relatados, especialmente no emprego de bisnagas de maionese e
catchup, sem controle de validade, frequentemente manipuladas pelos proprios clientes,
aumentando o risco de contaminagao cruzada.

A analise entre os dois estudos evidencia que, tanto os achados de Santos et al.
(2025), quanto os resultados obtidos nesta pesquisa demonstram que o armazenamento,
transporte e manipulac¢do de alimentos constituem um dos pontos mais criticos no comércio
ambulante. A baixa conformidade identificada em ambos os trabalhos reforga a necessidade
de medidas corretivas, como implementacdo de planilhas de controle de temperatura, uso
de embalagens seguras, monitoramento da validade dos produtos e treinamento dos

manipuladores, a fim de mitigar riscos e assegurar maior protecdo ao consumidor.Essas
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medidas estdo alinhadas as exigéncias da RDC n° 216/2004 (Brasil, 2004b), que
estabelecem a manutengdo de temperaturas seguras, a utilizacdo de materiais
apropriados para acondicionamento e a capacitacdo periddica dos responsaveis pelo
preparo dos alimentos.

5.3 Analises microbioldgicas de utensilios

equipamentos e para controle

higienicossanitario

Os resultados apresentados nas Tabelas 2, 3 e 4 demonstram a quantificagdo da carga
microbiana, permitindo assim a avaliagdo do nivel de contaminagdo nas superficies dos

equipamentos e utensilios analisadas.

Tabela 2 - Resultados das analises microbiologicas realizadas no equipamento mesa, das

bancas de pastéis das feiras livres, analisadas no municipio de Uberlandia, MG, 2025

Estafilococos Aerdbios Coliformes a Coliformes
Banca  Superficie Coagulase Mesofilos 45 °C totais
Positiva (UFC/cm?) (NMP/cm?) (NMP/cm?)
(UFC/cm?)
1 Mesa < 1,00 x 10 < 1,00 x 10* <3,00 <3,00
2 Mesa <1,00 x 10 <1,00x 10! <3,00 <3,00
3 Mesa <1,00x 10 < 1,00 x 10! <3,00 <3,00
4 Mesa < 1,00 x 10 < 1,00 x 10 1,50 <3,00
5 Mesa < 1,00 x 10 < 1,00 x10! <3,00 <3,00
6 Mesa <1,00 x 10 <1,00x 10! <3,00 <3,00
7 Mesa < 1,00 x 10 < 1,00 x 10! <3,00 <3,00
8 Mesa < 1,00 x 10 < 1,00 x 10 <3,00 <3,00
9 Mesa < 1,00 x 10! < 1,00 x 10! <3,00 <3,00
10 Mesa 6,50 x 107 9,30 x 10? 2,10 2,10



11 Mesa 6,40 x 107 3,70 x 102 <3,00 <3,00
12 Mesa 4,77 x 10° 4,73 x 10° <3,00 <3,00
13 Mesa <1,00 x 10 < 1,00 x 10! < 3,00 <3,00
14 Mesa 1,22x 10° 7,60 x 102 <3,00 < 3,00
15 Mesa < 1,00 x 10 <1,00x 10! <3,00 <3,00
16 Mesa <1,00 x 10* < 1,00 x 10' <3,00 <3,00
17 Mesa < 1,00 x 10 <1,00x 10! <3,00 <3,00
18 Mesa < 1,00 x 10 <1,00x 10! <3,00 <3,00
19 Mesa 3,82 x 107 < 1,00 x 10" <3,00 <3,00
20 Mesa 2,95 x 10? 2,80 x 102 <3,00 <3,00
21 Mesa < 1,00 x 10* <1,00x 10! <3,00 <3,00
22 Mesa < 1,00 x 10* 4,20 x 107 <3,00 <3,00
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Fonte: a autora (2025).

A partir dos resultados expressos na Tabela 2, infere-se que a maior parte das bancas
de pastéis apresentaram contagens microbioldgicas dentro dos limites de aceitabilidade
propostos pela literatura para superficies das mesas analisadas em relagdo aos
microrganismos pesquisados.

Conforme recomendag¢do amplamente utilizada em estudos de monitoramento
higiénicossanitario, superficies de manipulagdo devem apresentar contagens inferiores a 102
UFC/cm? para microrganismos indicadores das condigdes de higiene, como Estafilococos
coagulase positiva e aerdbios mesofilos, conforme proposto por Silva Jr. (2020). No caso
dos Coliformes Totais e Coliformes a 45 °C, utiliza-se como referéncia a auséncia, uma vez
que esses microrganismos funcionam como indicadores de falhas na higienizagdo e
contaminagdo de origem fecal, respectivamente, e sua presenca em qualquer quantidade ja
sugere risco sanitario (Silva Jr., 2020). Das 22 bancas avaliadas, 14 (63,64 %),
apresentaram resultados dentro dos limites considerados aceitdveis para todos os
microrganismos analisados nas mesas, entretanto, 8 bancas (36,36 %) apresentaram limites

microbioldgicos acima do padrdo expresso na literatura, sendo 06 bancas com valores
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superiores ao preconizado para Estafilococos coagulase positiva e aerdbios mesofilos. A
banca 04 apresentou contagem para Coliformes a 45 °C, enquanto a banca 10 apresentou
Coliformes Totais e Coliformes a 45 °C.

A presenca de contagens elevadas de Estafilococos coagulase positiva em superficies
de manipulagdo representa risco direto a saide do consumidor, visto que esses microrganismos
sdo capazes de produzir enterotoxinas termoestaveis associadas a surtos de Doengas
Transmicao Hidrica e Alimentar (DTHA). Mesmo apos fritura do pastel, as toxinas
eventualmente produzidas ndo sdo destruidas pelo calor, mantendo o risco de intoxicacao
estafilocdcica. Aerobios mesofilos sdo indicativos de condi¢des de higiene satisfatoria e sua
presenga em altas contagens representa qualidade sanitaria deficiente (Franco e Landgraf,
2023; Cortese et al., 2016).

Ja a presenga de Coliformes Totais e Coliformes a 45 °C sugere falhas pontuais na
higienizagdo ou contaminacao fecal indireta. Pesquisas brasileiras recentes demonstram que
mesmo baixas contagens em superficies sao suficientes para contaminar alimentos de rapido
consumo, como pastel, que frequentemente ¢ manipulado sem utensilios intermediarios
(Piotto et al., 2024).

Assim, os resultados observados nas oito bancas (04, 10, 11, 12, 14, 19, 20 e 22),

representam um risco de transmissao de DTHA.

Tabela 3- Resultados das andlises microbioldgicas no equipamento cilindro, das bancas

de pastéis das feiras livres, analisadas no municipio de Uberlandia, MG, 2025

Estafilococos Aerobios Coliformesa  Coliformes
Banca Superficie Coagulase Mesofilos 45 °C Totais
Positiva UFC/cm? UFC/cm? NMP/cm? NMP/cm?

1 Cilindro < 1,00 x 10 < 1,00 x 10! < 3,00 <3,00
2 Cilindro <1,00x 10! < 1,00 x 10! < 3,00 <3,00
3 Cilindro 3,84 x 10° 8,60 x 102 <3,00 <3,00
4 Cilindro <1,00 x 10! <1,00x 10! <3,00 < 3,00
5 Cilindro <1,00x 10 < 1,00 x 10" < 3,00 <3,00

6 Cilindro < 1,00 x 10! < 1,00 x 10! <3,00 < 3,00
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Fonte: a autora (2025).

A avaliagdo microbiologica das superficies do cilindro, equipamento diretamente

responsavel pela abertura da massa dos pastéis, revelou um comportamento semelhante ao

observado nas mesas: a maioria das bancas apresentou condigdes satisfatorias de higiene

para as superficies analisadas em relagdo aos microrganismos pesquisados, enquanto

algumas apresentaram valores acima dos limites recomendados pela literatura.

Como mencionado anteriormente, nao ha legislacdo brasileira especifica que

estabelega limites microbioldgicos oficiais para equipamentos e superficies em servigos de

alimentacdo. Por esse motivo, a interpretacdo dos resultados foi fundamentada em critérios

estabelecidos por referéncias técnico-cientificas nacionais, como os parametros descritos
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por Silva Junior (2020) e pesquisas recentes conduzidas no Brasil, a exemplo de Caldas et
al. (2025), que consideram valores acima de 10> UFC/cm? para Estafilococos coagulase
positiva e aerdbios mesofilos indicativos de falhas nos procedimentos de higienizagao.

Das 22 bancas de pastéis avaliadas, 17 (77,3 %), apresentaram contagens dentro dos
limites de aceitabilidade para todos os microrganismos estudados no cilindro. Contudo, 5
bancas de pastéis (22,7 %) apresentaram contaminagdo microbiologica fora do limite para
Estafilococos coagulase positiva e aerobios mesofilos. Nao foram detectados Coliformes
Totais ou a 45°C nos cilindros, resultado positivo do ponto de vista da qualidade
microbiologica. A auséncia desses indicadores de contaminagao fecal sugere que ndo houve
contato direto das maos dos manipuladores com a superficie dos cilindros durante a abertura
da massa, ou que os procedimentos de higienizacao deste equipamento foram adequados.

A heterogeneidade dos resultados demonstra que a higieniza¢do do cilindro ndo ¢
padronizada entre as bancas, sendo os equipamentos com estrutura mais complexa mais
suscetiveis a formagdo de biofilmes, que protegem microrganismos dificultando sua
remocao (Carrascosa et al., 2021).

Estafilococcus aureus ¢ capaz de colonizar superficies e integrar biofilmes, o que
dificulta sua eliminag¢@o e aumenta a probabilidade de contaminacdo continua dos alimentos
manipulados (Phillips, 2016). Além disso, Estafilococcus aureus pode produzir enterotoxinas
em alimentos quando a contagem bacteriana atinge niveis elevados, essas enterotoxinas sao
termorresistentes, ou seja, uma vez formadas elas resistem a tratamentos térmicos usuais € nao
sdo necessariamente destruidas por cozimento ou processos de aquecimento comuns na
preparacdo de alimentos (Schelin ez al., 2011; FDA, 2022).

Estudos experimentais mostram que, ainda que procedimentos de coc¢do ou fritura
normalmente eliminem as células bacterianas vidveis, as enterotoxinas pré-formadas podem
persistir € manter potencial de causar intoxicacdo alimentar, por isso, a prevencdo da
multiplicagdo bacteriana e da formagdo de toxina (através de higiene adequada, controle de
temperatura e preven¢ao de biofilmes) € essencial para a seguranca dos alimentos. Em sintese,
a existéncia de biofilmes em cilindros e outros equipamentos, associada a possibilidade de
producdo prévia de enterotoxinas por Estafilococos aureus, explica por que a simples fritura
do pastel ndo elimina totalmente o risco sanitario quando hé contaminagdo e proliferacao

anteriores ao cozimento (Schelin et al., 2011; Carrascosa et al., 2021; FDA, 2022).

Tabela 4- Resultados das analises microbiologicas no equipamento carretilha, das bancas

de pastéis das feiras livres, analisadas no municipio de Uberlandia, MG, 2025
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Estafilococos Aerébios  Coliformesa  Coliformes
Banca Superficie Coagulase Mesofilos 45 °C Totais
Positiva UFC/cm*> UFC/cm? NMP/cm? NMP/cm?
1 Carretilha < 1,00 x 10 < 1,00 x 10! <3,00 <3,00
2 Carretilha <1,00 x 10 <1,00 x 10 <3,00 <3,00
3 Carretilha <1,00x 10 <1,00 x 10! <3,00 <3,00
4 Carretilha <1,00 x 10 <1,00 x 10* <3,00 <3,00
5 Carretilha <1,00 x 10! < 1,00 x 10* <3,00 <3,00
6 Carretilha <1,00 x 10 <1,00 x 10 <3,00 <3,00
7 Carretilha < 1,00 x 10 <1,00 x 10! <3,00 <3,00
8 Carretilha <1,00 x 10 <1,00 x 10 0,92 <3,00
9 Carretilha 1,28 x 10° 6,60 x 107 <3,00 <3,00
10 Carretilha 4,09 x 102 4,50 x 102 <3,00 <3,00
11 Carretilha 4,30 x 107 <1,00 x 10 <3,00 <3,00
12 Carretilha 1,83 x103 2,20x 10° <3,00 <3,00
13 Carretilha < 1,00 x 10! < 1,00 x 10 <3,00 <3,00
14 Carretilha <1,00x 10 < 1,00 x 10! <3,00 <3,00
15 Carretilha < 1,00 x 10 < 1,00 x 10! <3,00 <3,00
16 Carretilha < 1,00 x 10* < 1,00 x 10 <3,00 <3,00
17 Carretilha < 1,00 x 10! < 1,00 x 10! <3,00 <3,00
18 Carretilha < 1,00 x 10! <1,00 x 10 <3,00 <3,00
19 Carretilha 6,63 x 107 3,00 x 102 <3,00 <3,00
20 Carretilha <1,00x 10 < 1,00 x 10! <3,00 <3,00
21 Carretilha < 1,00 x 10 < 1,00 x 10 <3,00 <3,00
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22 Carretilha <1,00 x 10 < 1,00 x 10 <3,00 <3,00

Fonte: a autora (2025).

A analise microbioldgica realizada nas carretilhas utilizadas pelas bancas de pastéis
das feiras livres de Uberlandia, MG, revelou um cenario semelhante ao observado nos
demais equipamentos, com predominancia de resultados satisfatorios, mas com alguns
pontos criticos que demandam atengdo. Os resultados foram interpretados com base em
critérios microbiologicos de referéncia adotados pela literatura técnico-cientifica. Dessa
forma, utilizaram-se os parametros descritos por Silva Jr. (2020), bem como aqueles
empregados no estudo de Caldas et al. (2025), os quais consideram contagens superiores a
10> UFC/cm? para Estafilococos coagulase positiva e aerdbios mesofilos indicativas de
falhas nos procedimentos de higienizacao de superficies destinadas ao preparo de alimentos.

Das 22 bancas avaliadas, 16 (72,72 %), demonstraram conformidade com todos os
critérios microbiologicos analisados para as carretilhas. Entretanto, algumas bancas
apresentaram valores acima dos limites recomendados, indicando falhas operacionais
significativas nos processos de manipulagdo dos pastéis.

Cinco bancas (22,7 %) apresentaram contagem de Estafilococos coagulase positiva
e aerobios mesofilos acima do limite de referéncia, refletindo possivel contaminagado cruzada
associada ao manejo inadequado, higienizagdo insuficiente e acimulo de residuos organicos
na superficie da carretilha, que favorecem a multiplicagdo microbiana. A banca 08, por sua
vez, demonstrou quadro critico com presenca de Coliformes a 45 °C.

A presenga de elevada contagem de Estafilococos coagulase positiva em superficies
representa um fator de risco significativo a seguranca dos alimentos, uma vez que esses
microrganismos sdo capazes de produzir enterotoxinas altamente termoestaveis. Mesmo
quando o alimento ¢ submetido a processos térmicos, como a fritura, as células bacterianas
podem ser destruidas, porém as toxinas previamente formadas podem permanecer
biologicamente ativas, mantendo o potencial de causar quadros de intoxicacdo alimentar. Nesse
contexto, alimentos como pastéis, que passam por fritura rapida, ndo apresentam garantia de
eliminacao dessas toxinas caso tenham sido produzidas antes do processamento térmico (FDA,
2022).

Da mesma forma, altas contagens de aerdbios mesofilos constituem indicadores de
higiene inadequada, contaminacdo persistente e possivel formacdo de biofilmes. Estudos
mostram que superficies com cargas microbianas elevadas favorecem a adesdo e a maturacao

de biofilmes, dificultando a a¢do de sanitizantes ¢ aumentando a sobrevivéncia de
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microrganismos ao longo do tempo (Carrascosa et al., 2021).

Em linhas gerais, os achados confirmam que, embora a maioria das bancas apresente
condicdes microbioldgicas aceitdveis, a variabilidade entre elas e a detec¢do de
microrganismos indicadores em algumas indica auséncia de padronizagdo dos
procedimentos de higienizagdo e treinamento dos manipuladores.

Lima, Trolezi e Rezende (2023), avaliaram as condigdes higienicossanitarias de 30
superficies em uma industria alimenticia no interior de Sao Paulo. Das 30 amostras, 10
(33,3 %) apresentaram crescimento de Estafilococcus sp., resultando na inseguranga dos
locais de manipulagdo dos alimentos.

De acordo com o estudo de Rodrigues et al. (2020), realizado em uma unidade de
alimentacao e nutricdo localizada em Vitoria, Espirito Santo, foi identificada a presenga de
microrganismos aerobios mesofilos em utensilios durante o pré-preparo e a manipulacdo de
alimentos. A faca utilizada no pré-preparo apresentou contagem de 4 UFC/cm?, enquanto
apos a manipulagdo verificou-se a contagem de 36 UFC/cm?. Ja a placa de corte apresentou
a maior contagem, atingindo 104 UFC/cm?.

Em um estudo conduzido por Cherchi e Saldanha (2020), no qual foram analisadas
bancadas de preparacao de alimentos de restaurante tipo fast food durante o turno vespertino
¢ turno noturno, atingiram valores na ordem de 260 UFC/cm? no periodo vespertino e 40
UFC/cm? no periodo noturno para Estafilococos coagulase positiva. Para aerobios mesofilos,
no periodo vespertino a contagem foi de 290 UFC/cm? e no periodo noturno a contagem foi
de 20 UFC/cm?. E em ambos os turnos para a pesquisa de Coliformes a 45 °C foi observado
auséncia. A alta contagem de bactérias Estafilococos coagulase positiva e mesofilos
demonstra que a superficie ndo estd sendo higienizada corretamente nos dois turnos.

As analises microbioldgicas realizadas permitiram a visualiza¢ao e confirmagao dos
principais grupos de microrganismos investigados nas superficies avaliadas. As coldnias
tipicas de Estafilococos coagulase positiva observadas apos incubagdo em agar Baird Parker
sao apresentadas na Figura 2, enquanto a Figura 3 ilustra o crescimento de microrganismos
aerobios mesofilos apds incubagdo em Agar Padrio para Contagem (PCA). Ja a Figura 4
demonstra a realizagdo das analises de Coliformes Totais ¢ Coliformes a 45 °C em caldos

Verde Brilhante (VB) e Escherichia coli (EC), respectivamente.
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Figura 2- Colonias tipicas de Estafilococos coagulase positiva apds incuba¢do em agar Baird
Parker

Fonte: a autora (2025).

Figura 3- Col6nias de microrganismos mes6filos aerobios apds incubagdo em agar PCA
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Figura 04- Confirmacao da analise de Coliformes Totais e a 45°C em caldo VB e EC,

respectivamente
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Fonte: a autora (2025).

5.4 Orientacio individual

Foram realizadas orienta¢des individuais nas 22 bancas de pastéis, participantes do
estudo, consolidando as a¢gdes inerentes a realizagdo do presente estudo, por meio da entrega
da Cartilha Técnica (APENDICE F) e do Plano de Ag¢do (APENDICE D). Durante as
orientagdes, foram explicados detalhadamente todos os pontos do plano de acdo, incluindo
as medidas preventivas e corretivas propostas, € os feirantes demonstraram interesse em
aplicar as recomendacdes.

Reconhece-se, entretanto, que a consolidacdo das Boas Praticas de Fabricagao requer
capacitagdes e orientacdes periddicas, assegurando a melhoria continua das condigdes
higiénicossanitarias e do controle operacional. A cartilha foi elaborada com o propodsito de
servir como material educativo e de referéncia constante, abordando temas como
microrganismos, higiene pessoal dos manipuladores, uso adequado de uniformes e
procedimentos corretos de manipulagdo. Também orienta sobre condutas indispensaveis,
como ndo fumar, evitar tossir ou espirrar sobre os alimentos e ndo manusear dinheiro ou
cumprimentar clientes sem higienizar as maos imediatamente ap6s, além disso, a cartilha
apresenta um passo a passo detalhado sobre higieniza¢do correta das maos, superficies e

utensilios, refor¢gando a importancia da ado¢ao de praticas seguras para minimizar os riscos
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de contaminacao cruzada.

As agdes corretivas propostas tiveram como objetivo aprimorar o panorama
higienicossanitdrio e orientar a forma de sanar as nao conformidades encontradas,
contribuindo para a melhoria continua e prevengdo das futuras falhas no processo. Essas
acdes realizadas in loco, reforcou o compromisso dos feirantes com a producao de alimentos
seguros ¢ evidenciando o impacto positivo dessas praticas na satde publica e na seguranca

dos alimentos do municipio.

5.5 Checklist de fiscalizaciao

A partir dos resultados do checklist das condicoes higienicossanitarias, foi elaborado
um checklist de fiscalizagdo (APENDICE E), especifico para orientar a atuagdo dos fiscais
de abastecimento da Secretaria de Agronegocio durante as inspegdes nas feiras livres.

O checklist de fiscalizagdo (APENDICE E) representa uma das a¢des centrais desta
pesquisa, uma vez que traduz em um instrumento operacional padronizado, as principais
nao conformidades identificadas durante o checklist das condig¢oes higienicossanitarias das
bancas de pastéis. Sua elaboracdo fundamentou-se na necessidade de aprimorar a
uniformidade das fiscalizagdes e reduzir a subjetividade na atuagdo dos fiscais, em
consonancia com as diretrizes de Boas Praticas preconizadas pela RDC n°® 216/2004 (Brasil,
2004).

O checklist composto por 28 itens resultou de um processo de analise criteriosa dos
achados do diagndstico, priorizando aspectos considerados criticos para a seguranga dos

alimentos, tais como higiene das instalacdes, abastecimento de agua, controle de
temperatura, condi¢des de manipulacdo e integridade de equipamentos. Assim, optou-se por
um instrumento que pudesse ser aplicado de forma dagil e objetiva pelos fiscais de
abastecimento, respeitando as limitagcdes operacionais observadas no servigo.

Sera realizada uma reunido para entregar a Secretaria de Agronegocio o checklist de
fiscalizagdio (APENDICE E), apresentado os resultados das analises microbiologicas
realizadas, os planos de acdo elaborados para cada banca e a cartilha educativa.

Esse conjunto de materiais sera disponibilizado com o proposito de demonstrar o
trabalho executado e ressaltar que a implantacao do checklist de fiscalizagdo resultard em
politica publica de melhoria dos aspectos sanitarios dos pastéis produzidos nas feiras livres
de Uberlandia, por meio do monitoramento eficaz das ndo conformidades e solicitagdo de

adequagdo quando aplicavel, nas rotinas de trabalho dos fiscais de abastecimento.
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6 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, foi possivel identificar diversas irregularidades
relacionadas a organizagdo e as praticas higienicossanitarias nas bancas de pastéis das feiras
livres, evidenciando risco potencial a seguranga dos alimentos. Esses achados demonstram
que, apesar dos avancos observados em determinados aspectosdas boas praticas de

manipulagdo,
persistem deficiéncias estruturais e comportamentais que comprometem a inocuidade dos
produtos comercializados. Diante desse cenario, destaca-se a importincia da
implementagdo de politicas publicas voltadas ao monitoramento continuo e a fiscalizacdo
das feiras livres.

