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RESUMO

O aumento crescente do consumo de refeigoes fora de casa impulsionou o crescimento dos servigos
de alimentagao, incluindo restaurantes, lojas de conveniéncia, fast food, padarias, entre outros. E
essencial que esses estabelecimentos oferegam uma alimentacao segura do ponto de vista higiénico-
sanitario, pois as doencgas transmitidas por alimentos sao consideradas um problema importante de
salde publica. Com base nisso, este estudo teve como objetivo avaliar as condigdes higiénico-
sanitarias de um restaurante do tipo self-service em uma cidade do sul de Minas Gerais. A coleta de
dados foi realizada em um dia convencional, utilizando um checklist adaptado da resolugdo RDC n®
216 de 2004 da/ANVISA e a classificacdo dos resultados seguiu os parametros da RDC n? 275 de
2002/ANVISA.O resultado geral e por itens foi classificado de acordo com a RDC n® 275 de 2002,
sendo o grupo 1 considerado bom (de 76 a 100% de adequacgdes), o grupo 2 regular (de 51 a 75%) e
o grupo 3, deficiente (de 0 a 50%). O resultado mostrou que 65% dos itens estavam em
conformidade, classificando o restaurante com risco sanitario regular. Portanto, conclui-se que o
restaurante ndo atende a parte das normas estabelecidas pela ANVISA e é necessério que o
proprietario faca adequagbes no estabelecimento para contribuir no fornecimento de refei¢cdes
seguras aos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas de fabricacdo. Doencas transmitidas por alimentos. Servicos de
alimentacao.

ABSTRACT

The increasing consumption of out-of-home dining has driven the growth of food services, including
restaurants, convenience stores, fast food, bakeries, among others. It is essential that these
establishments offer safe food from a hygienic-sanitary point of view, as foodborne diseases are
considered an important public health problem. Based on this, this study aimed to evaluate the
hygienic-sanitary conditions of a self-service restaurant in a city in the south of Minas Gerais. Data
collection was carried out on a conventional day, using a checklist adapted from ANVISA's resolution
RDC No. 216 of 2004, and the classification of the results followed the parameters of RDC No. 275 of
2002/ANVISA. The overall result and by items was classified according to RDC No. 275 of 2002, with
group 1 considered good (from 76 to 100% of adequacies), group 2 regular (from 51 to 75%) and
group 3 deficient (from 0 to 50%). The result showed that 65% of the items were compliant, classifying
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the restaurant as having a regular health risk. Therefore, it is concluded that the restaurant does not
meet part of the standards established by ANVISA and it is necessary for the owner to make
adjustments in the establishment to contribute to the provision of safe meals to consumers.

KEYWORDS: Good manufacturing practices. Foodborne illnesses. Restaurants.

RESUMEN

El creciente consumo de comidas fuera del hogar ha impulsado el crecimiento de los servicios de
alimentos, incluidos restaurantes, tiendas de conveniencia, comida rapida, panaderias, entre otros. Es
fundamental que estos establecimientos ofrecen alimentos seguros desde el punto de vista higiénico-
sanitario, ya que las enfermedades transmitidas por los alimentos se consideran un importante
problema de salud publica. Con base en esto, este estudio tuvo como objetivo evaluar las condiciones
higiénico-sanitarias de un restaurante de autoservicio en una ciudad del sur de Minas Gerais. La
recoleccion de datos fue realizada en un dia convencional, utilizando una lista de verificacion
adaptada de la resolucion RDC n® 216 de 2004 de ANVISA, y la clasificacion de los resultados siguié
los parametros de la RDC n® 275 de 2002/ANVISA. El resultado global y por items se clasificd de
acuerdo con la RDC N° 275 de 2002, siendo el grupo 1 considerado bueno (del 76 al 100% de las
suficiencias), el grupo 2 regular (del 51 al 75%) y el grupo 3 deficiente (del 0 al 50%). El resultado
mostré que el 65% de los items cumplian con los requisitos, lo que clasifica al restaurante como de
riesgo regular para la salud. Por lo tanto, se concluye que el restaurante no cumple con parte de los
estandares establecidos por ANVISA y es necesario que el propietario realice ajustes en el
establecimiento para contribuir a la provision de comidas seguras a los consumidores.

