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Condi¢bes higiénicas de unidades de alimentacio e nutrigio. Oliveira ¢/ al.
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Boas praticas de manipulagdao em estabelecimentos produtores de alimentos de
uma cidade da regido noroeste do Rio Grande do Sul

Cinara Camara de Oliveira', Carla Cristina Bauermann Brasil’, Juliane Pereira da Silva®, Larissa
Santos Pereira’, Daiane Piovesan Verdum', Eloa Cristina Camargo Roig', Cariza Teixeira
Bohrer*, Silvana Moraes Bottaro®.

As condi¢oes higienicas dos estabelecimentos produtores de alimentos dependem da adogao das boas
praticas, sendo esta essencial para assegurar a obtencao de alimentos seguros. Assim, o objetivo deste
trabalho foi avaliar as boas praticas de manipulagdo de estabelecimentos produtores de alimentos de
Palmeira das Missoes—RS. Aplicou-se uma lista de verificagao para a categorizagao dos servigos de
alimentacao baseada na Portaria n°. 817 de 10 de maio de 2013, contendo 51 itens, em 18
estabelecimentos cadastrados na vigilancia sanitaria, sendo sete restaurantes comerciais, seis mercados e
cinco padarias. A pontuacio média geral dos trés tipos de estabelecimentos foi de 1503,94 pontos,
classificando os locais como “pendente”, segundo a metodologia proposta na RDC n°. 10/2014. A
média geral de adequagdes verificada foi de 41,7%, sendo que, os indices de adequagio obtidos por tipo
de estabelecimento foram: 47,9% em restaurantes, 40,4% em mercados e 36,7% em padarias. A
categoria com maior percentual de adequagao foi referente aos manipuladores de alimentos (72,8%). As
maiores nio conformidades foram observadas na categoria de responsabilidade, documentacio e
registro (20,5%) e estrutura fisica (26,1%). Ressalta-se a necessidade de adequagoes de acordo com as
legislagGes vigentes e maior fiscalizagao da vigilancia sanitaria nestes estabelecimentos.

Palavras-chave:Legislagao sobre alimentos. Manipulacio de Alimentos. Qualidade dos alimentos.

Good handling practices in food establishments in a northwest city of Rio

Grande do Sul

The hygienic conditions of food-producing establishments are related to the adoption of best practices,
which is essential to ensure a safe product. Thus, the aim of this study was to evaluate the good
handling practices in food producer establishments in the city of Palmeira das Missdes — RS. A check-
list containing 51 items for classifying food services was used, based on the the Ordinance number
817/2013. Eighteen establishments registered in the sanitary sutveillance system were investigated, of
which seven were restaurants, six supermarketsand five bakeries. The average score of the three types
of establishments was 1503.94 points, classifying them as “unresolved establishments", according to the
methodology proposed in RDC number 10/2014. The mean percentage of adjustments was 41.7%,
being 47.9% in commercial restaurants; 40.4% in supermarkets; and 36.7% in bakeries. The food
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handling category exhibited the highest adequacy percentage (72.8%). The higher number of non-
conformities were observed in the categories responsibility, documentation and registration (20.5%),
and physical structure (26.1%). Thus, adaptations according to the current legislation and better sanitary
surveillance supervision in these establishments are needed.

Keywords: Legislation. Food. Food handling. Foodquality.

INTRODUCAO

A alimenta¢ao humana deve apresentar
qualidade higiénico-sanitaria e adequado teor
nutricional dos alimentos para suprit as
necessidades fisiolégicas dos  individuos!?.
Assim, os aspectos como higiene, qualidade,
seguranca alimentar e confiabilidade dos
produtos sao fatores determinantes na aquisi¢ao
de géneros alimenticios em estabelecimentos
produtores de alimentos. De fato, a qualidade
duvidosa de um produto, além de diminuir a
credibilidade do estabelecimento que o fornece,
pode  trazer  prejuizos a saude dos
consumidores™.

O conceito de qualidade inclui nao so6
caracteristicas de sabor, aroma e aparéncia, mas
também o cuidado em adquirir alimentos que
nao causem danos a saide, como doencas
transmitidas por alimentos (DTAs). Alimento
seguro ¢ aquele que ndo oferece perigo a satde
e a integridade do consumidor. Esses perigos
podem ser biolégicos (bactérias, virus, fungos,
entre outros), quimicos (agrotoxicos, produtos
quimicos, inseticidas, entre outros) e fisicos
(materiais como pregos, vidros, plasticos, entre
outros)>*.