Tais politicas devem contemplar programas permanentes de capacitagdo dos
manipuladores de alimentos, o incentivo a formalizacdo das atividades e a criagdo de
indicadores de desempenho sanitario que permitam acompanhar a evolugao das condi¢des
higiénicossanitarias ao longo do tempo. Além disso, o fortalecimento das a¢des educativas,
aliado a fiscalizagdo orientativa e corretiva, constitui uma ferramenta essencial para
promover a melhoria continua e assegurar alimentos seguros a populagdo e contribuir para
a valorizagdo das feiras livres como espagos tradicionais de abastecimento e cultura

alimentar.
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APENDICE A - DECLARACAO DE COPARTICIPACAO EM PESQUISA

Declaragao de coparticipagao em pesquisa

1. Declara-se para os devidos fins, que a Secretaria de Agronegodcio, da Prefeitura Municipal
de Uberlandia, consente em participar como institui¢do coparticipante da pesquisa: Qualidade
higienicossanitaria das bancas de pastéis das feiras livres de Uberlandia, MG um estudo sob
responsabilidade de Fernanda Bardeli Carvalho Mota. 2. A Instituicdo autoriza que a
pesquisadora Fernanda Bardeli Carvalho Mota adentrar nas dependéncias da institui¢do para
realizagao de coletas de amostras e checklist diagnostico inicial nas bancas de pastel das feiras
de Uberlandia.

3. Finalmente, a Instituicdo Coparticipante autoriza a realizagdo da pesquisa e a assunc¢do da

corresponsabilidade com as etapas que ocorrerem nesta.

Coordenador da Secretaria

(33) 9 8727-1670

Fernanda Bardeli Carvalho Mota

(34)9 9977 2134
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APENDICE B: TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Convidamos vocé a participar da pesquisa: Qualidade higienicossanitaria das bancas de pastéis
das feiras livres de Uberlandia, MG, com objetivo geral realizar um diagndstico detalhado das
condig¢des higienicossanitarias das bancas de pastéis em feiras livres e, a partir dos resultados
obtidos, elaborar um checklist de auditoria especifico para orientar a atuagdo dos fiscais de
abastecimento durante as fiscalizagdes nas feiras livres.

Assim, como objetivos especificos temos: Desenvolver um checklist diagnodstico para avaliar
as condic¢oOes higiénicossanitarias das bancas de pastéis em feiras livres; Realizar a avaliagdo de
superficies como bancadas, mesas e utensilios por meio de swab, evidenciando a importancia
do controle higiénicossanitdrias nas bancas; Propor, com base nos resultados obtidos do
checklist diagnostico, um plano de a¢ao contendo medidas corretivas para as ndo conformidades
identificadas; Desenvolver, a partir dos resultados do checklist diagnostico, um checklist de
auditoria especifico para orientar a atuagdo dos fiscais de abastecimento durante as inspegoes
nas feiras livres; Elaborar uma cartilha de Boas Praticas para Pasteleiros, com o objetivo de
orientar e promover a ado¢ao de boas praticas no setor.

Caso vocé aceite participar desta pesquisa sera necessaria disponibilidade para coleta de
amostra de swab das superficies e equipamentos da banca de pastel na qual o senhor (a) executa
suas atividades de manipulagdo de alimentos.

Os riscos desta pesquisa que suas informagdes podem ser identificadas por terceiros.

Para eliminar os riscos que suas informagdes podem ser identificadas por terceiros serdao
tomadas as seguintes providéncias: substituiremos seu nome por codigos, assim somente 0s
pesquisadores conhecerdo sua identidade, os quais se comprometem a ndo divulgar os dados
pessoais e arquivardo os documentos/relatorios por até 5 anos, sendo os mesmos destruidos
apos esse periodo.

Este documento devera ser emitido em duas vias, uma para o participante e outra para o
pesquisador.

Espera-se que de sua participagdo na pesquisa seja possivel conhecer sobre a contaminacao de
alimentos, superficies, equipamentos, € uma melhor compreensdo sobre a tematica podera ser

util na criacao e implementacao de intervencdes eficazes no ambito de trabalho.
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Vocé poderd obter quaisquer informacdes relacionadas a sua participagdo nesta pesquisa, a
qualquer momento que desejar, por meio dos pesquisadores do estudo.

Sua participacdo ¢ voluntéria, e em decorréncia dela vocé ndo receberd qualquer valor em
dinheiro.

Vocé ndo terd nenhum gasto por participar nesse estudo, pois qualquer gasto que vocé tenha
por causa dessa pesquisa lhe sera ressarcido.

Vocé podera nao participar do estudo, ou se retirar a qualquer momento, sem que haja qualquer
constrangimento junto aos pesquisadores, bastando vocé dizer ao pesquisador que lhe entregou
este documento.

Contato dos pesquisadores: Pesquisador (es):

Nome:

Telefone: Endereco:

Assinatura do participante

Assinatura do pesquisador



APENDICE C: CHECKLIST DIAGNOSTICO INICIAL

CHECKLIST DIAGNOSTICO INICIAL

Checklist diagnostico inicial

Nome do permissionario/ Banca:

Quantidade de colaboradores: Data /

Horario:
ITENS
1 INSTALACOES/BANCAS NC NA
11 As areas internas das bancas estdo livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente?
As instalagdes da banca sdo projetadas de modo a permitir um fluxo ordenado e sem cruzamentos durante todas as
1.2 etapas da preparagdo de alimentos, garantindo eficiéncia operacional e seguranga alimentar?
O dimensionamento das instalagdes da banca de pastel é adequado para todas as operagdes realizadas? Ha separagio
1.3 fisica ou outros meios eficazes para evitar a contaminagdo cruzada entre as diferentes atividades?

A estrutura da banca possui lonas lisas e lavaveis? As mesmas sdo mantidas integras, conservadas e ndo transmite
1.4 contaminantes aos alimentos?

15 As bancas sdo abastecidas de 4gua corrente?

1.6 As areas internas das bancas tém presenga de animais?

A iluminagao na area de preparagdo garante uma visualizacdo adequada para realizar as atividades sem comprometer a
1.7 higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos? As luminarias sobre a area de preparagdo dos alimentos sdo
apropriadas e estdo protegidas contra explosdes e quedas acidentais?

A ventilag@o assegura a renovagao adequada do ar e mantém o ambiente livre de fungos, gases, fumaga, particulas em
1.8 suspensdo, condensacdo de vapores e outros elementos que possam comprometer a qualidade higienicossanitaria do
alimento? O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos?

19 As instalagdes sanitarias ndo se comunicam diretamente com a area de produgdo?
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1.10

As instalagdes sanitarias estdo equipadas com lavatorios e fornecidas com produtos essenciais para a higiene pessoal,
como papel higiénico, sabonete liquido inodoro, produto antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado? Os coletores de
residuos possuem tampas ¢ sdo acionados sem necessidade de contato manual?

Os lavatorios exclusivos para a higiene das maos sdo posicionados estrategicamente para atender toda a area de
preparacdo? Eles sdo equipados com sabonete liquido inodoro antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado e coletor de
papel acionado sem contato manual?

1.12

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos atendem as normas legais quanto a
transmissdo de substancias toxicas, odores ou sabores?

1.13

Os equipamentos, moveis ¢ utensilios que entram em contato com alimentos sdo mantidos em bom estado, resistentes
a corrosdo e operagdes de limpeza, e passam por manutengdes programadas, com registros adequados?

HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1

As instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios da banca sdo mantidos em condi¢des higienicossanitaria
adequadas?

22

A higienizagdo e se for o caso desinfec¢do das instalagdes e equipamentos, sdo registradas e controladas em planilha?

23

A banca ¢ higienizada conforme necessario e apds o término do trabalho? Sao adotadas precaucdes para evitar a
contaminagdo dos alimentos por produtos saneantes, suspensao de particulas e formagao de aerossois? Nao sao
utilizadas substancias odorizantes ou desodorantes em nenhuma forma nas areas de preparagdo e armazenamento de
alimentos?

24

Os produtos saneantes utilizados sdo regularizados pelo Ministério da Saude?

A diluigao, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes seguem as instrugdes recomendadas
pelo fabricante?

Os produtos saneantes sdo devidamente identificados e armazenados em local reservado para essa finalidade?

2.5

Os utensilios e equipamentos de higienizag@o estdo em bom estado, limpos e disponiveis em niimero suficiente,
armazenados em local apropriado?

Os utensilios usados para higieniza¢do da banca sdo diferentes daqueles usados para limpar as partes dos
equipamentos e utensilios que entram em contato com o alimento?

MANIPULADORES
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O controle da saude dos manipuladores é registrado e realizado de acordo com a legislacdo especifica? Exame Médico

3.1 Periodico (PCMSO), checar realizacdo e frequéncia.
39 Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam sio afastados da atividade de
) preparacdo de alimento?
13 Os manipuladores tém asseio pessoal: unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base, além de barba e bigode aparados
: diariamente?
14 Os manipuladores se apresentam com uniformes de cor clara, conservados e limpos? (completos e limpos, incluindo
) sapato de protecao).
Os manipuladores tem pratica de bons habitos? (ndo comer, ndo fumar, nao falar desnecessariamente, ndo enxugar as
3.5 maos no avental, ndo experimentar alimentos com as maos, etc.)
3.6 Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim?
3.7 Os manipuladores de alimentos sdo supervisionados e capacitados? A capacitagdo ¢ comprovada mediante certificado?
3.8 Séo retirados todos os objetos de adorno pessoal? (brincos, pulseiras, correntes, anéis, etc.).
Os manipuladores lavam as maos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos, apos qualquer interrup¢io
39 do servigo, apds tocar materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario?
4 TRANSPORTE E MANIPULACAO DE ALIMENTOS
O transporte dos ingredientes ¢ realizado em condig¢des adequadas de higiene e conservagdo? Sao adotadas medidas
4.1 para evitar que contaminem o alimento no transporte? Sdo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e
pragas urbanas?
A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condi¢des especiais de conservagao ¢ verificada e
42 controlada durante o transporte?
Os ingredientes ou matérias-primas com prazos de validade vencidos sdo imediatamente devolvidos ao fornecedor ou
43 descartados? Estéo identificados e armazenados separadamente?
44 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens estdo em condigdes higi€nico-sanitarias adequadas, sdo
) armazenados em local limpo e organizado?
45 As matérias-primas, os ingredientes sdo adequadamente acondicionados e identificados, e sua utilizagdo respeita o
: prazo de validade?
O quantitativo de funcionarios, equipamentos, méveis e ou utensilios disponiveis sdo compativeis com volume,
4.6 diversidade e complexidade das preparagdes dos pastéis?
47 Sao adotadas medidas para evitar a contaminagao cruzada entre alimentos durante a preparagao? O contato direto ou
) indireto entre alimentos crus, semi preparados e prontos para consumo ¢ evitado?
48 Os manipuladores de alimento que lidam com alimentos crus higienizam as maos antes de tocar em alimentos
: preparados?
Os recheios dos pasteis sdo mantidos a temperatura ambiente apenas pelo tempo necessario para a preparagao do
49

alimento, a fim de garantir a qualidade higienicossanitaria do produto final?
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Matérias-primas e ingredientes ndo utilizados integralmente sdo devidamente armazenados e identificados com, no
4.10 minimo, a designagdo do produto, data de fracionamento e prazo de validade ap6s abertura ou retirada da embalagem
original?
O tratamento térmico garante que todas as partes do alimento atinjam, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius)? A
4.11 eficacia do tratamento térmico ¢é avaliada?
Durante o tratamento térmico, sdo adotadas medidas para garantir que o 6leo e a gordura utilizados na fritura dos
4.12 alimentos ndo representem uma fonte de contaminag@o quimica para o alimento preparado?
Os 6leos e gorduras sdo aquecidos a temperaturas abaixo de 180°C e substituidos imediatamente se houver mudanga
4.13 visivel nas caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, como aroma, sabor, formagao intensa de espuma ou fumaga?
O descongelamento dos alimentos ¢ cuidadosamente realizado para evitar a multiplicagdo microbiana nas areas
4.14 superficiais, ¢ feito sob refrigeracdo, a uma temperatura abaixo de 5°C?
4.15 Apds a cocgdo, os alimentos sdo mantidos em temperatura acima de 60°C?
4.16 O feirante tem implementado e mantem documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados?
O equipamento de exposicao do alimento preparado dispde de barreiras de protecdo que previnam a contaminagio do
4.17 mesmo em decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor e de outras fontes?
Os utensilios utilizados no consumo do alimento, tais como pratos, copos, talheres, sdo descartaveis ou, quando feitos
4.18 de material ndo-descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido?
A area do servigo de alimentagdo onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios
4.19 utilizados para o pagamento de despesas, ¢ reservada? Os funciondrios responsaveis por essa atividade ndo manipulam
alimentos preparados, embalados ou ndo?
CLASSIFICACAO:

GRUPO 1-76 A 100 % de atendimento dos itens
GRUPO 2 - 51 A 75 % de atendimento dos itens
GRUPO 3 -0 A 50 % de atendimento dos itens

58



APENDICE D - PLANO DE ACAO
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PLANO DE ACAO BANCA 01
PRAZO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
SUGERIDO MEDIDA
% PARA MEDIDA PREVENTIVA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA LIMITE STATUS
Instalar lavatério exclusivo equipados com: Até 4§ dias apos o Elaborgr um Proc~ediment0 Imediato
Sabonete liquido inodoro antisséptico, Toalhas relceb1anent<3 deste dOp Ie:agonag Pgdraol(PE)P)
A - . de papel ndo reciclado, Lixeira com acionamento plano de acao © igiene as,msm agocs,
111 Ausenc1'a Qe lavatorios exclusivos sem contato manual. moveis e utensilios e trema‘r 03/03/2026
para a higiene das maos. Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz com passo 08 manp gladores quanto a
a passo da higienizagdo das maos. 9br1gatAor1jcdade e
importancia da higienizaggo
das méos.
Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Imediato
recebimento deste | Operacional Padrdao (POP)
O cilindro utilizado para abrir a Retirar imediatamente o equipamento oxidado plano de ago. de’hlglene Sas }?stalagoes,
massa do pastel apresenta sinais de da produgdo, realizar a substituicdo ou mo‘;els © Utensiios © d
oxidacao. manuten¢do do cilindro. implantar um cronograma de
manutengdo preventiva.
. . 03/03/2026
Treinar os manipuladores
para comunicar
imediatamente qualquer
sinal de desgaste, ferrugem
ou quebra.
Até 7 dias apds o Elaborar um Procedimento Até 5 dias.
A higienizago das instalagdes e Implantar planilha de controle de higienizagio recebimento_deste Operacional Padrao (POP)
equipamentos ndo sao registradas das 4reas, equipamentos e utensilios, contendo: | P lano de agdo. de higiene das instalagoes,
nem controladas por meio de data, horario, local ou equipamento € nome do moveis e utensilios e treinar
planilhas. responsavel. a equipe de quanto a
22 obrigatoriedade do registro 03/03/2026
apos cada higienizagdo.
Avaliar, periodicamente, a
consisténcia dos dados e
promover treinamento
quando necessario.
Elaborado por : Fernanda Bardeli Carvalho Mota Verificado por: Elaine Alves dos Santos Aprovado por: nome do pemissionario
Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos




60

Elaborar um Procedimento
Até 2 dias apos o Operacional Padrdo (POP) | Até 5 dias.
Utilizagdo de sabdo em barra nas recebimento deste de higiene das instalagdes,
23 pias de manipulagdo Substituir por detergente neutro. plano de acao. moveis e utensilios com 03/03/2026
produtos permitidos e treinar
a equipe.
Produtos saneantes ndo Realizar treinamento com a
armazenados em local exclusivo e Realizar a organizacdo imediata dos materiais de | Até 2 dias ap6s o equipe sobre os riscos de Até 5 dias.
24 adequado; vassouras e materiais de limpeza em um local exclusivo e identificado | recebimento deste contaminagdo cruzada 03/03/2026
limpeza espalhados no trailer para produtos de limpeza. plano de agdo.
Até 30 dias apos o Elaborar um Procedimento | Até 30 dias.
recebimento deste | Operacional Padrio (POP)
plano de agdo. de higiene e satde dos
manipuladores, contratar
clinica especializada em
Nao ha controle da saude dos R . , saude ocupacional,
. egularizar o controle de saide dos o
manipuladores. Apenas 0 . . . . estabelecer periodicidade
S . manipuladores, providenciando: exames ~ 03/03/2026
permissiondrio  realiza  exame g Do n o , anual para renovacdo dos
3.1 . médicos admissionais e periddicos especificos S
clinico anual para fins de . . exames ¢  solicitar a
para manipuladores de alimentos. ~ .
recadastramento. renova¢do 30 dias antes do
vencimento, garantindo que
os manipuladores estejam
em condi¢des de saude
adequadas para a
manipulac¢ao dos alimentos.
Os manipuladores de alimentos ndo | Orientar imediatamente os manipuladores | Imediato — até 24 Elaborar um Procedimento | Até 5 dias.
33 mantém asseio pessoal adequado, | quanto a proibigdo do uso de adornos e esmalte | horas apds o Operacional Padrdo (POP) 03/03/2026
apresentando  uso de esmalte, | durante a jornada de trabalho. Estabelecer recebimento deste de higiene e saude dos
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brincos, piercings e outros adornos.

obrigatoriedade do nao uso de adornos e esmalte
para manipuladores de alimentos.

plano de ag@o.

manipuladores e implantar
treinamentos regulares sobre
boas praticas de higiene
pessoal, reforcando os riscos
do uso de adornos.

Os manipuladores de alimentos ndo Até 10 dias apos o | Elaborar um Procedimento | Até 15 dias.
sdo supervisionados nem ] ] o recebimento  deste | Operacional Padrdo (POP)
capacitados regularmente, ¢ ndo ha Real}zar capacitagao Hnedlata de t‘?dos 0S| plano de agdo. de higiene e satde dos
comprovagio formal de | manipuladores em Boas Praticas de Manipulagao manipuladores e elaborar um
treinamento, como certificado ou | d¢ Alimentos, abordando os principais temas cronograma  anual  de
lista de presenga. exigidos pela legislagdo, tais como higiene treinamentos de forma a
3.7 pessoalf controle de temperaturas, oferecer as capacitagdes de 03/03/2026
3.8 Manipuladores usando brindo e con.te}mlnaQGes, armazenamento, limpeza ¢ acordo com a necessidade da
colar. sanitizagao. banca, sugestio que seja
trimestral.
Ndo sdo adotadas medidas para | Contratar empresa terceirizada especializada em | At¢ 10 dias apos o | Elaborar um Procedimento | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas urbanas. | controle integrado de pragas, com registro na | recebimento deste | Operacional Padrdo (POP) e
Nio possui contrato com empresa | Vigilancia sanitaria, para realizar servigos | plano de agdo. estabelecer cronograma
especializada, nem registros de | regulares. Solicitar laudo do servigo. anual de controle de pragas,
4.1 dedetizacdo. estabelecendo periodicidade 03/03/2026
adequada de acordo com a
realidade do
estabelecimento, minimo
trimestral.
A temperatura de matérias-primas Implementar o controle de temperatura das | Até 5 dias apos o | Treinar os responsaveis para | Até 10 dias.
pereciveis nio é monitorada nem matérias-primas e ingredientes pereciveis. | recebimento deste | uso correto do termdmetro,
registrada durante o transporte até a Utilizar termoémetro infravermelho ou de espeto | plano. interpretacdo  dos  limites
42 feira. para aferi¢do e registrar em planilha prépria. permitidos e preenchimento 03/03/2026

correto das planilhas de
monitoramento.
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4.5
4.10

As matérias-primas e os ingredientes
nao estdo devidamente
acondicionados nem identificados.
A auséncia de etiquetas em diversos
produtos compromete o controle de
validade e a seguranga dos
alimentos.

Acondicionar a matérias-primas e os ingredientes
em recipientes proprios, higienizados e com
tampa. Utilizar etiquetas de identificacdo com as
seguintes informagdes minimas: nome do
produto, data de fabricagdo e data de Validade.

Até 7 dias apés o
recebimento  deste
plano.

Elaborar um Procedimento
Operacional Padrdo (POP)
contendo 0 passo a passo
para a correta etiquetagem e
realizar o treinamento da
equipe.

Até 15 dias.

03/03/2026

4.8

Os manipuladores de alimentos que
lidam com alimentos crus ndo
realizam a correta higienizacao das
maos antes de manusear alimentos
preparados

Higienizar de forma correta as maos com agua,
sabonete liquido sempre que for necessario.

Imediato — até 24
horas apos o
recebimento  deste
plano de agdo.

Elaborar POP de higiene
pessoal; realizar treinamento
com a equipe e fixar cartazes
educativos  proximos aos
lavatorios.

Até 15 dias.

03/03/2026

49

Os recheios utilizados no preparo
dos  pastéis permanecem = a
temperatura ambiente por periodo
prolongado, sem controle do tempo
e da temperatura.

Estabelecer ¢ controlar o tempo maximo de
permanéncia dos recheios fora de refrigeracdo,
mantendo-os a temperatura ambiente apenas
pelo tempo necessario para a manipulacdo.
Utilizar utensilios em porcdes fracionadas,
mantendo o restante sob refrigeracdo adequada
até o momento do uso.

Até 3 dias apos
recebimento  deste
plano.

Desenvolver um POP para
controle de tempo e
temperatura dos recheios
com orientagdes sobre:
fracionamento dos recheios
em por¢des menores, uso de
termometro para
monitoramento e registro em
planilha.

Até 10 dias.

03/03/2026

4.12

Durante o tratamento térmico, ndo
sdo adotadas medidas para controlar
a qualidade do 6leo e gordura usados

na fritura, incluindo a troca
periddica,  monitoramento  da
temperatura e verificagdo da
qualidade.

Implementar um controle do o6leo de fritura
incluindo: troca periddica do oleo conforme
critérios técnicos (cor, odor, formagdo de
espuma, Uuso excessivo), monitoramento da
temperatura com termometro e registro da data
de troca em planilha.

Até 7 dias apds
recebimento  deste
plano.

Elaborar um Procedimento
Operacional Padrao (POP)
com critérios para uso seguro
do oleo, frequéncia de troca
e descarte correto.

Até 15 dias.

03/03/2026

4.13

Os oleos e gorduras sao aquecidos
acima de 190 °C, ultrapassando o
limite seguro (160 °C a 180 °C),
comprometendo a seguranca do

Ajustar o processo de fritura para garantir que a
temperatura do 6leo permaneca entre 160 °C e
180°C. Instalar termometro ou utilizar
termdmetro digital. Registrar a temperatura em

Até 7 dias apds
recebimento  deste
plano.

Elaborar POP com
orientacdes sobre a
temperatura ideal de fritura,
riscos do superaquecimento

Até 15 dias.

03/03/2026
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alimento.

planilha de controle.

treinar a equipe para garantir
0 correto monitoramento.

4.16

O permissionario (feirante) ndo
mantém documento de controle da
qualidade dos alimentos preparados.

Contratar profissional qualificado para implantar
o sistema de controle da qualidade, incluindo
elaboracdo de Pops, Manual de Boas Praticas,
registro das etapas criticas, controle de pragas,
monitoramento da dgua, exames ocupacionais e
treinamentos da equipe.

Até 15 dias apos o
recebimento  deste
plano de agdo.

Elaborar Manual de Boas
Praticas (MBP) e
Procedimentos Operacionais
Padrao (POPs), realizar a
implantagdo e manter
registros atualizados.

Até 30 dias.