PALABRAS CLAVE: Buenas practicas de fabricacion. Enfermedades transmitidas por alimentos.
Servicios de comida.

INTRODUCAO

As transformagbes no mundo contemporaneo provocaram mudancgas significativas na
alimentacdo e nos habitos alimentares.

Tem-se observado um crescente aumento do numero de refeicoes realizadas fora do lar, isso
devido, as transformacgdes socioecondmicas, mudangas no estilo de vida e a falta de tempo no
preparo das refeigdes. A necessidade de refei¢gdes prontas, favoreceu o crescimento dos servigos de
alimentacao, como restaurantes, lojas de conveniéncia, fast food, padarias entres outros (Bezerra et
al., 2017). Segundo a Associagao Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas (ABERC) (2024),
cerca de 35,5 milhdes de refeicdes sdo servidas diariamente no Brasil pelos servigos de alimentagéo.

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo aquelas causadas pela ingestdo de
alimentos e/ou agua contaminados, consideradas um grande problema de saude publica no Brasil e
no mundo por causarem inumeras infec¢des e intoxicagdes, sendo considerado surto dois ou mais
casos de uma manifestagao clinica semelhante (SINAN, 2019).

De acordo com a Organizacao das Nagdes Unidas - ONU (2021), todos os anos, 600 milhées
de casos de DTAs sao relatados e existem mais de 250 tipos de doencas alimentares diferentes que
causam varios problemas de saude, como doencas agudas ou de longo prazo ou até mesmo a morte.

Com o objetivo de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos estabelecimentos que
comercializam alimentos e prevenir as DTAs, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
criou uma série de procedimentos técnicos e normas que, quando colocadas em pratica, minimizam

0s riscos associado ao consumo de alimentos contaminados. Segundo as Resolu¢des da Direcédo
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Colegiada (RDC) N2. 275/2002 e N°. 216/2004 da ANVISA, as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)
sao obrigatérias para todos os servigos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade do alimento no
pais (Brasil, 2002; Brasil, 2004).

Nesse contexto, é de extrema importancia controlar o processo produtivo desses alimentos
desde o recebimento até o consumo, a fim de garantir alimentos seguros (Souza et al., 2017). A falta
de higienizacdo adequada dos alimentos, a falta de cuidados na manipula¢do, no armazenamento, na
conservacao dos alimentos, assim como o uso incorreto do bindbmio tempo-temperatura e a falta de
adequacdo na conservacao da estrutura fisica dos estabelecimentos podem ocasionar DTAs
(Macoski; Machado; Kuhn, 2021).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo geral avaliar e classificar as
condig¢des higiénico-sanitérias de um restaurante comercial do tipo self-service em uma cidade no sul
de Minas Gerais, como objetivo especifico, verificar a conformidade do restaurante com as BPF
estabelecidas pela ANVISA e identificar possiveis falhas no processo produtivo que podem

comprometer a seguranga dos alimentos.

1- REFERENCIAL TEORICO

1.1 Servicos de Alimentacao

As mudancas socioecondmicas ocorridas nas décadas de 1950 e 1960, como a urbanizacéo
e a industrializagao, a insercdo da mulher no mercado de trabalho, a agitacao cotidiana, o avango do
nivel educacional, entre outros fatores, contribuiram para o nimero cada vez maior de pessoas que
se alimentam fora de casa, consequentemente houve o aumento de estabelecimentos que produzem
alimentos (Bezerra et al., 2017). Em 2023, as pessoas destinaram cerca de 28,8% de sua renda para
a alimentagéao fora de casa (Abia, 2023).

O setor de food service é caracterizado pela oferta de refeicoes preparadas fora do ambiente
doméstico, que abrange o consumo em locais de trabalho, lazer, hotéis, hospitais e refeicbes
adquiridas prontas para consumo e entregues em domicilio. Este segmento compreende diversos
estabelecimentos, desde cozinhas industriais, redes de fast food, empresas de catering, bares,
restaurantes e similares, escolas, sorveterias e padarias até vendedores ambulantes (Collar, 2020).

