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RESUMO

Para a obtencdo de uma alimentac¢é@o de qualidade é necessario que os padrdes higiénico-sanitarios
sejam satisfatorios, pois, sdo condicbes indispensaveis para a seguranca alimentar dos
consumidores. Realizou-se a pesquisa em restaurante comercial de Francisco Beltrdo — PR., com
objetivo de avaliar as Boas Préaticas de Fabricacdo. A metodologia utilizada foi observagdes in loco
com base na lista de verificagdo da RDC n° 275/2002. Identificou-se aspectos insatisfatorios referente
as instalacdes fisicas, treinamento e higienizacdo pessoal dos manipuladores, equipamentos e
utensilios. E fundamental desenvolver agdes de modo a intervir nos pontos negativos apontados,
como adotar programas de treinamento e capacitagdo dos funcionarios, registro de Procedimentos
Operais Padrao, elaboracao de Manual e aplicagdo das Boas Préaticas de Fabricacdo rotineiramente
para assegurar a qualidade dos alimentos e a salde e satisfagdo dos consumidores.
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INTRODUCAO

A alimentacdo passou por varias mudancas com 0 passar dos tempos,
sendo assunto de alta relevancia em todos os aspectos. Atualmente, os alimentos
sao produzidos e transformados devem atender as necessidades dos consumidores
e sempre visando a seguranca alimentar.

Nas Ultimas décadas aconteceram importantes mudancas nos habitos

alimentares da populagdo, dentre eles, o aumento no consumo de alimentos
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produzidos por restaurantes pela praticidade que estes oferecem. Com esta
mudanga, a seguranca alimentar tornou-se uma preocupag¢ao constante nao
somente dos consumidores, mas também dos 0Orgdos publicos, levando a
necessidade de controle sanitario dos alimentos.

A cadeia produtiva de alimentos pode ser responsavel por doencas de
origem alimentar, decorrente muitas vezes da deficiéncia das instalacdes, falta de
qualidade na matéria-prima, conhecimento e auséncia de treinamento dos
manipuladores de alimentos referente &s Boas Praticas de Fabricagdo. A garantia da
qualidade e da seguranca da alimentacdo é, atualmente, direito dos consumidores
em todo o mundo. Por isso, cada vez mais, as organiza¢cdes publicas, e também as
empresas do setor de alimentos, tém buscado assegurar a qualidade de seus
produtos e servicos.

As Boas Praticas de Fabricacdo — BPF € o sistema mais aceito e de melhor
resposta para obtencdo de produtos seguros, pois apresenta recomendacdes que
devem ser adotadas em unidades de producédo de alimentos. As empresas, cada
vez mais estdo implantando este sistema, que assegura parametros basicos de
qualidade, importante para a saude do consumidor e decisivo na escolha dos
produtos (STANGARLIN, 2009).

Levando-se em conta tamanha importancia do controle sanitario dos
alimentos, justifica-se a realizacdo deste estudo em Servico de Alimentacédo e
NutricAo no municipio de Francisco Beltrdo — Pr., baseado na lista de verificacado da
RDC n°® 275/2002 da Anvisa, objetivando conhecer as condi¢cdes higiénicas

sanitarias para a qualidade dos alimentos produzidos pelo estabelecimento.

1 REFERENCIAL TEORICO

As Boas Praticas de Fabricacdo — BPFs abrangem um conjunto de medidas
gue devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios de acordo com o0s

regulamentos técnicos.

7

Para implantagcdo das Boas Praticas de Fabricacdo em restaurantes é
fundamental o treinamento dos funcionarios enfocando a manipulacéo,

contaminagcdo e doencas transmitidas por alimentos, higiene pessoal do
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manipulador, limpeza e higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios.
Também é necessario definir um Plano de A¢do com o acompanhamento de um
profissional capacitado, o qual faca visitas ao restaurante durante as etapas de
implantacdo do projeto, deve ser elaborado os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s) para a limpeza e sanitizagado dos utensilios, dos maquinarios
e das instalagdes (BRASIL, 2003; NETO, 2005).