03/03/2026
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PLANO DE ACAO BANCA 02
PRAZO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
SUGERIDO MEDIDA
_ PARA PREVENTIVA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA MEDIDA LIMITE STATUS
CORRETIVA
A higienizagdo das instalagdes e Implantar planilha de controle Até 7 dias apos | Elaborar um Procedimento Operacional Padrdo (POP) | Até 5 dias.
equipamentos ndo s30 | e higienizagio das areas, | © recebimento | de higiene das instalagdes, mdveis e utensilios e
registradas nem controladas por equipamentos e  utensilios, deste plano de | treinar a equipe de quanto a obrigatoriedade do
meio de planilhas. contendo: acdo. registro  ap6s cada  higienizagdo.  Avaliar,
22 data.  horario. local ou periodicamente, a consisténcia dos dados e promover 03/03/2026
equi’pamento ’e nome do treinamento quando necessario.
responsavel.
Nio hé controle da satde dos | Regularizar o controle de | Até 30 dias apés | Elaborar um Procedimento Operacional Padrdo (POP) | Até 30 dias.
manipuladores. Apenas o| satde dos manipuladores,| 0 recebimento | de higiene e saide dos manipuladores, contratar
permissiondrio realiza exame | providenciando: exames | deste plano de | clinica especi.ali.za.da em saide ocupacional,
31 clinico anual para fins de méqlcqs admissionais e | acdo. estabelecer pe.r1<.)d1c1dade anua} para renovagao dos 03/03/2026
recadastramento. periddicos especificos para exames e solicitar a renovacdo 30 dias antes do
manipuladores de alimentos. vencimento, garantindo que os manipuladores estejam
em condigdes de saude adequadas para a manipulagdo
dos alimentos.
Os manipuladores de alimentos | Orientar imediatamente os | Imediato — até | Elaborar um Procedimento Operacional Padrdo (POP) | Até 5 dias.
ndo mantém asseio pessoal | manjpuladores  quanto  a| 24horasapéso | de higiene e saude dos manipuladores e implantar
adequado, apresentando uso de | proibicdo do uso de adornos e | recebimento treinamentos regulares sobre boas praticas de higiene
esmalte, brincos, piercings ¢ | esmalte durante a jornada de | deste plano de | pessoal, refor¢ando os riscos do uso de adornos.
outros adornos. trabalho. Estabelecer | a¢d0.
33 obrigatoriedade do ndo uso de 03/03/2026

adornos e esmalte para
manipuladores de alimentos.
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Os manipuladores de alimentos | Realizar capacitagdo imediata | Até 10 dias apos | Elaborar um Procedimento Operacional Padrdo (POP) | Até 15 dias.
ndo sdo supervisionados nem | de todos os manipuladores em | ©  recebimento | de higiene e satide dos manipuladores e elaborar um
capacitados regularmente, € ndo | Boas Praticas de Manipulagdo | deste plano de | cronograma anual de treinamentos de forma a oferecer
ha  comprovagdo formal de| de Alimentos, abordando os | 2¢80. as capacitacdes de acordo com a necessidade da banca,
treigamento, como certificado | principais temas exigidos pela sugestdo que seja trimestral.
37 ou lista de presenca. legislagdo, tais como higiene 03/03/2026
pessoal, controle de
temperaturas, contaminagoes,
armazenamento, limpeza e
sanitizagao.
A' temperatura, Qe me}térias: Implementar o controle de Até 5 dia§ apos Treiriar 0s .responséw?is para uso corr.et.o do | Até 10 dias.
primas  perecivels  ndo - €| temperatura das  matérias- | © recebimento termomf.:tro, interpretacdo dos limites pf?l"n’lltldOS €
monitorada  nem ,regls‘Frada primas e ingredientes deste plano. preepchlmento correto  das  planilhas  de
2 durante o transporte até a feira. pereciveis. Utilizar monitoramento. 03/03/2026
’ termometro infravermelho ou
de espeto para aferigdo e
registrar em planilha propria.
As  matérias-primas e  0s Acondicionar a  matérias- | Até 7 dias apds | Elaborar um Procedimento Operacional Padrao (POP) | Até 15 dias.
ingredientes nio estio | primas e os ingredientes em | 0 recebimento | contendo o passo a passo para a correta etiquetagem e
devidamente acondicionados | recipientes proprios, | deste plano. realizar o treinamento da equipe.
nem identificados. A auséncia | higienizados e com tampa.
de etiquetas em diversos | Utilizar etiquetas de
4.5 identificagdo com as seguintes 03/03/2026

produtos compromete o controle
de validade e a seguranga dos
alimentos.

informag¢des minimas: nome
do produto, data de fabricagdo
e data de Validade.
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Os recheios utilizados no | Estabelecer e controlar o| Até3diasapdés | Desenvolver um POP para controle de tempo e Até 10 dias.
preparo dos pastéis permanecem | €Mpo - maximo  de| recebimento temperatura dos recheios com orientagdes sobre:
a4 temperatura ambiente por | Permanéncia dos recheios fora | deste plano. fracionamento dos recheios em porgdes menores, uso
periodo prolongado, sem | de refrigeragdo, mantendo-os a de termOmetro para monitoramento e registro em
controle do tempo e da| temperatura ambiente apenas planilha.
temperatura. pelo tempo necessdrio para a
49 manipulacdo. Utilizar 03/03/2026
utensilios em porgoes
fracionadas, = mantendo o
restante  sob  refrigeracdo
adequada até o momento do
uso.
Os Oleos e gorduras sdo Ajustar o processo de fritura | Até 7 dias apos Elaborar POP com orientagdes sobre a temperatura | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | para garantir que a temperatura | recebimento ideal de fritura, riscos do superaquecimento treinar a
ultrapassando o limite seguro | do Oleo permanega entre | deste plano. equipe para garantir o correto monitoramento.
(160 °C a 180°C), | 160 °C e 180 °C. Instalar
4.13 comprometendo a seguranca do | termometro ou utilizar 03/03/2026
alimento. termOmetro digital. Registrar a
temperatura em planilha de
controle.
Contratar profissional | Até 15 dias apos | Elaborar Manual de Boas Praticas (MBP) e | Até 30 dias.
O permissionario (feirante) ndo | qualificado para implantar o| o  recebimento | Procedimentos Operacionais Padrao (POPs), realizar
mantém documento de controle | sistema de controle da| deste plano de | aimplantacdo e manter registros atualizados.
da qualidade dos alimentos qualidade, incluindo | agdo.
preparados. elaboragdo de Pops, Manual de
4.16 Boas Praticas, registro das 03/03/2026

etapas criticas, controle de
pragas, monitoramento da
agua, exames ocupacionais e
treinamentos da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 03
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
~ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Auséncia de agua corrente. Instalar pia com agua corrente. Até 45 dias apoés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
recebimento deste | Padrao (POP) de higiene das
plano de agdo instalagdes, moveis e utensilios e treinar
1.5 os manipuladores quanto a forma 03/03/2026
correta da higienizacdo de utensilios.
Instalar lavatério exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrao (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, moveis e utensilios e
maos. reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das méos.
As instalacdes e equipamentos | Realizar a higienizagdo imediata das Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
ndo sdo mantidas em condic¢des | instalagdes e equipamentos. apos o recebimento | Padrdio (POP) de higiene das
higienicossanitario adequadas. deste plano de agao. instalagcdes, moveis e utensilios, treinar
2.1 a equipe e definir os responsaveis. 03/03/2026
A higienizago das instalacdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
equipamentos nio sdo | higienizacdo das areas, equipamentos | recebimento deste | Padrdio (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de acdo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horério, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
2.2 nome do responsavel. registro apos cada  higienizagdo. 03/03/2026

Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
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Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de saide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas o | manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
permissionario realiza exame | €Xames médicos admissionais ¢ | plano de agao. mampulgdores, contratar c}inlca
clinico anual para fins de periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames e solicitar a
’ renovagao 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
Os manipuladores de alimentos | Qrientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
ndo mantém asseio pessoal | manipuladores quanto a proibigdo do | apés 0 recebimento | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
adequado, apresentando uso de | yso de adornos e esmalte durante a | deste plano de acdo. manipuladores e implantar treinamentos
esmalte, brincos, piercings ¢ | jornada de trabalho. Estabelecer regulares sobre boas praticas de higiene
outros adornos. obrigatoriedade do ndo uso de adornos pessoal, reforgando os riscos do uso de
e esmalte para manipuladores de adornos.
33 alimentos. 03/03/2026
Os  manipuladores  utilizam | Substituigio dos bonés por toucas Imediato —até 24 horas | Capacitacdo perioddica da equipe sobre | Até 5 dias.
apenas boné, sem o uso de touca. adequadas. apo6s o recebimento os riscos da contaminagdo fisica por
deste plano de acdo. fios de cabelo e a importancia do uso
correto dos EPIs.
03/03/2026

3.6
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Os manipuladores de alimentos | Realizar capacitagdo imediata de | Ate 10 dias  apos o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ndo sdo supervisionados nem todqs 0s manipulado.res em Boas | recebimento deste Padr?to (POP) de higiene e satde dos
capacitados regularmente, e ndo Pré.ltlcas de Mampulac;ig . d.e plano de agdo. manipuladores e elgborar um
ha comprovagdo formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislacdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
3.7 ou lista de presenca. como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026
temperaturas, contaminagoes, sugestao que seja trimestral.
armazenamento, limpeza e
sanitizagdo.
Nao s@o adotadas medidas para Até 10 dias  apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas | Contratar ~ empresa  terceirizada | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. Nio possui contrato | especializada em controle integrado | plano de acio. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem | de pragas, com registro na vigilancia estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026
' registros de dedetizagao. sanitdria, para realizar servigos de acordo com a realidade do
regulares. Solicitar laudo do servigo. estabelecimento, minimo trimestral.
A. temperatura’ c}e maltérias: Implementar o controle de | Até 5 dias  apdés o | Treinar osAresponséV.eis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis N30 €| temneratura das matérias-primas e recebimento deste dp ~ termometro,  interpretagio dos
monitorada  nem ’regls‘.[rada ingredientes  pereciveis.  Utilizar plano. limites permm.dos e pre.ench1mento
15 durante o transporte até a feira. termémetro infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026
’ espeto para aferi¢do e registrar em
planilha propria.
As  matérias-primas €  0s .- - . Até 7 dias apo6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
. . - -~ | Acondicionar a matérias-primas e o0s . ~
ingredientes nao estdo | . . . o recebimento deste | Padrdo (POP) contendo o passo a passo
. - ingredientes em recipientes proprios, . ;
devidamente acondicionados higien: 1 plano. para a correta etiquetagem e realizar o
S N igienizados e com tampa. Utilizar . .
nem identificados. A auséncia etiquetas de identificagio com as treinamento da equipe.
4.5 de etiquetas em  diversos . . N P 03/03/2026
seguintes  informagdes  minimas:
produtos compromete o controle s
d lidad d nome do produto, data de fabricacdo
¢ valldade ¢ a seguranea €os | ¢ 4ata de Validade.
alimentos.
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. . Estabelecer e controlar o tempo | At¢ 3 dias apds | Desenvolver um POP para controle de | Até 10 dias.
Os  recheios ’1.1t1l1zados 101 maximo de permanéncia dos recheios | recebimento deste | tempo e temperatura dos recheios com
preparo dos pastéis Permanecem | 414 de refrigeragio, mantendo-os a | plano. orientagdes sobre:
a :Lemperatura ambiente  por temperatura ambiente apenas pelo fracionamento dos recheios em porg¢des
49 periodo prolongado, SeM | tempo necessario para a manipulagao. menores, uso de termdOmetro para 03/03/2026
’ controle do tempo e da Utilizar utensilios em  porcdes monitoramento e registro em planilha.
temperatura. fracionadas, mantendo o restante sob
refrigeracdo adequada até o momento
do uso.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo de | At¢ 7 dias  apds | Elaborar um Procedimento Operacional
ndo sio adotadas medidas para fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do 6leo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, eXcessivo), monltoraménto da 03/03/2026
monitoramento da temperatura e | temperatura com termometro e
verificacio da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do Oleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
413 (160 °C a 180 °C), Instalar termOmetro ou  utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
Comprometendo a seguranca do termometro dlgltal Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
L. ) _ | Contratar profissional qualificado | At¢ 15 dias apds o | Elaborar Manual de Boas Praticas | Até 30 dias.
o permissiondrio (feirante) ndo para implantar o sistema de controle | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos Operacionais
mantem QOcumento de (.:ontrole da qualidade, incluindo elaboragdo de | plano de agdo. Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
il da quzhdade dos alimentos Pops, Manual de BQaS Praticas, e manter registros atualizados. 03/03/2026
' preparados. registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 04
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Auséncia de dgua corrente. Instalar pia com 4gua corrente. Até 45 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene das
plano de agdo instalagdes, moveis e utensilios e treinar
1.5 os manipuladores quanto a forma 03/03/2026
correta da higienizagdo de utensilios.
Instalar lavatério exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrao (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, moveis e utensilios e
maos. reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das méos.
As instalacdes e equipamentos | Realizar a higienizagdo imediata das Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
ndo sdo mantidas em condi¢des | instalagdes e equipamentos. apos o recebimento | Padrdio (POP) de higiene das
higienicossanitario adequadas. deste plano de agao. instalagcdes, moveis e utensilios, treinar
2.1 a equipe e definir os responsaveis. 03/03/2026
A higienizago das instalacdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
equipamentos nio sdo | higienizacdo das 4reas, equipamentos | recebimento deste | Padrdao (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de acdo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horério, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
2.2 nome do responsavel. registro apos cada  higienizagdo. 03/03/2026

Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
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Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de saide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas o | manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e satde dos
permissiondrio realiza exame | €Xames médicos admissionais e | plano de agdo. manipuladores, contratar  clinica
clinico anual para fins de periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames e solicitar a
’ renovagao 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
Os manipuladores de alimentos Orientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
ndo mantém asseio pessoal manipuladores quanto a proibi¢do do | apés o recebimento Padr?lo (POP) de.: higiene ¢ §a1’1de dos
adequado, apresentando uso de | USC de adornos e esmalte durante a | deste plano de acdo. manipuladores e implantar treinamentos
barba. jornada de trabalho. Estabelecer regulares sobre boas praticas de higiene
obrigatoriedade do ndo uso de adornos pessoal.
e esmalte para manipuladores de
33 alimentos. 03/03/2026
Os manipuladores de alimentos | Realizar ~capacitagdo imediata de | At¢ 10 dias apdés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ndo sio supervisionados nem | todos os manipuladores em Boas | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e satde dos
capacitados regularmente, e ndo | Praticas de  Manipulagdo  de | plano de agéo. manipuladores e  elaborar um
ha comprovagio formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislacdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
3.7 como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026

ou lista de presenca.

temperaturas,
armazenamento,
sanitizagdo.

contaminagoes,
limpeza e

sugestdo que seja trimestral.
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Colaborador utilizando brinco, | Orientar imediatamente os Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
anel e colar durante a | manipuladores quanto a proibigio do apdés o recebimento | Padrdo (POP) de higiene e satde dos
manipulagdo de alimentos. uso de adornos e esmalte durante a deste plano de agdo. manipuladores e implan,tqr treinarr.leptos
jornada de trabalho. Estabelecer reeglsll)zrleSrs(f)(zreazgisopr?it;zzss %Zhlf(l)egz
3.8 obrigatoriedade do ndo uso de gdirnos’ ¢ s " 03/03/2026
adornos e esmalte para '
manipuladores de alimentos.
Nao s3o adotadas medidas para Até 10 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas | Contratar ~ empresa  terceirizada | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. Nao possui contrato | especializada em controle integrado | plano de acio. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem | de pragas, com registrg na Vigilépcia estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026
' registros de dedetizagao. sanitdria, para realizar servigos de acordo com a realidade do
regulares. Solicitar laudo do servigo. estabelecimento, minimo trimestral.
A temperatura de matérias- Implementar o controle de | Até 5 dias  apdés o | Treinar os responsaveis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis ndo ¢ temperatura das matérias-primas e recebimento deste | do termometro, interpretacdo dos
monitorada nem  registrada ingredientes  pereciveis.  Utilizar plano. limites permitidos e preenchimento
durante o transporte até a feira. | (armometro  infravermelho ou  de correto das planilhas de monitoramento.
42 espeto para afericdo e registrar em 03/03/2026
planilha propria.
As  matérias-primas €  0s Acondicionar a matérias-primas ¢ s Até 7 dias apos o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ingredientes nao estdo ingredientes em recipientes proprios recebimento deste | Padrao (POP) contendo o passo a passo
devidamente acondicionados higienizados ¢ com tampa Utiliza; plano. para a correta etiquetagem e realizar o
nem identificados. A auséncia etiquetas de i dentiﬁca(;éo. com as treinamento da equipe.
4.5 de etiquetas em  diversos scguintes  informagdes  minimas: 03/03/2026
produtgs compromete o controle nome do produto, data de fabricagdo
de validade e a seguranca dos e data de Validade
alimentos. ’
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Durante o tratamento térmico,

Implementar um controle do 6leo de

At¢é 7 dias apos

Elaborar um Procedimento Operacional

ndo sdo adotadas medidas para | fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrdao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do o6leo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, | €xcessivo), ~ monitoramento  da 03/03/2026
' monitoramento da temperatura ¢ | temperatura com  termbémetro e
verificacdo da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do dleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
4.13 (160 °C a 180 °C), Instalar termOmetro ou utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
comprometendo a seguranga do | termometro  digital.  Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
L i _ | Contratar profissional qualificado | At¢ 15 dias apdés o | Elaborar Manual de Boas Praticas | Até 30 dias.
O permissionario (feirante) ndo para implantar o sistema de controle | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos Operacionais
mantém documento de controle | 4, qualidade, incluindo elaboragdo de | plano de agdo. Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
da qualidade dos alimentos Pops, Manual de Boas Praticas, e manter registros atualizados.
4.16 preparados. 03/03/2026

registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 05
PRAZO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
SUGERIDO MEDIDA
% PARA MEDIDA PREVENTIVA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA LIMITE STATUS
Auséncia de agua corrente. Instalar pia com agua corrente. Até 45 dias apds o | Elaborar  um  Procedimento | Imediato
recebimento  deste | Operacional Padrao (POP) de
plano de agdo higiene das instala¢cdes, moveis e
1.5 utensilios e treinar 0s 03/03/2026
manipuladores quanto a forma
correta da  higienizacdo de
utensilios.
Auséncia de lavatdrios exclusivos Instalar lavatorio exclusivo equipados com: | Até 45 dias apds o | Elaborar ~ um  Procedimento | Imediato
para a higiene das maos. Sabonete liquido inodoro antisséptico, | recebimento deste | Operacional Padrdo (POP) de
Toalhas de papel ndo reciclado, Lixeira | plano de agdo higiene das instalagdes, mdveis e
com acionamento sem contato manual. utensilios e treinar 0s
1.11 Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz com manipuladores quanto a 03/03/2026
passo a passo da higienizagdo das maos. obrigatoriedade e importancia da
higienizagdo das maos.
Até 45 dias apds o | Elaborar um  Procedimento | Imediato
O cilindro utilizado para abrir a | Retirar imediatamente o equipamento | recebimento deste | Operacional Padrio (POP) de
massa do pastel apresenta sinais de | oxidado da producao, realizar a substituicdo | plano de acao. higiene das instalagdes, moveis e
oxidacdo. ou manuteng¢ao do cilindro. utensilios e  implantar um
cronograma de  manutengdo
preventiva. Treinar 0s
1.13 manipuladores para comunicar 03/03/2026

imediatamente qualquer sinal de
desgaste, ferrugem ou quebra.
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Implantar planilha de controle de| Até 7 dias apds o | Elaborar ~um  Procedimento | Até 5 dias.
A higieniza@ﬁo das instala'g(N)es €| higienizagdo das 4areas, equipamentos e | recebimento deste | Operacional Padrio (POP) de
equipamentos nao sao registradas | ytensilios, contendo: plano de agdo. higiene das instalagdes, moveis e
nem controladas por meio de | data, horario, local ou equipamento e nome utensilios e treinar a equipe de
planilhas. do responsavel. quanto a obrigatoriedade do
29 regisFro apos c.ada} higienizacao. 03/03/2026
Avaliar, periodicamente, a
consisténcia dos dados e promover
treinamento quando necessario.
Nao ha controle da saude dos ) , Até 30 dias apos o | Elaborar ~um  Procedimento | Até 30 dias.
manipuladores. Apenas 0 Regl.llarlzar 0 contrp le fie saide dos recebimento  deste | Operacional Padrdo (POP) de
permissiondrio  realiza  exame ma'm%puladores, .p¥0V1(.ien01ando: CXAMES | s1ano de agdo. higiene e saude dos
clinico anual para fins de medlcros admissionais © periodicos manipuladores, contratar clinica
recadastramento. espemﬁcos para  manipuladores  de especializada em saude
alimentos. ocupacional, estabelecer
periodicidade anual para 03/03/2026
3.1 renovacdo dos exames e solicitar
a renovagdo 30 dias antes do
vencimento, garantindo que os
manipuladores estejam em
condi¢des de saude adequadas
para a manipulag@o dos alimentos.
Os manipuladores de alimentos nio | Orientar imediatamente os manipuladores | Imediato — até 24 | Elaborar ~um  Procedimento | At¢5 dias.
mantém asseio pessoal adequado, | quanto a proibi¢do do uso de adornos e | horas apos o | Operacional Padrdo (POP) de
apresentando uso de esmalte, | esmalte durante a jornada de trabalho. | recebimento deste | higiene e saide dos manipuladores
brincos, piercings e outros adornos. | Estabelecer obrigatoriedade do néo uso de | plano de agéo. e implantar treinamentos regulares
33 adornos e esmalte para manipuladores de sobre boas praticas de higiene 03/03/2026

alimentos.

pessoal, reforgcando os riscos do
uso de adornos.
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Orientar imediatamente o colaborador | Imediato — até 24 | Realizar treinamentos periddicos | Até 5 dias.
Manipulador de alimentos sem o sobre a obrigatoriedade do uso do uniforme | horas apos 0| com toda a equipe sobre o uso
uso do uniforme completo. completo. Providenciar, se necessario, o | recebimento deste | correto e obrigatério do uniforme.
34 uniforme adequado e impedir o acesso a | plano de agdo. 03/03/2026
area de producdo até que esteja
corretamente uniformizado.
Os manipuladores utilizam apenas | Substituicdo  dos bonés por toucas | Imediato — até 24 | Capacitagdo periodica da equipe | Até 5 dias.
boné, sem o uso de touca. adequadas. horas  apés o | sobre os riscos da contaminagdo
recebimento  deste | fisica por fios de cabelo e a
plano de agéo. importancia do uso correto dos
EPIs. 03/03/2026
3.6
Qs manipuladore.:s. de alimentos N80 | Realizar capacitagdo imediata de todos os Até 1'0 dias apds o Elaborgr um Procedimento | Até 15 dias.
sdo supervisionados DM | manipuladores em Boas Praticas de receblment(g deste O.pg:racmnal’ Padrao (POP) de
capa01tados~ regularmente, e ndo ha Manipulagdo de Alimentos, abordando os plano de agéo. higiene e satide dos manipuladores
comprovagao formgl de principais temas exigidos pela legislagdo, e elabo.rar um cronograma anual
3 treinamento, como certificado ou | tais como higiene pessoal, controle de de treinamentos de forma a 03/03/2026

lista de presenga.

temperaturas, contaminagoes,
armazenamento, limpeza e sanitizagao.

oferecer as capacita¢des de acordo
com a necessidade da banca,
sugestdo que seja trimestral.
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Nao s3o adotadas medidas para
controle de vetores e pragas urbanas.
Nao possui contrato com empresa
especializada, nem registros de

Contratar empresa terceirizada
especializada em controle integrado de
pragas, com registro na vigilancia sanitaria,
para realizar servigos regulares. Solicitar
laudo do servigo.

Até 10 dias apods o
recebimento  deste
plano de agao.

Elaborar =~ um  Procedimento
Operacional Padrio (POP) e
estabelecer cronograma anual de
controle de pragas, estabelecendo
periodicidade adequada de acordo

Até 5 dias.