Os servigcos de alimentacdo sdo considerados como os estabelecimentos onde realizam
atividades de manipulagédo, preparagao, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte,
exposi¢ao a venda e entrega de alimentos preparados para consumo, tais como cantinas, bufés,
confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, unidades de alimentacdo e nutricdo dos
servicos de salde, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres (Brasil,
2004).

1.2 Qualidade dos Servicos de Alimentacao e Doencas Transmitidas por Alimentos

O alimento apto para o consumo humano de acordo com a Secretaria de Vigilancia Sanitaria
do Ministério da Saude definido na portaria N° 326 de 30 de julho de 1997, é aquele alimento que “[...]
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atende ao padrao de identidade e qualidade pré-estabelecido, nos aspectos higiénico-sanitarios e
nutricionais” (Brasil, 1997).

A qualidade na producgao de alimentos vai além dos aspectos organolépticos dos produtos,
tem como objetivo preservar a satde do consumidor através do oferecimento de alimentos seguros. E
de extrema importancia que as condigcdes higiénicas dos locais de producéo estejam adequadas para
que nao ocorram contaminagdes por meio fisico, quimico ou biolégico (Ribas; Ribeiro, 2021).

A producao de alimentos seguros engloba todas as etapas desde a qualidade da matéria-
prima, a arquitetura dos equipamentos e das instalagdes, as condigbes higiénicas do ambiente de
trabalho, as técnicas de manipulagdo dos alimentos até a sadde dos funcionarios, tais fatores sao
importantes a serem considerados pelos servicos de alimentacdo, uma vez que contribuem
significativamente para o aparecimento de DTAs nas pessoas que utilizam os servigos (Lima, 2019).

As DTAs séo definidas como uma sindrome geralmente constituida de anorexia, nauseas,
vomitos e/ou diarreia, acompanhada ou ndo de febre, atribuida a ingestdo de alimentos ou agua
contaminados. Essas doencas podem ser causadas por virus, bactérias, protozoarios e fungos ou
pela ingestdo de substancias quimicas. Os sintomas mais comuns sdo nauseas, vomitos, diarreia,
acompanhada ou nao de febre. Porém, podem ocorrer quadros mais graves além desses sintomas
digestivos, podendo ocorrer infecgbes extra intestinais em diferentes 6rgdos e sistemas como:
meninges, rins, figado, sistema nervoso central, terminagdes nervosas periféricas e outros, de acordo
com o agente envolvido (Ministério da Saude, 2010; Oliveira, 2021).

Os agentes etiologicos mais comuns responsaveis por surtos sdo os de origem bacteriana e
dentre eles, Salmonella spp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp, Bacillus cereus e
Clostridium perfringens (Ministério da Saude, 2010).

Os ultimos dados epidemiolégicos do Ministério da Saude (MS) apontam que houve uma
série historica de surtos de DTAs no Brasil no periodo de 2014 a 2023, foram notificados 6.874 casos
de surtos, com 573.969 expostos, 110.614 doentes,12.346 hospitalizados, 121 oObitos. Dentre os
locais de ocorréncia identificados como responsaveis por surtos confirmados, as residéncias foram as
mais responsaveis com 34%, seguida por restaurantes/padarias (similares) com 14,6%, e dos
alimentos suspeitos identificados, a agua foi a mais incriminada 28,8%, seguida pelos alimentos
mistos com 22,3%, cuja composi¢do possui mais de um grupo alimentar (Ministério da Saude, 2024).

Sirtoli e Comarella (2018) explicam que as falhas mais frequentes nos servigos de
alimentacdo, as quais podem ocasionar surtos de DTAs, estdo relacionadas a manipulagcao de
alimentos inadequada por manipuladores infectados ou colonizados por micro-organismos
patogénicos, a preparacao do alimento muito antes do consumo, favorecendo condi¢des de tempo e
temperatura apropriadas para o desenvolvimento de micro-organismos, a coc¢do inadequada ou
reaquecimento inadequados e insuficientes para inativar os micro-organismos e as limpeza deficiente

de superficies equipamentos e utensilios que podem ser fontes de contaminagao cruzada.
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1.3 Boas Praticas de Fabricacao

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo procedimentos que devem ser adotados para o
manuseio higiénico dos alimentos com o intuito de controlar, prevenir, eliminar ou reduzir as
contaminacgdes fisicas, quimicas ou bioldgicas, aplicadas desde as matérias-primas até o produto,
assegurando ndo s6 a oferta de alimentos adequados ao consumo humano, mas, principalmente, a
saude do consumidor (Brasil, 2004).