Conforme os autores citados, a implementacdo das BPFs em uma unidade
produtora de alimentos eleva a qualidade dos produtos, garante a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, reduz riscos oferecendo maior seguranca e
satisfacdo aos consumidores, bem como possibilita um ambiente de trabalho mais
eficiente e satisfatério, otimizando o processo produtivo e minimizando custos.

Com o objetivo de melhorar a qualidade dos alimentos através das
condicBes higiénico-sanitarias e adequar as ac¢des da Vigilancia Sanitaria nesta
area, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude publicou leis
e normas como a Portaria n°® 1428 de 26 de novembro de 1993 e as Resolugcdes n°
326, de 30 de julho de 1997, n° 216, de 15 de setembro de 2004 e RDC n° 275, de
21 de outubro de 2002. Estas se aplicam a empresas que a manipulam, fracionam,
armazenam, distribuem, transportam e comercializam alimentos preparados ao
consumo tais como: cantinas, buffets, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais,
cozinhas institucionais, lanchonetes, padarias, pastelarias e restaurantes, entre
outros.

A Portaria 1.428/MS estabelece orientacdes para a execucdo das atividades
de inspecdo sanitaria, de forma a avaliar as Boas Praticas para a obtencédo de
padrbes de identidade e qualidade de produtos e servicos na area de alimentos com
vistas a protecdo da saude da populacdo. Bem como avaliar a eficacia e efetividade
dos processos, meios e instalacbes, assim como dos controles utilizados na
producdo, armazenamento, transporte, distribuicdo, comercializacdo e consumo de
alimentos através do Sistema de Avaliacdo dos Perigos em Pontos Criticos de
Controle — APPCC (BRASIL, 1993).

As Resolugcdes n°326 de 1997 e a n°216 do ano de 2004 definem e
regulamentam as condi¢cOes técnicas e tecnoldgicas que devem orientar as Boas
Praticas de Fabricacdo - BPF e a elaboracdo do Manual de Boas Praticas (BRASIL,
1997; BRASIL, 2003).
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Com o proposito de melhorar a legislacdo geral, a RDC n° 275/2002 orienta
sobre o controle continuo das Boas Préaticas de Fabricacdo e os Procedimentos
Operacionais Padronizados, além de promover a harmonizacdo das acdes de
inspecdo sanitaria para servicos de alimentacdo. Para que um estabelecimento
esteja de acordo com as leis, 0 mesmo precisa atender de imediato a todos o0s itens
discriminados na Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos, adaptada das diretrizes desta resolucdo (BRASIL 2003; BRASIL,
2004).

Acredita-se que uma das problematicas relacionadas as praticas de higiene
em restaurantes refere-se ao desconhecimento e consequentemente ao
descumprimento das normas vigentes, tanto por parte dos responsaveis pelo
estabelecimento como pelos manipuladores. E importante salientar que compete as
autoridades sanitarias a fiscalizacdo dos estabelecimentos, devendo ser realizada
com base na metodologia de analise de risco, avaliando a efetividade dos
processos, meios, instalacdes e controles utilizados. Por isso é importante que o0s
proprietarios ou responsaveis pelo estabelecimento garantam a capacitacdo e o

aperfeicoamento em Boas Praticas de Fabricacdo aos manipuladores de alimentos.

2 METODOLOGIA

O restaurante pesquisado trata-se de um estabelecimento comercial, localizado
no centro de Francisco Beltrdo — PR., que atende seus clientes de segunda-feira a
sdbado, somente no horario do almoco, seus clientes sdo na maioria estudantes e
trabalhadores do municipio e da regido Sudoeste. A pesquisa foi direcionada a
avaliacdo de todos os fatores referentes as Boas Préaticas de Fabricacdo incluindo
um questionario verbal aplicado aos funcionarios e assim identificando o nivel de
conhecimento dos mesmos.

Realizou-se a pesquisa bibliografica e posteriormente uma observacéo descritiva
in loco com estudo e avaliagdo das Boas Préticas de Fabricacdo, baseando-se na
Lista de Verificacdo adaptada das diretrizes da RDC n°275/ 2002.