41 dedetizacéo. ) 03/03/2026
com a realidade do
estabelecimento, minimo
trimestral.
As matérias-primas e os ingredientes . o . Até 7 dias ap6s o | Elaborar ~um  Procedimento | Até 15 dias.
- . 4 Acondicionar a matérias-primas e 0s . . ~
nao estdao devidamente | . - . o recebimento  deste | Operacional Padrao (POP)
. . ) ingredientes em recipientes proprios,
acondicionados nem identificados. | ,.7. . - plano. contendo o passo a passo para a
N . . higienizados e com tampa. Utilizar ) '
A auséncia de etiquetas em diversos ; . . x . correta etiquetagem e realizar o
45 etiquetas de identificag@o com as seguintes . . 03/03/2026
produtos compromete o controle de | . ~ p treinamento da equipe.
lidad 4 informag¢des minimas: nome do produto,
validade ¢ a - seguranga  €oS | jata de fabricagdo e data de Validade.
alimentos.
Durante o tratamento térmico, ndo | Implementar um controle do 6leo de fritura | Até 7 dias apos | Elaborar ~ um  Procedimento
sdo adotadas medidas para controlar | incluindo: troca periédica do 6leo conforme | recebimento  deste | Operacional Padrdo (POP) com | Até 15 dias.
a qualidade do 6leo e gordura usados | critérios técnicos (cor, odor, formagdo de | plano. critérios para uso seguro do 6leo,
412 na fritura, incluindo a troca | espuma, uso excessivo), monitoramento da frequéncia de troca e descarte 03/03/2026
' periodica, monitoramento da | temperatura com termOmetro ¢ registro da correto.
temperatura e verificagio da | data de troca em planilha.
qualidade.
Os dleos e gorduras sdo aquecidos | Ajustar o processo de fritura para garantir | Até 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes | Até 15 dias.
acima de 190 °C, ultrapassando o | que a temperatura do 6leo permanega entre | recebimento deste | sobre a temperatura ideal de
413 limite seguro (160 °C a 180 °C), | 160 °C e 180 °C. Instalar termémetro ou | plano. fritura, riscos do 03/03/2026
' comprometendo a seguranca do | utilizar termdmetro digital. Registrar a superaquecimento treinar a equipe
alimento. temperatura em planilha de controle. para garantir 0 correto
monitoramento.
O permissiondrio (feirante) ndo | Contratar profissional qualificado para | Até 15 dias apds o | Elaborar Manual de Boas Préticas | Até 30 dias.
mantém documento de controle da | implantar o sistema de controle da | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos
4.16 X ) . . . - - — ~ 03/03/2026
qualidade dos alimentos preparados. qualidade, incluindo elaboragdo de Pops, | plano de agdo. Operacionais  Padrdo  (POPs),

Manual de Boas Praticas, registro das

realizar a implantacdo e manter
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etapas criticas, controle de pragas,
monitoramento da  agua, exames
ocupacionais e treinamentos da equipe.

registros atualizados.
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PLANO DE ACAO BANCA 06
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTLV | | WiTE STATUS
A
A higienizagdo das instalagdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até5 dias.
equipamentos nio sio | higienizagdo das areas, | recebimento deste plano | Padrdo (POP) de higiene das instalagdes,
registradas nem controladas por | equipamentos e utensilios, | de agao. moveis e utensilios e treinar a equipe de
meio de planilhas. contendo: quanto a obrigatoriedade do registro apods
2.2 data, horério, local ou cada higienizagao. Avaliar, 03/03/2026
equipamento e nome do periodicamente, a consisténcia dos dados e
responsavel. promover treinamento quando necessario.
Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de saude | Até 30 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas o | d0S manipuladores, | recebimento deste plano Padrdo (POP) de higiene e satde dos
permissiondrio realiza exame | Providenciando: exames médicos | de agdo. manipuladores, contratar clinica
clinico anual para fins de | admissionais e periddicos especializada em salide ocupacional,
recadastramento. especificos para manipuladores de estabelecer periodicidade anual para
31 alimentos. renovacdo dos exames e solicitar a 03/03/2026
’ renovacdo 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores estejam
em condi¢gdes de saude adequadas para a
manipulacio dos alimentos.
) ) Orientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
O~s mampu}adores de alimentos | anipuladores quanto a proibigdo | apés o recebimentodeste | Padrio (POP) de higiene ¢ satde dos
ndo mantém asseio pessoal | 4, yso de adornos e esmalte | plano de agdo. manipuladores e implantar treinamentos
adequado, apresentando uso de | gqyrante a jornada de trabalho. regulares sobre boas praticas de higiene
esmalte, brincos, piercings €| Egpabelecer  obrigatoriedade do pessoal, reforcando os riscos do uso de
33 outros adornos. nfio uso de adornos e esmalte para adornos. 03/03/2026

manipuladores de alimentos.
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Os manipuladores de alimentos
ndo sdo supervisionados nem
capacitados regularmente, ¢ nao
ha comprovagdo formal de
treinamento, como certificado
ou lista de presenga.

Realizar capacitagdo imediata de
todos os manipuladores em Boas
Praticas de Manipulagdo de
Alimentos, abordando 0s
principais temas exigidos pela
legislagdo, tais como higiene

Até 10 dias apdés o
recebimento deste plano
de acdo.

Elaborar um Procedimento Operacional
Padrdo (POP) de higiene e satde dos
manipuladores e elaborar um cronograma
anual de treinamentos de forma a oferecer
as capacitacdes de acordo com a
necessidade da banca, sugestdo que seja

Até 15 dias.

37 pessoal, controle de temperaturas, trimestral. 03/03/2026
contaminagdes, armazenamento,
limpeza e sanitizagao.
As  matérias-primas e os | Acondicionar a matérias-primas ¢ | At¢ 7 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ingredientes ndo estdo | os ingredientes em recipientes | recebimento deste plano. | Padrdo (POP) contendo o passo a passo
devidamente acondicionados | proprios, higienizados e com para a correta etiquetagem e realizar o
nem identificados. A auséncia | tampa. Utilizar etiquetas de treinamento da equipe.
de etiquetas em diversos | identificagdo com as seguintes
45 produtos compromete o controle | informagdes minimas: nome do 03/03/2026
de validade ¢ a seguranga dos produto, data de fabricagdo e data
alimentos. de Validade.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo | At¢ 7  dias  ap6s | Elaborar um Procedimento Operacional
ndo sdo adotadas medidas para de fritura incluindo: troca | recebimento deste plano. | Padrio (POP) com critérios para uso seguro | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | periodica do  6leo  conforme do dleo, frequéncia de troca e descarte
gordura usados na fritura, critérios técnicos (cor, odor, correto.
incluindo a troca periddica, formagﬁo de espuma, - uso
4.12 | monitoramento da temperatura e excessivo), monitoramento da 03/03/2026

verificagdo da qualidade.

temperatura com termometro e
registro da data de troca em
planilha.
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Os Oleos e gorduras sdo
aquecidos acima de 190 °C,
ultrapassando o limite seguro
(160 °C a 180 °C),
comprometendo a seguranca do

Ajustar o processo de fritura para
garantir que a temperatura do 6leo
permaneca entre 160 °C e 180 °C.
Instalar termometro ou utilizar
termOmetro digital. Registrar a

At¢ 7 dias  apds
recebimento deste plano.

Elaborar POP com orientagdes sobre a
temperatura ideal de fritura, riscos do
superaquecimento treinar a equipe para
garantir o correto monitoramento.

Até 15 dias.

4.13 alimento. temperatura em planilha de 03/03/2026
controle.
O permissionario (feirante) ndo | Contratar profissional qualificado | At¢ 15 dias ap6s o | Elaborar Manual de Boas Praticas (MBP) e | Ate 30 dias.
mantém documento de controle | para implantar o sistema de | recebimento deste plano | Procedimentos ~ Operacionais  Padrdo
da qualidade dos alimentos | controle da qualidade, incluindo | de agdo. (POPs), realizar a implantagdo e manter
preparados. elaboragdo de Pops, Manual de registros atualizados.
Boas Praticas, registro das etapas
416 criticas, controle de pragas, 03/03/2026

monitoramento da agua, exames
ocupacionais ¢ treinamentos da
equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 07
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA | | wvorp STATUS
Até 45 dias apo6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios | Instalar lavatorio exclusivo | recebimento deste | Padrao (POP) de higiene das instalagdes,
exclusivos para a higiene das | equipados com: Sabonete liquido | plano de agdo moveis e utensilios e treinar os
maos. inodoro antisséptico, Toalhas de manipuladores quanto a obrigatoriedade
papel ndo reciclado, Lixeira com e importancia da higienizagdo das maos.
acionamento sem contato manual.
1.11 Fixar Placa de uso exclusivo e 03/03/2026
Cartaz com passo a passo da
higienizacdo das maos.
As instalacdes e equipamentos | Realizar a higieniza¢do imediata das | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
ndo sdo mantidas em condicdes | instalagdes e equipamentos. apés o recebimento | Padrdo (POP) de higiene das instala¢des,
higienicossanitario adequadas. deste plano de acao. moéveis e utensilios, treinar a equipe e
2.1 definir os responsaveis. 03/03/2026
Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
L ) . higienizagdo das areas, | recebimento deste | Padrao (POP) de higiene das instalagdes,
A higienizagdo das nlstalagoesNe equipamentos e utensilios, | plano de agio. moveis e utensilios e treinar a equipe de
equipamentos nao $40 | contendo: quanto a obrigatoriedade do registro apos
registradas nem controladas por | qata horario, local ou equipamento cada higienizago. Avaliar,
29 meio de planilhas. e nome do responsavel. periodicamente, a consisténcia dos dados 03/03/2026

e promover treinamento  quando

necessario.
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Regularizar o controle de saude dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
5o ha le d ade d manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
Nao. alcélontro © isau € dOS | exames médicos admissionais e | plano de agdo. manipuladores, contratar clinica
manipuladores. l.penas O | periodicos especificos para especializada em saude ocupacional,
pﬁnp15510nar1? rea 1zaf exarge manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
3.1 ¢ 1n1:1:0 anual  para 1ms de renovacdo dos exames e solicitar a
recadastramento. renovacao 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores estejam
em condigdes de satde adequadas para a
manipulacdo dos alimentos.
Os manipuladores de alimentos Orientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
nio mantém asseio pessoal manipuladores quanto a proibicdo | apés o recebimento | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
adequado, apresentando uso de do uso de adornos e esmalte durante | deste plano de agdo. manipuladores e implantar treinamentos
13 esmalte, brincos, piercings e | a jornada de trabalho. Estabelecer regulares sobre boas praticas de higiene 03/03/2026
’ outros adornos. obrigatoriedade do ndo uso de pessoal, reforcando os riscos do uso de
adornos e esmalte para adornos.
manipuladores de alimentos.
Realizar capacitacdo imediata de | At¢ 10 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
. . todos os manipuladores em Boas | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
Os manipuladores de alimentos - . ~ .
. .. Praticas de Manipulagdo de | planod manipuladores e elaborar um cronograma
ndao sdo supervisionados nem . T ~ .
. | Alimentos, abordando os principais | e aggo. anual de treinamentos de forma a oferecer
capacitados regularmente, e ndo L - . o
; - temas exigidos pela legislagdo, tais as capacitagdes de acordo com a
3.7 ha comprovacdo formal de .S ! ~ . 03/03/2026
. . como higiene pessoal, controle de necessidade da banca, sugestdo que seja
treinamento, como certificado N S .
. emperaturas, contaminacgoes, trimestral.
ou lista de presenca. .
armazenamento, limpeza e
sanitizagao.
. Até 10 dias apdés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
I . Contratar empresa terceirizada . ~
Nio sdo adotadas medidas para . . recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
especializada em controle integrado ~
controle de vetores e pragas . .= .| plano de agdo. anual de controle de  pragas,
- . de pragas, com registro na vigilancia o
urbanas. Nio possui contrato .o . . estabelecendo periodicidade adequada de
4.1 . sanitaria, para realizar servigos . 03/03/2026
com empresa especializada, nem . . acordko com a realidade do
. T regulares. Solicitar laudo do servigo. . , .
registros de dedetizagao. estabelecimento, minimo trimestral.
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Implementar o controle de| At¢é 5 dias apds o | Treinar os responsaveis para uso correto | Até 10 dias.
. temperatura das matérias-primas e | recebimento deste | do termometro, interpretagdo dos limites
A temperatura de matérias- | . . P -1 - .
. . - , | ingredientes pereciveis. Utilizar | plano. permitidos e preenchimento correto das
primas  pereciveis ndo ¢ N . . .
. . termdmetro infravermelho ou de planilhas de monitoramento.
4.2 monitorada nem  registrada . . 03/03/2026
, . espeto para afericdo e registrar em
durante o transporte até a feira. . o
planilha propria.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo de | At¢ 7  dias  ap6s | Elaborar um Procedimento Operacional
ndo sdo adotadas medidas para | fritura incluindo: troca periddica do recebimento deste | Padrdao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos | plano. seguro do Oleo, frequéncia de troca e
412 gordura usados na fritura, | (cor, odor, formagdo de espuma, uso descarte correto. 03/03/2026
' incluindo a troca periddica, | excessivo), monitoramento  da
monitoramento da temperatura ¢ | temperatura com termdmetro e
verificag@o da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias apds | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do 6leo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
4.13 (160 °C a 180°C), | Instalar termdmetro ou utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
comprometendo a seguranga do | termdémetro d1g1ta1 Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
siondrio (fei . | Contratar profissional qualificado | At¢é 15 dias ap6s o | Elaborar Manual de Boas Praticas (MBP) | Até 30 dias.
0 pe1:m1s;1s1onar10 ( e(lirante) na;o para implantar o sistema de controle | recebimento deste | e Procedimentos Operacionais Padrdo
mantem documento de controle | 4, gualidade, incluindo elaboragio | plano de agdo. (POPs), realizar a implantagdo e manter
416 da qualidade dos alimentos | 4o Pops, Manual de Boas Praticas, registros atualizados. 03/03/2026
: preparados. registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais ¢ treinamentos
da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 08
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Auséncia de dgua corrente. Instalar pia com 4gua corrente. Até 45 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene das
plano de agdo instalagdes, moveis e utensilios e treinar
1.5 os manipuladores quanto a forma 03/03/2026
correta da higienizagdo de utensilios.
Auséncia de lavatorios | Instalar lavatorio exclusivo equipados | At¢é 45 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
exclusivos para a higiene das | com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste | Padrao (POP) de higiene das
maos. antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, moveis e utensilios e treinar
reciclado, Lixeira com acionamento 0s manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das méos.
As instalacdes e equipamentos | Realizar a higienizagdo imediata das Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
ndo sdo mantidas em condi¢des | instalagdes e equipamentos. apos o recebimento | Padrdio (POP) de higiene das
higienicossanitario adequadas. deste plano de agao. instalagcdes, moveis e utensilios, treinar
2.1 a equipe e definir os responsaveis. 03/03/2026
A higienizago das instalacdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
equipamentos nio sdo | higienizacdo das 4reas, equipamentos | recebimento deste | Padrdao (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de acdo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horério, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
2.2 nome do responsavel. registro apos cada  higienizagdo. 03/03/2026

Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
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Nao ha controle da satde dos . ) Até 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores. ~ Apenas o | Regularizar o controle de saide dos | rocehimento deste | Padrdo (POP) de higiene e satide dos
permissiondrio realiza exame manlpuladorfesf prowdgnmgndo: plano de agdo. manipuladores, contratar clinica
clinico anual para fins de | €XaMes médicos a’dm1ss1onals © especializada em saude ocupacional,
recadastramento. perlqdlcos esp§c1ﬁcos para estabelecer periodicidade anual para
manipuladores de alimentos. renovagdo dos exames e solicitar a 03/03/2026
31 renovagao 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
Os manipuladores de alimentos | Orientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
ndo mantém asseio pessoal | manipuladores quanto & proibi¢do do | apés o recebimento | Padrao (POP) de higiene e saude dos
adequado, apresentando uso de | uso de adornos e esmalte durante a | deste plano de agdo. manipuladores e implantar treinamentos
esmalte, brincos, piercings e | jornada de trabalho. Estabelecer regulares sobre boas praticas de higiene
33 outros adornos. obrigatoriedade do ndo uso de adornos pessoal, reforgando os riscos do uso de 03/03/2026
' e esmalte para manipuladores de adornos.
alimentos.
Os manipuladores de alimentos | Realizar ~capacitagdo imediata de | At¢ 10 dias apés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ndo sdo supervisionados nem | todos os manipuladores em Boas | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e satde dos
capacitados regularmente, ¢ ndo | Praticas de  Manipulagdo  de | plano de agéo. manipuladores e  elaborar um
ha comprovagio formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislacdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
3.7 como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026

ou lista de presenca.

temperaturas,
armazenamento,
sanitizagdo.

contaminagoes,
limpeza e

sugestdo que seja trimestral.
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Nio sdo adotadas medidas para | Contratar empresa terceirizada | Até 10 dias apdés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas especializada em controle integrado | recebimento deste | Padrdao (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. N3o possui contrato | de pragas, com registro na vigilancia | plano de agdo. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem sanitaria, para realizar servigos estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026
: registros de dedetizaco. regulares. Solicitar laudo do servigo. de acordo com a realidade do
estabelecimento, minimo trimestral.
A temperatura de matérias- | Implementar o controle  de | At¢ 5 dias apds o | Treinar os responsaveis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis ndo ¢ | temperatura das matérias-primas ¢ | recebimento deste | do termOmetro, interpretagdo dos
monitorada nem  registrada | ingredientes  pereciveis.  Utilizar | plano. limites permitidos e preenchimento
durante o transporte até a feira. | termometro infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento.
42 espeto para afericdo e registrar em 03/03/2026
planilha propria.
As  matérias-primas €  0s - f . Até 7 dias apdés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
. . . - | Acondicionar a matérias-primas e os . ~
ingredientes nao estdo ingredientes em recipientes proprios recebimento deste | Padrdo (POP) contendo o passo a passo
devidamente acondicionados | ;.7. . .. | plano. para a correta etiquetagem e realizar o
. . ~_ .| higienizados e com tampa. Utilizar . .
nem identificados. A auséncia ctiquetas de identificacio com as treinamento da equipe.
4.5 de etiquetas em  diversos a . cag L 03/03/2026
seguintes  informagdes  minimas:
produtos compromete o controle - s
4 lidad d nome do produto, data de fabricagdo
¢ validade ¢ a scguranga dos | o jata de Validade.
alimentos.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo de | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar um Procedimento Operacional
ndo sdo adotadas medidas para | fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrdo (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do odleo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, | odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, | €xcessivo), ~ monitoramento  da 03/03/2026
’ monitoramento da temperatura ¢ | temperatura com  termdmetro ¢
verificagdo da qualidade. registro da data de troca em planilha.
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, . | Ajustar o processo de fritura para| At¢é 7 dias apo6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
Os Oleos e gorduras sdo . . . . . :
. . garantir que a temperatura do o6leo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
aquecidos acima de 190 °C, tre 160 °C e 180 °C 1 . to trei .
ltrapassando o limite seeuro | PErmAneea entre e ) °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
413 u I?J % Instalar termometro ou utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
' (160°C a 180°C), | termometro digital. Registrar a
comprometendo a seguranga do | ¢oiperatura em planilha de controle.
alimento.
O permissionario (feirante) ndo | Contratar  profissional —qualificado | At¢ 15 dias apés o | Elaborar Manual de Boas Praticas | Até 30 dias.
mantém documento de controle | para implantar o sistema de controle | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos Operacionais
da qualidade dos alimentos | da qualidade, incluindo elaboragdo de | plano de agdo. Padrao (POPs), realizar a implantacdo
preparados. Pops, Manual de Boas Praticas, e manter registros atualizados.
4.16 registro das etapas criticas, controle 03/03/2026

de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais ¢ treinamentos
da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA (09
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Instalar lavatorio exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrdo (POP) de higiene das
Auséncia de lavatorios antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, mdveis e utensilios e
exclusivos para a higiene das reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
maos. sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da
1.11 Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos. 03/03/2026
com passo a passo da higienizagdo
das maos.
Realizar a higienizagdo imediata das Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
. ~ . instalagdes e equipamentos. apdés o recebimento | Padrdo (POP) de higiene das
As instalagdes e equipamentos 4 lano de aca instalacdes. movei tensilios. treinar
ndio sio mantidas em condicdes este plano de agao. instalagdes, moveis e utensilios,
. e a equipe e definir os responsaveis.
higienicossanitario adequadas.
2.1 03/03/2026
A higienizagdo das instalages e Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento'Qperacional Até 5 dias.
equipamentos ndo sio | higienizacdo das 4reas, equipamentos | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de agéo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horario, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
nome do responsavel. registro apo6s cada  higienizagdo.
2.2 Avaliar, periodicamente, a consisténcia 03/03/2026

dos dados e promover treinamento
quando necessario.
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Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de saide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas o | manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e satde dos
permissiondrio realiza exame | €Xames médicos admissionais e | plano de agdo. manipuladores, contratar  clinica
clinico anual para fins de periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames e solicitar a
’ renovagao 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
Os manipuladores de alimentos | Qrientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
ndo mantém asseio pessoal | manipuladores quanto a proibigdo do | apés 0 recebimento | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
adequado, apresentando uso de | yso de adornos e esmalte durante a | deste plano de acdo. manipuladores e implantar treinamentos
esmalte, brincos, piercings ¢ | jornada de trabalho. Estabelecer regulares sobre boas praticas de higiene
outros adornos. obrigatoriedade do ndo uso de adornos pessoal, reforgando os riscos do uso de
e esmalte para manipuladores de adornos.
33 alimentos. 03/03/2026
Manipuladores conversam ) ) ] Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias
desnecessariamente  sobre os | Orientar imediatamente OS | ap6s o recebimento | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
alimentos durante o preparo. manipuladores sobre a proibigdo de | geste plano de agdo. manipuladores e implantar treinamentos
conversas desnecessarias nas areas de regulares sobre boas praticas.
35 produgflo .de ahmentos: ARe.for(;ar a 03/03/2026
importancia  do siléncio ou
comunicagdo minima e objetiva
durante a manipulagao.
Os  manipuladores utilizam Substitui¢do dos bonés por toucas Imfediatofat.é 24 horas Capgcitac;éo peric’)dicg da Nequipfe sobre | Até 5 dias. 03/03/2026
adequadas. apds o recebimento os riscos da contaminacdo fisica por
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apenas boné, sem o uso de touca.

deste plano de acdo.

fios de cabelo e a importancia do uso
correto dos EPIs.