O principal objetivo das BPF esta voltado para o controle da proliferagdo de micro-organismos
e da producdo de toxinas por parte deles, visto que, mais de 60% das DTAs sdo ocasionadas por
micro-organismos e, em 70% dos casos, as bactérias patogénicas sao as responsaveis (Germano, P.;
Germano, M. 2013).

Para se atingir as BPF exigidas pela legislacdo a lista de verificacdo ou checklist € uma
ferramenta utilizada para fazer uma breve avaliagdo das condi¢cées higiénico-sanitarias de
estabelecimentos produtores de alimentos. Os requisitos avaliados sao relativos a recursos humanos,
condicbes ambientais, instalacdes, edificacbes, equipamentos, sanitizacdo, produgdo, embalagem e
rotulagem, controle de qualidade e controle no mercado. Esta avaliacdo permite levantar dados dos
itens conformes e ndo conformes e, a partir dos dados coletados, estabelecerem acgdes corretivas
para adequacao dos requisitos, buscando eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos e biologicos,
que possam comprometer 0s alimentos e a saude do consumidor (Lenz et al., 2022).

As BPF sdo as bases de um sistema de gestdo de seguranca dos alimentos, sendo
fundamentais na produgédo e manipulacao de alimentos com melhor qualidade e maior seguranca,
melhoria do ambiente de trabalho, apresentando-se mais limpos e seguros (Germano, P.; Germano,
M. 2013).

2- MATERIAL E METODOS

Tratou-se de um estudo transversal, descritivo e observacional que foi realizado no més de
novembro de 2023, para avaliar as condigbes higiénico-sanitarias de um restaurante comercial, do
tipo self-service, que serve em média 100 refei¢gdes/dia no almogo, localizado em uma cidade de
pequeno porte no sul de Minas Gerais. Os dados foram coletados ap6s a autorizagdo do proprietario
do restaurante para realizagdo do estudo.

Para coletar os dados, foi utilizado como instrumento de coleta, uma lista de verificacao
(checklist), composta por 74 itens, adaptada da Resolugdo n® RDC n® 216 de 15 de setembro de
2004, do Ministério da Saude, onde foi observado se os itens estavam em conformidade ou ndo. Os
itens avaliados foram divididos em cinco blocos com intuito de avaliar os seguintes aspectos dos
estabelecimentos: 1- Edificacéo, instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios; 2- Higienizagao de
instalacbes, moveis e equipamentos; 3- Manipuladores; 4- Matérias primas, ingredientes e
embalagens e 5- Preparo, armazenamento, transporte e exposi¢cao do alimento preparado.

Para poder preencher o checklist, foram definidas as opgdes de resposta: Quando o
restaurante conseguiu atender o item especificado foi de “conforme” (C), quando ndo cumpriu o item
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observado foi “ndo conforme” (NC) e quando os critérios ndo apresentaram nenhuma identificagdo
com a realidade do estabelecimento foi “hdo se aplica” (NA). Desta forma os itens ndo aplicaveis
foram desconsiderados e nao foram computados no resultado do estudo. O percentual de adequagéao
foi calculado de acordo com as respostas dos itens avaliados, considerando a soma total da resposta
C e o total de itens avaliados, utilizando a seguinte equacgao: % de conformidade = [(total de C / totais
de itens)] x 100. Os dados referentes a aplicagdo do checklist foram tabulados no programa Microsoft
Office Excel 2010.

O Restaurante foi classificado segundo o grau de risco sanitdrio. A porcentagem de
adequacdo foi calculada com base na RDC n? 275 de 2002, onde se determinou que se o
estabelecimento apresentasse percentual entre 0 e 50% pertenceriam ao grupo 3 = Deficiente; entre
51 e 75% ao grupo 2 = Regular; e se obtivesse de 76 a 100% pertenceria ao grupo 1 = Bom (Brasil,
2002).