% @ L www.unioeste.br/eventos/conape



Il Congresso Nacional de Pesquisa em Ciéncias Sociais Aplicadas — 11 CONAPE 5
Francisco Beltrdo/PR, 02, 03 e 04 de outubro de 2013.

3 APRESENTACAO E ANALISE DOS RESULTADOS

O estabelecimento estudado trata-se de um restaurante comercial, que
serve em média 160 refeicdes diariamente, conta com a prestacdo de servico de 8
funcionarios, sendo 2 cozinheiras, 1 auxiliar de cozinha, 1 operadora de caixa, 3
garcons e 1 gerente administrativo. A Tabela 01 apresenta dados referentes a faixa

etaria, género e escolaridade dos manipuladores.

Tabela 01. — Distribuicdo dos manipuladores de alimentos de acordo com género, faixa

etaria e escolaridade.

Faixa etéria Género Escolaridade

(anos de idade)| Feminino | Masculino

Até 20 1 2 Ensino fundamental 1
incompleto

20 - 29 2 _ Ensino fundamental 2
completo

30 -39 1 _ Ensino médio incompleto | 2

40 — 49 2 _ Ensino médio completo | 1
Ensino superior 2
incompleto

Total 6 2 8

De acordo com a Tabela 01, observa-se que os manipuladores, em sua
maioria (75%), sdo do sexo feminino, e o numero de funcionarios com idade abaixo
de 20 anos representa (37,5%). Quanto ao grau de escolaridade, possuem ensino
fundamental incompleto, ensino fundamental completo e ensino médio incompleto
cinco entrevistados, representando 62,5% dos funcionarios. Cabe ressaltar que os
dois funcionarios que aparecem na tabela com o ensino médio incompleto, estdo no

ano de conclusdo do mesmo e 0s outros dois com ensino superior incompleto
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também estéo cursando, um no primeiro ano de Administragdo e o outro no segundo
ano de Nutricdo, e pretendem prosseguir com os estudos se aperfeicoando na area
de alimentos.

Segundo Germano (2003), o grau de escolaridade implica no processo de
compreensao dos contetdos abstratos e de visualizar a importancia da manipulagéo
adequada dos alimentos para garantir a qualidade higiénico-sanitaria, além da
obtencao de resultados mais satisfatorios nas atividades de treinamento.

Em pesquisa realizada por Rotta (2011), em frigorifico de abate de suinos e
fabricacdo de embutidos no municipio de Francisco Beltrdo — PR. constatou-se que
78,57% dos funcionarios possuiam ensino fundamental incompleto, ensino
fundamental completo e ensino médio incompleto; 42,86% dos manipuladores
tinham idade na faixa entre 20 a 29 anos; 85,71% possuem conhecimento e 14,29%
dos manipuladores ndo conhecem as BPF. Isso pode contribuir com o risco de

contaminacgao alimentar e a transmissao de doencas veiculadas por alimentos.

3.1 Area Externa

A localizacdo do restaurante pesquisado apresenta-se livre de focos de
insalubridade, de objetos em desuso e vetores. O acesso nao € de exclusividade do
restaurante, pois 0 mesmo serve a outros estabelecimentos comerciais. O
restaurante esta instalado no segundo piso e apesar de possuir superficie dura e
pavimentada, o transito sobre rodas ndo € possivel, por possuir somente escadas
para 0 acesso.

A area externa do restaurante deve ser livre de focos de insalubridade,
poeira, lixo e objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, vetores e outros animais
no patio e vizinhanca. E necessario conter vias de acesso interno com superficie
dura ou pavimentada, adequada ao transito sobre rodas com escoamento adequado
e limpo. O acesso deve ser direto, ndo comum a outros usos como habitacao.
Localizar-se no pavimento térreo, para facilitar o abastecimento dos géneros
alimenticios e a limpeza e manutencdo do restaurante (BRASIL, 2002,
FIGUEIREDO, 1999; SILVA JR., 1995).
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3.2 Area Interna

A érea interna da referida UAN, esta livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente. O piso é de material que permite facil e adequada
higienizacdo, ndo apresenta defeitos, rachaduras, trincas e ou buracos. Verificou-se
a inexisténcia de ralos e drenos para o correto sistema de drenagem, os residuos e
a agua sao retirados manualmente com o auxilio de panos, rodos e vassouras,
sempre apos o término da producéo.

