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Resumo

Varias feiras livres no Brasil sdo consideradas pontos turisticos e uma opg¢éo
de alimentacao e lazer para a populagdo durante os finais de semana. Entretanto, a
seguranga alimentar dos alimentos vendidos nas feiras é muito questionada, pois
esse tipo de produto pode oferecer risco a satide da populagio devido as condi¢oes
higiénico-sanitarias inadequadas em que sdo preparados, manipulados e conser-
vados. Frente a essa realidade, o presente estudo visou avaliar as conformidades e
ndo conformidades dos estabelecimentos que comercializam alimentos em uma
feira livre do Distrito Federal, quanto a RDC n° 216/04 e RDC n° 218/04, as quais
contemplam aspectos envolvendo a instalagio do local, utensilios e manipuladores.
As constatagdes obtidas indicam a necessidade de estudos futuros para investigar a
qualidade microbioldgica dos alimentos, pesquisar a carga microbiana dos utensi-
lios utilizados, da superficie dos equipamentos, além de averiguar as condi¢des de
saude dos manipuladores. Conclui-se que os estabelecimentos alimenticios avalia-

dos néo possuem as condi¢des basicas para o correto controle higiénico-sanitério.
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1 Introducao

A maijoria das feiras livres do Distrito Federal possui estabelecimentos que
comercializam géneros alimenticios, preservando a cultura alimentar local por

meio do fornecimento de preparagdes tipicas, como acarajé, tapioca, pastel, milho,
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acai, pato no tucupi, churrasco e cachorro-quente (COUTINHO et al., 2006; MOY;
HAZZARD; KAFERSTEIN, 1997).

Os alimentos podem ser frequentemente associados a surtos de doengas
transmitidas por alimentos (DTAs), sendo necessario um controle higiénico-sani-
tario adequado de acordo com as Boas Préticas de Fabrica¢do (BPF). Entretanto, a
real avaliagdo desse problema no Brasil é comprometida, haja vista que a notifica-
¢do da ocorréncia desse tipo de doengas ndo é compulséria (MALLON; BARTO-
ZOLO, 2004; LUCCA; TORRES, 2002).

Correia e Roncado (1997) relatam que a venda de alimentos em feiras, prin-
cipalmente os de origem animal, pode levar a alteracdes na qualidade dos pro-
dutos, uma vez que esses ficam expostos nas barracas de forma inadequada sem

refrigeragdo e sem prote¢éo contra insetos e particulas presentes no ar.

Dentre os principais fatores que podem ocasionar alteragdes na qualidade dos
alimentos destacam-se: a falta de infraestrutura e espaco adequado nos quiosques,
a auséncia de equipamentos de conservagio bem como a falta de dgua encanada,
conservacao e higienizacio inadequadas dos alimentos, dos utensilios e dos manipu-
ladores e a presenga de vetores e pragas (LUCCA; TORRES, 2002; NASCIMENTO;
BARBOSA; CHIRADIA, 2007; SOUSA et al., 2007).

Frente a essa realidade, o presente estudo visou avaliar as conformidades e
néo conformidades dos estabelecimentos que comercializam alimentos numa feira
livre do Distrito Federal, quanto a RDC n°. 216/04 e RDC n°. 218/04, as quais con-

templam aspectos envolvendo a instalagido do local, utensilios e manipuladores.

2 Metodologia

O estudo foi realizado em todos os estabelecimentos alimenticios, em fun-
cionamento no momento da coleta dos dados, de uma feira livre do Distrito Federal.
Foram excluidos os estabelecimentos que se encontravam fechados. A coleta dos da-
dos ocorreu durante um domingo de feriado prolongado, em virtude da realizagao
de um evento cultural o que provavelmente diminuiria o risco de perda de dados em
decorréncia de quiosques fechados. Em funcdo da auséncia de legislagao especifica

para feiras livres, optou-se pela realizacdo do estudo analitico, utilizando um roteiro
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de observagio pré-confeccionado, baseado na resolugio federal RDC n°. 216 - BPE
de 15 de setembro de 2004, previamente testado pela pesquisadora. Adicionalmente,
também foi utilizada no estudo a Resolugdo Federal RDC n°. 218 - Regulamento
Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para Manipulagdo de Alimentos e
Bebidas Preparados com Vegetais, de 29 de julho de 2005. Trés aspectos principais
foram analisados: instalagdo do local, utensilios e manipuladores. Dentre eles, os

itens avaliados foram:

2.1 Instalacées:
o Presenca de agua encanada e de onde essa dgua ¢ proveniente.

« Existéncia de pias para devida higieniza¢ao do alimento, utensilios

e do manipulador.

e Presenca de equipamentos para a conservagdo adequada dos

alimentos.