As DTAs sao responsaveis pela
ocorréncia de surtos de pequenas, médias e
grandes propor¢oes ao redor do mundo. Os
surtos sao considerados os episédios em que
duas ou mais pessoas apresentam 0s mesmos
sinais/sintomas apoés ingerir alimentos e/ou
dgua da mesma origem™”. No Brasil, entre os
anos de 2007 a 2016 ocorreram cerca de 6.848
surtos de DT'As acometendo 121.283 pessoas e
levando a 111 6bitos. Dentre esses casos,

16,10% tiveram como local de ocorréncia
restaurantes, padarias ou similares!'’.

A identificacio do alimento causador da
DTA muitas vezes ¢ dificultada, pois a maioria
esta relacionada com a ingestio de alimentos
com caracteristicas sensoriais (aparéncia, sabor,
odor) inalteradas. Além disso, os manipuladores
responsaveis pelo preparo dos alimentos,
podem ter relagao direta com a contaminagao
dos alimentos consumidos!""'>"!,

A qualidade dos alimentos e as
condi¢oes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos produtores de alimentos estao
relacionadas com a forma de execucio e
controle dos processos de producdo. Estes
processos podem ser verificados através de
critérios, tais como: abastecimento e qualidade
da agua; habitos e atitudes dos manipuladores;
qualidade das matérias-primas ingredientes e
embalagens; armazenamento, transporte e
exposicao do alimento preparado em condigoes
ideais. Além disso, a realizacio de controles,
registros dos processos e capacitagio dos
manipuladores, sao atividades imprescindiveis e
podem auxiliar na prevencao da ocorréncia de
surtos de doengas transmitida por alimentos
[7,14,15,16]

Desse modo, foram criadas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), legislagbes que servem como
ferramentas de garantia de qualidade para os
estabelecimentos produtores e
comercializadores de alimentos, como a RDC
n° 216 de 15 de setembro de 2004 que
estabelece os procedimentos de Boas Praticas
para servicos de alimentacao a fim de garantir
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as condic¢Oes higiénico-sanitarias do alimento
preparado. Com o mesmo proposito, o
Ministério da Saude (MS), criou a Portaria n°.
817/2013"" que aprova as diretrizes nacionais
para a elaborac¢do e execu¢ao do projeto-piloto
de categorizacio dos servicos de alimentacio
para a Copa do Mundo no Brasil. Destaca-se
que apesar desta Portaria ter sido elaborada
para a aplicagdo exclusiva neste evento, a
ferramenta ¢ bastante util para sistematizar a
avaliacao das condi¢oes higienico-sanitarias dos
servicos de alimentagao, pela sua metodologia.
Ainda, salienta-se que neste projeto piloto!™,
dos 180 critérios previstos na RDC n°
216/2004"" foram considerados os 51 de
maior impacto a saide.

Tendo em vista que as boas praticas sao
essenciais para garantir a qualidade sanitaria dos
alimentos, a aplicacio da lista de verificacao
permite identificar pontos de nao conformidade
e mediante a isto, tracar acdes corretivas,
paliativas e de longo prazo. Dessa forma, este
estudo se justifica pela necessidade de avaliar as
boas praticas de manipulagio durante a
producao de alimentos, visando atender as
exigéncias legais e, dessa forma, garantir a
qualidade e seguranca dos alimentos.

METODOLOGIA

Caracteristicas do estudo

Trata-se de um estudo observacional do
tipo transversal quali-quantitativo de avalia¢do
de boas praticas de manipulagdo empregadas

em estabelecimentos produtores de alimentos
de Palmeira das Missoes-RS.

A pesquisa foi conduzida em
estabelecimentos  produtores de alimentos
(restaurantes comerciais, mercados e padarias)
registrados e fiscalizados pela Vigilancia
Sanitaria (VISA) no ano de 2015.