Para Trigo (1999), o piso deve ser revestido de material liso, resistente,
impermeavel e em bom estado de conservacao, facilitando a higienizacao. Devem
ser mantidos sempre secos nos periodos em que houver exposi¢do de alimentos e
lavados somente na auséncia da producdo de alimentos. O processo da
higienizacdo de superficies se baseia na eliminacdo dos residuos, remocédo da
gordura com uso de produtos quimicos (sab&o\detergente), remoc¢édo do sabdo ou
detergente e sanificagcdo com uso de sanificante apropriado para o fim.

O teto da cozinha é de blocos de cimento aspero e cor escura, dificultando a
limpeza, porém sem trincas, rachaduras, umidade, bolor e descascados. J& a area
de distribuicdo dos alimentos possui o teto com forro liso de facil higienizacdo. As
paredes e divisorias estavam em bom estado de conservacdo com acabamento liso,
impermeavel e de facil higienizacdo. Referente aos angulos das paredes, teto e piso
foi verificado a auséncia de abaulamentos nos mesmos.

O teto pode ser um foco de contaminacdo pela falta de manutencéo,
oferecendo perigos fisicos e quimicos. Eles devem ter acabamento liso,
impermeavel, cor clara e encontrar-se em bom estado de manutencao, livre de
rachaduras, descascamentos, bolores e livre de goteiras (TRIGO, 1999).

Resultados diferentes foram encontrados por Durek (2005), em pesquisa
sobre a verificacdo das boas praticas de fabricagdo em industria de leite e
derivados, registrados no Servico de Inspecdo Federal — SIF constatou que 30,7 %
dos estabelecimentos apresentavam teto ou forro, pisos e paredes com
descamacéo, bolores e umidade.

As janelas da UAN estudada sdo de facil limpeza, possuem telas de
protecdo contra entradas de animais, insetos e roedores, ja as portas sdo dotadas

de molas que ajudam a manté-las sempre fechadas.

e,
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De acordo com Trigo (1999), as janelas devem encontrar-se em bom estado
de limpeza e conservacdo, serem preferencialmente feitas de aluminio ou ferro,
estarem sempre pintadas e sem pontos de ferrugem, dotadas de tela milimétrica a
fim de evitar o acesso de pragas. Estas proporcionam a renovacdo do ar e a
insolagcdo ao ambiente, pois a radiagdo ultravioleta ajuda a reduzir a contaminacao
ambiental, além de diminuir a necessidade de iluminacao artificial.

As portas devem possuir molas para evitar o contato dos manipuladores com

a macaneta, que pode ser fonte de microrganismos (SILVA JR, 1995).

3.3 Instalacdes Sanitarias

Referente as instalacdes sanitarias, constatou-se a inexisténcia de vestiarios
proprios aos manipuladores, estes utilizam os sanitarios destinados aos clientes do
restaurante. Os banheiros e vestiarios apresentam-se isolados da area de producao,
sem fluxo cruzado e independente para cada sexo, com vasos sanitarios, mictorios e
lavatorios integros e em proporcédo adequada ao numero de pessoas, as instalacdes
sao providas de agua corrente, sabonete liquido inodoro e papel toalha.

O armério de uso pessoal dos funcionarios € um guarda roupas usado, de
madeira e em mal estado de conservacao, localizado no corredor de acesso aos
banheiros. Neste corredor circulam clientes e funcionarios. Os chuveiros ndo séo
usados, pois estdo em precario estado de conservacao.

Em pesquisa realizada por Santos; Rangel e Azeredo (2010), em cinco
restaurantes da cidade do Rio de Janeiro, constatou-se que em todos o0s
estabelecimentos 0s vestidrios e instalacdes sanitarias estavam em condicbes
precarias, sem o0s produtos de higiene pessoal, demonstrando a falta de
conscientizacdo dos proprietarios em relacdo as BPFs.