2.2 Utensilios:
« Estado de conservagio.

« A frequéncia de higienizagao.

2.3 Manipuladores:
« Utiliza¢io de uniforme.
« Uso de toucas para o cabelo.
« Uso de adornos.
« Existéncia de uma organizagao do pessoal na area de trabalho.
« Higiene pessoal.

Esses itens foram escolhidos porque sdo requisitos bdasicos e eficazes

para o controle da higiene e seguranga do produto, além de terem sido citados
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regularmente na bibliografia como problemas preocupantes. Ndo foi necessa-
rio que esta pesquisa passasse pelo comité de ética da instituicdo de ensino

superior, ja que se tratou de um estudo observacional.

As respostas dos roteiros de observa¢do foram transpostas para uma
tabela no aplicativo Microsoft Office Excel®, constituindo assim um banco de
dados. Este passou por tratamento estatistico para codificagdo dos dados obti-
dos in locu e, posteriormente, foram compilados em tabelas de andlise descri-

tiva que contém as frequéncias absolutas e relativas de cada possivel resposta.

3 Justificativa

O preparo, as praticas de manipulagdo e as condi¢des higiénico-sanita-
rias de alimentos vém sendo foco de inimeros estudos, em virtude da incor-
poracao de planos governamentais estratégicos para a promogcao e garantia da
seguranca alimentar. Trata-se de uma tendéncia mundial e também brasileira a
preocupagio em relagdo ao controle de DTAs (CARDOSO; SOUZA; SANTOS,
2005).

Estas patologias ocorrem em consequéncia da ingestdo de alimentos que
podem estar contaminados com microrganismos patogénicos, substincias qui-
micas ou até substancias toxicas presentes naturalmente em sua composi¢io
(SILVA JUNIOR, 2002).

Em locais turisticos, as entidades governamentais devem ter atengéo re-
dobrada em virtude da grande circula¢do populacional, com a finalidade de
evitar surtos de doencas em grandes proporg¢des, relacionados com a alimen-
tacdo. Entretanto, para estabelecimentos como os quiosques presentes em fei-
ras livres ndo ha legislagdes especificas que regularizem as a¢des de controle

sanitario.

Sendo assim, pesquisas como essas sdo essenciais para alertar as agén-
cias reguladoras nacionais da necessidade de se elaborar regulamentagdes que
atendam as caracteristicas do grupo de produtores e comerciantes de comida

de rua.
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4 Resultados

Durante a coleta de dados foi observado que a feira livre estudada possui 28
barracas que produzem e comercializam alimentos, entretanto cinco delas encon-
travam-se fechadas no momento da coleta sendo, portanto descartadas do presente

estudo.

Os resultados obtidos mostram que todos os quiosques avaliados apresen-
tam agua encanada proveniente da Companhia de Saneamento Ambiental do Dis-
trito Federal (CAESB). Além disso, 13%, ou seja, trés barracas possuem uma pia

exclusiva para o procedimento de assepsia das maos.

Foi possivel observar que todos os estabelecimentos avaliados tém pelo
menos um equipamento para a conserva¢do dos alimentos, sendo que algumas
barracas possuiam dois e uma possuia quatro. Como pode ser observado na Tabela
1, o freezer é o aparelho mais utilizado, seguido pelo balcdo de manutengéo e pelo

refrigerador.

Tabela 1 - Tipos de equipamentos de manutencdo

Tipos de equipamentos de manutengdo Freqiiéncia
existentes nas 23 barracas Absoluta Relativa
Refrigerador 13 56,52%
Freezer 14 60,87%
Isopor 1 4,35%
Banho-Maria 2 8,70%
Balcdao de Manutencao 13 56,52%

Em relagdo aos utensilios presentes nos quiosques 56,5% (n = 13) encon-
travam-se em regular estado de conservagao, 21,7% (n = 5) em bom, 13,0% (n = 3)
em 6timo e 8,7% (n = 2) em péssimo estado. Durante o tempo da coleta de dados,
os utensilios foram higienizados, uma vez em 26,0% (n = 6) dos estabelecimentos,
duas vezes em 8,7% (n = 2) das barracas e em 65,2% (n = 15) dos quiosques 0s

utensilios foram higienizados nenhuma vez.
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Nio foram observadas feridas nas maos dos manipuladores nas 23 barracas

avaliadas.