Foram avaliados os locais que assinaram
o termo de autorizagao para o desenvolvimento
da pesquisa, ou seja, 53,8% (n=7) dos
restaurantes comerciais, 8,1% (n=6) dos
mercados e 454% (n=5) das padarias do
municipio avaliado, totalizando 18
estabelecimentos produtores de alimentos,
considerada uma amostra representativa.

Os  estabelecimentos  vistoriados ~ foram
identificados por numeros para manter o sigilo
dos dados, sendo restaurantes comerciais (1-7),
mercados (1-6) e padarias (1-5).

Aplicagio da lista de verificagao

A aplicacao da lista de verificagao de
boas praticas ocorreu apds a finalizacao dos
contatos com os estabelecimentos produtores
de alimentos cadastrados na vigilancia sanitaria
do municipio de Palmeira das Missdes - RS que
solicitaram a renovacao do alvara sanitario em
2015.

A coleta de dados foi realizada por
profissionais capacitados juntamente com o0s
fiscais da Vigilancia Sanitaria municipal.

O estudo utilizou como ferramenta uma
lista de verificagdo em boas praticas baseada na
Portaria n°. 817/2013" contendo 51 itens,

subdivididos em nove categorias (QUADRO
D).

Quadro 1 - Categorias avaliadas na lista de verificagado da Portaria n°. 817/2013 aplicada aos

estabelecimentos produtores de alimentos.

Categorias avaliadas Nﬁfnero de
itens
Abastecimento de dgua (Categoria A) 7
Estrutura (Categoria B) 2
Higieniza¢do de instalagoes, equipamentos, moveis e utensilios (Categoria C) 6
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Controle integrado de vetores e pragas urbanas (Categoria D)

Manipuladores (Categoria E)

Matéria-prima, ingredientes e embalagens (Categoria I)

Preparacio do alimento (Categoria G) 12
Armazenamento, transporte e exposi¢ao do alimento preparado (Categoria H)
Responsabilidade, documentagio e registro (Categoria 1) 2

Fonte: Portaria n°. 817,/2013018I,

A lista de verificacio da Portaria n°.
817/2013"  conta com um sistema de
pontuagao segundo critérios de risco, sao eles:
Indice de Impacto (IIp) e Carga Fatorial (CF),
que foram utilizados para a obtencio da
pontuagao final do estabelecimento avaliado. O
valor, denominado Indice de Impacto,
representa a relevancia do item na prevencao de
uma DTA. Quanto maior a relevancia, maior é
o IIp. Para a pontuacao do item, o IIp deve ser
multiplicado pela Carga Fatorial (CF). O IIp e a
CF de cada item estao disponiveis na Portaria
n°  817/2013". A nota final do
estabelecimentosera obtida pela soma da
pontuacao de cada item. Os itens de avaliagao
ainda se subdividem em: Eliminatérios (3 itens),
classificatorios (2 itens) e pontuados (46 itens
que dispéem de IIp e CF). A avaliacio dos
estabelecimentos  produtores de alimentos

destinou-se ao cumprimento da Portaria n°.
817/2013") onde através da implantacio da
mesma pode-se garantir a seguranca do
alimento oferecido e/ou comercializado.

As opcoes de respostas para o
preenchimento da lista de verificagao foram:
“Adequado” (AD) — quando o estabelecimento
atendeu ao item observado, “Inadequado” (IN)
— quando o estabelecimento apresentou nao
conformidade para o item observado, “Nao
Aplicavel” (NA) — quando o item foi
considerado nio pertinente ao local pesquisado.
Os itens, cuja resposta foi a opgio “Nio
Aplicavel”, nao foram avaliados.

A classificacdo dos estabelecimentos foi
realizada de acordo com a RDC n°. 10 de 12 de
marco de 2014, que divide os estabelecimentos
em quatro categorias (QUADRO 2).

Quadro 2 - Categorias dos servigos de alimenta¢ao e condi¢oes necessarias:

Categoria Condigio necessaria
A Pontuacio = que 0e <que 13,3, cumprimento dos itens eliminatérios e de, pelo
menos, um dos itens classificatotios.
B Pontuagio = que 13,3 e < que 502,7 e cumprimento dos itens eliminatdrios.
C Pontuagdo = que 502,7 e < que 1152,3 e cumprimento dos itens eliminatdrios
Pendente Pontuagio = que 11523 ¢ ou descumprimento dos itens eliminatdrios.