Os lavatérios da area de producdo possuem agua corrente e torneira com
acionamento automatico, sabonete liquido e toalhas de papel. Estdo em posicédo
adequada com relagdo ao fluxo de producdo e servico em numero suficiente de
modo a atender toda a area de producéo.

Conforme orientacdes de Brasil (1997), os estabelecimentos que manipulam
alimentos devem dispor de vestiarios e banheiros adequados, estar

convenientemente situados, sendo separado o de uso de clientes e o de uso dos
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manipuladores. Esses locais devem estar bem iluminados e ventilados, sem
comunicacdo direta com areas de producdo de alimentos, devem ser construidos
lavabos com agua, providos sabonete liquido, detergente, desinfetante e toalhas de
papel ndo reciclado. Possuir orientacdo ao manipulador sobre a obrigatoriedade e a

forma correta de higienizacdo das maos apés o uso do sanitario.

3.4 lluminacéo e Ventilacao

Quanto a iluminacdo, constatou-se que ndo havia nenhum ofuscamento e
nem lugares escuros no ambiente, no entanto as lampadas ndo eram providas de
protecdo contra quebras e a higienizacdo ndo estava de acordo, pois as mesmas
estavam empoeiradas. O restaurante possui uma boa circulacdo de ar e o0 ambiente
estava livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensao e condensacgao
de vapores sem causar danos a producdo. Segundo informacdes dos funcionarios,
0s ambientes climatizados possuem rotineiramente manutencdo dos equipamentos,
incluindo a higienizacdo e verificacdo do filtro adequado para cada tipo de
equipamento, mas nenhum tipo de registro referente a este item foi encontrado.

Para Silva Jr. (1995), a iluminacdo deve incidir numa direcdo que nhao
prejudique os movimentos nem a visdo dos manipuladores, precisa ser distribuida
uniformemente pelo ambiente, evitando ofuscamentos, sombras, cantos escuros,
reflexos fortes e contrastes excessivos. O sistema elétrico, lampadas e luminarias
devem possuir sistema de seguranca contra exploséo e quedas acidentais, devendo

ser limpas rotineiramente.

3.5 Higienizagéao

A higienizacdo das instalacdes, equipamentos, maquinarios, moveis e
utensilios da UAN pesquisada é feita freqlientemente pelos proprios manipuladores,
entretanto, ndo ha nenhum registro de higienizacdo e nem procedimento operacional
padrdo. E importante frisar que a higienizacdo sem as devidas orientacdes € falha,
pois foram verificadas lampadas empoeiradas conforme citado acima. Sao
disponibilizados produtos e utensilios adequados para realizar a higienizacao.

Quanto aos produtos de limpeza utilizados, todos séo regularizados pelo Ministério
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da Saude, guardados em local adequado e identificado. A diluicdo dos produtos,
tempo de contato e modo de uso\aplicagbes seguem as instrugdes do fabricante.

A higienizacao na industria de alimentos visa basicamente a preservacao da
pureza e a qualidade microbiolégica dos alimentos. Auxilia na obtencéo de produto
com qualidades nutricionais, sensoriais e condi¢cdo higiénico-sanitaria néo
oferecendo riscos a saude do consumidor, contribuindo para a producdo de
alimentos dentro dos padrdes microbiolégicos recomendados pela legislacdo. A
produgdo de alimentos seguindo normas adequadas de controle de qualidade
viabiliza os custos de producdo e satisfaz aos anseios dos consumidores
(ANDRADE; MACEDO, 1996).

3.6 Controle de Pragas e Vetores

As infestacbes por pragas podem ocorrer em locais que favorecam a
proliferacdo e onde haja disponibilidade de alimentos. As edificacbes devem ser
mantidas em boas condigcbes de conservacdo para evitar o acesso de pragas e
eliminar os locais potenciais para a sua proliferacdo, pois a disponibilidade de
alimento e agua favorece o abrigo e infestacdo de pragas. A boa higienizacao, a
inspecdo de materiais e o monitoramento podem minimizar a probabilidade de
infestacdo e reduzir a necessidade do uso de inseticidas (OPS, 2006).