3- RESULTADOS E DISCUSSAO

Apéds a aplicagao do checklist, foi feita a avaliagdo dos dados e sua tabulagdo. O Grafico 1
demonstra os resultados obtidos em relacdo ao Bloco 1: edificacdo, instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios. O estabelecimento obteve 40% de conformidade.

Grafico 1- Edificacao, instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios

B Conforme

M Nao conforme

Das conformidades encontradas, o restaurante mostrou resultados satisfatérios, com o
armazenamento correto dos géneros alimenticios em equipamentos adequados, de facil higienizagao
e em bom estado de conservagao, assim como bancadas nas areas de producdo em materiais inox
estavam em bom estado de conservacgao, resistentes a corrosdo e aos produtos de limpeza e
desinfeccéo.

Dentre as ndao conformidades encontradas, destaca-se o revestimento da cozinha, que se
encontrava sem o0s pisos na parede atras do fogdo, o que dificulta a higienizagdo correta do

estabelecimento. Com isso, percebe-se que as paredes podem tornar-se um possivel foco de
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contaminacao na area interna. A legislagéo vigente preconiza que as instalac¢des fisicas, como piso,
parede e teto, devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel, devendo estar em adequado
estado de conservagdo, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores,
descascamentos e outros (Brasil, 2004).

QOutro item em nao conformidade foi a porta da area de produgcdo, que nao apresentava
fechamento automatico, como requerido pela RDC n? 216/2004 (ANVISA). Verificou-se também que
as aberturas externas das areas de armazenamento e preparacao de alimentos, inclusive o sistema
de exaustdo, ndo possuiam telas para impedir 0 acesso de vetores e pragas urbanas.

As lumindrias nao possuiam protecdo contra quebras/explosdes. A RDC n® 216/2004 diz que
a iluminagdo da area de preparagdo deve proporcionar a visualizagdo de forma que as atividades
sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As
luminarias localizadas sobre a area de preparacéo dos alimentos devem ser apropriadas e estar
protegidas contra explosdes e quedas acidentais (Brasil, 2004).

Também se observou que as lixeiras ndo possuiam tampa, e segundo a RDC n® 216/2004, os
coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual.

Outro ponto importante que estava em ndo conformidade foi a auséncia de lavatorios
exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagao.

No estudo de Amorim et al., (2020), ao aplicar o checklist disposto na Resolugdo RDC n°
216/2004 em um restaurante localizado em um bairro rural na cidade de Lavras, em Minas Gerais,
obteve-se 83% de itens em conformidade, diferentemente do resultado encontrado no presente
estudo. Dos itens que estavam em nao conformidade, observou-se a presenca de animais na area
externa do estabelecimento, paredes com revestimento apenas até a altura de 2,10 metros, teto de
madeira, portas sem fechamento automatico, falta de lavatério para higiene das méos na area de
manipulacéo dos alimentos e falta de protecdo contra quedas e explosdes nas luzes.

Um estudo com o objetivo de avaliar as condi¢cbées higiénico-sanitarias de restaurantes
comerciais em uma cidade do norte do Rio Grande do Sul, realizado por Grosbelli et al., (2021),
obteve um percentual de conformidade de 50% no restaurante A e 58,8% no restaurante B.
Adicionalmente, observou-se que as inconformidades encontradas se deram por problemas com
dimensionamento das instalacdes, que ndo estavam compativeis com todas as operagoes, falta de
separacgOes entre diferentes atividades, portas sem fechamento automatico e falta de boa ventilagao
em nenhum dos restaurantes avaliados.

Com relacdo ao Bloco 2, referentes a higienizacao de instalagdes, méveis e equipamentos, o
restaurante obteve um percentual de 62% de conformidades, conforme apresenta o Grafico 2. As
conformidades encontradas foram devidas a higienizacao correta da area de preparagao do alimento,
que era realizada sempre ap6s o término do trabalho. Além disso, os utensilios utilizados na
higienizacdo de instalagdes eram distintos daqueles usados para higienizacdo das partes dos

equipamentos e utensilios que entram em contato com o alimento.
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Gréfico 2- Higienizacao das instalagoes, méveis e equipamentos

W Conforme

® Nao conforme

Dentre as ndo conformidades observadas, destaca-se a auséncia de um responsavel
devidamente capacitado para a higienizacdo. O mesmo funcionario era responsavel pela higienizacao
da area de producao e dos sanitarios, bem como pela manipulacéo de alimentos, utilizando o mesmo
uniforme, 0 que nao esta de acordo com a legislacéo vigente.