3.6
Os manipuladores de alimentos | Realizar capacitagio imediata de | At¢ 10 dias apés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ndo sdo supervisionados nem | odos os manipuladores em Boas | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e satde dos
capacitados regularmente, € ndo | praticas de  Manipulagio  de | Plano de agdo. manipuladores e  elaborar  um
ha ~ comprovagdo formal de| Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como  certificado | temas exigidos pela legislagdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
a5 ou lista de presenca. como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2006
’ temperaturas, contaminagdes, sugestao que seja trimestral.
armazenamento, limpeza e
sanitizagao.
Nao sdo adotadas medidas para Contratar ~ empresa terceirizada Até 10 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas especializada em controle integrado recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. N&do possui contrato de pragas, com registro na vigilancia plano de acdo. anual de controle de pragas,
41 com empresa espe.cwlizada, NeM | oonitiria, para  realizar  servigos estabelecendo perlodlcldade. adequada 03/03/2026
registros de dedetizagao. regulares. Solicitar laudo do servico de acordo com a realidade do
estabelecimento, minimo trimestral.
A temperatura de matérias- | Implementar 0 controle de | At¢ 5 dias apds o | Treinar os responsaveis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis ndo ¢ | temperatura das matérias-primas e | recebimento deste | do termometro, interpretacdo dos
monitorada nem  registrada ingredientes  pereciveis.  Utilizar | plano. limites permitidos e preenchimento
4.2 durante o transporte até a feira. termometro infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026

espeto para aferigdo e registrar em
planilha propria.
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As  matérias-primas e os | Acondicionar a matérias-primas € os | At¢ 7 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ingredientes nio estio | ingredientes em recipientes proprios, | recebimento deste | Padrao (POP) contendo o passo a passo
devidamente acondicionados | higienizados e com tampa. Utilizar | plano. para a correta etiquetagem e realizar o
nem identificados. A auséncia | etiquetas de identificacdo com as treinamento da equipe.
de etiquetas em diversos | seguintes informagdes  minimas:
4.5 produtos compromete o controle | nome do pI'OdU.tO, data de fabricag:éo 03/03/2026
de validade e a seguranca dos | € data de Validade.
alimentos.
Durante o tratamento térmico, At¢ 7 dias ap6s | Elaborar um Procedimento Operacional
ndo sdo adotadas medidas para Implementar um controle do 6leo de recebimento deste | Padrdao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo ¢ | frityra incluindo: troca periédica do | Plano. seguro do oOleo, frequéncia de troca e
gordura  usados na fritura, | gleo conforme critérios técnicos (cor, descarte correto.
incluindo a troca periddica, | odor, formagdo de espuma, uso
monitoramento da temperatura € | excessivo), ~ monitoramento  da
4.12 verificacdo da qualidade. temperatura com termdmetro e 03/03/2026
registro da data de troca em planilha.
, ~ | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias apds | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
Os Oleos e gorduras sdo . j . . . :
. . o garantir que a temperatura do odleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
aquecidos acima de 190 °C, o o . . .
o permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
4.13 ultrapassando o limite seguro R . . . 03/03/2026
A > Instalar termOometro ou utilizar garantir o correto monitoramento.
(160°C a 180 °C), . . .
termometro  digital. Registrar a

comprometendo a seguranga do

temperatura em planilha de controle.
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alimento.

4.16

O permissionario (feirante) nio
mantém documento de controle
da qualidade dos alimentos
preparados.

Contratar profissional qualificado
para implantar o sistema de controle
da qualidade, incluindo elaboragdo de
Pops, Manual de Boas Praticas,
registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.

Até 15 dias apds o
recebimento deste
plano de agéo.

Elaborar Manual de Boas Préaticas
(MBP) ¢ Procedimentos Operacionais
Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
e manter registros atualizados.

Até 30 dias.

03/03/2026
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PLANO DE ACAO BANCA 10
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios lar 1 . lusi ad recebimento deste Padrdo (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das Inste% ar lavatorio exT’uswo cquipados plano de agdo instalagdes, mdveis e utensilios e
maos. com: Sabonete fquido 1nod0fo treinar os manipuladores quanto a
antisséptico, Toalhas de papel ndo . : . L
. L : obrigatoriedade e importéncia da
reciclado, Lixeira com acionamento hisienizacio das maos
1.11 sem contato manual. g ¢ ’ 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz
com passo a passo da higienizagdo
das maos.
Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de satide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas o | manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e satide dos
permissiondrio realiza exame | €Xames médicos admissionais e | plano de agdo. manipuladores,  contratar  clinica
clinico anual para fins de | Periodicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames ¢ solicitar a
’ renovacao 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condicdes de satde
adequadas para a manipulacdo dos
alimentos.
Os manipuladores de alimentos | Orientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
ndo mantém asseio pessoal | manipuladores quanto & proibi¢do do | apés o recebimento | Padrdo (POP) de higiene e satide dos
adequado, apresentando uso de | uso de adornos e esmalte durante a | deste plano de agdo. manipuladores e implantar treinamentos
33 esmalte, brincos, piercings e | jornada de trabalho. Estabelecer regulares sobre boas praticas de higiene 03/03/2026

outros adornos.

obrigatoriedade do ndo uso de adornos
e esmalte para manipuladores de
alimentos.

pessoal, refor¢cando os riscos do uso de
adornos.
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Os  manipuladores  utilizam | Substituigio dos bonés por toucas Imediato —até 24 horas | Capacitacdo perioddica da equipe sobre | Até 5 dias.
apenas bong, sem o uso de touca. | adequadas. apods o recebimento os riscos da contaminacdo fisica por
deste plano de agao. fios de cabelo e a importancia do uso
correto dos EPIs.
16 03/03/2026
Os manipuladores de alimentos ) ) L Até 10 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ndo sdo supervisionados nem | Realizar capagltagﬁo imediata de | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e satde dos
capacitados regularmente, e ndo tOdO_S 08 mampuladores em Boas | plano de agdo. manipuladores e  elaborar  um
ha comprovagdo formal de | Praticas de  Manipulagio  de cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | Alimentos, abordando os principais forma a oferecer as capacitagdes de
ou lista de presenga. temas exigidos pela legislagdo, tais acordo com a necessidade da banca,
3.7 como higiene pessoal, contfole de sugestdo que seja trimestral. 03/03/2026
temperaturas, contaminagdes,
armazenamento, limpeza e
sanitizagdo.
Nao s@o adotadas medidas para Até 10 dias apdés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas | Contratar ~ empresa  terceirizada | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. Nio possui contrato | especializada em controle integrado | plano de agio. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem | de pragas, com registro na vigilancia estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026

registros de dedetizagao.

sanitaria, para realizar

servicos

regulares. Solicitar laudo do servigo.

de acordo com a realidade do
estabelecimento, minimo trimestral.
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. Implementar o controle de | At¢ 5 dias apdés o | Treinar os responsaveis para uso correto | Até 10 dias.
A, temperatura’ C,‘e malterlas: temperatura das matérias-primas e | recebimento deste | do termOmetro, interpretacdo dos
primas - perecivels — Nao €1 inoredientes  pereciveis.  Utilizar | plano. limites permitidos e preenchimento
49 monitorada  nem ’regls‘.trada termometro infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026
. durante o transporte até a feira. espeto para aferigio e registrar em
planilha propria.
As matérias-prinzas € 0S| Acondicionar a matérias-primas ¢ s Até .7 dias apdés o Elab?rar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
1ngr.ed1entes nio  estio ingredientes em recipientes proprios, recebimento deste | Padrao (POP) coptendo 0 passo a passo
dev1d§menj[e acond1c1011ad9s higienizados e com tampa. Utilizar plano. para a correta etiquetagem e realizar o
nem 1d§nt1ﬁcados. A auséncia | oiouetas de identificagio com as treinamento da equipe.
45 de etiquetas em  diversos seguintes  informagdes  minimas: 03/03/2026
' produtgs compromete o controle | yne 4o produto, data de fabricacdo
de. validade e a seguranga dos | . 4.1 de Validade.
alimentos.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo de | At¢ 7 dias  apds | Elaborar um Procedimento Operacional
nio sdo adotadas medidas para fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e oleo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do o6leo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
4.12 incluindo a troca periddica, | €xcessivo), monitorameinto da 03/03/2026
monitoramento da temperatura ¢ | temperatura com  termometro e
verificagdo da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do dleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permanega entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
4.13 (160 °C a 180°C), | Instalar  termdmetro ou utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
comprometendo a seguranca do termometro dlgltal Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
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4.16

O permissionario (feirante) ndo
mantém documento de controle
da qualidade dos alimentos
preparados.

Contratar  profissional qualificado
para implantar o sistema de controle
da qualidade, incluindo elaboracdo de
Pops, Manual de Boas Praticas,
registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.

Até 15 dias apdés o
recebimento deste
plano de agao.

Elaborar Manual de Boas Praticas
(MBP) e Procedimentos Operacionais
Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
e manter registros atualizados.

Até 30 dias.

03/03/2026
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PLANO DE ACAO BANCA 11
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Auséncia de dgua corrente. Instalar pia com 4gua corrente. Até 45 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene das
plano de agdo instalagdes, moveis e utensilios e treinar
1.5 os manipuladores quanto a forma 03/03/2026
correta da higienizagdo de utensilios.
Instalar lavatério exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrao (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, moveis e utensilios e
maos. reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das méos.
As instalacdes e equipamentos | Realizar a higienizagdo imediata das Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
ndo sdo mantidas em condi¢des | instalagdes e equipamentos. apos o recebimento | Padrdio (POP) de higiene das
higienicossanitario adequadas. deste plano de agao. instalagcdes, moveis e utensilios, treinar
2.1 a equipe e definir os responsaveis. 03/03/2026
A higienizago das instalacdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
equipamentos nio sdo | higienizacdo das 4reas, equipamentos | recebimento deste | Padrdao (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de acdo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horério, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
2.2 nome do responsavel. registro apos cada  higienizagdo. 03/03/2026
Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.




Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de saide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas o | manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e satde dos
permissiondrio realiza exame | €Xames médicos admissionais e | plano de agdo. manipuladores, contratar  clinica
clinico anual para fins de periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames e solicitar a
’ renovagao 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
Os manipuladores de alimentos | Qrientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
ndo mantém asseio pessoal | manipuladores quanto a proibigdo do | apés 0 recebimento | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
adequado, apresentando uso de | yso de adornos e esmalte durante a | deste plano de acdo. manipuladores e implantar treinamentos
esmalte, brincos, piercings ¢ | jornada de trabalho. Estabelecer regulares sobre boas praticas de higiene
outros adornos. obrigatoriedade do ndo uso de adornos pessoal, reforgando os riscos do uso de
e esmalte para manipuladores de adornos.
33 alimentos. 03/03/2026
Manipuladores conversam ) ) ] Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias
desnecessariamente  sobre os | Orientar imediatamente OS | ap6s o recebimento | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
alimentos durante o preparo. manipuladores sobre a proibigdo de | geste plano de agdo. manipuladores e implantar treinamentos
conversas desnecessarias nas areas de regulares sobre boas praticas.
35 produgflo .de ahmentos: ARe.for(;ar a 03/03/2026 35
importancia  do siléncio ou
comunicagdo minima e objetiva
durante a manipulagao.
Os  manipuladores utilizam Substitui¢do dos bonés por toucas Imediato —até 24 horas | Capacitagdo periodica da equipe sobre | Até 5 dias. 03/03/2026

adequadas.

apds o recebimento

os riscos da contaminagdo fisica por
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apenas boné, sem o uso de touca.

deste plano de acdo.

fios de cabelo e a importancia do uso
correto dos EPIs.

3.6
Os manipuladores de alimentos | Realizar ~capacitagdo imediata de | At¢ 10 dias apés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ndo sdo supervisionados nem | todos os manipuladores em Boas | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e satde dos
capacitados regularmente, e ndo | Praticas de  Manipulagdo  de | plano de agéo. manipuladores e  elaborar um
ha comprovagio formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislacdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
3.7 ou lista de presenca. como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026
temperaturas, contaminagoes, sugestdo que seja trimestral.
armazenamento, limpeza e
sanitizagdo.
Nao s3o adotadas medidas para Até 10 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas | Contratar ~ empresa  terceirizada | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. Nao possui contrato | especializada em controle integrado | plano de agdo. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem | de pragas, com registrg na Vigilépcia estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026
’ registros de dedetizagao. sanitdria, para realizar servigos de acordo com a realidade do
regulares. Solicitar laudo do servigo. estabelecimento, minimo trimestral.
A. temperatura’ c.le maltérias: Implementar o controle de | Até 5 dias  apo6s o | Treinar osAresponséV.eis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis N30 €| yemneratura das matérias-primas e recebimento deste dp ~ termometro,  interpretagdo dos
monitorada  nem ’regls‘.trada ingredientes  pereciveis.  Utilizar plano. limites perm1t1.d0s e pregnchlmento
2 durante o transporte até a feira. termémetro  infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026

espeto para aferi¢do e registrar em
planilha propria.
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As  matérias-primas € 0s A - " . Até 7 dias apdés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
. . - N condicionar a matérias-primas e 0s . ~
ingredientes nao estdo | . . - L recebimento deste | Padrao (POP) contendo o passo a passo
. .. ingredientes em recipientes proprios, . ;
devidamente acondicionados | ,.°. . 1 plano. para a correta etiquetagem e realizar o
. . ~_ .| higienizados e com tampa. Utilizar . .
nem identificados. A auséncia ctiquetas de identificacio com as treinamento da equipe.
45 de ectiquetas em  diversos | oo . cacao con 03/03/2026
seguintes  informagdes  minimas:
produtos compromete o controle d duto. data de fabricaci
de validade e a seguranca dos nome o produto, data de fabricagao
. & e data de Validade.
alimentos.
hei lizad Estabelecer e controlar o tempo | At¢ 3 dias ap6s | Desenvolver um POP para controle de | Até 10 dias.
Os re(ii clos ’1.1'[1 12ados N0 | maximo de permanéncia dos recheios | recebimento deste | tempo e temperatura dos recheios com
preparo dos p astels psmanecem fora de refrigeragdo, mantendo-os a | plano. orientagdes sobre:
a :Le(rlnperatural amdlente POT| temperatura ambiente apenas pelo fracionamento dos recheios em porgdes
49 perio i) dpro ongado, se(rin tempo necessario para a manipulagao. menores, uso de termdémetro para 03/03/2026
’ controle o fempo e 4| Utilizar utensilios em  por¢des monitoramento e registro em planilha.
temperatura. fracionadas, mantendo o restante sob
refrigeracdo adequada até o momento
do uso.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo de | At¢ 7 dias  apds | Elaborar um Procedimento Operacional
ndio sdo adotadas medidas para fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e oleo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do dleo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, odor, formacdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, €XCessivo), monitoramento da 03/03/2026
' monitoramento da temperatura e | temperatura  com  termémetro e
verificagdo da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias apos | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do Oleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
4.13 (160 °C a 180 °C), Instalar termOmetro ou utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
comprometendo a seguranca do termOmetro dlgltal Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
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4.16

O permissionario (feirante) ndo
mantém documento de controle
da qualidade dos alimentos
preparados.

Contratar  profissional qualificado
para implantar o sistema de controle
da qualidade, incluindo elaboracdo de
Pops, Manual de Boas Praticas,
registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.

Até 15 dias apdés o
recebimento deste
plano de agao.

Elaborar Manual de Boas Praticas
(MBP) e Procedimentos Operacionais
Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
e manter registros atualizados.

Até 30 dias.

03/03/2026
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PLANO DE ACAO BANCA 12
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Auséncia de dgua corrente. Instalar pia com 4gua corrente. Até 45 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene das
plano de agdo instalagdes, moveis e utensilios e treinar
1.5 os manipuladores quanto a forma 03/03/2026
correta da higienizagdo de utensilios.
Instalar lavatério exclusivo equipados | Até 45 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios | com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste | Padrao (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das | antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, moveis e utensilios e treinar
maos. reciclado, Lixeira com acionamento 0s manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das méos.
Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de satide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas o manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
permissiondrio realiza exame | €Xxames médicos admissionais e | plano de agdo. manipuladores,  contratar  clinica
clinico anual para fins de | Periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovacdo dos exames e solicitar a
: renovacdo 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
. . Orientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
Os manipuladores de alimentos manipuladores quanto a proibi¢do do | apés o recebimento | Padrdo (POP) de higiene e satde dos
33 ndo mantém asseio pessoal 03/03/2026

adequado, apresentando uso de

uso de adornos e esmalte durante a

jornada de trabalho. Estabelecer

deste plano de acdo.

manipuladores e implantar treinamentos
regulares sobre boas praticas de higiene
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barba. obrigatoriedade do ndo uso de adornos pessoal.
e esmalte para manipuladores de
alimentos.
Manipuladores conversam i L Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias
desnecessariamente  sobre os | Orientar 1med1atament§ ) OS | ap6s o recebimento | Padrio (POP) de higiene e saude dos
alimentos durante o preparo. manipuladores sobre a proibigdo de | deste plano de agdo. manipuladores e implantar treinamentos
conversas desnecessérias nas areas de regulares sobre boas praticas.
35 producdo de alimentos. Reforgar a 03/03/2026
‘ importdncia  do  siléncio  ou
comunicagdo minima e objetiva
durante a manipulag@o.
Os manipuladores  utilizam | Substitui¢do dos bonés por toucas Imediato — até 24 horas | Capacitagdo periddica da equipe sobre | Até 5 dias.
apenas boné, sem o uso de touca. | adequadas. apdés o recebimento | os riscos da contaminagdo fisica por
deste plano de agao. fios de cabelo e a importancia do uso
correto dos EPIs.
316 03/03/2026
Os manipuladores de alimentos | Realizar capacitagdo imediata de | At¢ 10 dias apés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
nio sio supervisionados nem | todos os manipuladores em Boas | recebimento deste | Padrao (POP) de higiene e satde dos
capacitados regularmente, e ndo | Praticas de  Manipulagio  de | plano de agdo. manipuladores e  elaborar  um
ha comprovagdo formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
3.7 treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislagdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de 03/03/2026

ou lista de presenga.

como higiene pessoal, controle de
temperaturas, contaminagdes,
armazenamento, limpeza e
sanitizacdo.

acordo com a necessidade da banca,
sugestdo que seja trimestral.
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Colaborador utilizando brinco, | Orientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
anel e colar durante a | manipuladores quanto a proibi¢do do | apoés o recebimento | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
manipulagdo de alimentos. uso de adornos e esmalte durante a | deste plano de agdo. manipuladores e 1mp1antgr treinamentos
fomada e ablb. Esubelc eplrs e bous s o
3.8 obrigatoriedade do nio uso de adornos g dornos ¢ 03/03/2026
e esmalte para manipuladores de
alimentos.
Nao s3o adotadas medidas para Até 10 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas | Contratar ~ empresa  terceirizada | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. Nao possui contrato | especializada em controle integrado | plano de agio. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem | de pragas, com registro na vigilancia estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026
' registros de dedetizagao. sanitdria, para realizar servigos de acordo com a realidade do
regulares. Solicitar laudo do servigo. estabelecimento, minimo trimestral.
A. temperaturar (.16 meitériasj Implementar o controle de | Até 5 dias  apo6s o | Treinar osAresponséV.eis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis 130 €| temperatura das matérias-primas e recebimento deste dp ~ termometro,  interpretagio dos
anomtorada nem ,reg;s‘Frada ingredientes  pereciveis.  Utilizar plano. limites dperrlnltl.(lilcl)s de pre.enchlmento
urante o transporte ate a feira. A ; correto das planilhas de monitoramento.
42 termometro infravermelho ou de 03/03/2026

espeto para aferi¢gdo e registrar em
planilha propria.




As  matérias-primas € 0s Acondicionar a matérias-primas ¢ os Até 7 dias apdés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ingredientes nao estdo ingredientes em recipientes préprios recebimento deste | Padrdo (POP) contendo o passo a passo
devidamente acondicionados higienizados e com tampa Utiliza; plano. para a correta etiquetagem e realizar o
nem identificados. A auséncia ctiquetas de i dentiﬁcagﬁo. com. as treinamento da equipe.
4.5 de etiquetas em  diversos seguintes  informagdes  minimas: 03/03/2026
P rodutgs compromete o controle nome do produto, data de fabricacdo
de validade e a seguranga dos ¢ data de Validade.
alimentos.
Os recheios utilizados 1o | Eetabelecer e controlar o tempo At¢ 3 dias apos | Desenvolver um POP para controle de | Até 10 dias.
preparo dos pastéis permanecem | poainl o da permanéncia dos recheios recebimento deste | tempo e temperatura dos recheios com
a temperatura ambiente poOr | fora de refrigeragio, mantendo-os a plano. orientagdes sobre:
periodo prolongado, SeM | temperatura ambiente apenas pelo fracionamento dos recheios em porgdes
controle do tempo e da tempo necessario para a manipulagio. menores, uso de termdémetro para
4.9 temperatura. Utilizar utensilios em  porgdes monitoramento e registro em planilha. 03/03/2026 | 4.9
fracionadas, mantendo o restante sob
refrigeragdo adequada até o momento
do uso.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo de | At¢ 7 dias  apds | Elaborar um Procedimento Operacional
ndo sido adotadas medidas para | fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrdo (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do 6leo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, | odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, | €xcessivo), monitorameAnto da 03/03/2026
monitoramento da temperatura e | témperatura  com  termometro €
verificacdo da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do Oleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permanega entre 160 °C ¢ 180 °C. plano. superaquecimento treinar a equipe para
4.13 (160 °C a 180°C), | Instalar termOmetro ou utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
comprometendo a seguranca do termometro dlgltal Registrar a

alimento.

temperatura em planilha de controle.




108

4.16

O permissionario (feirante) ndo
mantém documento de controle
da qualidade dos alimentos
preparados.

Contratar  profissional qualificado
para implantar o sistema de controle
da qualidade, incluindo elaboracdo de
Pops, Manual de Boas Praticas,
registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.

Até 15 dias apdés o
recebimento deste
plano de agao.

Elaborar Manual de Boas Praticas
(MBP) e Procedimentos Operacionais
Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
e manter registros atualizados.

Até 30 dias.

03/03/2026
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PLANO DE ACAO BANCA 13
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Instalar lavatorio exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrdo (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, mdveis e utensilios e
maos. reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das maos.
A higienizagdo das instalacdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
equipamentos néo sio | higienizagdo das areas, equipamentos | recebimento deste | Padrdio (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de agéo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horario, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
22 nome do responsavel. registro apo6s cada  higienizagdo. 03/03/2026
Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de satide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas 0 manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
permissiondrio realiza exame | €Xames médicos admissionais e | plano de ag@o. manipuladores, contratar clinica
clinico anual para fins de periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames ¢ solicitar a
: renovacdo 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
33 Os manipuladores de alimentos | Orientar imediatamente o0s | Imediato—até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias. 03/03/2026

ndo mantém asseio pessoal

manipuladores quanto a proibicdo do

apdés o recebimento

Padrdo (POP) de higiene ¢ saude dos
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adequado, apresentando uso de
esmalte, brincos, piercings e
outros adornos.

uso de adornos e esmalte durante a
jornada de trabalho. Estabelecer
obrigatoriedade do ndo uso de adornos
e esmalte para manipuladores de
alimentos.

deste plano de acdo.

manipuladores e implantar treinamentos
regulares sobre boas praticas de higiene
pessoal, refor¢cando os riscos do uso de
adornos.