O servico de alimentacdo e nutricdo citado, possui controle integrado de
pragas e vetores, inibindo a presenca dos mesmos, ou qualquer evidéncia como
fezes, ninhos e outros. A adocédo de medidas preventivas e corretivas é tomada com
0 objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacédo de vetores e
pragas urbanas. Este servico é feito por empresa especializada contratada pelo
restaurante, o controle quimico € comprovado através de registro da aplicacdo deste

servigo.
3.7 Abastecimento de Agua

O restaurante recebe abastecimento de agua da rede publica e possui um

reservatorio apropriado para o armazenamento. O gelo produzido pelo restaurante é
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feito com agua potavel, manipulado e estocado sob condi¢Bes higiénico-sanitarias
satisfatorias.

O suprimento de agua potavel feito pelas companhias estatais realiza os
procedimentos de cloracdo da agua de aproximadamente 0,3 ppm. Esse nivel de
cloro permite boa condicdo para o consumo, sem a presenca de bactérias
patogénicas. Devendo ser realizado o monitoramento da agua e controle dos
equipamentos usados na fabricacdo de gelo, trocando todos os filtros sempre que
necessario (TRIGO, 1999).

3.8 Manejo de Residuos

As lixeiras apresentam tampas de acionamento ndo manual, identificacéo de
lixo organico e ndo organico, a retirada é feita duas vezes ao dia, ou sempre que
necessario. O manejo de residuos é feito com recipientes adequados para coleta,
com o uso de sacos de lixo apropriados, evitando focos de contaminacédo. Depois de
retirado, 0 mesmo é levado para uma area destinada para os residuos, onde fica
armazenado em cima de estrados fora do alcance dos animais, apds é coletado pelo
orgao responsavel, todos os dias. O esgoto do restaurante € ligado a rede publica e
estd bom estado de funcionamento, pois, nao foi visualizado nenhum vazamento no
encanamento.

Segundo Hazelwoold; Mcclean (1994), os recipientes utilizados para o
armazenamento do lixo devem ser de material facil de esterilizar e desinfetar,
suficientemente pequenos para esvazia-los pelo menos trés vezes por dia. Os
recipientes destinados ao armazenamento de lixo fora das areas de manipulacao de
alimentos devem ficar sobre plataformas elevadas, para ndo serem atacados por

animais domésticos roedores e passaros.
3.9 Equipamentos, Moveis e Utensilios

Os equipamentos, méveis e utensilios da area de producédo e distribuicdo
dos alimentos, possuiam desenho e numero adequado para a atividade e estdo

dispostos de forma a facilitar higienizacdo. Todos 0s materiais que entram em

RN

e,

% @ ? www.unioeste.br/eventos/conape

11



Il Congresso Nacional de Pesquisa em Ciéncias Sociais Aplicadas — 11 CONAPE
Francisco Beltrdo/PR, 02, 03 e 04 de outubro de 2013.

contato com os alimentos apresentavam superficies integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo, com material de facil higienizagdo e ndo contaminante.
Verificou-se a inexisténcia de planilha de controle das temperaturas e registro
descrito que comprove a manutencao preventiva dos equipamentos. Cabe ressaltar
a presenca de colheres de madeira, que é qualificado como material contaminante
dos alimentos.

Todos os equipamentos, superficies, ferramentas utilizadas na industria
alimenticia devem receber consideracdo especial, relativamente & higiene, limpos e
desinfetados e ou esterilizados com facilidade e funcionar adequadamente.
Utensilios de madeira ndo devem ser usados em funcdo da sua capacidade de
armazenar microrganismos (HAZELWOOD; MCCLEAN, 1994).