Aquino e Castro (2020), ao avaliarem restaurantes do tipo self-service e verificarem o item
higienizagdo das instalagdes, mdveis e utensilios, constataram que, dos cinco restaurantes avaliados,
trés obtiveram um bom resultado, onde o restaurante dois, trés e cinco alcangaram, 71,40% de
adequacado, porém dois dos restaurantes obtiveram apenas 42,80% de adequacdo. Os autores
apontaram que esse resultado se deve ao descarte incorreto de lixo, a auséncia de local para
separagdo dos utensilios para higienizacdo e a falta de uso de uniforme pelos funcionarios
designados para essa fungéo nos referidos restaurantes.

O Gréfico 3 apresenta os resultados contendo itens sobre o Bloco 3- manipuladores, onde o
restaurante obteve um indice de conformidade de 56%. Das principais ndo conformidades
registradas, destacam-se: a ndo realizagdo correta da higiene das maos pelos manipuladores antes e
apdés a manipulagdo dos alimentos; a auséncia de cartazes instrutivos sobre a correta lavagem e
antissepsia das maos; a conversa entre os manipuladores durante o preparo dos alimentos e 0 nao
cumprimento pelos visitantes dos requisitos de higiene dos manipuladores, como o uso de calgado
fechado, touca e a nao utilizacdo de aderecos (brincos, anéis, colares, pulseiras e piercings); a falta
de assepsia das maos; o ndo uso de equipamentos de protecdo individual; a presenca de unhas
compridas e com esmalte e a presenga de barba. Uma observacdo semelhante foi constatada por
Lyra, Motta e Sao José (2017), ao avaliarem as condigbes higiénico-sanitarias de restaurantes
comerciais em Vitoria, Espirito Santo. Neste estudo, as nao conformidades observadas foram a
auséncia de cartazes instrutivos sobre a correta lavagem e antissepsia das maos, os manipuladores

que conversavam durante o preparo dos alimentos.
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Grafico 3- Manipuladores

M Conforme

B Nao conforme

Em um estudo realizado por Reis, Flavio e Guimardes (2020) em uma unidade de
alimentacdo e nutricdo hospitalar, foi constatada uma adequagdo de 100% no bloco de
manipuladores. Os autores observaram que todos os itens estavam de acordo com a legislagéao,
destacando-se a adequada higiene corporal dos manipuladores, com uniformes limpos e
conservados, cabelos protegidos e totalmente cobertos, auséncia de barba, unhas curtas, limpas e
sem esmalte, e a nao utilizagcdo de adornos.

J& para o Bloco 4 que apresenta os resultados com relagdo as matérias-primas, ingredientes
e embalagens, o estabelecimento mostrou resultado satisfatério com 80% de itens em conformidade,

conforme apresenta o Gréfico 4.

Gréfico 4- Matérias-primas, ingredientes e embalagens

W Conforme

m Nao conforme

Das conformidades encontradas, observou-se que os funcionarios recebiam as matérias-
primas e ingredientes em locais de higiene adequados e isolados da area de produgdo. Estes eram
separados por ordem de entrada, de acordo com o prazo de validade do alimento.

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia



v.5, n.6, 2024

A A RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
RECIMAR] ISSN 2675-6218
AVALIAGAO DAS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS EM UM RESTAURANTE COMERCIAL DO TIPO
SELF-SERVICE EM UMA CIDADE DO SUL DE MINAS GERAIS

Viviane Bueno Ferreira, Rafaela Bergmann Strada de Oliveira, Carolina Soares Horta de Souza, Lidiane Paula Ardisson Miranda

No que se refere ao armazenamento dessas matérias-primas, ingredientes e embalagens,
bem como a especificagdo do tipo de paletes ou prateleiras onde esses materiais séo
acondicionados, 0 estabelecimento apresentou nao conformidade, pois ndo havia prateleiras ou
paletes. Havia apenas um balcdo para armazenar todos os materiais, ndo respeitando o
espacamento minimo necessario para garantir uma ventilagdo adequada. Isso dificultava a limpeza e
desinfecgao adequadas.