Fonte: Brasil (2014)!".

Para obtencao da pontuagio final de
cada estabelecimento foi utilizado o Sistema de
Avaliagao de Risco Sanitario em Servicos de
Alimentagio, versio 1.0P. Este sistema gera
relatérios  especificos  para  avaliagdo e

monitoramento das condigdes  higiénico-

sanitarias em setvicos de alimentacio sendo a
pontuagao apresentada em percentuais de
adequagao.

Quando aplicavel, as temperaturas dos
equipamentos dos estabelecimentos produtores
de alimentos (freegers, geladeiras, camaras frias,
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fritadeiras e balcdes de distribuicio de
alimentos, entre outros) foram verificadas por
um termometro digital de profundidade (tipo
espeto) da marca ThermometermodeloPrecision
com faixa de leitura entre -50 °C e +300 °C.

Estatistica

Os dados coletados foram digitados e
tabulados com o auxilio do programa Microsoft
Office Excel®, versio 2007 e as figuras
formuladas através do programa GraphPad Prism
versao 5.0. Os dados foram submetidos a
analise estatistica descritiva simples (média e
percentual de conformidade), com auxilio do

RESULTADOS E DISCUSSAO

A pontuagao média geral de nido
conformidades dos estabelecimentos
produtores de alimentos foi de 1503,94pontos,
estando somente 41,7% dos itens em
conformidade e classificando os locais avaliados
como “pendentes” segundo o0s  critérios
propostos na RDC n°. 10/2014".

A média de adequacio geral dos
restaurantes comerciais, mercados e padarias foi
de 47,9%, 40,4% e 306,7%, respectivamente.
Estes baixos percentuais evidenciam a
vulnerabilidade dos estabelecimentos avaliados,

programa Statistica versao 7.0. o que pode ser considerado um risco a
ocorréncia  de  doencas  transmitidas  por
alimentos.
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Figura 1 - Pontuacio geral de ndo conformidades por tipo de estabelecimento avaliado da cidade de Palmeira das

Missdes - RS.
Fonte: Autor, 2017.

Dos estabelecimentos avaliados 88,9%
(n=10), enquadraram-se ~ na  categoria
“pendentes”, enquanto que o restante dos
locais foi classificado como Grupo C
(pontuacao entre 502,7 e 1152,3 e cumprimento
dos itens  eliminatérios), sendo  esses
restaurantes comerciais (Figura 1a). Sdo trés os
itens eliminatérios, e dizem respeito
aspectos que apresentam maior impacto para

a0s§

saude, como a utilizagio de agua potavel nas
atividades de manipulagdo, abastecimento com
agua corrente e existéncia de conexdes com
rede de esgoto ou fossa séptica. Em casos de
nao cumprimento destes itens, o local deve
passar por readequacdo. A pontuacio média
geral obtida nos mercados foi 1550,2 e padarias
1655,4 sendo classificado como “pendente”
(Figura 1b e 1c). Este dado é preocupante visto
que
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os estabelecimentos que se enquadram neste
grupo nao siao categorizados, pois nao
cumprem os itens eliminatérios da lista de
verificagao utilizada, apresentando qualidade
sanitaria inaceitavel para funcionamento

As categorias que apresentaram melhor
nivel de adequagao na lista de verificagdo foram
relacionadas aos manipuladores (Categoria E) e
controle integrado de vetores e pragas urbanas
(Categoria D), as demais categorias avaliadas
ficaram com percentuais abaixo de 45% (Figura
2). Estes dados evidenciam que os
estabelecimentos avaliados nao apresentam
elementos essenciais para reduzir os riscos de
contaminacado dos alimentos, tais como:
auséncia de capacitagao dos manipuladores de
alimentos em boas praticas e nao

conformidades nas ferramentas de controle e
gerenciamento de um estabelecimento produtor
de alimentos.

Na categoria referente ao abastecimento
de agua (Figura 2) os estabelecimentos
avaliados apresentaram um percentual de
adequacgao semelhante ao encontrado por Reis,
Flavio e Guimaries® em estudo realizado em
uma unidade de alimentacio e nutricao
hospitalar de Montes Claros-MG. A presente
pesquisa mostra que as maijores nao
conformidades  estavam  relacionadas  a
inexisténcia de conexdes das instalacbes com
rede de esgoto ou fossa séptica e auséncia de
abastecimento com agua corrente. Os mercados
foram os estabelecimentos que apresentaram
maior percentual de adequagdo nesta categoria
(45,67%), os restaurantes por sua vez obtiveram
somente 29% de adequagao.