Apenas 12 (52,1%) estabelecimentos implantaram a utilizacao de uni-
formes, sendo que, dentro dessa amostra, a cor mais comum foi o branco com
66,7% (n = 8), seguido do verde com 16, 7% (n = 2) e do rosa e do amarelo com
8,33% (n = 2) cada. Porém, este uniforme pode nio ser completo tendo em
vista que 52,1% (n = 12) de todas as barracas ndo utilizam nenhuma protegao
que envolva os cabelos, dado que pode ser observado através da Tabela 2, que
mostra também quais sdo os instrumentos mais comumente utilizados para

envolver os cabelos.

Tabela 2 - Utilizagdo de prote¢do para os cabelos

Freqiiéncia
Utilizagdo de toucas -

Absoluta Relativa
Nao 12 52,17%
Sim 4 17,39%
Boné 6 26,09%
Pano 1 4,35%
Total 23 100,00%

Durante a observag¢ao também foi avaliado o comportamento dos manipu-
ladores em relagdo a manipulacio de alimentos e dinheiro e, neste caso, em 52,2%
(n = 12) dos quiosques os trabalhadores ndo manipulavam os dois a0 mesmo tem-
po. Todavia, em somente dois (8,7%) estabelecimentos os manipuladores lavam as

maos apds trocar de funcéo.

A utilizagdo de adornos durante a produgdo é uma pratica comum nesta
feira, uma vez que em 69,6% (n = 16) dos locais os trabalhadores usam algum tipo
de aderego. E em relagdo ao estado das unhas podem-se analisar os resultados

através da Tabela 3.
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Tabela 3 - Estado das unhas dos manipuladores

. Frequéncia
Estado das unhas do manipulador -

Absoluta Relativa

Cortadas 11 47,83%

Pintadas 5 21,74%

Limpas 6 26,09%

Sujas 1 4,35%
Total 23 100,00%

5 Discussao

E importante destacar que a presenga de 4gua com qualidade satisfatéria
e em quantidade suficiente é um dos problemas mais criticos da comida de rua
(CARDOSO et al., 2006). Em relagdo ao abastecimento de dgua, todas as barracas
encontram-se em conformidade com a RDC n°. 216, haja vista que ela determina
que todos os estabelecimentos devem ser abastecidos com agua corrente (BRASIL,
2004). Diferentemente de outros estudos, este resultado ndo pode ser caracterizado
como um problema, sendo na verdade um grande avango quando comparado aos
demais. Na pesquisa de Mallon e Bortozolo (2005) apenas 13% dos locais avaliados
possuiam agua, a qual era transportada em galdes e proveniente da residéncia dos

vendedores.

A resolugdo supracitada também exige a existéncia de lavatorios exclusivos
para a higiene das mios o que ndo ocorre na maioria dos quiosques (BRASIL,
2004). Nesta pesquisa, apenas trés barracas (13%) possuiam pias destinadas so-
mente para a assepsia da mao. A separagdo das pias deve ocorrer para evitar que o
manipulador ao higienizar as maos, no mesmo lavatério dos alimentos, contamine
os produtos alimenticios com as bactérias naturalmente presentes em seu organis-

mo e com os produtos quimicos utilizados durante a assepsia (SAO PAULO, 1999).

Segundo Zandonadi et al. (2007), as maos sdo um importante meio de conta-
minagio, ja que entram em contato com diversos individuos, alimentos, equipamen-
tos, utensilios e ambiente. Além disso, uma grande quantidade de microrganismos
pode ser disseminada quando o manipulador espirra sobre as maos e/ou sobre outra

superficie qualquer. Ferimentos também sdo fontes de contaminagio, entretanto,
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ndo foram encontradas injurias nas maos dos manipuladores. Este item especifico
da pesquisa ndo é muito abordado na bibliografica consultada, em geral, procura-se

avaliar o estado geral de saude do manipulador.