Para o correto acondicionamento de matérias-primas, os locais de armazenamento devem
ser limpos, organizados, ventilados e protegidos de insetos e outros animais. Assim como, 0s
ingredientes devem ser colocados sobre superficies como paletes, estrados ou prateleiras,
respeitando-se o espacamento minimo necessario para garantir uma ventilagdo adequada, a limpeza
e desinfecg¢do do local, devendo também ser feitos de material liso, resistente, impermedvel e lavavel.
(Brasil, 2004).

No estudo de Santos et al., (2023), ao avaliarem a conduta de restaurantes comerciais em
duas cidades no sudoeste da Bahia, constataram que nenhum dos restaurantes contava com um
local destinado para o recebimento de matérias-primas, ingredientes e embalagens. Além disso, ndo
havia controle das mercadorias recebidas, por meio de alimentagéo de planilhas, conferéncia de peso
e temperatura, nem integridade das embalagens e caracteristicas sensoriais. No estoque de trés dos
cinco estabelecimentos avaliados, havia prateleiras, porém néo respeitavam o espagamento minimo
de distancia. Nos outros dois restaurantes avaliados, os alimentos estavam sem organizagdo, nao
respeitando a ordem de entrada e saida.

Em relagcdo ao Bloco 5, com itens referentes ao preparo, armazenamento, transporte e
exposi¢ao do alimento preparado, o restaurante apresentou 65%, conforme apresentado no Grafico
5.

Grafico 5- Preparo, armazenamento, transporte e exposicao do alimento preparado

B Conforme

M Nao conforme

Das conformidades encontradas, destacam-se que as matérias-primas se encontravam em

boas condigbes higiénico-sanitarias. Além disso, o restaurante possuia quantidade suficiente de
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funcionarios, mdveis, equipamentos e utensilios. Em relacdo a temperatura, os alimentos
descongelados eram mantidos sob refrigeracdo e ndo eram congelados novamente. O
armazenamento e transporte eram realizados de forma que ndo comprometesse a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento. Os meios de transporte eram higienizados com frequéncia. As areas
de exposicado e consumo do alimento preparado eram organizadas, com méveis, equipamentos e
utensilios em numero suficiente e em adequadas condi¢des higiénico-sanitarias. Além disso, esses
equipamentos, quando na area de consumo, dispunham de barreiras de protecdo, prevenindo a
contaminacgao decorrente da proximidade do consumidor.

As ndo conformidades encontradas incluem principalmente a falta de monitoramento do
tempo e temperatura em varias etapas da preparagdo, como cozimento, 6leo para frituras,
descongelamento e armazenamento. Cabe ressaltar que, segundo a legislagao sanitaria vigente, o
descongelamento deve ser realizado de forma a evitar a multiplicagdo microbiana no alimento, sendo
recomendado que seja feito em condi¢des de refrigeracdo ou em forno de micro-ondas (Brasil, 2004).

O processo de higienizagdo de hortifriti era feito sem instrugbes adequadas, utilizando
vinagre. Quando havia agua sanitaria, a diluicao correta nao era feita nem se respeitava o tempo de
acdo. Eram disponibilizadas luvas para os manipuladores, porém o mesmo funcionario que
manipulava os alimentos também recebia dinheiro no caixa.

Na verificacdo de boas praticas em duas unidades de alimentacdo e nutricio em dois
municipios do Rio Grande do Sul, realizado por Lenz et al., (2022), atingiram um alto percentual de
conformidade na categoria preparacao de alimentos sendo de 92% para Unidade A e 92,66% para
Unidade B. As nao conformidades encontradas foi devido a incorreta desinfeccdo dos
hortifrutigranjeiros, pois ndo eram esperados os 15 minutos de agao da imersdo em solugdo clorada,
além da adicdo de vegetais folhosos crus sem cloragdo em molhos e maioneses preparadas prontas
para o consumo. Outra ndo conformidade foi devido ao uso de utensilios sem a sua lavagem e
desinfecgdo, os quais eram usados logo em seguida para a preparacao de outro alimento,
proporcionando uma possivel contaminagéo cruzada.