Os manipuladores de alimentos | Realizar ~capacitagdo imediata de | At¢ 10 dias apés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
nio sio supervisionados nem | todos os manipuladores em Boas | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
capacitados regularmente, e ndo | Praticas  de  Manipulagdo  de | plano de agéo. manipuladores e  elaborar um
ha comprovagdo formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislagdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
3.7 ou lista de presenca. como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026
temperaturas, contaminagdes, sugestdo que seja trimestral.
armazenamento, limpeza e
sanitizagdo.
Nao sdo adotadas medidas para Até 10 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas | Contratar ~ empresa  terceirizada | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. Nao possui contrato | especializada em controle integrado | plano de acio. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem | de pragas, com registr(? na vigilépcia estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026
' registros de dedetizagao. sanitdria, para realizar servigos de acordo com a realidade do
regulares. Solicitar laudo do servigo. estabelecimento, minimo trimestral.
A temperatura de matérias- | Implementar 0 controle de | At¢ 5 dias apds o | Treinar os responsaveis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis ndo ¢ | temperatura das matérias-primas e | recebimento deste | do termometro, interpretacdo dos
monitorada nem  registrada | ingredientes  pereciveis.  Utilizar | plano. limites permitidos e preenchimento
4.2 durante o transporte até a feira. termdmetro infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026

espeto para aferigdo e registrar em
planilha propria.
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As  matérias-primas €  0s A - " . Até 7 dias apdés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
. . ~ ~ condicionar a matérias-primas e os . ~
1ngr.ed1entes nio  estio ingredientes em recipientes proprios, recebimento deste | Padrao (POP) coptendo 0 passo a passo
deV1de.1menf[e acond1c10nAad(.)s higienizados e com tampa. Utilizar plano. para a correta etiquetagem e realizar o
nem identificados. A auséncia ctiquetas de identificacio com as treinamento da equipe.
4.5 de etiquetas em  diversos . . ~ PP 03/03/2026
seguintes  informagdes  minimas:
P rodutgs compromete o controle nome do produto, data de fabricacdo
de validade e a seguranga dos ¢ data de Validade.
alimentos.
. . Estabelecer e controlar o tempo | At¢ 3 dias apo6s | Desenvolver um POP para controle de | Até 10 dias.
Os  recheios ’1.1t111zados N0 | maximo de permanéncia dos recheios | recebimento deste | tempo e temperatura dos recheios com
preparo dos pastéis PerManecem | 413 de refrigeragio, mantendo-os a | plano. orientagdes sobre:
a :cemperatura ambiente por temperatura ambiente apenas pelo fracionamento dos recheios em porgdes
49 per1od;) dprolongado, se(rin tempo necessario para a manipulagao. menores, uso de termdOmetro para 03/03/2026
’ controle 0 ftempo ¢ 4| Utilizar utensilios em  por¢des monitoramento e registro em planilha.
temperatura. fracionadas, mantendo o restante sob
refrigeracdo adequada até o momento
do uso.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo de | At¢ 7 dias  apds | Elaborar um Procedimento Operacional
ndo sdo adotadas medidas para | fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do dleo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, odor, formacdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, | €xcessivo),  monitoramento  da 03/03/2026

monitoramento da temperatura e
verificagdo da qualidade.

temperatura com termOmetro e
registro da data de troca em planilha.
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Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do Oleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
4.13 (160 °C a 180 °C), Instalar termOmetro ou utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
comprometendo a seguranga do | termometro  digital.  Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
o . _ | Contratar profissional qualificado | At¢é 15 dias ap6s o | Elaborar Manual de Boas Praticas | Até 30 dias.
o permissionario (feirante) nao para implantar o sistema de controle | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos Operacionais
gnantem 1@(;)c(;1megto de lgontr?le da qualidade, incluindo elaboragdo de | plano de agéo. Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
a qualidade dos alimentos " . .
416 prepz?ra dos. Pops, Manual de Boas Praticas, € manter registros atualizados. 03/03/2026

registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 14
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
5 PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
A - Instalar lavatério exclusivo equipados | Até 45 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios ] liquido inod biment deste | Padra POP) de hici )
exclusivos para a higiene das com: Sabonete iquido  inodoro | recebimento este | Padrao ( ') . de higiene  das
oS, antisséptico, Tgalhas de papel ndo | plano de acdo 1nsta1ag:oes,.move1s e utensilios e treinar
reciclado, Lixeira com acionamento 0s manipuladores quanto a
L11 sem contato manual. . ol.)r.igajtoriedade e importancia da 03/03/2026
’ Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das maos.
L i . Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
A higienizagdo das 1ristalagoes~e higienizacdo das 4reas, equipamentos | recebimento deste | Padrio (POP) de higiene das
equipamentos nao 880 | ¢ ytensilios, contendo: plano de agio. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
registradas nem controladas por | qata horario, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
99 meio de planilhas. nome do responsavel. registro apoés cada  higienizaco. 03/03/2026
: Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de satide dos | At€¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas o manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
permissiondrio realiza exame | €Xames médicos admissionais ¢ | plano de acdo. manipuladores, contratar clinica
clinico anual para fins de periodicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames ¢ solicitar a

renovac¢do 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de saude
adequadas para a manipulacdo dos
alimentos.
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Orientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
Os manipuladores de alimentos | manipuladores quanto a proibi¢do do | apés o recebimento | Padrdo (POP) de higiene e satide dos
ndo mantém asseio pessoal | uso de adornos e esmalte durante a | deste plano de agdo. manipuladores e implantar treinamentos
adequado, apresentando uso de | jornada de trabalho. Estabelecer regulares sobre boas praticas de higiene
33 esmalte, brincos, piercings e | obrigatoriedade do ndo uso de adornos pessoal, reforcando os riscos do uso de 03/03/2026
outros adornos. e esmalte para manipuladores de adornos.
alimentos.
. . Realizar capacitagdo imediata de | Até 10 dias apdés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
O~s maNmpuladore~s.de alimentos | todos os manipuladores em Boas | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e satde dos
ndo  sio supervisionados DM | praticas de  Manipulagdo  de | plano de agdo. manipuladores e  elaborar um
cerlpacnados reglilarmente, € Na0 | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
ha comprovagdo formal de | temag exigidos pela legislagdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
37 treinamento, como  certificado | ¢omg higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026
: ou lista de presenca. temperaturas, contaminagdes, sugestio que seja trimestral.
armazenamento, limpeza e
sanitizagdo.
.. ) Contratar ~ empresa  terceirizada | Até 10 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
Néo sao adotadas medidas para especializada em controle integrado | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
controle de~ vetores © Pragas | de pragas, com registro na vigilancia | plano de agdo. anual de controle de pragas,
urbanas. Nao possul contrato sanitaria, para realizar servigos estabelecendo periodicidade adequada
4.1 com empresa especializada, nem regulares. Solicitar laudo do servigo. de acordo com a realidade do 03/03/2026

registros de dedetizag@o.

estabelecimento, minimo trimestral.
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o Implementar o controle de | At¢ 5 dias apdés o | Treinar os responsaveis para uso correto | Até 10 dias.
A temperatura de materias- | temperatura das matérias-primas e | recebimento deste | do termOmetro, interpretagio dos
primas - perecivels - nao - €| jpgredientes  pereciveis.  Utilizar | plano. limites permitidos e preenchimento
monitorada  nem ’regls‘.[rada termometro infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento.
2 durante o transporte até a feira. espeto para aferiqéo e registrar em 03/03/2026
planilha propria.
. . Acondicionar a matérias-primas ¢ os | At¢ 7 dias apdés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
AS materias-p nmas ¢ os ingredientes em recipientes proprios, | recebimento deste | Padrdo (POP) contendo o passo a passo
mgr.edlentes nao ~ estao higienizados e com tampa. Utilizar | plano. para a correta etiquetagem e realizar o
deV1de.1menf[e acond1c1onAad(.)s etiquetas de identificagdo com as treinamento da equipe.
hem ld.e ntificados. A ausencia seguintes  informagdes  minimas:
4.5 de etiquetas em diversos s 03/03/2026
nome do produto, data de fabricagdo
produtos compromete o controle ¢ data de Validade.
de validade e a seguranga dos
alimentos.
. . Estabelecer e controlar o tempo | At¢ 3 dias apds | Desenvolver um POP para controle de | Até 10 dias.
Os  recheios ’1.1t1hzados N0 | maximo de permanéncia dos recheios | recebimento deste | tempo e temperatura dos recheios com
preparo dos pastéis Permanecem | 414 de refrigeragio, mantendo-os a | plano. orientagdes sobre:
a :[emperamra ambiente  por temperatura ambiente apenas pelo fracionamento dos recheios em porg¢des
49 perlod;) prolongado, SeM | tempo necessario para a manipulagao. menores, uso de termdOmetro para 03/03/2026
’ controle do tempo e da Utilizar  utensilios em  porg¢des monitoramento e registro em planilha.
temperatura.

fracionadas, mantendo o restante sob
refrigeracdo adequada até o momento
do uso.
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Durante o tratamento térmico,

Implementar um controle do 6leo de

At¢é 7 dias apos

Elaborar um Procedimento Operacional

ndo sdo adotadas medidas para | fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrdao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do 6leo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, | €xcessivo), monitoramento da 03/03/2026
' monitoramento da temperatura e | temperatura com  termometro e
verificagdo da qualidade. registro da data de troca em planilha.
, . | Ajustar o processo de fritura para| At¢ 7 dias apos | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
Os Oleos e gorduras sdo . . . . . :
) . . garantir que a temperatura do o6leo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
aquecidos acima de 190 °C, tre 160 °C e 180 °C | . to irei .
ltrapassando o limite seeura permaneca entre e ) °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
413 u rc’) % Instalar termometro ou utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
’ (160°C a 180°C), | termometro digital. Registrar a
comprometendo a seguranga do | toiperatura em planilha de controle.
alimento.
Contratar  profissional qualificado | At¢ 15 dias apos o | Elaborar Manual de Boas Praticas | Até 30 dias.
O permissionario (feirante) ndo | para implantar o sistema de controle | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos Operacionais
mantém documento de controle | da qualidade, incluindo elaboracdo de | plano de agao. Padrao (POPs), realizar a implantacdo
da qualidade dos alimentos Pops, Manual de Boas Praticas, e manter registros atualizados.
4.16 preparados. registro das etapas criticas, controle 03/03/2026

de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 15
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Instalar lavatorio exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrdo (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, mdveis e utensilios e
maos. reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das maos.
A higienizagdo das instalacdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
equipamentos néo sio | higienizagdo das areas, equipamentos | recebimento deste | Padrdio (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de agéo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horario, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
22 nome do responsavel. registro apo6s cada  higienizagdo. 03/03/2026
Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de satide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas 0 manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
permissiondrio realiza exame | €Xames médicos admissionais e | plano de ag@o. manipuladores, contratar clinica
clinico anual para fins de periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
3] renovagdo dos exames ¢ solicitar a

renovacdo 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
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Os manipuladores de alimentos | Realizar capacitagdo imediata de | Ate 10 dias  apos o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ndo sdo supervisionados nem todqs 0s manipulado.res em Boas | recebimento deste Padr?to (POP) de higiene e satde dos
capacitados regularmente, e ndo Pré.ltlcas de Mampulac;ig . d.e plano de agdo. manipuladores e elgborar um
ha comprovagdo formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislacdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
3.7 ou lista de presenca. como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026
temperaturas, contaminagoes, sugestao que seja trimestral.
armazenamento, limpeza e
sanitizagdo.
Nao s@o adotadas medidas para Até 10 dias  apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas | Contratar ~ empresa  terceirizada | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. Nio possui contrato | especializada em controle integrado | plano de acio. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem | de pragas, com registro na vigilancia estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026
' registros de dedetizagao. sanitdria, para realizar servigos de acordo com a realidade do
regulares. Solicitar laudo do servigo. estabelecimento, minimo trimestral.
A. temperatura’ c}e maltérias: Implementar o controle de | Até 5 dias  apdés o | Treinar osAresponséV.eis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis N30 €| temneratura das matérias-primas e recebimento deste dp ~ termometro,  interpretagio dos
monitorada  nem ’regls‘.[rada ingredientes  pereciveis.  Utilizar plano. limites permm.dos e pre.ench1mento
15 durante o transporte até a feira. termémetro infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026
’ espeto para aferi¢do e registrar em
planilha propria.
As  matérias-primas €  0s .- - . Até 7 dias apo6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
. . - -~ | Acondicionar a matérias-primas e o0s . ~
ingredientes nao estdo | . . . o recebimento deste | Padrdo (POP) contendo o passo a passo
. - ingredientes em recipientes proprios, . ;
devidamente acondicionados higien: 1 plano. para a correta etiquetagem e realizar o
S N igienizados e com tampa. Utilizar . .
nem identificados. A auséncia etiquetas de identificagio com as treinamento da equipe.
4.5 de etiquetas em  diversos . . N P 03/03/2026
seguintes  informagdes  minimas:
produtos compromete o controle s
d lidad d nome do produto, data de fabricacdo
¢ valldade ¢ a seguranea €os | ¢ 4ata de Validade.
alimentos.
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Durante o tratamento térmico,

Implementar um controle do 6leo de

At¢é 7 dias apos

Elaborar um Procedimento Operacional

ndo sdo adotadas medidas para | fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrdao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do o6leo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, | €xcessivo), ~ monitoramento  da 03/03/2026
' monitoramento da temperatura ¢ | temperatura com  termbémetro e
verificacdo da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do dleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
4.13 (160 °C a 180 °C), Instalar termOmetro ou utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
comprometendo a seguranga do | termometro  digital.  Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
L i _ | Contratar profissional qualificado | At¢ 15 dias apdés o | Elaborar Manual de Boas Praticas | Até 30 dias.
O permissionario (feirante) ndo para implantar o sistema de controle | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos Operacionais
mantém documento de controle | 4, qualidade, incluindo elaboragdo de | plano de agdo. Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
da qualidade dos alimentos Pops, Manual de Boas Praticas, e manter registros atualizados.
4.16 preparados. 03/03/2026

registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 16
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Instalar lavatorio exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrdo (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, mdveis e utensilios e
maos. reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das maos.
A higienizagdo das instalacdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
equipamentos néo sio | higienizagdo das areas, equipamentos | recebimento deste | Padrdio (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de agéo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horario, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
22 nome do responsavel. registro apo6s cada  higienizagdo. 03/03/2026
Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de satide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas 0 manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
permissiondrio realiza exame | €Xames médicos admissionais e | plano de ag@o. manipuladores, contratar clinica
clinico anual para fins de periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames ¢ solicitar a
: renovacdo 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
33 Os manipuladores de alimentos | Orientar imediatamente o0s | Imediato—até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias. 03/03/2026
) ndo mantém asseio pessoal | manipuladores quanto a proibicdo do | apés o recebimento | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
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adequado, apresentando uso de
esmalte, brincos, piercings e
outros adornos.

uso de adornos e esmalte durante a
jornada de trabalho. Estabelecer
obrigatoriedade do ndo uso de adornos
e esmalte para manipuladores de
alimentos.

deste plano de acdo.

manipuladores e implantar treinamentos
regulares sobre boas praticas de higiene
pessoal, refor¢cando os riscos do uso de
adornos.

Os manipuladores de alimentos | Realizar ~capacitagdo imediata de | At¢ 10 dias apés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
nio sio supervisionados nem | todos os manipuladores em Boas | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
capacitados regularmente, e ndo | Praticas  de  Manipulagdo  de | plano de agéo. manipuladores e  elaborar um
ha comprovagdo formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislagdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
3.7 ou lista de presenca. como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026
temperaturas, contaminagdes, sugestdo que seja trimestral.
armazenamento, limpeza e
sanitizagdo.
A. temperatura, c'ie maltérias: Implementar o controle de | Até 5 dias  apo6s o | Treinar osAresponséV.eis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis N30 €| temneratura das matérias-primas e recebimento deste dp ~ termdmetro,  interpretagdo dos
monitorada  nem ’regls‘.[rada ingredientes  pereciveis.  Utilizar plano. limites permlt{dos e pregnchlmento
. durante o transporte até a feira. termoémetro  infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026
' espeto para aferi¢do e registrar em
planilha propria.
As  matérias-primas e  os | Acondicionar a matérias-primas ¢ os | At¢ 7 dias apos o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ingredientes nao estdo | ingredientes em recipientes proprios, | recebimento deste | Padrdo (POP) contendo o passo a passo
45 devidamente  acondicionados | higienizados e com tampa. Ultilizar | plano. para a correta etiquetagem e realizar o 03/03/2026

nem identificados. A auséncia
de etiquetas em  diversos
produtos compromete o controle

etiquetas de identificacdo com as
seguintes  informagdes  minimas:
nome do produto, data de fabricacdo

treinamento da equipe.
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de validade e a seguranca dos
alimentos.

e data de Validade.

Durante o tratamento térmico,

Implementar um controle do 6leo de

At¢ 7 dias apds

Elaborar um Procedimento Operacional

ndo sdo adotadas medidas para | fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrdo (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do odleo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, | odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periodica, | €xcessivo), ~ monitoramento  da 03/03/2026
monitoramento da temperatura e | temperatura com  termometro €
verifica¢do da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias apo6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do oleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
4.13 (160 °C a 180°C), | Instalar termometro ou  utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
comprometendo a seguranca do termometro dlgltal Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
o . _ | Contratar profissional qualificado | At¢ 15 dias apds o | Elaborar Manual de Boas Praticas | Até 30 dias.
0 PeImissionario (feirante) nao para implantar o sistema de controle | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos Operacionais
mantem glocumento de 90““0‘@ da qualidade, incluindo elaboragdo de | plano de agdo. Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
416 S?engzgggade dos  alimentos Pops, Manual de Boas Praticas, ¢ manter registros atualizados. 03/03/2026

registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 17
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Auséncia de dgua corrente. Instalar pia com 4gua corrente. Até 45 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene das
plano de agdo instalagdes, moveis e utensilios e treinar
1.5 os manipuladores quanto a forma 03/03/2026
correta da higienizagdo de utensilios.
Instalar lavatério exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrao (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, moveis e utensilios e
maos. reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das méos.
A higienizagdo das instalagdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apés o | Elaborar um Procedimento Operacional | Ate 5 dias.
equipamentos nio sdo | higienizacdo das areas, equipamentos | recebimento deste | Padrdao (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de agdo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horério, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
22 nome do responsavel. registro ap6s cada higienizacao. 03/03/2026
Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
. , , Regularizar o controle de saide dos | At¢ 30 dias apos o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
Nao' hd controle da satde dos manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrao (POP) de higiene e satde dos
manip ul.ado,rés. A.p cenas exames médicos admissionais e | plano de agdo. manipuladores, contratar clinica 03/03/2026
3.1 PErmISSIONaro realiza exame periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
clinico anual para fins manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para
recadastramento. renovacdo dos exames e solicitar a
renovacdo 30 dias antes do vencimento,
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garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de saude
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.

Os manipuladores de alimentos | Orientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
ndo mantém asseio pessoal | manipuladores quanto a proibigio do | apés o recebimento | Padrdo (POP) de higiene e saide dos
adequado, apresentando uso de | yso de adornos e esmalte durante a | deste plano de acdo. manipuladores e implantar treinamentos
esmalte, brincos, piercings ¢ | jornada de trabalho. Estabelecer regulares sobre boas praticas de higiene
outros adornos. obrigatoriedade do nio uso de adornos pessoal, reforgando os riscos do uso de
e esmalte para manipuladores de adornos.
33 alimentos. 03/03/2026
Os  manipuladores  utilizam | Sybstituigio dos bonés por toucas Imediato —até 24 horas | Capacitacdo perioddica da equipe sobre | Até 5 dias.
apenas bong, sem o uso de touca. | adequadas. apods o recebimento os riscos da contaminagdo fisica por
deste plano de agao. fios de cabelo e a importancia do uso
correto dos EPIs.
03/03/2026

3.6
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Os manipuladores de alimentos | Realizar capacitagdo imediata de | Ate 10 dias  apos o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ndo sdo supervisionados nem todqs 0s manipulado.res em Boas | recebimento deste Padr?to (POP) de higiene e satde dos
capacitados regularmente, e ndo Pré.ltlcas de Mampulac;ig . d.e plano de agdo. manipuladores e elgborar um
ha comprovagdo formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislacdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
3.7 ou lista de presenca. como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026
temperaturas, contaminagoes, sugestao que seja trimestral.
armazenamento, limpeza e
sanitizagdo.
Nao s@o adotadas medidas para Até 10 dias  apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas | Contratar ~ empresa  terceirizada | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. Nio possui contrato | especializada em controle integrado | plano de acio. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem | de pragas, com registro na vigilancia estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026
' registros de dedetizagao. sanitdria, para realizar servigos de acordo com a realidade do
regulares. Solicitar laudo do servigo. estabelecimento, minimo trimestral.
A. temperatura’ c}e maltérias: Implementar o controle de | Até 5 dias  apdés o | Treinar osAresponséV.eis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis N30 €| temneratura das matérias-primas e recebimento deste dp ~ termometro,  interpretagio dos
monitorada  nem ’regls‘.[rada ingredientes  pereciveis.  Utilizar plano. limites permm.dos e pre.ench1mento
15 durante o transporte até a feira. termémetro infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026
’ espeto para aferi¢do e registrar em
planilha propria.
As  matérias-primas €  0s .- - . Até 7 dias apo6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
. . - -~ | Acondicionar a matérias-primas e o0s . ~
ingredientes nao estdo | . . . o recebimento deste | Padrdo (POP) contendo o passo a passo
. - ingredientes em recipientes proprios, . ;
devidamente acondicionados higien: 1 plano. para a correta etiquetagem e realizar o
S N igienizados e com tampa. Utilizar . .
nem identificados. A auséncia etiquetas de identificagio com as treinamento da equipe.
4.5 de etiquetas em  diversos . . N P 03/03/2026
seguintes  informagdes  minimas:
produtos compromete o controle s
d lidad d nome do produto, data de fabricacdo
¢ valldade ¢ a seguranea €os | ¢ 4ata de Validade.
alimentos.
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. . Estabelecer e controlar o tempo | At¢ 3 dias apds | Desenvolver um POP para controle de | Até 10 dias.
Os  recheios ’1.1t1l1zados 101 maximo de permanéncia dos recheios | recebimento deste | tempo e temperatura dos recheios com
preparo dos pastéis Permanecem | 414 de refrigeragio, mantendo-os a | plano. orientagdes sobre:
a :Lemperatura ambiente  por temperatura ambiente apenas pelo fracionamento dos recheios em porg¢des
49 periodo prolongado, SeM | tempo necessario para a manipulagao. menores, uso de termdOmetro para 03/03/2026
’ controle do tempo e da Utilizar utensilios em  porcdes monitoramento e registro em planilha.
temperatura. fracionadas, mantendo o restante sob
refrigeracdo adequada até o momento
do uso.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo de | At¢ 7 dias  apds | Elaborar um Procedimento Operacional
ndo sio adotadas medidas para fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do 6leo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, eXcessivo), monltoraménto da 03/03/2026
monitoramento da temperatura e | temperatura com termometro e
verificacio da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do Oleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
413 (160 °C a 180 °C), Instalar termOmetro ou  utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
Comprometendo a seguranca do termometro dlgltal Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
L. ) _ | Contratar profissional qualificado | At¢ 15 dias apds o | Elaborar Manual de Boas Praticas | Até 30 dias.
o permissiondrio (feirante) ndo para implantar o sistema de controle | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos Operacionais
mantem QOcumento de (.:ontrole da qualidade, incluindo elaboragdo de | plano de agdo. Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
il da quzhdade dos alimentos Pops, Manual de BQaS Praticas, e manter registros atualizados. 03/03/2026
' preparados. registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 18
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Instalar lavatorio exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrdo (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, mdveis e utensilios e
maos. reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das maos.
A higienizagdo das instalacdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
equipamentos néo sio | higienizagdo das areas, equipamentos | recebimento deste | Padrdio (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de agéo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horario, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
22 nome do responsavel. registro apo6s cada  higienizagdo. 03/03/2026
Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de satide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas 0 manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
permissiondrio realiza exame | €Xames médicos admissionais e | plano de ag@o. manipuladores, contratar clinica
clinico anual para fins de periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames ¢ solicitar a
: renovacdo 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
33 Os manipuladores de alimentos | Orientar imediatamente o0s | Imediato—até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias. 03/03/2026

ndo mantém asseio pessoal

manipuladores quanto a proibicdo do

apdés o recebimento

Padrdo (POP) de higiene ¢ saude dos
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adequado, apresentando uso de
esmalte, brincos, piercings e
outros adornos.

uso de adornos e esmalte durante a

jornada de trabalho.

Estabelecer

obrigatoriedade do ndo uso de adornos

e esmalte para manipuladores
alimentos.

de

deste plano de acdo.

manipuladores e implantar treinamentos
regulares sobre boas praticas de higiene
pessoal, refor¢cando os riscos do uso de
adornos.