3.10 Higiene dos Manipuladores

No que se refere a higiene pessoal, os manipuladores utilizavam uniforme de
cor branca, limpos e em bom estado de conservagao, sapatos e toucas adequados
para o0 uso na érea de producgédo de alimentos. A lavagem das méos néo é realizada
corretamente, ndo é seguido 0s avisos existentes que explicam o procedimento
adequado, constatou-se também o uso de anéis, relégios e brincos pelos
manipuladores durante a producéao.

Verificou-se, que ha no restaurante, uma grande preocupacao relacionada a
higiene, no entanto, os manipuladores cometem muitos erros, isso por nao terem o
conhecimento dos processos de BPF a serem seguidos e pelo fato de ndo existir
supervisor ou programa de capacitacao relacionado a higiene dos manipuladores.

Na pesquisa realizada por Rotta (2011), 100% dos manipuladores afirmaram
considerar importante esta pratica. Porém, durante o acompanhamento realizado ao
estabelecimento, observaram-se falhas neste quesito, sendo que os manipuladores
ao preparem os embutidos faziam a higienizacdo das maos em uma balde com
agua, repetidamente sem trocar a agua.

As maos sao o principal meio de contaminacdo alimentar por estarem em
contato constante com os alimentos, superficies e alimentos crus e cozidos. A

lavagem adequada das mesmas, antes da manipulacdo dos alimentos, remove a
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maioria dos microrganismos, mas a eficiéncia da lavagem pode ser melhorada pela
acado de anticépticos (TEIXEIRA, 2000).

A observacéo da higiene pessoal € um dos itens de extrema relevancia nas
Boas Praticas de Fabricacdo. Dessa forma os manipuladores que ndo mantém uma
boa higiene pessoal, que possuam condi¢cbes de saude inadequadas, 0s que se
comportam de forma a contaminar os alimentos e transmitir doencas aos
consumidores, ndo devem ser autorizados a entrar na area de manipulacao.
Acontecendo isso a geréncia do estabelecimento deve ser comunicada
imediatamente (OPS, 2006).

Foi constatado, que existe supervisdo peridédica do estado de saude dos
manipuladores com exames especificos realizados por laboratério especializado,
sendo 0s mesmos anexados na ficha de cada funcionario.

Todos os funcionarios que manipulam alimentos devem ser submetidos a
exames médicos a cada seis meses. Esses exames devem avaliar a agdo dos riscos
ocupacionais sobre os funcionarios (temperatura ambiente, manipulacdo de objetos
cortantes e utilizacdo de produtos alergisantes), examinar a pele e as mucosas, bem
como exame parasitologico de fezes e sorologia. Fica a critério médico realizar
exame ginecologico. A avaliacdo médica deve emitir atestado de saude ocupacional,
especificando a aptiddo ou ndo para o cargo de manipulador de alimentos (TRIGO,
1999).

3.11 Matéria-Prima

Quanto a recepcdao e inspecao da matéria-prima, ingredientes e embalagens
sao realizadas em local protegido e isolado da area de producao e logo direcionadas
ao armazenamento. Ndo ha planilha que controle as caracteristicas sensoriais,
temperaturas e outras condi¢des de transporte durante a recepcdo dos mesmos. As
matérias-primas nem sempre sao identificadas, sendo armazenadas desta mesma
maneira. As mesmas atendem & legislacdo no que se refere a rotulagem dos
alimentos, a utilizagdo dos produtos respeita a ordem de chegada e o prazo de
validade. O armazenamento € feito em local adequado e organizado, sobre estrados
distantes do piso e afastado da parede, permitindo assim a facil higienizacdo e
circulacao do ar.
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Em pesquisa realizada por Nesi (2011), em um supermercado na cidade de
Francisco Beltréo- PR. identificou-se que a recepc¢do da matéria-prima, ingredientes
e embalagens ndo eram realizadas em local protegido e isolado da éarea de
processamento, pois a carga e descarga dos produtos eram feitas diretamente no
local de processamento das carnes. As areas de recepcao de matérias primas e
produtos de origem animal ndo podem ter contato direto, pois desta forma podem
contribuir para a contaminagéo cruzada deste local e dos alimentos ali manipulados.