1004

80+ 72.8

60
138 419 408 445 43,6
by 32,7

204

Percentual de Adequagio

L
A B CcC D E F G H I

Categorias avaliadas

Figura 2 - Percentual de adequacido geral por
categoria dos estabelecimentos produtores de
alimentos avaliados da cidade de Palmeira das
Missdes - RS.

Nota: Categoria A — Abastecimento de d4gua;
Categoria B — Estrutura; Categoria C — Higienizac¢do
de instalacGes. Equipamentos, méveis e utensilios;
Categoria D — Controle integrado de vetores e
pragas urbanas; Categoria E — Manipuladores;
Categoria F — Matéria prima, ingredientes e
embalagens; Categoria G — Preparacdo do alimento;
Categoria H — Armazenamento, transporte e
exposicdo do alimento preparado; Categoria 1 —
Responsabilidade, documentacio e registro.

Fonte: Autor, 2017.

Salienta-se que a 4gua ¢ utilizada em
todas as etapas operacionais dentro de um
estabelecimento  produtor de  alimentos,
podendo atuar como ingrediente na preparagao
e/ou auxiliar no processo de higienizacio de
superficies e alimentos. Por ser um item
eliminatériol™] apresenta um grau de risco
sanitario relevante, e o baixo percentual de
adequac¢ao obtido nesta categoria, em todos os
tipos de estabelecimentos avaliados, merece
atengdo especial. Dessa forma, cabe destacar
aos responsaveis pelo estabelecimento a
importancia de realizar o controle de qualidade
da mesma, evitando assim, possiveis riscos de
contaminacao e danos a saude do consumidor.
Segundo a RDC n° 216/2004" deve ser
utilizada  somente  4gua  potavel  para
manipulagio e distribui¢ao de alimentos, sendo
que o reservatério de agua deve ser revestido de
materiais que nao comprometam a qualidade da
agua, além disso, devem estar livres de
rachaduras,  vazamentos, infiltracGes e
descascamentos.

Em relagdo a categoria estrutura fisica
(Figura 2), o indice de conformidades
encontrado nesse estudo evidencia condi¢coes
higiénicas precarias nos estabelecimentos. Ao
avaliar os dados obtidos constatou-se que 0s
mercados apresentaram 37,5% de adequagao
nesta categoria, sendo os locais com a maior
pontuacio. Em contrapartida, os restaurantes
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comerciais foram os que apresentaram menor
percentual (12,8%), pois nido apresentavam
produtos de higiene pessoal adequados e nao
possufam separacao entre as diferentes etapas
operacionais de produg¢ao, podendo ocasionar o
risco de contaminacio cruzada entre os
alimentos. As nao conformidades encontradas
neste estudo, assemelham-se as observadas por
Sobral et al.”, em um mercado publico da
cidade de Russas-CE. Os autores observaram
que as instalagoes sanitarias se encontravam em
péssimo estado de conservacdo, o acesso nao
era restrito aos manipuladores de alimentos, e,
além disso, que os lavatorios nao possufam os
itens necessarios para a higienizacao de mios e
lixeiras adequadas para o descarte de residuos.
Ja em pesquisa realizada por Lopes, Silveira e
Flotiano®™! no setor hoteleiro da cidade de
Uruguaiana-RS, observaram que 80% (n=8) dos
locais nao apresentavam separacao entre as
diferentes atividades, seja por meios fisicos ou
por outros meios de forma a evitar a
contamina¢ao cruzada. Desse modo, para
garantir condigoes higiénico-sanitarias
adequadas ¢ imprescindivel que a estrutura
fisica também esteja em conformidade com a
legislacdo sanitaria vigente.