Ja no estudo de Tagliapietra e Peres (2020),a0 avaliarem as condi¢des higiénico-sanitaria de
dois restaurantes comerciais do tipo self-service da regiao central do Rio Grande do Sul, no quesito
preparagdo do alimento apresentou maior percentual de ndo conformidades chegando 73,1% no
restaurante B e 61,5% no restaurante A. Dentre as ndo conformidades foi encontrado matérias-primas
e alimentos prontos para 0 consumo armazenados em mesmo equipamento de forma desorganizada
e sem controle de temperatura, além de inadequacbes no processo de higienizagcdo dos
hortifrutigrangeiros. Outro procedimento que demonstrou falhas foi o resfriamento, ambos os
restaurantes apresentavam equipamentos para um adequado resfriamento, ndo havia controle e
monitoramento da temperatura.

Por ultimo, o Grafico 6 demonstra o percentual de conformidades e nao conformidades totais,
apds a andlise dos blocos 1, 2, 3, 4 e 5. Foram identificados 44 itens conformes (65%) e 24 itens nao
conformes (35%).
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Grafico 6- Resultado total dos itens conformes e ndo conformes do checklist

B Conforme

® Nao Conforme

Destaca-se que o restaurante ndo obteve aprovagao satisfatéria com percentuais acima de
76%, de acordo com o checklist elaborado. Com base na RDC n? 275 DE 2002, o restaurante esta
classificado no grupo 2 (51 a 75% de adequacgéo), sendo avaliado como regular, pois foram
encontradas apenas 65% de conformidades, o que pode comprometer a qualidade dos alimentos e a
salde dos comensais.

O bloco 4 (matérias-primas, ingredientes e embalagens) foi o que apresentou maior
adequacgao, obtendo uma média de 80%, ja o bloco 3 (manipuladores) foi o de maior indice de
inadequacao, com 44%.

Um resultado idéntico ao do presente estudo foi encontrado no estudo de Amorim et al.,
(2020) ao verificarem a adequagdo das normas da RDC n? 216 em uma unidade de alimentagéo e
nutrigdo hospitalar da rede estadual do Rio de Janeiro, com 65% de conformidades e 35% de néo
conformidades na avaliagdo geral dos itens do checklist. Na avaliagdo por bloco, o estudo de Amorim
et al., (2020) diferencia-se do presente estudo, sendo que o bloco Responsabilidades foi o que
apresentou maior conformidade com 100%, e o bloco armazenamento e transporte dos alimentos

preparados foi 0 que apresentou maior indice de nao conformidade, com 67%.

4- CONSIDERACOES

Com os resultados obtidos pela aplicagdo da lista de verificagcao (checklist), pode-se concluir
que o restaurante self-service nao esta totalmente de acordo com a legislacdo vigente, pois ele foi
classificado com risco sanitario regular e insatisfatério. Visto que a maioria das inadequacdes se
relacionava aos manipuladores, € necessario que o proprietario oferega aos seus funcionarios cursos
e capacitacées com profissionais qualificados, para que adquiram conhecimentos sobre os riscos
alimentares que podem ser ocasionados devido a falta de higiene pessoal, aos cuidados quanto a
manipulagdo e armazenamento dos alimentos e preparagdes, € sejam capacitados para colocarem

em pratica as atividades dispostas no Manual de Boas Praticas.
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Os resultados obtidos evidenciam a extrema necessidade de maior fiscalizagdo dos érgéos
competentes, uma vez que nenhum dos 5 blocos avaliados atingiu o grupo 1, considerado bom. Isso
demonstra a necessidade de melhorias, tanto no que se refere a produgéo das refeigbes, quanto a
situagdo do estabelecimento perante as legislagdes vigentes.

A conscientizacdo da importancia das boas praticas higiénico-sanitarias e a capacitacao de
toda a equipe, direta ou indiretamente envolvida na manipulagdo dos alimentos, sdo 0 meio mais
eficaz para promover as mudancas necessarias no setor. Através de programas eficazes de
treinamento, informacédo e conscientizagdo, consegue-se produzir e oferecer alimentos seguros ao

consumidor.
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