Para Teixeira (2000), a matéria-prima precisa ter qualidade, ser de origem
segura, considerando que cada alimento apresenta caracteristicas préprias que
determinardo como sera acondicionado e por quanto tempo podera ficar a espera
até ser consumido.

As frutas, verduras e legumes, devem ser comprados em quantidades
suficientes para o dia, e por estarem frescas ndo necessitam de refrigeracdo, no
entanto, é aconselhavel que estes alimentos fiquem em ambiente arejado, fresco e
acondicionados em prateleiras de inox e que se efetue a retirada de possiveis
alimentos deteriorados que possam contaminar os demais (SILVA JR., 1995).

No caso de alimentos pereciveis, € necessaria a refrigeracdo constante
(entre 8°C a -1°C), e ou o congelamento (entre -10°C a -40°C) do produto, isto
acontece porque estes alimentos tém uma composi¢cdo que propiciam a rapida
multiplicagcdo de microrganismos, o que favorece a deterioragdo do produto (SILVA
JR., 1995).

3.12 Producéao dos Alimentos

Quanto ao fluxo de producéo dos alimentos, observou-se que o local de pré-
preparo € o mesmo utilizado para o preparo dos alimentos, o que difere entre uma
etapa e outra € um intervalo de tempo. Durante este intervalo ndo é realizada a
limpeza do local. O controle de acesso de pessoal ndo é totalmente respeitado
devido circulagédo dos garcons que nao utilizam uniforme apropriado para adentrar
na cozinha, favorecendo assim a contaminacao fisica e quimica.

Os funcionarios do restaurante deveréo ser orientados para néo circular sem
uniforme completo nas areas de produgédo de alimentos, o responsavel ndo pode

permitir 0 acesso de pessoas ndo autorizadas na cozinha sem os devidos cuidados
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e é fundamental manter em boas condic6es de higiene, conservacgdo e limpeza,
todos os equipamentos, utensilios, méveis e uniformes antes e durante a producao
de alimentos (TRIGO, 1999).

Quanto ao uniforme do manipulador, sabe-se que ele contribui para que
agentes de contaminacdo externos ndo entrem na area de manipulacdo das
matérias-primas e preparo dos alimentos. Também evitam que os funcionarios
utilizem suas roupas no trabalho. Estes devem ser confeccionados de material
lavavel, de cores claras, sem bolsos externos e ndo abotoavel. Considerando a
finalidade de protecdo do uniforme, se este for usado sobre as roupas que o
funcionario chegou ao servico, este deve cobrir totalmente a roupa de baixo,
incluindo colarinhos e punhos (HAZELWOOLD; MCCLEAN, 1994).

Cabe ressaltar que o restaurante ndo possui registro de Procedimento
Operacional Padrdo, no que se refere as Boas Préaticas de Fabricacdo. Existe
apenas registro especifico somente para a preparacdo dos alimentos, ou seja, as

receitas, evitando assim, que seja feito algum prato fora do padrao.

CONSIDERACOES FINAIS

A verificacdo das praticas higiénicas e instalacbes do estabelecimento
apontaram pontos criticos que precisam ser analisados e corrigidos pelo
responsavel e/ou proprietario e manipuladores do restaurante.

O restaurante apresentou inadequacdes no que se refere aos aspectos
fisicos das instalacdes como 0 acesso comum a outros estabelecimentos, localizar-
se no segundo andar, e inexisténcia de sanitarios e vestiarios proprios para o0s
manipuladores, a circulacdo de pessoas ndo autorizadas na area de producao dos
alimentos, inexisténcia de planilhas de procedimentos operacionais padronizados e
falta de treinamento dos funcionarios.

E primordial a adocdo de agdes que intervenham nos pontos negativos
apontados, elaboracdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos
Operacionais Padroes e a realizacdo de treinamentos sobre Boas Préticas de

Fabricagdo. Bem como, maior fiscalizacdo por parte dos Orgdos competentes de
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modo a melhorar os procedimentos e garantir a qualidade e seguranca dos

alimentos produzidos e comercializados pelo estabelecimento.
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