Ao avaliar a categoria higienizagdo de
instalagoes, equipamentos, moéveis e utensilios
(Figura 2) os estabelecimentos apresentaram
um percentual de adequagdo diferente do
encontrado por Raimundo et al.* em seis
servicos de alimentacio do mercado municipal
de Curitiba-PR. Segundo os autores, itens
relacionados a  higienizagio e condutas
interferem  diretamente na qualidade e
seguranca dos alimentos. Pode-se constatar que
os itens que apresentaram maior conformidade
no presente estudo se relacionavam a
conservagdo e limpeza dos equipamentos,
moéveis e utensilios  (44,4%). As nao
conformidades observadas nesta categoria
referem-se principalmente a auséncia de
higienizacdo frequente nas areas de preparagio
e utilizagdio dos mesmos utensilios para
higienizacdo das instalagdes e equipamentos.
Nesta categoria, o melhor percentual de

adequacao foi obtido pelos mercados (45,2%),
os restaurantes e padarias por sua vez,
apresentaram apenas 43,7% e 35,6% de
conformidades, respectivamente (Figura 2).
Além de manter as instalagdes, equipamentos,
moveis e os utensilios em condi¢des higiénico-
sanitarias apropriadas, deve-se efetuar o registro
dessas operagdbes em planilhas de controle
quando as mesmas nao forem realizadas
rotineiramente!”.  E  fundamental que a
execu¢ao dessas operagOes de higienizagao seja
realizada  por  profissionais  capacitados,
minimizando assim, o risco de contamina¢io
dos alimentos!".

Quanto ao controle de vetores e pragas
urbanas (Figura 2) os mercados apresentaram
32% dos itens observados em conformidade,
sendo este o menor percentual de adequagao
obtido. Em contrapartida, os restaurantes e
padarias apresentaram 72,7% e 49,2% de
conformidades, respectivamente. Em estudo
realizado por Silveira et al.”! em 24 servigos de
alimentacdo, incluindo dez  restaurantes
comerciais, sete lanchonetes, cinco padarias e
dois hotéis, a maior média de adequagdo obtida
nesta categoria  (63,2%), resultado este
correlacionado a facilidade de atendimento dos
requisitos. No presente estudo, o controle de
pragas foi a segunda categoria que apresentou
maior percentual de adequagdo, sendo que o
item com maior conformidade se referia ao
ambiente estar livre da presenca de animais
(55,6%), incluindo vetores e pragas urbanas,
podendo assim ser considerado um fator
positivo, visto que 0s mesmos podem
representar importante ameaga a inocuidade
dos alimentos produzidos. E importante
salientar que para que um estabelecimento seja
isento de vetores e pragas urbanas é necessario
um conjunto de agoes eficientes e continuas de
controle visando minimizar a atragao, abrigo,
acesso e/ou proliferacio dos mesmos. Vale
ressaltar que a execugao do controle quimico
deve ser feita por empresa especializada, além
disso, os produtos devem ser regularizados pelo
Ministério da Satde"™  contrariando os
resultados verificados na presente pesquisa.
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Na categoria referente 20s
manipuladores de alimentos (Figura 2) os
estabelecimentos apresentaram um resultado
semelhante ao evidenciado por Silva et al.? em
duas unidades de alimentacio e nutricdo
localizadas no municipio de Vitéria—ES, onde
foram observados habitos inadequados como
falar e tossir durante a manipulagio dos
alimentos. Além disso, no presente estudo
pode-se constatar auséncia de higienizacao das
maos e presenca de adornos nos manipuladores
durante a producio e distribuicio dos
alimentos. Os restaurantes comerciais foram os
estabelecimentos que apresentaram  maior
percentual de conformidades nesta categoria,
totalizando  89%  de  adequagao. Em
contrapartida, as padarias obtiveram 48,2% de
adequacao. Ainda assim, esta foi a categoria
com maior percentual de conformidades no
estudo (Figura 2), o que pode ser considerado
um aspecto positivo, visto que o manipulador é
considerado um dos principais responsaveis
pela contaminacio dos alimentos!"”. Na grande
maioria das vezes esta contamina¢ido ocorre
pela auséncia de higienizagdio das maios,
ocasionando transmissio de microrganismos
para os alimentos como Staphylococcus anreus,
meso6filos e coliformes  totais®™.  Nesse
contexto, cabe salientar a importincia da
atuacdo de profissionais capacitados e/ou de
nutricionistas nos estabelecimentos, pois 0s
mesmos trabalham com o intuito de garantir o
funcionamento do local de acordo com as
legislacGes sanitarias vigentes. A realizagdo de
capacitagdes periddicas, orientacio em relagdo
correta higienizagdo das maos, auséncia de
adornos  durante a manipulagio e a
conscientizagao desses profissionais no seu
papel na seguranca dos alimentos sao atividades
que contribuem para o aumento da qualidade
do alimento comercializado.