Os  manipuladores  utilizam | Substituigio dos bonés por toucas Imediato —até 24 horas | Capacitacdo periddica da equipe sobre | Até 5 dias.
apenas bong, sem o uso de touca. | adequadas. apods o recebimento os riscos da contaminacdo fisica por
deste plano de agao. fios de cabelo e a importancia do uso
correto dos EPIs.
316 03/03/2026
Os manipuladores de alimentos | Realizar capacitagdo imediata de | At¢ 10 dias ap6és o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ndo sdo supervisionados nem | todos os manipuladores em Boas | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
capacitados regularmente, ¢ ndo | Praticas  de  Manipulagdo  de | plano de agdo. manipuladores e  elaborar um
ha comprovagdo formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislagdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
3.7 ou lista de presenca. como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026
temperaturas, contaminagdes, sugestdo que seja trimestral.
armazenamento, limpeza e

sanitizagao.
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A. temperatura’ Qe meztériasj Implementar o controle  de | Até .5 dias apo6s o | Treinar osAresponséV.eis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis N30 €| temperatura das matérias-primas e recebimento deste | do termometro, interpretagdo dos
monitorada  nem ,regis‘Frada ingredientes  pereciveis.  Utilizar plano. limites permiti.dos e pre.enchimento
15 durante o transporte até a feira. termdémetro  infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026
' espeto para aferi¢do e registrar em
planilha propria.
As  matérias-primas €  0s - " . Até 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
. . - - | Acondicionar a matérias-primas e 0s . ~
ingredientes ndo estdo | . . . A recebimento deste | Padrdo (POP) contendo o passo a passo
. . ingredientes em recipientes proprios, . ;
devidamente  acondicionados | ;.>. . e plano. para a correta etiquetagem e realizar o
. . ~ . | higienizados e com tampa. Utilizar . .
nem identificados. A auséncia ctiquetas de identificacio com as treinamento da equipe.
4.5 de etiquetas em  diversos . . ~ foa 03/03/2026
seguintes  informagdes  minimas:
produtos compromete o controle S s
d lidad d nome do produto, data de fabricagdo
¢ valldade © a seguranea dos | o gata de Validade.
alimentos.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo de | At¢ 7 dias  apds | Elaborar um Procedimento Operacional
nio sdo adotadas medidas para fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e oleo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do dleo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, | odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, | €xcessivo), ~ monitoramento  da 03/03/2026
monitoramento da temperatura e | temperatura com termdmetro e
verificagdo da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do Oleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permanega entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
4.13 (160 °C a 180°C), | Instalar  termdmetro ou utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
Comprometendo a seguranca do termOmetro dlgltal Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
416 O permissionario (feirante) ndo | Contratar profissional qualificado | Até 15 dias apods o Elaborar Manual de Boas Praticas Até 30 dias. 03/03/2026

mantém documento de controle

para implantar o sistema de controle

recebimento

deste

(MBP) e Procedimentos Operacionais
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da qualidade
preparados.

dos

alimentos

da qualidade, incluindo elaboragéo de
Pops, Manual de Boas Praticas,
registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.

plano de acdo.

Padrdo (POPs), realizar a implantacao
¢ manter registros atualizados.
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PLANO DE ACAO BANCA 19
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Auséncia de dgua corrente. Instalar pia com 4gua corrente. Até 45 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene das
plano de agdo instalagdes, moveis e utensilios e treinar
1.5 os manipuladores quanto a forma 03/03/2026
correta da higienizagdo de utensilios.
Instalar lavatério exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrao (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, moveis e utensilios e
maos. reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das méos.
As instalacdes e equipamentos | Realizar a higienizagdo imediata das Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
ndo sdo mantidas em condi¢des | instalagdes e equipamentos. apos o recebimento | Padrdio (POP) de higiene das
higienicossanitario adequadas. deste plano de agao. instalagcdes, moveis e utensilios, treinar
2.1 a equipe e definir os responsaveis. 03/03/2026
A higienizago das instalacdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
equipamentos nio sdo | higienizacdo das 4reas, equipamentos | recebimento deste | Padrdao (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de acdo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horério, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
2.2 nome do responsavel. registro apos cada  higienizagdo. 03/03/2026

Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
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Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de saide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas o | manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
permissionario realiza exame | €Xames médicos admissionais ¢ | plano de agao. mampulgdores, contratar c}inlca
clinico anual para fins de periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames e solicitar a
’ renovagao 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
Os manipuladores de alimentos | Qrientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
ndo mantém asseio pessoal | manipuladores quanto a proibigdo do | apés 0 recebimento | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
adequado, apresentando uso de | yso de adornos e esmalte durante a | deste plano de acdo. manipuladores e implantar treinamentos
esmalte, brincos, piercings ¢ | jornada de trabalho. Estabelecer regulares sobre boas praticas de higiene
outros adornos. obrigatoriedade do ndo uso de adornos pessoal, reforgando os riscos do uso de
e esmalte para manipuladores de adornos.
33 alimentos. 03/03/2026
Os  manipuladores  utilizam | Substituigio dos bonés por toucas Imediato —até 24 horas | Capacitacdo perioddica da equipe sobre | Até 5 dias.
apenas boné, sem o uso de touca. adequadas. apo6s o recebimento os riscos da contaminagdo fisica por
deste plano de acdo. fios de cabelo e a importancia do uso
correto dos EPIs.
03/03/2026

3.6




133

Os manipuladores de alimentos | Realizar capacitagdo imediata de | Ate 10 dias  apos o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ndo sdo supervisionados nem todqs 0s manipulado.res em Boas | recebimento deste Padr?to (POP) de higiene e satde dos
capacitados regularmente, e ndo Pré.ltlcas de Mampulac;ig . d.e plano de agdo. manipuladores e elgborar um
ha comprovagdo formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislacdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
3.7 ou lista de presenca. como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026
temperaturas, contaminagoes, sugestao que seja trimestral.
armazenamento, limpeza e
sanitizagdo.
Nao s@o adotadas medidas para Até 10 dias  apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas | Contratar ~ empresa  terceirizada | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. Nio possui contrato | especializada em controle integrado | plano de acio. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem | de pragas, com registro na vigilancia estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026
' registros de dedetizagao. sanitdria, para realizar servigos de acordo com a realidade do
regulares. Solicitar laudo do servigo. estabelecimento, minimo trimestral.
A. temperatura’ c}e maltérias: Implementar o controle de | Até 5 dias  apdés o | Treinar osAresponséV.eis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis N30 €| temneratura das matérias-primas e recebimento deste dp ~ termometro,  interpretagio dos
monitorada  nem ’regls‘.[rada ingredientes  pereciveis.  Utilizar plano. limites permm.dos e pre.ench1mento
15 durante o transporte até a feira. termémetro infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026
’ espeto para aferi¢do e registrar em
planilha propria.
As  matérias-primas €  0s .- - . Até 7 dias apo6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
. . - -~ | Acondicionar a matérias-primas e o0s . ~
ingredientes nao estdo | . . . o recebimento deste | Padrdo (POP) contendo o passo a passo
. - ingredientes em recipientes proprios, . ;
devidamente acondicionados higien: 1 plano. para a correta etiquetagem e realizar o
S N igienizados e com tampa. Utilizar . .
nem identificados. A auséncia etiquetas de identificagio com as treinamento da equipe.
4.5 de etiquetas em  diversos . . N P 03/03/2026
seguintes  informagdes  minimas:
produtos compromete o controle s
d lidad d nome do produto, data de fabricacdo
¢ valldade ¢ a seguranea €os | ¢ 4ata de Validade.
alimentos.
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. . Estabelecer e controlar o tempo | At¢ 3 dias apds | Desenvolver um POP para controle de | Até 10 dias.
Os  recheios ’1.1t1l1zados 101 maximo de permanéncia dos recheios | recebimento deste | tempo e temperatura dos recheios com
preparo dos pastéis Permanecem | 414 de refrigeragio, mantendo-os a | plano. orientagdes sobre:
a :Lemperatura ambiente  por temperatura ambiente apenas pelo fracionamento dos recheios em porg¢des
49 periodo prolongado, SeM | tempo necessario para a manipulagao. menores, uso de termdOmetro para 03/03/2026
’ controle do tempo e da Utilizar utensilios em  porcdes monitoramento e registro em planilha.
temperatura. fracionadas, mantendo o restante sob
refrigeracdo adequada até o momento
do uso.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo de | At¢ 7 dias  apds | Elaborar um Procedimento Operacional
ndo sio adotadas medidas para fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do 6leo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, eXcessivo), monltoraménto da 03/03/2026
monitoramento da temperatura e | temperatura com termometro e
verificacio da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do Oleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
413 (160 °C a 180 °C), Instalar termOmetro ou  utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
Comprometendo a seguranca do termometro dlgltal Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
L. ) _ | Contratar profissional qualificado | At¢ 15 dias apds o | Elaborar Manual de Boas Praticas | Até 30 dias.
o permissiondrio (feirante) ndo para implantar o sistema de controle | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos Operacionais
mantem QOcumento de (.:ontrole da qualidade, incluindo elaboragdo de | plano de agdo. Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
il da quzhdade dos alimentos Pops, Manual de BQaS Praticas, e manter registros atualizados. 03/03/2026
' preparados. registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 20
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Auséncia de dgua corrente. Instalar pia com 4gua corrente. Até 45 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene das
plano de agdo instalagdes, moveis e utensilios e treinar
1.5 os manipuladores quanto a forma 03/03/2026
correta da higienizagdo de utensilios.
Instalar lavatério exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrao (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, moveis e utensilios e
maos. reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das méos.
As instalacdes e equipamentos | Realizar a higienizagdo imediata das Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
ndo sdo mantidas em condi¢des | instalagdes e equipamentos. apos o recebimento | Padrdio (POP) de higiene das
higienicossanitario adequadas. deste plano de agao. instalagcdes, moveis e utensilios, treinar
2.1 a equipe e definir os responsaveis. 03/03/2026
A higienizago das instalacdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
equipamentos nio sdo | higienizacdo das 4reas, equipamentos | recebimento deste | Padrdao (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de acdo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horério, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
2.2 nome do responsavel. registro apos cada  higienizagdo. 03/03/2026
Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
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Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de saide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas o | manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
permissionario realiza exame | €Xames médicos admissionais ¢ | plano de agao. mampulgdores, contratar c}inlca
clinico anual para fins de periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames e solicitar a
’ renovagao 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
Os manipuladores de alimentos | Qrientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
ndo mantém asseio pessoal | manipuladores quanto a proibigdo do | apés 0 recebimento | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
adequado, apresentando uso de | yso de adornos e esmalte durante a | deste plano de acdo. manipuladores e implantar treinamentos
esmalte, brincos, piercings ¢ | jornada de trabalho. Estabelecer regulares sobre boas praticas de higiene
outros adornos. obrigatoriedade do ndo uso de adornos pessoal, reforgando os riscos do uso de
e esmalte para manipuladores de adornos.
33 alimentos. 03/03/2026
Os  manipuladores  utilizam | Substituigio dos bonés por toucas Imediato —até 24 horas | Capacitacdo perioddica da equipe sobre | Até 5 dias.
apenas boné, sem o uso de touca. adequadas. apo6s o recebimento os riscos da contaminagdo fisica por
deste plano de acdo. fios de cabelo e a importancia do uso
correto dos EPIs.
03/03/2026

3.6
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Os manipuladores de alimentos | Realizar capacitagdo imediata de | Ate 10 dias  apos o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ndo sdo supervisionados nem todqs 0s manipulado.res em Boas | recebimento deste Padr?to (POP) de higiene e satde dos
capacitados regularmente, e ndo Pré.ltlcas de Mampulac;ig . d.e plano de agdo. manipuladores e elgborar um
ha comprovagdo formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislacdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
3.7 ou lista de presenca. como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026
temperaturas, contaminagoes, sugestao que seja trimestral.
armazenamento, limpeza e
sanitizagdo.
Nao s@o adotadas medidas para Até 10 dias  apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas | Contratar ~ empresa  terceirizada | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. Nio possui contrato | especializada em controle integrado | plano de acio. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem | de pragas, com registro na vigilancia estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026
' registros de dedetizagao. sanitdria, para realizar servigos de acordo com a realidade do
regulares. Solicitar laudo do servigo. estabelecimento, minimo trimestral.
A. temperatura’ c}e maltérias: Implementar o controle de | Até 5 dias  apdés o | Treinar osAresponséV.eis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis N30 €| temneratura das matérias-primas e recebimento deste dp ~ termometro,  interpretagio dos
monitorada  nem ’regls‘.[rada ingredientes  pereciveis.  Utilizar plano. limites permm.dos e pre.ench1mento
15 durante o transporte até a feira. termémetro infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026
’ espeto para aferi¢do e registrar em
planilha propria.
As  matérias-primas €  0s .- - . Até 7 dias apo6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
. . - -~ | Acondicionar a matérias-primas e o0s . ~
ingredientes nao estdo | . . . o recebimento deste | Padrdo (POP) contendo o passo a passo
. - ingredientes em recipientes proprios, . ;
devidamente acondicionados higien: 1 plano. para a correta etiquetagem e realizar o
S N igienizados e com tampa. Utilizar . .
nem identificados. A auséncia etiquetas de identificagio com as treinamento da equipe.
4.5 de etiquetas em  diversos . . N P 03/03/2026
seguintes  informagdes  minimas:
produtos compromete o controle s
d lidad d nome do produto, data de fabricacdo
¢ valldade ¢ a seguranea €os | ¢ 4ata de Validade.
alimentos.
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. . Estabelecer e controlar o tempo | At¢ 3 dias apds | Desenvolver um POP para controle de | Até 10 dias.
Os  recheios ’1.1t1l1zados 101 maximo de permanéncia dos recheios | recebimento deste | tempo e temperatura dos recheios com
preparo dos pastéis Permanecem | 414 de refrigeragio, mantendo-os a | plano. orientagdes sobre:
a :Lemperatura ambiente  por temperatura ambiente apenas pelo fracionamento dos recheios em porg¢des
49 periodo prolongado, SeM | tempo necessario para a manipulagao. menores, uso de termdOmetro para 03/03/2026
’ controle do tempo e da Utilizar utensilios em  porcdes monitoramento e registro em planilha.
temperatura. fracionadas, mantendo o restante sob
refrigeracdo adequada até o momento
do uso.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo de | At¢ 7 dias  apds | Elaborar um Procedimento Operacional
ndo sio adotadas medidas para fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do 6leo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, eXcessivo), monltoraménto da 03/03/2026
monitoramento da temperatura e | temperatura com termometro e
verificacio da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do Oleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
413 (160 °C a 180 °C), Instalar termOmetro ou  utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
Comprometendo a seguranca do termometro dlgltal Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
L. ) _ | Contratar profissional qualificado | At¢ 15 dias apds o | Elaborar Manual de Boas Praticas | Até 30 dias.
o permissiondrio (feirante) ndo para implantar o sistema de controle | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos Operacionais
mantem QOcumento de (.:ontrole da qualidade, incluindo elaboragdo de | plano de agdo. Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
il da quzhdade dos alimentos Pops, Manual de BQaS Praticas, e manter registros atualizados. 03/03/2026
' preparados. registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 21
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Instalar lavatorio exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrdo (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, mdveis e utensilios e
maos. reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das maos.
A higienizagdo das instalacdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
equipamentos néo sio | higienizagdo das areas, equipamentos | recebimento deste | Padrdio (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de agéo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horario, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
22 nome do responsavel. registro apo6s cada  higienizagdo. 03/03/2026
Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de satide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas 0 manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
permissiondrio realiza exame | €Xames médicos admissionais e | plano de ag@o. manipuladores, contratar clinica
clinico anual para fins de periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames ¢ solicitar a
: renovacdo 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
33 Os manipuladores de alimentos | Orientar imediatamente o0s | Imediato—até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias. 03/03/2026

ndo mantém asseio pessoal

manipuladores quanto a proibicdo do

apdés o recebimento

Padrdo (POP) de higiene ¢ saude dos
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adequado, apresentando uso de
esmalte, brincos, piercings e
outros adornos.

uso de adornos e esmalte durante a
jornada de trabalho. Estabelecer
obrigatoriedade do ndo uso de adornos
e esmalte para manipuladores de
alimentos.

deste plano de acdo.

manipuladores e implantar treinamentos
regulares sobre boas praticas de higiene
pessoal, refor¢cando os riscos do uso de
adornos.

Nao s3o adotadas medidas para Até 10 dias ap6és o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.

controle de vetores e pragas | Contratar  empresa  terceirizada | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma

urbanas. Nio possui contrato | especializada em controle integrado | plano de agdo. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem | de pragas, com registro na vigilancia estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026
' registros de dedetizag@o. sanitdria, para realizar  servigos de acordo com a realidade do

regulares. Solicitar laudo do servigo. estabelecimento, minimo trimestral.

A. temperaturar QG meitériasj Implementar o controle de | Até 5 dias  ap6s o | Treinar osAresponséV.eis para uso correto | Até 10 dias.

primas  pereciveis 030 €| temperatura das matérias-primas e recebimento deste | do termOmetro, interpretagdo dos

monitorada  nem ,regis‘Frada ingredientes  pereciveis.  Utilizar plano. limites permiti.dos e pre'enchimento
2 durante o transporte até a feira. termémetro  infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026
' espeto para aferi¢do e registrar em

planilha propria.

As  matérias-primas €  0s - " . Até 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.

. . - - | Acondicionar a matérias-primas e os . ~

ingredientes ndo estdo | . . - L recebimento deste | Padrdo (POP) contendo o passo a passo

. .. ingredientes em recipientes proprios, . .
devidamente acondicionados | ,.°. . 1 plano. para a correta etiquetagem e realizar o
dentificados. A ... | higienizados e com tampa. Utilizar trei t0d .
nem identificados. ausénecia | . o = reinamento da equipe.
. . etiquetas de identificacdo com as

4.5 de etiquetas em  diversos q ¢ 03/03/2026

produtos compromete o controle
de validade e a seguranca dos
alimentos.

seguintes  informagdes  minimas:
nome do produto, data de fabricagdo
e data de Validade.
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Durante o tratamento térmico,

Implementar um controle do 6leo de

At¢é 7 dias apos

Elaborar um Procedimento Operacional

ndo sdo adotadas medidas para | fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrdao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do o6leo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, | €xcessivo), ~ monitoramento  da 03/03/2026
' monitoramento da temperatura ¢ | temperatura com  termbémetro e
verificacdo da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do dleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
4.13 (160 °C a 180 °C), Instalar termOmetro ou utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
comprometendo a seguranga do | termometro  digital.  Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
L i _ | Contratar profissional qualificado | At¢ 15 dias apdés o | Elaborar Manual de Boas Praticas | Até 30 dias.
O permissionario (feirante) ndo para implantar o sistema de controle | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos Operacionais
mantém documento de controle | 4, qualidade, incluindo elaboragdo de | plano de agdo. Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
da qualidade dos alimentos Pops, Manual de Boas Praticas, e manter registros atualizados.
4.16 preparados. 03/03/2026

registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.
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PLANO DE ACAO BANCA 22
PRAZO SUGERIDO MEDIDA PREVENTIVA PRAZO DA
_ PARA MEDIDA MEDIDA DATA
ITEM NAO CONFORMIDADES MEDIDA CORRETIVA CORRETIVA PREVENTIVA LIMITE STATUS
Auséncia de dgua corrente. Instalar pia com 4gua corrente. Até 45 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene das
plano de agdo instalagdes, moveis e utensilios e treinar
1.5 os manipuladores quanto a forma 03/03/2026
correta da higienizagdo de utensilios.
Instalar lavatério exclusivo equipados | Até 45 dias apos o Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
Auséncia de lavatorios com: Sabonete liquido inodoro | recebimento deste Padrao (POP) de higiene das
exclusivos para a higiene das antisséptico, Toalhas de papel ndo | plano de acdo instalagdes, moveis e utensilios e
maos. reciclado, Lixeira com acionamento treinar os manipuladores quanto a
1.11 sem contato manual. obrigatoriedade e importancia da 03/03/2026
Fixar Placa de uso exclusivo e Cartaz higienizagdo das maos.
com passo a passo da higienizagdo
das méos.
As instalacdes e equipamentos | Realizar a higienizagdo imediata das Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Imediato
ndo sdo mantidas em condi¢des | instalagdes e equipamentos. apos o recebimento | Padrdio (POP) de higiene das
higienicossanitario adequadas. deste plano de agao. instalagcdes, moveis e utensilios, treinar
2.1 a equipe e definir os responsaveis. 03/03/2026
A higienizago das instalacdes e | Implantar planilha de controle de | At¢ 7 dias apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
equipamentos nio sdo | higienizacdo das 4reas, equipamentos | recebimento deste | Padrdao (POP) de higiene das
registradas nem controladas por | © utensilios, contendo: plano de acdo. instalagdes, moveis e utensilios e treinar
meio de planilhas. data, horério, local ou equipamento e a equipe de quanto a obrigatoriedade do
2.2 nome do responsavel. registro apos cada  higienizagdo. 03/03/2026

Avaliar, periodicamente, a consisténcia
dos dados e promover treinamento
quando necessario.
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Nio hi controle da satde dos | Regularizar o controle de saide dos | At¢ 30 dias ap6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 30 dias.
manipuladores.  Apenas o | manipuladores, providenciando: | recebimento deste | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
permissionario realiza exame | €Xames médicos admissionais ¢ | plano de agao. mampulgdores, contratar c}inlca
clinico anual para fins de periddicos especificos para especializada em saude ocupacional,
recadastramento. manipuladores de alimentos. estabelecer periodicidade anual para 03/03/2026
31 renovagdo dos exames e solicitar a
’ renovagao 30 dias antes do vencimento,
garantindo que os manipuladores
estejam em condigdes de satde
adequadas para a manipulagdo dos
alimentos.
Os manipuladores de alimentos | Qrientar imediatamente os | Imediato — até 24 horas | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
ndo mantém asseio pessoal | manipuladores quanto a proibigdo do | apés 0 recebimento | Padrdo (POP) de higiene e saude dos
adequado, apresentando uso de | yso de adornos e esmalte durante a | deste plano de acdo. manipuladores e implantar treinamentos
esmalte, brincos, piercings ¢ | jornada de trabalho. Estabelecer regulares sobre boas praticas de higiene
outros adornos. obrigatoriedade do ndo uso de adornos pessoal, reforgando os riscos do uso de
e esmalte para manipuladores de adornos.
33 alimentos. 03/03/2026
Os  manipuladores  utilizam | Substituigio dos bonés por toucas Imediato —até 24 horas | Capacitacdo perioddica da equipe sobre | Até 5 dias.
apenas boné, sem o uso de touca. adequadas. apo6s o recebimento os riscos da contaminagdo fisica por
deste plano de acdo. fios de cabelo e a importancia do uso
correto dos EPIs.
03/03/2026