Sabe-se que hd mais de um século, a higiene da pele, particularmente a
das maos, é aceita como o mecanismo elementar para controlar a disseminagdo
dos microrganismos infecciosos. A transmissao de doencas infecciosas por meio
de méos contaminadas é um dos assuntos mais descritos pela ciéncia clinica. A
lavagem das maos é a principal medida na prevengido das infec¢des hospitalares,
constituindo um dos componentes basicos de qualquer programa de controle de
infeccio (BURG et al., 2007).

Devido a grande importancia da assepsia das maos, esta pesquisa também
avaliou a frequéncia de higieniza¢cdo das maos durante a manipulagdo e encon-
trou que em somente duas barracas (8,7%) os manipuladores lavaram as méaos
ao trocar de funcio. Esse resultado se assemelha bastante ao estudo de Lucca e
Torres (2002), no qual é relatado que durante a coleta de dados a frequéncia de
higienizagédo foi baixissima. Entretanto, essa lavagem das médos pode nio com-
preender todas as etapas necessarias, como na pesquisa de Cardoso et al. (2006),
na qual em 39% dos casos a higiene abrangia apenas o uso de agua. Ledra et al.
(2008), constataram em seu estudo que em todos os locais avaliados, os trabalha-
dores faziam a higieniza¢do das maos, todavia, sem o uso de sabonete antissépti-
co, e também concluem que nenhum dos manipuladores era capacitado quanto

a higiene pessoal.

As resolugées RDC n°. 216 e RDC n°. 218 - Regulamento Técnico de Pro-
cedimentos Higiénico-Sanitarios para Manipula¢do de Alimentos e Bebidas Pre-
parados com Vegetais, de 29 de julho de 2005, determinam que o manipulador
de alimentos deve manter as unhas curtas, sem esmalte ou base, ndo usar ador-
nos, inclusive alianga (BRASIL, 2004, 2005). Portanto, o presente estudo também
avaliou as condi¢des das unhas e o uso de adornos durante a producéo. Para o
primeiro quesito, foi encontrado que em 47,8% (n = 11) dos quiosques, os tra-
balhadores encontravam-se com as unhas cortadas, curtas, e em 21,7% (n = 5)
com unhas pintadas. Este resultado difere do encontrado em Pelotas/RS onde
os pesquisadores constataram que 75% dos manipuladores apresentavam unhas
aparadas e limpas (RODRIGUES et al., 2003).
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Em relagdo a utilizacdo de adornos foi possivel observar que esta é uma
pratica comum entre os feirantes, ja que em 69,9% (n = 16) dos estabelecimentos
os trabalhadores usam algum tipo de adereco corporal, como brincos, anéis e co-
lares. Entretanto, essa ndo é uma pratica comum somente na feira livre estudada.
E necessario retirar os aderecos durante a manipulagio a fim de se evitar perigos
fisicos e bioldgicos, tendo em vista que eles podem cair nos alimentos e que alguns
sdo de dificil desinfeccdo (RODRIGUES et al., 2003).

A RDC ne. 218 dispde que o manipulador deve utilizar vestimenta apro-
priada, conservada e limpa, sapatos fechados, cabelos protegidos por rede ou touca
(BRASIL, 2005). Assim como nas demais pesquisas, a utilizacdo de uniformes ideais
ndo foi undnime como deveria ser. Em alguns casos (n = 12), foi observado que os
quiosques implementaram a uniformiza¢ao, porém, nao é possivel afirmar se eram
completos em virtude dos resultados obtidos sobre o uso de toucas. Em 17,4% (n =
4) dos quiosques, os trabalhadores utilizavam a protecido adequada sobre os cabelos,
ou seja, toucas ou redes, 30,4% (n = 7) mostram que tém a preocupag¢do de manter
os cabelos envolvidos por algum instrumento mesmo que nio seja o correto, como ¢é
o caso de bonés e panos; e em 52,1% (n = 12) dos locais avaliados, os manipuladores

nao usavam qualquer instrumento de protegao.

Além disso, o valor encontrado para o quesito de utilizacio de uniforme
poderia ser ainda menor se, durante a coleta de dados, tivesse sido avaliado o uso
de sapatos fechados. No estudo desenvolvido por Nascimento; Barbosa e Chirada
(2007) foram encontrados em raros estabelecimentos comerciantes uniformizados
de forma apropriada. Mallon e Bortolozo (2005) encontraram uma taxa de 76,4%

de vestimenta inadequada.