Em relagao a matéria-prima,
ingredientes e embalagens (Figura 2) o nivel de
adequacao encontrado foi semelhante ao
apresentado em estudos realizados por Silva et

al”l e Santos et al”’l. O baixo percentual de

adequacao verificado em ambos os estudos ¢é
decorrente da falta de inspe¢do no recebimento
das mercadorias, organiza¢ao e identificagao das
matérias-primas ¢ auséncia de equipamentos de
monitoramento de temperatura. O presente
estudo também ressalta ndo conformidades nos
mesmos itens, sendo a maior incidéncia
relacionada a verificagdio da temperatura no
recebimento e armazenamento das matérias-
primas e ingredientes pereciveis. Destaca-se que
83,3% (n=15) dos estabelecimentos avaliados
nao faziam este controle, sendo 100% (n=7)
dos restaurantes comerciais, 83,3% (n=5) dos
mercados e 60% (n=3) das padarias. A
exposicio dos alimentos a temperaturas
inadequadas, causada pela auséncia de controle
dasmesmas, pode promover a proliferacio e
crescimento de bactérias patogénicas, aspecto
este que constitui alto risco para o surgimento
de surtos de DTAs!""".

O maior percentual de adequagao da
categoria  relacionada a  matéria-prima,
ingredientes e embalagens foi obtido nos
restaurantes comerciais (53,5%), entretanto,
57,1% (n=4) dos estabelecimentos nio
apresentaram  adequado  fracionamento e
identificacdo das matérias-primas nos estoques.
O menor percentual de adequagido foi obtido
pelas padarias (33%), este dado se explica pela
auséncia de condi¢oes higiénicas adequadas nas
matérias-primas, ingredientes e embalagens de
todas as padarias visitadas, fato este que poderia
ser minimizado pela presenca de responsaveis
capacitados e/ou nutricionistas nos locais. Para
que seja garantida a inocuidade do alimento, é
indispensavel a inspecao e utilizagdio das
matérias-primas de acordo com o prazo de
validade ou ordem de entrada, a manutencao de
temperaturas adequadas nas diferentes etapas
de producio e distribuicao, além do adequado
fracionamento e identificacio das mesmas.
Caso nio seja efetuada estas agdes o alimento ¢é
exposto a riscos de contamina¢ao aumentando

assim as chances de DTAs!"!".

Na categoria referente a preparacio do
alimento  (Figura 2) os  restaurantes
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apresentaram 54,1% de conformidades, sendo
este o maior percentual da categoria, pois 0Os
mercados e padarias obtiveram 38% e 35,6% de
adequacdao,  respectivamente. As  ndo
conformidades  observadas  sao  muito
semelhantes as encontradas por Silva et al.P’!
em uma cozinha hospitalar de Porto Alegre-RS,
onde produtos pereciveis ficavam expostos a
temperatura ambiente por mais de 30 minutos e
alimentos no processo de descongelamento
encontravam-se sem refrigeragdo, sob bancadas
da area de manipulagao. Além disso, as nao
conformidades citadas relacionavam-se a acgoes
que aumentam o risco de contaminagio
cruzada, como auséncia de higienizacio das
maos na troca de atividades e manipulacao de
alimentos crus na mesma bancada que em que
eram manipulados os alimentos cozidos.

O manipulador exerce um papel
importante na determinacao da inocuidade dos
alimentos servidos, pois, se nao realizar uma
higieniza¢ao adequada das maos, das bancadas e
dos utensilios que serdo utilizados, hd um
grande risco do alimento se contaminar assim
que entrar em contato com estas superficies'”.
Nesse sentido, torna-se indispensavel a adogao
de agdes voltadas a higiene pessoal e preparo
dos alimentos de forma segura, como
capacitagdes baseadas nas boas praticas de
manipulagao, que podem melhorara qualidade
dos servigos prestados!.