3.6
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Os manipuladores de alimentos | Realizar capacitagdo imediata de | Ate 10 dias  apos o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
ndo sdo supervisionados nem todqs 0s manipulado.res em Boas | recebimento deste Padr?to (POP) de higiene e satde dos
capacitados regularmente, e ndo Pré.ltlcas de Mampulac;ig . d.e plano de agdo. manipuladores e elgborar um
ha comprovagdo formal de | Alimentos, abordando os principais cronograma anual de treinamentos de
treinamento, como certificado | temas exigidos pela legislacdo, tais forma a oferecer as capacitagdes de
3.7 ou lista de presenca. como higiene pessoal, controle de acordo com a necessidade da banca, 03/03/2026
temperaturas, contaminagoes, sugestao que seja trimestral.
armazenamento, limpeza e
sanitizagdo.
Nao s@o adotadas medidas para Até 10 dias  apds o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 5 dias.
controle de vetores e pragas | Contratar ~ empresa  terceirizada | recebimento deste | Padrdo (POP) e estabelecer cronograma
urbanas. Nio possui contrato | especializada em controle integrado | plano de acio. anual de controle de pragas,
41 com empresa especializada, nem | de pragas, com registro na vigilancia estabelecendo periodicidade adequada 03/03/2026
' registros de dedetizagao. sanitdria, para realizar servigos de acordo com a realidade do
regulares. Solicitar laudo do servigo. estabelecimento, minimo trimestral.
A. temperatura’ c}e maltérias: Implementar o controle de | Até 5 dias  apdés o | Treinar osAresponséV.eis para uso correto | Até 10 dias.
primas  pereciveis N30 €| temneratura das matérias-primas e recebimento deste dp ~ termometro,  interpretagio dos
monitorada  nem ’regls‘.[rada ingredientes  pereciveis.  Utilizar plano. limites permm.dos e pre.ench1mento
15 durante o transporte até a feira. termémetro infravermelho ou de correto das planilhas de monitoramento. 03/03/2026
’ espeto para aferi¢do e registrar em
planilha propria.
As  matérias-primas €  0s .- - . Até 7 dias apo6s o | Elaborar um Procedimento Operacional | Até 15 dias.
. . - -~ | Acondicionar a matérias-primas e o0s . ~
ingredientes nao estdo | . . . o recebimento deste | Padrdo (POP) contendo o passo a passo
. - ingredientes em recipientes proprios, . ;
devidamente acondicionados higien: 1 plano. para a correta etiquetagem e realizar o
S N igienizados e com tampa. Utilizar . .
nem identificados. A auséncia etiquetas de identificagio com as treinamento da equipe.
4.5 de etiquetas em  diversos . . N P 03/03/2026
seguintes  informagdes  minimas:
produtos compromete o controle s
d lidad d nome do produto, data de fabricacdo
¢ valldade ¢ a seguranea €os | ¢ 4ata de Validade.
alimentos.
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. . Estabelecer e controlar o tempo | At¢ 3 dias apds | Desenvolver um POP para controle de | Até 10 dias.
Os  recheios ’1.1t1l1zados 101 maximo de permanéncia dos recheios | recebimento deste | tempo e temperatura dos recheios com
preparo dos pastéis Permanecem | 414 de refrigeragio, mantendo-os a | plano. orientagdes sobre:
a :Lemperatura ambiente  por temperatura ambiente apenas pelo fracionamento dos recheios em porg¢des
49 periodo prolongado, SeM | tempo necessario para a manipulagao. menores, uso de termdOmetro para 03/03/2026
’ controle do tempo e da Utilizar utensilios em  porcdes monitoramento e registro em planilha.
temperatura. fracionadas, mantendo o restante sob
refrigeracdo adequada até o momento
do uso.
Durante o tratamento térmico, | Implementar um controle do 6leo de | At¢ 7 dias  apds | Elaborar um Procedimento Operacional
ndo sio adotadas medidas para fritura incluindo: troca periddica do | recebimento deste | Padrao (POP) com critérios para uso | Até 15 dias.
controlar a qualidade do 6leo e | 6leo conforme critérios técnicos (cor, | plano. seguro do 6leo, frequéncia de troca e
gordura usados na fritura, odor, formagdo de espuma, uso descarte correto.
412 incluindo a troca periddica, eXcessivo), monltoraménto da 03/03/2026
monitoramento da temperatura e | temperatura com termometro e
verificacio da qualidade. registro da data de troca em planilha.
Os Oleos e gorduras sdo | Ajustar o processo de fritura para | At¢ 7 dias ap6s | Elaborar POP com orientagdes sobre a | Até 15 dias.
aquecidos acima de 190 °C, | garantir que a temperatura do Oleo | recebimento deste | temperatura ideal de fritura, riscos do
ultrapassando o limite seguro | permaneca entre 160 °C e 180 °C. | plano. superaquecimento treinar a equipe para
413 (160 °C a 180 °C), Instalar termOmetro ou  utilizar garantir o correto monitoramento. 03/03/2026
Comprometendo a seguranca do termometro dlgltal Registrar a
alimento. temperatura em planilha de controle.
L. ) _ | Contratar profissional qualificado | At¢ 15 dias apds o | Elaborar Manual de Boas Praticas | Até 30 dias.
o permissiondrio (feirante) ndo para implantar o sistema de controle | recebimento deste | (MBP) e Procedimentos Operacionais
mantem QOcumento de (.:ontrole da qualidade, incluindo elaboragdo de | plano de agdo. Padrdo (POPs), realizar a implantagdo
il da quzhdade dos alimentos Pops, Manual de BQaS Praticas, e manter registros atualizados. 03/03/2026
' preparados. registro das etapas criticas, controle
de pragas, monitoramento da agua,
exames ocupacionais e treinamentos
da equipe.
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CHECKLIST DE FISCALIZACAO

Nome do permissionario: Banca:

Data: / / Horario:

Quantidade de colaboradores:

Motivo da fiscalizagao:
() Comunicagao do inicio de fabricagdo ( ) Recadastramento
() Verificagdo de dentincia () Inspecdo programada () Reinspecao () Outros

Itens Avaliacio Sim | Nao

NA (%)

Observacio

As areas internas das bancas estao livres de objetos em desuso

01 ou estranhos ao ambiente?

As lonas da banca sdo mantidas integras, conservadas e
limpas, para garantir que ndo transmitam contaminantes aos
02 alimentos?

A banca ¢ abastecida com agua potavel e possui lavatorio
exclusivo para a higienizacdo das maos, equipado com
sabonete liquido antisséptico inodoro, toalhas de papel nao
03 reciclado e coletor de papel com acionamento sem contato
manual?

As areas internas das bancas tém presenca de animais?
04

A iluminagdo na area garante uma visualizacdo adequada
para realizar as atividades sem comprometer a higiene e as
05 caracteristicas sensoriais dos alimentos?

A ventilagdo assegura a renovagdo adequada do ar e mantém
o ambiente livre de fungos, gases, fumaga, particulas em
suspensdo, condensacdo de vapores e outros elementos que
06 possam comprometer a qualidade higienicossanitaria do
alimento?

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato
com os alimentos atendem as normas legais quanto a
07 transmissao de substancias toxicas, odores ou sabores?

E utilizado método de reutilizagdo da agua para limpeza de
08 utensilios e lavagem de maos.
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09

As instalagdes, os equipamentos, os moveis € os utensilios da
banca sio mantidos em condi¢des higienicossanitarias
adequadas? A higienizacdo das instalagdes e equipamentos,
sdo registradas e controladas em planilha? Nao sdo utilizadas
substancias odorizantes ou desodorantes em nenhuma forma
nas areas de preparagdo e armazenamento de alimentos?

10

, .

O controle da satde dos manipuladores ¢é registrado e
realizado de acordo com a legislacdo especifica? Exame
Meédico Periodico (PCMSO), checar realizagio e frequéncia.

11

Os manipuladores que apresentarem lesoes e ou sintomas de
enfermidades que possam sdo afastados da atividade de
preparacao de alimento?

12

Os manipuladores t€m asseio pessoal: unhas curtas, limpas,
sem esmalte ou base, além de barba e bigode aparados
diariamente? Sao retirados todos os adornos (brincos,
pulseiras, correntes, anéis, etc.)?

13

Os manipuladores se apresentam com uniformes de cor clara,
conservados e limpos? (Completos, incluindo sapato de
protecdo). Usam cabelos presos e protegidos por redes, toucas
ou outro acessorio apropriado para esse fim?

14

Os manipuladores tém pratica de bons habitos (ndo comer,
ndo fumar, ndo falar desnecessariamente, ndo enxugar as
maos no avental, ndo experimentar alimentos com as maos,
etc.)?

15

Os manipuladores de alimentos sdo supervisionados e
capacitados? A capacitagdio ¢ comprovada mediante
certificado?

16

r

O transporte dos ingredientes ¢ realizado em condigdes
adequadas de higiene e conservacdo? Sdo adotadas medidas
para evitar que contaminem o alimento no transporte? S&o
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e
pragas urbanas?

17

A temperatura das matérias-primas e ingredientes que
necessitem de condi¢des especiais de conservagdo ¢€
verificada e controlada?

18

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens estdo
em condi¢des higienicossanitarias adequadas, s@o
armazenados em local limpo, organizado, ¢ ndo estdo em
contato direto com o piso?

19

O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moveis € ou
utensilios disponiveis sdo compativeis com volume,
diversidade e complexidade das preparagdes dos pastéis?

20

Os recheios dos pastéis sdo mantidos a temperatura ambiente
apenas pelo tempo necessario para a preparagao do alimento,
a fim de garantir a qualidade higienicossanitaria do produto
final?




21

Matérias-primas e ingredientes sdo adequadamente
acondicionados ¢ identificados com, no minimo, a designagao
do produto, data de fabricagdo e prazo de validade?

22

Durante o tratamento térmico, sdo adotadas medidas para
garantir que o o0leo e a gordura utilizados na fritura dos
alimentos ndo representem uma fonte de contaminagao
quimica para o alimento preparado?

23

Os o6leos e gorduras sdo aquecidos a temperaturas abaixo de
180°C e substituidos imediatamente se houver mudanca
visivel nas caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, como
aroma, sabor, formagao intensa de espuma ou fumaca?

24

O feirante tem implementado e mantem documentado o
controle e garantia da qualidade dos alimentos
preparados? (MBP, POP ¢ planilhas).

25

Os utensilios utilizados no consumo do alimento, tais como
pratos, copos, talheres, sdo descartaveis ou, quando feitos de
material ndo-descartavel, devidamente higienizados, sendo
armazenados em local protegido?

26

A area do servico de alimentacdo onde se realiza a atividade
de recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados
para o pagamento de despesas, ¢ reservada? Os funciondrios
responsaveis por essa atividade ndo manipulam alimentos
preparados, embalados ou ndo?

27

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato
com alimentos atendem as normas legais quanto a transmissao
de substéncias toxicas, odores ou sabores?

28

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato
com alimentos sdo mantidos em bom estado, resistentes a
corrosdo e operagdes de limpeza?

Responsavel pela fiscalizacio:

Nome e assinatura do fiscal /Matricula:

Nome e assinatura do fiscal /Matricula:

Responsavel pela banca:

Nome ¢ assinatura do responsavel:

Feira do Bairro: DATA: /

(*) NA: Nao se aplica
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Fonte: Canva (www.canva.com)

Apresentacao

Esta cartilha foi elaborada em formato de E-book,
como produto originado das atividades de Dissertacao,
do Programa de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia dos

Alimentos do IFTM - Campus Uberaba, especialmente
para vocé, pasteleiro que atua em feiras livres, com o
objetivo de orientar e facilitar a aplicacao das Boas
Praticas de Manipulacao dos Alimentos no seu dia a dia
de trabalho.

Aqui, vocé vai encontrar instrucoes
simples, praticas e essenciais para garantir que os
seus pastéis tao queridos pelos clientes sejam
preparados e servidos com seguranca, qualidade e
dentro das normas exigidas pela Vigilancia Sanitaria.
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O QUE E ALIMENTO SEGURO?

E aquele alimento livre de qualquer tipo de
contaminacgao fisica, quimica ou biolégica que pode
causar danos a saude ou a integridade fisica do
consumidor e que foi produzido seguindo as Boas
Praticas de manipulagcao de alimentos (Jundiai, 2015).

FORMAS PARA OBTENCAO DO
ALIMENTO SEGURO:

Pratica de Higiene Adequada;
Manipulacao Correta dos Alimentos;
Controle de Procedimentos;
Colaboradores Treinados.

Fonte: Canva (www.canva.com)

QUEM E O MANIPULADOR

DE ALIMENTOS?

Todas as pessoas que trabalham com alimentacao sao
consideradas “manipuladores de alimentos”, ou seja, quem
produz, coleta, transporta, recebe, prepara e distribui o
alimento (Brasil, 2004).
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Microrganismos:
O que sao e por que importam?

I O que sdo?

Sao seres vivos microscopicos, invisiveis a olho nu, mas
presentes em quase todos os ambientes. Sao as formas de
vida mais simples e numerosas do planeta (Brasil, 2005).

B Onde podemos encontra-los?

Estao em toda parte: no ar, na agua, nos utensilios, nas
superficies, nos alimentos crus, nas maos e roupas dos
manipuladores. Por isso, os cuidados de higiene devem ser
constantes (Brasil, 2005).

e Benéficos: Utilizados na producao de alimentos como:
Queijos, iogurtes, vinhos, paes e cervejas.
Ex: Lactobacillus spp;

» Deteriorantes: Alteram as caracteristicas sensoriais do
alimento: Cor, cheiro, sabor e textura. Indicam que o alimento
nao esta mais préprio para consumo;

e Patogénicos: Ndo alteram o aspecto
fisico do alimento, mas provocam
doencas graves ao serem ingeridos.

Ex: Salmonella spp., Escherichia coli,
Listeria monocytogenes (Jundiai, 2015).

Fonte: (www.canva.com)




O que os microrganismos
precisam para se multiplicar?

Alimento: Restos de comida, residuos em utensilios ou
ingredientes mal armazenados servem como fonte de
nutrientes para os microrganismos (Brasil, 2005).

Temperatura: Microrganismos se multiplicam rapidamente
entre 5°C e 60°C.

o Refrigere os pastéis abaixo de 5°C.

e Durante a fritura, todas as partes devem atingir 70°C.

e ApoOs fritos, mantenha quentes acima de 60°C (Brasil, 2005).

Atividade de Agua): Alimentos com alta atividade de agua
(dgua livre no alimento), como carnes, massas e recheios,
possibilitam a proliferacao dos microrganismos (Brasil, 2005).




O que sao PERIGOS?

Sao agentes ou substancias estranhas aos
alimentos, capazes de causar danos a saude
humana quando ingeridos.

e Perigos Fisicos: Sdo objetos ou fragmentos visiveis que
podem estar no alimento por falhas na manipulacao ou
armazenamento. Exemplos: Cabelos, Fragmentos de
plastico, vidro ou metal, Pedras, pedacos de esponja ou
embalagem;

e Perigos Quimicos: Sao substancias quimicas indesejadas,
presentes em quantidades acima do permitido, que podem
ser toxicas para o ser humano. Exemplos: Residuos de
produtos de limpeza, Pesticidas e agrotoxicos;

e Perigos Biologicos: Sao os mais comuns e mais perigosos.
Envolvem a presenca de micro-organismos patogénicos nos
alimentos. Exemplos: Bactérias, fungos e leveduras, virus e
parasitas.

(Jundidi, 2015).

Fonte: (www.canva.com)
\

Fonte: (www.canva.com)

Fonte: (www.canva.com)
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CONTAMINACAO CRUZADA

O que é contaminacao cruzada?

E a transferéncia de microrganismos de um alimento ou
superficie contaminada para outro alimento que estava
limpo ou pronto para o consumo (Brasil, 2005).

Pode acontecer através de:

Utensilios mal higienizados (facas, tabuas, colheres etc.)
Equipamentos e superficies sujas

Maos sujas ou mal higienizadas

Panos contaminados

Armazenamento inadequado (alimentos crus juntos em
alimentos prontos. <

¥

¥i

)31

Fonte: (www.canva.com) 05



HIGIENE PESSOAL

Fonte: (www.canva.com)

Manter a higiene pessoal é essencial para garantir a
seguranca dos alimentos e evitar contaminacoes.

Veja abaixo os cuidados obrigatérios a serem adotados
no seu dia a dia:

Cuidados obrigatoérios:

e Tomar banho diariamente antes do trabalho;

e Usar uniforme limpo, exclusivo e completo;

e Cobrir totalmente os cabelos com touca ou rede
protetora;

e Manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

e Utilizar papel toalha descartavel para secar as maos;

e Guardar pertences pessoais (celular, chaves, dinheiro)
fora da area de manipulacgao.

(Brasil, 2005).
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Fonte: (www.canva.com)

Nao utilizar adornos: anéis, pulseiras, relégios, brincos,
colares, aliancas;

Nao utilizar pano de algodao para secar as maos;

Nao manipular alimentos com uniforme sujo ou
amassado;

Nao sentar no chao, fumar ou comer usando o uniforme
Nao cantar, falar alto ou conversar excessivamente
durante a manipulacao;

Nao fumar em qualquer area do preparo de alimentos;
Nao usar maquiagem, perfume ou esmalte;

Nao ter barba ou bigode (Brasil, 2004).

Lembre-se:
Vocé é o principal responsavel por manter
o alimento seguro para o cliente.
Higiene é atitude profissional!

07



CUIDADOS COM AS MAOS

A higienizacao correta das maos € uma das principais
formas de evitar a contaminacao dos alimentos.

N
/

2

Fonte: (www.canva.com)

Quando devemos lavar as maos?

e Antes de iniciar o trabalho:

e Antes de manipular qualquer alimento;
e Sempre que trocar de atividade (ex: da massa para o recheio);
e Antes e depois de usar luvas;

e Apoés ir ao banheiro;

e ApOs tossir, espirrar, cogcar o rosto ou nariz;
e ApOs manusear lixo ou materiais de limpeza;

e Ao chegar no ambiente de trabalho

(Brasil, 2004).

Fonte: (www.canva.com)



CUIDADOS COM AS MAOS

Passo a passo da lavagem correta das maos
(Brasil, 2005).

Molhe as maos e antebracgos
com agua corrente
Aplique sabonete liquido bactericida Faca friccao por no
Esfregue bem: minimo 15 segundos
Palma e dorso das maos
Entre os dedos
Unhas e punhos

Enxague com bastante Seque com papel
agua corrente toalha descartavel

Fonte: (www.canva.com) 09



Quando utilizar a luva descartavel?

e Manipular alimentos prontos para o consumo, que nao
passarao por cocc¢ao.

e Houver ferimento leve ou curativo nas maos, mesmo
coberto por bandagem.

Atencao! Nunca use luvas para:

Substituir a higiene das maos.
Manipular alimentos crus e depois prontos, sem trocar
de luva.

Circular fora da area de produgao com as luvas.

Usar a mesma luva por longos periodos.

C 3 A

Fonte: (www.canva.com)

Fonte: (www.canva.com)

Luvas devem ser usadas com consciéncia, se
usadas de forma incorreta, podem aumentar o

risco de contaminacao.




COMO O AMBIENTE DE TRABALHO
DEVE SER?

Fonte: (www.canva.com)

Limpo e organizado;

Nao utilizar papelao no setor;
Equipamentos e utensilios sempre limpos;
Sem objetos em desuso;

Produtos nunca diretamente no piso;

Sem pertences pessoais no setor

(Brasil, 2004).

1



HIGIENIZACAO MR

Envolve duas etapas:

Limpeza:

Retiramos a sujeira que vemos. Fonte: (Www.canva.com)
Sanitizagao:
Retiramos a sujeira que nao vemos (0S microrganismos).

HIGIENE DE AMBIENTES

e Remover residuos sodlidos e sujeiras visiveis do local e

das superficies.

e Lavar com detergente neutro, utilizando esponja ou
escova adequada, garantindo que todas as superficies
sejam atingidas.

e Enxaguar completamente com agua potavel,
removendo todo residuo de detergente.

e Retirar o excesso de agua com auxilio de rodo.

e Sanitizar com solucao clorada, respeitando o tempo de
contato recomendado pelo fabricante do produto.

RESIDUOS DE ALIMENTOS DEIXADOS NO AMBIENTE E
MATERIAIS FORA DE USO FAVORECEM O
APARECIMENTO DE PRAGAS 12



Higiene de Equipamentos

1. Retirar da tomada e desmontar;

2. Lavar com detergente;

3. Enxaguar;

4. Sanitizar com solucgao clorada para utensilios

e equipamentos (tempo de contato 15 minutos);

5. Enxaguar e Secar naturalmente;

6. Remontar;

7. Usar apoés 15 minutos ou guardar em local limpo
e fechado.

PARA UTENSILIOS / EQUIPAMENTOS / AMBIENTES Fonte: (www.canva.com)

Preparacao de solugao sanitizante com hipoclorito de sédio

Produto: agua sanitaria propria para uso em alimentos
(Nao pode conter alvejante ou fragrancias).
Concentracao da agua sanitaria: 2,5% de cloro ativo;

Para 100ppm de cloro ativo (recomendado para superficies em
contato com alimentos):
e Misture 40 mL de agua sanitaria a 2,5% em 10 litros de agua
potavel;

(Brasil, 2005).
Nunca guarde os produtos de limpeza junto com os

alimentos. Os produtos de limpeza devem ser regularizados
pelo Ministério da Saude. 13



Manejo de Residuos

Fonte: (www.canva.com)

O lixo acumulado é uma fonte perigosa de microrganismos.

Por isso:

 Eimportante remové-lo diariamente, ou tantas vezes
quanto forem necessarias;

» Ele deve estar sempre ensacado e em recipientes
apropriados, com tampa

(Brasil, 2004).

LIXO EXPOSTO ATRAI INSETOS, ROEDORES E OUTROS
ANIMAIS.




Preparo do Recheio

Fonte: (www.canva.com)

Cozinhe carnes, frango e vegetais até a temperatura
adequada: = 70°C no centro do alimento.

Use utensilios limpos e separados para cada tipo de
ingrediente (carnes, queijos, vegetais).

Guarde os recheios em recipientes limpos, tampados e
identificados: nome do produto, data de preparo e prazo de

validade (Brasil, 2005).

Recheios devem ser armazenados em geladeira a < 4°C até o
transporte (Brasil, 2005).

Nao deixe recheios prontos em temperatura ambiente por
mais de 30 minutos.

(Brasil, 2005). 1s



Transporte para a Feira

Fonte: (www.canva.com)

Fonte: (www.canva.com)

Utilize caixas térmicas ou coolers limpos com gelo
para manter a temperatura < 4°C, indicada para
massa, recheios (carne, frango, queijo, catupiry,
etc.) e molhos, que sao pereciveis;

Evite misturar alimentos crus e prontos, prevenindo
contaminacgao cruzada;

Assegure que as caixas estejam bem tampadas,
protegidas de poeira, insetos e contato direto com o
ambiente;

Evite abrir as caixas com frequéncia durante o
transporte, mantendo a temperatura constante.

(Brasil, 2005).
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Montagem e Distribuicao dos Past

Temperatura dos Recheios

Recheios frios (carnes, frango, queijo,
vegetais): Devem ser armazenados em
refrigeracao a < 5°C (Brasil, 2005).

Fonte: (www.canva.com)

Use termdmetro de espeto para
checar a temperatura antes da
montagem. Anote os valores na

planilha de controle de temperatura.

Fonte: (www.canva.com)

Manter a temperatura correta dos recheios é
fundamental para garantir a seguranca dos
alimentos e a qualidade do produto.

17



Troca e Controle do Oleo de Fritura

O dleo é um dos itens que mais influencia na qualidade do
pastel.

Frequéncia de troca:

Troque o oOleo sempre que houver mudangca para cor
escura, cheiro forte ou espuma persistente durante a

fritura (Brasil, 2004).

Boas praticas:

Filtre o 6leo diariamente para remover particulas queimadas.
Mantenha o recipiente de éleo limpo e coberto quando nao
estiver em uso.

Ideal: nao superiores a 180°C

(Brasil, 2004).

Tenha uma planilha de controle do
oleo, registrando a temperatura,
quantidade trocada e data da ultima

filtragem.

Fonte: (www.canva.com)
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OBRIGADO

Gostariamos de expressar nossa profunda gratidao a
cada um de vocés por dedicarem tempo e esforco
para estudar e aprender com esta cartilha.

A manipulacao de alimentos é uma responsabilidade
essencial para garantir a seguranca e a qualidade dos
alimentos que chegam aos consumidores, e 0 seu
engajamento demonstra um compromisso genuino
com a exceléncia.

Estamos confiantes de que, com os conhecimentos e
habilidades adquiridos, vocés aplicaréao as melhores
praticas de manipulacao de alimentos, desde o
armazenamento adequado até o preparo seguro e a
adocdo rigorosa de medidas de higiene pessoal,
tornando-se manipuladores de alimentos exemplares
e referéncia em seguranca dos alimentos.

Continue aplicando o que aprendeu
e sendo exemplo de exceléncia!

19
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