Por ser um tema recorrente na literatura, essa pesquisa também avaliou as
taxas de manipula¢do de dinheiro pelo manipulador de alimentos. O estudo de
Cardoso et al. (2006) chegou ao valor alarmante de 94,7% de auséncia na distin-
¢do entre as pessoas que manipulam dinheiro e alimentos. J4 Mallon e Bortolozo
(2004) encontraram uma taxa igual a 87,5% para esse quesito. Assim, pode-se afe-
rir que o presente estudo encontrou um valor bem abaixo (52,2%) ao encontrado
na literatura. Existem inimeras possibilidades para explicar essa diferenca, entre
elas, a existéncia de um caixa ou de uma pessoa responsavel pelo recebimento do

pagamento.
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E vital que os locais que comercializam alimentos utilizem equipamen-
tos de conservacio, ja que eles podem proporcionar as temperaturas adequadas
para retardar as reagdes quimicas e a agdo das enzimas, bem como retardar ou
inibir o crescimento e atividade dos microrganismos que se encontram nos
alimentos (FERREIRA NETO et al., 2004). Mesmo com a presenca de equipa-
mentos de conservagio em todos os estabelecimentos avaliados, ndo ¢ possivel
dizer que esse ponto ndo é problemadtico, haja vista que, no presente estudo
nao foi avaliado se os aparelhos estavam em adequado funcionamento, se eram
utilizados para sua correta finalidade e qual era o seu estado de higienizagao.
Sendo esse ultimo ponto preocupante na pesquisa desenvolvida por Lucca e
Torres (2002).

Divergindo do estudo de Sousa et al. (2007), no qual todos os locais
avaliados possufam utensilios em dtimo estado de conservagdo, esta pesquisa
constatou que 56,5% (n = 13) das barracas avaliadas apresentavam utensilios
com regular estado de conservagdo. Portanto, como nos demais trabalhos de-
senvolvidos na drea esse aspecto é preocupante e estd em desacordo com a
RDC n° 216/04, a qual prevé que os instrumentos de manipulagdo devem ser
mantidos em adequado estado de conservagao. As mds condi¢des de preserva-
¢do dos utensilios podem proporcionar a formagao de rachaduras, de veios que
dificultam a higieniza¢do e promovem a formacao de biofilmes, propiciando a
contaminacio dos alimentos (NASCIMENTO; BARBOSA; CHIRADIA, 2007).
Além disso, as fendas podem se quebrar e liberar pedagos dos instrumentos

de manipulagdo nos produtos alimenticios ocasionando assim perigos fisicos.

A falta de higienizacdo dos utensilios foi notdria e mesmo nos estabeleci-
mentos que realizavam tal agdo, a sua frequéncia foi baixa. Quanto a higienizacdo,
ndo se pode afirmar que ela é realizada da forma correta e/ou completa, ou seja, os
instrumentos ndo necessariamente passam pelas etapas de lavagem, desinfec¢io
e enxague, ou sdo utilizados produtos de limpeza domésticos, os quais nao sio
eficazes para a lavagem, e em alguns casos, a concentragio da solugdo desinfetante
pode nio ser a ideal (NASCIMENTO; BARBOSA; CHIRADIA, 2007). Essas fa-
lhas durante o procedimento de higienizacido permitem que os detritos aderidos
aos instrumentos de manipulag¢io se transformem em uma fonte de contaminagéo
cruzada (CHESCA et al., 2003 apud MALLON; BERZOLOTO, 2005).
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Assim, o presente estudo pressupde que todas essas inconformidades constatadas
poderiam ser evitadas caso os comerciantes possuissem acesso a programas de qualifica-
¢do e educagdo sobre as BPF e se tivessem conhecimento sobre as legislacdes brasileiras,

mesmo que nao sejam especificas para o tipo de comércio avaliado nesse estudo.

Algumas cidades ja possuem regulamentagao nesse setor como ¢ o caso de
Vitéria/ES e Ponta Grossa/PR, mas mesmo assim foi possivel observar, em estudos
realizados nessas localidades, que os quiosques também possuem irregularidades
higiénicas que ferem os cddigos sanitarios (NASCIMENTO; BARBOSA; CHI-
RADIA, 2007; MALLON; BORTOLOZO, 2005). Logo, observa-se que somente a
elaboragao de leis ndo é capaz de assegurar a inocuidade dos alimentos (NASCI-
MENTO; BARBOSA; CHIRADIA, 2007). Assim sendo, torna-se relevante que, em
conjunto com a elaboragdo das resolugdes, seja implementada uma fiscalizacdo
intensa, bem como programas de treinamento e reciclagem que visem promover a

producio de alimentos seguros no quesito higiénico-sanitério.