Quanto ao armazenamento, transporte
e exposicao do alimento preparado (Figura 2),
obteve-se um percentual distinto do encontrado
por Mayra et al.P' que descreveu 100% de
adequacao em seu estudo envolvendo duas
unidades hoteleiras do municipio de Caruaru-
PE. As principais niao conformidades
observadas no presente estudo se relacionavam
a temperatura inadequada de conservagiao dos
alimentos (abaixo de 60 °C)!"" e a auséncia de
monitoramento da mesma, sendo que os
estabelecimentos nido possuiam termometros.
Os restaurantes apresentaram  35,6% de
adequacdo, sendo esta a melhor porcentagem
da categoria, os mercados por sua vez

obtiveram a menor porcentagem, sendo
correspondente a 29% de adequagdo. A falta de
mao de obra capacitada, equipamentos de
conservagao a frio ou a quente, e espago fisico
sao os principais motivos pelas ndo
conformidades no controle do binémio tempo-
temperatura em servicos de alimentacio. A
temperatura adequada, tanto no
armazenamento como na distribuicao contribui
para a garantia da qualidade das refei¢oes. Por
isso, deve ser monitorada constantemente, por
profissionais  capacitados, minimizando os
riscos de contaminacdo e  crescimento
microbiolégico e, evitando assim, possiveis
riscos de doencas transmitidas por alimentos!”.

A categoria responsabilidade,
documentacao e registro (Figura 2) apresentou
o menor indice de conformidades do estudo, o
que se explica pela auséncia de responsaveis
comprovadamente capacitados, Manual de Boas
Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) implantados na maioria
dos estabelecimentos avaliados. Apenas 50%
(n=3) dos mercados e 20% (n=1) das padarias
possuiam  responsavel  capacitado  pelas
atividades de manipulagdo dos alimentos, ao
mesmo tempo estes foram os estabelecimentos
que apresentaram menor indice de adequagio
nesta categoria, ambos com 20%. Ja os
restaurantes foram os locais que apresentaram
maior percentual de adequacdo nesta categoria
(21,4%), e por este ser um percentual muito
baixo, torna-se um dado preocupante que
merece atencao.

Segundo Libanio, Gondim e Sousa™ 0
MBP ¢é um documento que descreve os
métodos adotados pela empresa para cumprir
aos requisitos estabelecidos na legislacdo
vigente, visando a producio de alimentos
in6cuos. Os autores ainda destacam a
importancia da elaboragao e implementagao do
MBP e dos POPs, pois, seguindo essas
orientacoes, o estabelecimento estara se
adequando as exigéncias legais e cooperando
para melhoria na qualidade das refei¢oes
produzidas. Destaca-se ainda que a presenga
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dessa documentagao nao garante a inocuidade
do alimento fornecido, sendo que esta s6 vai
ser assegurada quando as recomendagoes
escritas nestes documentos forem colocadas em
pratica.

CONCLUSAO

Observou-se com a aplicagao da lista de
verificagdo, que os 18 estabelecimentos
produtores de alimentos avaliados apresentaram
condi¢oes higiénicas insatisfatorias,
classificando a maioria deles na categoria
pendentes.

Identifica-se ~ a  necessidade  de
adequaces dos processos relacionados a
producao e distribuicdio de alimentos. As
maiores nao conformidades foram observadas
nas  categorias  referentes a  estrutura,
responsabilidade, documentacio e registro,
armazenamento, transporte ¢ exposicdo do
alimento  preparado e higienizacio  de
instalacbes equipamentos, moveis e utensilios,
sendo estes os itens que merecem atengao
prioritaria, em virtude dos riscos de ocorréncias
de DTAs e demais perigos que podem
representar para a saude do consumidor.

Estes achados evidenciam a importancia
da atuagdo de responsaveis capacitados no
gerenciamento dos estabelecimentos
produtores de alimentos, na execugio de
capacitagdes dos colaboradores, bem como na
implementagao de agdes e processos visando a
minimizacao dos riscos de contaminaciao
alimentar, proporcionando aos consumidores
qualidade nos servigos prestados.

Recomenda-se  maior  atencao e
fiscalizagdo da vigilancia sanitaria, com o
objetivo de garantir o funcionamento destes
estabelecimentos de acordo com as legislagoes
sanitarias vigentes.
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