6 Conclusao

Por néo existir uma legislagdo especifica para feiras, a compreensdo do
que ¢ adequado para a pratica de preparo de alimentos nesses estabelecimentos
¢ dificil. Contudo, conclui-se que na feira livre estudada, os estabelecimentos
que comercializam alimentos ndo possuem as condi¢des bédsicas para o corre-
to controle higiénico-sanitario. Entretanto, possuem um avango em relagdo a
outros locais ja estudados, pois todas as barracas possuem agua encanada de
boa procedéncia e equipamentos de conservacgiao de alimentos. Os utensilios
encontram-se em regular estado de conservagio e apresentam baixa frequéncia
de higienizagdo. Os manipuladores apresentam bom estado de satide, mas nao
higienizam frequentemente as méos, ndo envolvem os cabelos de forma ade-

quada, utilizam adornos durante a produ¢iao e manipulam dinheiro.

Sugere-se que as autoridades sanitdrias dos governos distrital e federal
editem normas que regulamentem as medidas de seguranca higiénico-
sanitarias para os estabelecimentos que comercializam a chamada comida
de rua, visto que a satude do consumidor estd em risco. Somente assim, sera

possivel instituir a fiscalizagdo regular e de forma adequada a realidade desses
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produtores de alimentos. Além disso, devem-se promover programas de
capacitagdo e reciclagem para os manipuladores de alimentos, uma vez que

eles sdo carentes até de informagdes basicas de higiene.

Mais estudos nessa drea sdo necessarios para que se possa mostrar a
sociedade e as autoridades responsaveis a realidade das condigdes higiénico-
sanitarias dos estabelecimentos de pequeno porte que produzem e comercia-

lizam alimentos.

Analysis of the hygiene conditions in the commercialization of
foods in a free market of the Federal District - Brazil

Abstract

Several street fair in Brazil are considered touristic attractions and a choice
of food and recreation for the population during the weekends. However, the nu-
tritional safety of foods sold in these street fair is questionable, because this type of
product can offer public health risk due to inadequate hygienic-sanitary conditions
in which they are prepared, handled and stored. Facing this reality, this study aimed
to evaluate the compliance and non-conformities of establishments that sell food
at a street fair in the Federal District, as the RDC 216/04 and RDC 218/04, which
include aspects involving the installation site, tools and manipulators. The findings
indicate the need for future studies to: investigate the microbiological quality of food
sold there, researching the microbial load of utensils used in handling them, the area
of maintenance vehicles and examine the health of handlers. We conclude that food

establishments have not evaluated the basic conditions for proper hygienic control.

Keywords: Hygienic-sanitary conditions. Fairs. Legislation. Kiosks.
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Apéndice A - Roteiro de observacao

Barraca:

Data da coleta: / /

INSTALACOES:
1) A barraca possui 4gua encanada?
( )SIM ( )NAO

2) De onde a 4gua utilizada ¢é proveniente?

3) Quantas pias a barraca possui?
()1()2(C )3( )Maisde3

4) A barraca possui equipamento de conservagdo de alimentos?
(tipo refrigerador, freezer, balcdo de manutencéo)

( )SIM( )NAO

Qual?

UTENSILIOS:
1) Qual o estado de conservacio do utensilio?
( )Otimo ( ) Bom ( ) Regular ( ) Péssimo

2) Qual a frequéncia de higienizagio?
( )Nenhuma ( ) 1x( )2x( )3x( )4x
() Mais de 4x

MANIPULADORES:
1) Possuem alguma lesdo na mao?
( )SIM( )NAO
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2) Os manipuladores usam uniformes?
() SIM( )NAO

Qual cor?

3) Os cabelos estdo envolvidos por toucas?
( )SIM( )NAO

4) O manipulador de alimentos também manipula dinheiro?
( )SIM( )NAO

5) Qual o estado das unhas?
() Cortadas () Pintadas ( ) Limpas ( ) Sujas
() Outros:

6) Ao trocar de fungido o manipulador lava as maos?
( )SIM( )NAO

7) O manipulador utiliza adornos durante a produgao?
( )SIM( )NAO

OUTRAS OBSERVACOES:






