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Resumo

Os restaurantes institucionais assim como 0s restaurantes comerciais tém por
objetivo fornecer uma alimentacdo segura e equilibrada a sua clientela. Tratando-se
de alimentos h& uma grande preocupacdo em relacdo a contaminacgéo dos alimentos
sendo necessario o acompanhamento das boas praticas por meio dos
procedimentos de higiene desde a chegada do produto no estabelecimento até a
sua distribuicdo conforme a legislacéo vigente. O objetivo desde estudo foi avaliar as
condigdes higiénico-sanitarias de restaurantes na cidade de Ouro Preto MG. em um
restaurante institucional e dois restaurantes comerciais. O diagnostico das condi¢des
higiénicas sanitarias foi obtido com a aplicacdo de uma lista de verificacdo adaptada
a partir das exigéncias da legislacdo. Utilizou-se também a técnica de ATP
bioluminescéncia para avaliar os procedimentos de higienizagdo das maos dos
manipuladores. De acordo com a lista de verificacdo os restaurantes foram
classificados como bons (Rl e RC1) e regular (RC2), entretanto foram identificadas
inadequacdes tanto em itens imprescindiveis quanto em itens necessarios e
recomendaveis nos estabelecimentos. A técnica de ATP bioluminescéncia
demonstrou falhas na higienizacdo das maos, sendo que apenas o RI conseguiu
atingir o padrao de referéncia. A partir do diagndstico foram elaboradas e aplicadas
acOes educativas no sentido de contribuir para melhoria de aspectos de acordo com
a demanda de cada local. Ficou evidenciada a importancia de haver profissionais
nutricionistas nos RC para um melhor cumprimento dos quesitos das boas praticas
de manipulacéo e superviséo periddica dos procedimentos durante todas as etapas
de producdo e distribuicdo dos alimentos. Os manipuladores tém que passar pelo
processo de treinamento com uma frequéncia maior para reforcar a conscientizacéo
de sua importancia no processo produtivo e na garantia de fornecimento de uma
refeicdo saudavel ndo sé do ponto de vista nutricional como no quesito higiénico-
sanitario.

Palavras - chave: higienizacdo; doencas transmitidas pelos alimentos; manipulacao.



Abstract

Institutional restaurants as well as commercial restaurants aim to provide a safe and
balanced diet to their customers. In the case of food, there is a great concern in
relation to the contamination of food, and it is necessary to monitor good practices
through hygiene procedures from the arrival of the product in the establishment to its
distribution in accordance with current legislation. The objective of this study was to
evaluate the hygienic-sanitary conditions of restaurants in the city of Ouro Preto MG.
The study was carried out in an institutional restaurant, called Rl and two commercial
restaurants (RC1 and RC2). The diagnosis of hygienic sanitary conditions was
obtained with the application of a checklist adapted from the requirements of the
legislation. The ATP bioluminescence technique was also used to evaluate the hand
hygiene procedures of the handlers. According to the checklist, the restaurants were
classified as good (Rl and RC1) and regular (RC2), however inadequacies were
identified both in essential items and in necessary and recommended items in
establishments. The bioluminescence ATP technique demonstrated flaws in hand
hygiene, with only the RI reaching the reference standard. From the diagnosis,
educational actions were developed and applied in order to contribute to the
improvement of aspects according to the demand of each location. It became evident
the importance of having nutritionists in the CR to better comply with the
requirements of good handling practices and periodic supervision of procedures
during all stages of food production and distribution. Manipulators have to go through
the training process more frequently to reinforce awareness of its importance in the
production process and in ensuring the supply of a healthy meal, not only from a
nutritional point of view, but also in terms of hygiene and sanitation.

Key-words: food hygiene; foodborne illnesses; food handling;
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1 INTRODUCAO

O aumento de consumo de alimentos fora do ambito de casa por questbes
sociais ou por necessidades ligadas ao trabalho ou até mesmo ao estilo de vida
atual, contribui de forma significativa para o aumento de servicos de alimentagéo
ofertados. Assim, com o aumento do nimero de refeicbes oferecidas fora do lar, €
de extrema importancia que os alimentos que sao ofertados sejam de qualidade e
gue nao oferecam risco ao usuario. Milhares de pessoas sao diretamente afetadas
por Doencas Transmitidas pelos Alimentos (DTA). As doencgas causadas pelo
consumo de alimentos contaminados tém sido consideradas um grande problema no
que diz respeito a saude do mundo atual, uma vez que o0s alimentos sd4o compostos
de substratos que sdo excelentes fontes de crescimento para 0s microrganismos
quando ha falha no processo de producdo. A manipulacdo dos manipuladores
contribui significativamente para as DTA (SILVA et al., 2015).

De acordo com Associacdo Brasileira de Refeicbes Coletivas (ABERC), as
refeicbes oferecidas pelo mercado em 2018, contabilizaram mais de 13 milhdes de
refeicbes/dia, movimentando uma cifra de R$ 19,3 bilhdes de reais por ano (ABERC,
2018).

As Unidades de Alimentacé&o e Nutricdo (UAN) tém por finalidade ofertar uma
alimentacéo equilibrada e com qualidade, que atenda as necessidades nutricionais
da clientela atendida. As refeicdes devem ser preparadas de forma adequada de
modo que as condi¢cdes higiénico-sanitarias atendam a legislacdo vigente,
proporcionando uma melhor qualidade aos produtos manipulados, atendendo aos
procedimentos de boas préaticas de manipulacdo dos alimentos no que se refere aos
manipuladores, matéria-prima, produtos e ambiente (ABREU & SPINELLI, 2009;
COLARES & FREITAS, 2007).

Compete ao nutricionista, no exercicio de suas atribuicdes em UAN, planejar,
organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os servicos de alimentagdo e nutric&o.
Dentre as diversas atribui¢cdes, no que tange ao controle higiénico-sanitario, cabe ao
nutricionista elaborar e implantar o Manual de boas praticas (MBP), avaliando e
atualizando os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) sempre que
necesséario. Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de

higienizacdo de ambientes, veiculos de transportes de alimentos, equipamentos e
12



utensilios. Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de
treinamento, atualizacdo e aperfeicoamento de colaboradores (BRASIL, 2018).

Os manipuladores de alimentos sédo 0s principais responsaveis na garantia da
qualidade higiénica tanto durante o processo de elaboracdo como na distribuicéo
das refeigOes, a sua capacitagcdo contribui para garantir melhores condi¢cdes dos
seus servicos para a populacdo. Diante disso as refeicbes oferecidas pelos
estabelecimentos devem oferecer treinamentos aos funcionarios e que proporcione
o aperfeicoamento no que diz respeito a pratica de higiene dos alimentos, higiene
pessoal, higiene ambiental e higiene dos alimentos, esta atitude vai contribuir para a
diminuicdo de riscos de contaminacbes e reducdo de ocorréncia de doencas
veiculadas por alimentos (QUEIROZ et al., 2000).

A aplicacdo da Lista de Verificagdo na area de producdo contribui para
identificar quais pontos estdo adequados no que se referem aos itens especificados,
tendo como modelos a Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC) 275/2002, (BRASIL,
2002) e a RDC 216/2004 (BRASIL, 2004) propostas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA). A orientacdo adequada dos manipuladores com
relagdo a higienizagdo adequada dos equipamentos, méveis e utensilios na area de
producédo de alimentos € necessaria para prevencao de risco de contaminacao.

Tendo em vista a preocupacdo com a qualidade higiénico-sanitaria na
producdo de alimentos o presente trabalho propds uma andlise qualitativa e
guantitativa das condi¢cdes de manipulacdo envolvendo restaurantes institucional e
comercial para também se estabelecer uma relacéo sobre a importancia do papel do

profissional nutricionista.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Doencas Transmitidas por alimentos (DTA)

De acordo com o Ministério da Saude as Doengas Transmitidas pelos
Alimentos, conhecidas como DTA, s@o originadas pela ingestdo de &agua e/ou
alimentos contaminados. Sdo mais de 250 tipos de DTA, a maior parte sao
causadas por infeccdes por bactérias e suas toxinas, virus e outros parasitas. Sendo
identificados como sindromes acompanhadas de sintomas como nauseas, vomitos
e/ou diarreia com ocorréncia ou ndo de febre. Tanto podem levar a sintomas
gastrointestinais, mas também afetar diferentes érgdos e sistemas como: figado,
rins, sistema nervoso central, entre outros, de acordo com o0 agente etiolégico
envolvido (ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2001)

A Organizacao Mundial de Saude (OMS) no que se refere a saude publica

global estima que a cada ano vem aumentando o niumero de adoecimentos por DTA:

A OMS considera as DTA uma grande preocupacao de saude publica global
e estima que, a cada ano, causem o0 adoecimento de uma a cada 10
pessoas e 33 milhdes de anos de vida perdidos. Além disso, DTA podem
ser fatais, especialmente em criancas menores de 5 anos, causando 420 mil
mortes. Na regido das Américas, as doencas diarreicas sdo responsaveis
por 95% das DTA. (BRASIL, 2018).

As criangas assim como 0s idosos, imunocomprometidos e gestantes
pertencem ao grupo de risco para as DTA, eles sdo acometidos com mais facilidade
e quando nao recebem o tratamento de imediato podem sofrer complica¢gdes mais
sérias (ORGANIZAC}AO PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2008; CABRERA, 2008).

Os microrganismos mais comuns encontrados nos alimentos sao: Salmonella
spp, Bacillus cereus, Clostridium perfringens tipo A, Vibrio cholerae, Escherichia coli
patogénicas, Shigella spp, Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, Vibrio
parahemolyticus, Staphylococcus aureus (toxina estafilocdcica), Clostridium
botulinum (toxina botulinica). Estes microrganismos se alojam no intestino humano
podendo liberar, entdo, toxinas — como exemplo a Salmonella, Campylobacter e E.
coli; ou produzir toxinas ainda no alimento, como o Bacillus cereus, Staphylococcus

aureus e Clostridium botulinum. Os sintomas mais comuns encontrados nas
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toxinfec¢bes alimentares sdo nauseas, vomitos, diarreia, desconforto abdominal,
desidratacéo, febre, podendo em alguns casos desencadear a morte (HOBBS;
ROBERTS,1999).

De acordo com os ultimos dados epidemiologicos do (MS) no Brasil no
periodo de 2009 a 2018 foram notificados 6.903 surtos, com 672.873 expostos,
122.187 doentes, 16.817 hospitalizados e 99 oObitos. No ano de 2018 sao
destacados os seguintes dados: 597 surtos de DTA notificados, com 8.406 doentes,
916 hospitalizados e nove 6bitos relacionados. Dentre o0s agentes etiolégicos
identificados como Unicos responsaveis pelos surtos confirmados laboratorialmente
(120 surtos), a Escherichia coli (31,7%/ 38 surtos) foi o mais comum, seguida por
Norovirus (13,3%/16 surtos) e dos alimentos suspeitos identificados (221 surtos), a
agua foi a mais incriminada (28,9%/ 64 surtos), seguida pelos alimentos mistos
(23,9%/53 surtos), cuja composicdo possui mais de um grupo alimentar (BRASIL,
2019).

2.2 Boas Praticas em Unidade de Alimentacao e Nutrigdo

Em uma UAN quando se pensa em qualidade, além do aspecto nutricional e
sensorial, um dos pontos-chaves € a seguranca alimentar, com tomadas de medidas
de prevencdo no que se refere a veiculacdo de agentes patogénicos (GENTA;
MAURICIO; MATIOLI, 2005).

A preocupagdo em garantir a produgdo de alimentos que n&o acarretem
prejuizos a saude contribui para que a Agéncia nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) publicasse a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 em 2004,
que se refere ao regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagéo.
A ANVISA estabeleceu que todos os estabelecimentos que preparam, distribuem,
transportam e expdem a venda alimentos preparados para o consumo, disponham
de um Manual de Boas Praticas (MBP) e de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP). O POP esta relacionado com: higienizagdo das instalacdes,
equipamentos e moveis; controle integrado de vetores e pragas urbanas;
higienizacdo do reservatério de agua; higiene e salde dos manipuladores. E

necesséario que os POP tenham instrugdes sequenciais das operagfes e assim a
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frequéncia das execucdes especificando o nhome, o cargo e a funcao do responséavel
pelas atividades (FORSYTHE, 2002).

Cada empresa deve ter o seu POP especifico, seja a empresa de servico
préprio ou terceirizado sempre a disposi¢ao na unidade para uso dos manipuladores
ou em casos de inspec¢éo pelos 6rgdos competentes (BRASIL, 2004).

Segundo a RDC 216, as BP tém como papel fundamental garantir a qualidade
higiénico-sanitaria contribuindo assim para evitar surtos de DTA. As empresas que
manipulam alimentos devem adotar as BP proporcionando assim uma melhora na
qualidade higiénico-sanitaria e uma melhor conformidade nos produtos alimenticios
(BRASIL, 2004).

As Boas Préaticas (BP) de manipulacdo sdo compostas por normas e
procedimentos para alcancar um determinado padrdo de qualidade no que se refere
ao manuseio correto dos alimentos, deste modo garantindo uma alimentag&o segura
que nao cause prejuizos a satde da populacdo (REGO, 2004).

A implantacdo de BP leva a varios beneficios como a producéo de refeicbes
de melhor qualidade e também maior seguranca por parte dos manipuladores e
melhorias no ambiente de trabalho. As BP devem ser realizadas em todos os
procedimentos operacionais que envolvem o0s processos de transformacdo dos
alimentos em produtos que serdo consumidos (MELLO et al., 2013).

Como complemento as BP, ha também a aplicacdo dos POP, os quais séo
estabelecidos de forma objetiva para a sequéncia de operacdes rotineiras e
especificas na produgcdo, armazenamento e transporte de alimentos (ISOSAKI &
NAKASATO, 2009).

E essencial para a implementacdo dos POP que as responsabilidades
estejam definidas. Para o cumprimento dos padroes pelos operadores faz-se
necessario o treinamento para exercer as fungdes (LOPES, 2004).

Estudos realizados na area de alimentagcdo mostram que os manipuladores
de alimentos sdo de grande importancia no segmento produtivo, pois interferem
diretamente na qualidade do produto final. Os manipuladores de alimentos podem
carrear varios microrganismos podendo contaminar os alimentos e causar doencas
aos consumidores. Esses microrganismos estdo presentes em diversas partes do
corpo, nas proprias roupas, sendo assim a higiene pessoal e os procedimentos

realizados durante a manipulacdo dos alimentos devem ser sempre abordados em
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capacitacdo para manipuladores de alimentos, uma vez que as contaminacdes
ocorrem principalmente durante as etapas de manipulagdo e preparacdo dos
alimentos (PANETTA, 1998; PANZA, SPONHOLZ, 2008).

Conforme a RDC 216/2004 da ANVISA o manipulador de alimentos necessita
de treinamentos periddicos que o capacite para realizar as suas fun¢cdes de modo
eficaz. Tais treinamentos devem se pautar em temas como a contaminacao de
alimentos, a higienizacdo pessoal. E necessario que os treinamentos tenham uma
continuidade para que os procedimentos de boas praticas de manipulacdo sejam
realizados de forma mais significativa, prevenindo contaminacdes alimentares
(BRASIL, 2004).

A seguranca dos alimentos contribui de forma significativa para que eles nao
causem nenhum maleficio ao consumidor no que diz respeito ao preparo e ao
consumo. Deste modo entende-se que o controle de qualidade efetivo envolve toda
a cadeia alimentar como a producdo, armazenagem, distribuicdo, o consumo do
alimento in natura, o processado, assim como 0s processos de manipulacdo que se
fizerem necessarios (CAVALLI, 2001).

As preparagbes quando realizadas com antecedéncia e em grandes
quantidades, quando expostas por tempo prolongado a temperatura ambiente e o
descongelamento realizado de forma inadequada contribuem para a multiplicacéo
dos microrganismos. O proprio aquecimento, a cocc¢ao insuficiente ou
reaquecimento insuficiente contribuem de forma significativa para a sobrevivéncia
dos patdégenos. Outros fatores que influenciam a contaminacdo dos alimentos por
agentes patogénicos sao as pessoas infectadas; a manipulacdo inadequada dos
manipuladores; os alimentos crus e contaminados; alimentos feitos sem
procedéncias; a limpeza deficiente de superficies, equipamentos, utensilios e
objetos contaminados, que podem ser fontes de contaminacéo cruzada (SIRTOLI;
COMARELLA; 2018).

Para melhor integralidade e qualidade do alimento e a satde do consumidor é
essencial a implementacdo de medidas que controlem o alimento desde a sua
origem até o consumo final, praticas que monitore toda a cadeia produtiva. As acdes
para garantir essa qualidade exigem assim comprometimento de todas as pessoas

envolvidas no que se refere ao processo produtivo, deste modo quando as praticas
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sanitarias sdo realizadas de forma inadequadas durante o processamento pode
gerar prejuizo no que se refere & saude do consumidor (SACCOL et al.,2006).

O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
consiste em um método que busca garantir a inocuidade dos alimentos por meio da
identificacdo de operacbes onde o controle é fundamental (FIGUEIREDO; NETO
2001). O sistema APPCC é uma excelente ferramenta de gestdo de seguranca
alimentar, contribuindo para a eficacia no controle dos perigos e a prevencao da
contaminacdo de alimentos por agentes fisicos como, por exemplo, pedras,
parafusos; quimicos, por exemplo, residuo de pesticida, sanitizantes; e biol6gicos
como bactérias e fungos. Aplicavel em todo processo para obtencéo, elaboragéo e
comercializacdo de alimentos desde a aquisicdo da matéria prima até o consumo

final.

2.3 Lista de Verificacdo das Boas Praticas para a Area de Alimentos

Uma das ferramentas usadas para alcancar as BP é a ficha de inspec¢éo ou
checklist, ou ainda, lista de verificagdo para a area de alimentos. Este instrumento
permite realizar uma avaliacdo preliminar das condicbes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos de servigos de alimentagédo. A avaliagéo inicial permite por meio
das analises dos dados coletados estabelecerem correcdes adequadas contribuindo
deste modo para diminuir riscos fisicos, quimicos e bioldégicos que possam
comprometer o alimento e a salde da populacdo. Sdo avaliados os requisitos como
condicbes ambientais, instalacbes, edificacbes, equipamentos, sanitizacdo. A
avaliacdo inicial permite levantar pontos criticos e a partir da avaliagdo consegue-se
ter uma melhor atuagéo para adequar as instalacdes, procedimentos e processos
produtivos, com o intuito de eliminar ou diminuir riscos fisicos, quimicos e biolégicos
gue possam ocasionar um comprometimento dos alimentos e prejudicar a saude do
consumidor. Inimeras estratégias podem ser utilizadas para avaliacdo de uma
(UAN). O checklist € considerado um método de baixo custo-beneficio, de facil
aplicacao e que gera bons resultados (GENTA; MAURICIO; MARTIOLI, 2005).
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2.4 Unidades de Alimentacao e nutricdo e o Papel do Nutricionista

A alimentacdo coletiva representa as atividades de alimentacdo e nutricdo
realizadas nas UAN podendo ser institucionais que sao aquelas situadas dentro de
empresas, escolas, e outras instituicbes e as comerciais que sao aquelas
representadas por restaurantes abertos ao publico, hotéis, comissarias ou caterings
e cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude (ABREU, 2009).

As UAN séo estabelecimentos que trabalham na producéo e distribuicdo dos
alimentos para a coletividade. Possuem um papel importante no que se refere a
alimentacdo e a nutricdo, sendo o profissional responsavel por uma UAN, o
nutricionista. Durante a sua formacdo académica o0 nutricionista adquire
conhecimento para administrar uma UAN, para o melhor controle dos processos,
conhecendo melhor as necessidades de solugdes praticas, contribuindo, deste
modo, para o melhor funcionamento e o fornecimento de uma alimentag&o
equilibrada de acordo com os padrées dietéticos e higiénico-sanitarios
recomendados (TEIXEIRA et al., 2017).

Cabe ao Nutricionista, para o exercicio de suas atribuicbes, em UAN,
planejar, organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os servigos de alimentagao e
nutricdo. Promover acdes em coletividade que visam oferecer assisténcia
educacional e nutricional para a coletividade ou individuos sadios ou enfermos em
instituicbes publicas e privadas. Vale citar as atribuicbes que o nutricionista possui
dentro de uma UAN: participar das atividades de gestdo de custos de producéo;
participar do planejamento e da supervisdo da implantacdo ou adequacdo de
instalacdes fisicas, equipamentos e utensilios; realizar visitas periddicas aos
fornecedores, avaliando o local e registrando os dados; participar da definicdo do
perfil, dimensionamento, recrutamento, selecdo e avaliacdo de desempenho dos
colaboradores; promover a sensibilizacdo de gestores e representantes de
instituicbes da area quanto a responsabilidade destes pela saude da populacgéo,
bem como a importancia do nutricionista neste processo; organizar a visitacao de
clientes/ usuarios as areas relacionadas a producéao de refeicdes; realizar e divulgar
estudos e pesquisas relacionados a sua area de atuacdo, promovendo o intercambio
técnico cientifico; participar do planejamento e da supervisdo das atividades de

compras de alimentos, material de higiene, descartaveis e outros; participar da
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elaboracdo dos critérios técnicos que subsidiam a celebracdo de contratos na area
de prestacao de servi¢cos de fornecimento de refeicées para a coletividade; participar
do planejamento e supervisdo de estagios para estudantes de graduacdo em
nutricdo e de curso técnico em nutricdo e dietética e educacdo permanente para
profissionais de salde, desde que sejam preservadas as atribuicdes privativas do
nutricionista; realizar teste de aceitabilidade de preparagcbes/ refeicOes; realizar
analise sensorial das preparacdes por meio de testes de degustacdo prévios ao
consumo e promover acdes de incentivo ao desenvolvimento sustentavel (BRASIL,
2018).
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3 OBJETIVOS

3.1 Geral

Avaliar os procedimentos de boas praticas higiénico-sanitarias em restaurante
institucional e comercial de Ouro Preto-MG.

3.2 Especificos

- Aplicar a lista de verificacdo para avaliar os procedimentos de boas praticas dos
estabelecimentos.

- Comparar qualitativa e quantitativamente os resultados dos restaurantes avaliados.
- Aplicar a técnica de bioluminescéncia para avaliacdo da higienizacdo das maos
dos manipuladores.

- Planejar e aplicar agdes educativas para minimizar as inadequagdes encontradas.
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4 METODOLOGIA

4.1 Caracterizacédo do local e da populacao de estudo

O estudo foi realizado em trés servicos de alimentacdo, sendo que um se
refere a um restaurante de uma instituicio de ensino (Rl) e as demais séo
restaurantes comerciais (RC1 e RC2). Os restaurantes estédo localizados na cidade
de Ouro Preto, Minas Gerais.

O RI oferecia diariamente um namero de aproximadamente 950 refeicbes no
almoco e 300 refeicdes jantar. O horario em que eram servidas as refeicbes no
almoco era entre 11h e 13h e no jantar de 17h30 as 19h15min. Eram 12 funcionarios
no primeiro turno, sendo divididos em cinco cozinheiras e dois cozinheiros e cinco
auxiliares de cozinha; no segundo turno eram seis funcionarios, sendo divididos em
duas cozinheiras e quatro auxiliares. Havia também um profissional Nutricionista.

O RC1 oferecia alimentacdo em um namero aproximado, por dia, de 90 a 110
refeicBes entre 11h e 14h. Eram duas cozinheiras e uma auxiliar de cozinha.

O RC2 oferecia alimentacdo num total de aproximadamente 50 a 70 refeicdes
por dia, no periodo entre 11h e 14h. Eram cinco funcionéarios, sendo uma cozinheira,

um cozinheiro, dois auxiliares de cozinha e um gargom.

4.2 Diagnostico das condi¢cdes higiénico-sanitarias

Foi utilizada uma Lista de Verificacdo (LV) para analise qualitativa e
quantitativa das condi¢cfes higiénico-sanitarias das cozinhas dos estabelecimentos.
Especificamente para avaliar o procedimento de higienizacdo das maos dos

manipuladores dos alimentos utilizou-se a técnica de bioluminescéncia.

Lista de verificacdo: analise qualitativa e quantitativa

Os dados coletados por meio da LV (Anexo 1) foram selecionados tomando
como referéncia as resolugbes RDC 275/2002 e 216/2004 da ANVISA (BRASIL,
2002; BRASIL, 2004), bem como o instrumento utilizado por AMARAL (2001) e
PIRAGINE (2005). A LV contemplou 116 itens sendo divididos em 5 blocos de
avaliacdo: (1) Situacdo e. Condicdo de Edificacdo (EDF) com 52 itens; (2)
Equipamentos e Utensilios (EQP) com 13 itens, (3) Manipuladores de Alimentos

(MPA) com 17 itens, (4) Processos Produtivos (PP) com 22 itens e (5)
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Documentacao (DOC) com 8 itens. Foram realizadas visitas nos servigos de
alimentacdo no horario da manha onde h& maior volume de produc¢éo de alimentos.
O preenchimento da LV foi realizado in loco por meio da observacdo direta dos
procedimentos e praticas adotadas por cada estabelecimento.

Para a andlise qualitativa foram utilizados 0s seguintes critérios para a
classificacdo: Imprescindivel (1), Necessario (N) e Recomendavel (R). Essa
classificacédo foi baseada no atendimento dos itens as BP e ao risco que cada item
pode ocasionar no que se refere a qualidade ou seguranca alimentar. A
classificacdo | consiste no grau critico, a classificacdo N refere-se a um menor grau
critico e a classificacdo R representa um grau nao critico (BRASIL, 1999).

Segundo Amaral (2001) séo atribuidos valores as classificacfes I, N e R para
a analise quantitativa. A classificacdo | possui a pontuacéo quatro (4); a N pontuacéo
dois (2); a R pontuacdo um (1) e as classificacbes nédo aplicaveis pontuacgéo zero (0).
A pontuagéo da instituicdo, assim como a sua classificacao foi obtida pela equacéao:

n
B Wj.TSj . |
P Zl Jkj — Tnap|iKI * TNA
J=1

(1)
Em que:
PE = a pontuacéo da instituicao;
TSj = o0 somatdrio dos valores atribuidos aos itens atendidos do j bloco;
Kj = o somatério dos valores atribuidos de cada item, sendo a constante do j bloco;
TNAj = o0 somatdrio dos valores atribuidos aos itens nédo aplicaveis do j bloco. Para o
bloco em que a TNA| foi igual a K], a parcela do somatorio do PE, correspondente ao

mesmo, foi considerado igual a zero;

Wj = 0 peso do j bloco (assume diferentes valores na pontuacdo ponderada, sendo
igual a unidade na pontuacéo ndo ponderada);

n = numero de blocos avaliados para a instituicao.
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Para cada bloco da lista de verificagdo € calculado um peso, que demonstra
sua importancia em relacado ao perigo que representa para a instituicdo, sendo este
peso obtido pela frequéncia relativa das classificacdes imprescindiveis (AMARAL,
2001). A porcentagem das classificacdes imprescindiveis é calculada por meio da

equacgao:

(2)

Em que:

%Ij = porcentagem de itens imprescindiveis do j bloco em relacdo ao numero total de
itens avaliados;
Tlj = total de itens imprescindiveis do j bloco avaliado;

NTj = numero total de itens do bloco avaliado.

Foi utilizada a equacdo de AMARAL (2001) para o calculo do peso de cada

bloco:
) % 1j
2 % Ij
3)
Em que:

Wj = peso do j bloco avaliado;
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%I = porcentagem de itens imprescindiveis do jbloco;
> %Il = somatdrio de % | de todos os blocos os blocos avaliados.

Segundo Amaral (2001), as instituicbes sdo classificadas pela pontuacao
alcancada, sendo Excelente (100 pontos); Muito Bom (91 a 99 pontos); Bom (81 a
90 pontos); Regular (61 a 80 pontos) e Deficiente (até 60 pontos).

Para a tabulac&o das analises qualitativa e quantitativa dos dados foi utilizado

o programa Microsoft Excel 2010®.

Avaliacdo do procedimento de higienizacdo das méos dos manipuladores de

alimentos.

Foi utilizada a técnica de ATP bioluminescéncia com o auxilio do
Lumindmetro (3M™ Clean-Trace™NG, 3M, Estados Unidos) e swabs estéreis (3M
Clean Trace Surface ATP - 3M, Estados Unidos) (PONATH et al.,, 2016;
NASCIMENTO & QUEIROZ, 2017).

Para a avaliagdo da higienizacdo das maos foram coletadas duas amostras
de um manipulador em cada estabelecimento. As amostras foram coletadas no
periodo da manhad em todos os estabelecimentos, quando ha maior producédo de
alimentos. Os manipuladores foram selecionados aleatoriamente. No RC1 foi
selecionado o cozinheiro que estava no pré-preparo da carne. Nos RC1 e RC2
foram escolhidos os manipuladores que estavam higienizando as hortalicas.

A amostra foi coletada em uma das maos do manipulador sem prévia
higienizagdo das méos. A coleta foi realizada por meio de swabs estéreis, utilizando
a extremidade que contém o algoddo com o diluente, em seguida foi realizado o
esfregaco em toda a palma da méo e face interna dos dedos, dorso da méo e ponta
das unhas dos manipuladores com movimentos suaves giratorios por trés vezes. A
seguir foi solicitado ao manipulador que higienizasse as suas maos de forma que
achasse correto, e novamente foi realizado uma nova coleta por meio dos swabs
estéreis.

Para a realizacdo dos calculos foram efetuadas trés leituras seguidas,
obtendo como resultado final a média. Os resultados sdo obtidos em Unidades

Relativas de Luz (URL). Resultados de até 150 URL mostram condi¢des de higiene
25



satisfatoria; 151 a 300 indicam condicbes de alerta e acima de 301 URL é
considerada insatisfatéria o procedimento de higienizagdo (COSTA,2006).

4.3 Intervencao Educacional

Apos a aplicacdo das LV e avaliacdo da higienizacdo das méos foram
elaboradas algumas acdes educativas que foram aplicadas de acordo com a
disponibilidade dos locais e concordancia dos gerentes. Os materiais foram
elaborados com base nas legislacbes (BRASIL, 2004), (BRASIL, 2013) e consulta ao
Manual da Associacdo Brasileira das Empresas de Refeicdes Coletivas
(ABERC, 2015) de acordo com as demandas levantadas. Foram confeccionados

também certificados para todos os participantes.
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5 RESULTADO E DISCUSSAO

5.1 Anélise Qualitativa e Quantitativa da Lista de Verificacéo

As condi¢cbes higiénico-sanitarias dos restaurantes foram analisadas
qualitativa e quantitativamente segundo uma lista de verificagcdo que contempla os
critérios dos blocos Edificacdo (EDF), Equipamentos (EQP), Manipuladores de
Alimentos (MPA), Processo Produtivo (PP) e Documentacdo (DOC) que foram
classificados como Imprescindiveis (I), Necesséarios (N) e Recomendéaveis (R). Na
Tabela 1 encontram-se os numeros de itens avaliados para cada critério de acordo

com o0s blocos.

Tabela 1 Niumero de itens analisados em cada bloco

Numero de
itens
Blocos Imprescindiveis  Necessarios Recomendaveis Total
EDF 36 11 5 52
EQP 9 3 1 13
HIP 13 3 1 17
PP 22 3 1 26
DOC 8 0 0 8
TOTAL 88 20 8 116

Legenda: Blocos Situacdo e Condicdo de Edificacdo (EDF), Equipamentos e Utensilios (EQP),
Higiene Pessoal dos Manipuladores de Alimentos (HIP), Processos Produtivos (PP), Documentagéo
(DOC).

5.1.1 Avaliagéo dos itens imprescindiveis

Na Tabela 2 estdo representados os resultados dos itens imprescindiveis
atendidos e ndo atendidos para cada bloco nos trés estabelecimentos analisados.
N&o houve nenhum item classificado como n&o aplicavel. Verificou-se que para a
maioria dos itens o percentual atendido foi superior a 80% em todos o0s
estabelecimentos analisados, 0 que € um ponto positivo uma vez que, 0s itens
imprescindiveis de cada bloco equivalem aos que influenciam diretamente em um

grau critico da seguranca alimentar.
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Tabela 2 Percentual de itens Imprescindiveis atendidos e ndo atendidos em cada
bloco analisado nos trés estabelecimentos pesquisados.

RC 1 RC2 RI

Blocos A (%) NA (%) A(%) NA (%) A (%) NA (%)
EDF 75,0 25,0 80,6 19,4 75,0 40,0
EQP 88,9 11,1 88,9 11,1 88,9 11,1
MPA 76,9 23,1 0,0 100,0 92,3 7,7
PP 95,5 4,5 81,8 9,1 92,5 4,5
DOC 100,0 0,0 0,0 100,0  100,0 0,0

Legenda dos Blocos: Situagdo e Condicdo de Edificacdo (EDF); Equipamentos e Utensilios (EQP);
Manipuladores de Alimentos (MPA), Processos Produtivos (PP) e Documentagédo (DOC), Atendido
(A), ndo atendido (NT)).

No bloco EDF observou-se que o RC2 tem melhor estrutura que o RC1 e o Rl
(Figura 1). No que se refere aos itens inadequados, em todos os estabelecimentos
evidenciou-se, sobretudo a inexisténcia de portas externas com fechamento
automatico com barreira adequada para impedir a entrada de roedores e insetos,
embora apresentassem a ado¢ao de medidas para o controle de pragas por meio de
execucao dos servigos.

E indispenséavel nos servicos de alimentacdo o controle de pragas e vetores
como medida de precaucdo de toxinfeccdo alimentar. A presenca de pragas em
UAN muitas das vezes esta relacionada com as mas condi¢cfes de higiene do local.
As areas de processamento dos alimentos ndo devem conter pragas presentes,
quando encontradas deve-se tomar as medidas necessarias para a eliminacdo. Os
inseticidas ou raticidas sdo permitidos, porém, desde que o manuseio seja realizado
por empresas especializadas, tendo como precaucéo a protecao dos alimentos e as

superficies em contato com alimentos (NETO, 2008).
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Figura 1 Itens imprescindiveis atendidos e ndo atendidos no bloco de EDF nos trés
estabelecimentos pesquisados
Legenda do Bloco: Situagéo e condi¢gdes de Edificacdo (EDF)

No estudo realizado por Silva et al. (2018) em seis restaurantes localizados
no municipio de Cuiabd e em Varzea Grande foram encontrados 100% de
inadequacdes referentes a presenca de portas de madeira ou metal sem fechamento
automatico e sem barreira para impedir a entrada de insetos e roedores.

Nos RI, RC1, RC2 detectou-se também inadequacdo em todos os itens
relacionados a ventilacéo, circulacdo de ar e sistema de exaustdo. Tal resultado é
preocupante uma vez que locais de producdo de refeicbes sdo naturalmente
guentes. Fonseca et. al (2010) enfatizam ainda que no verao os manipuladores de
alimentos relatam um desconforto térmico maior quando o sistema de exaustao é
ineficiente, o que contribui ainda mais para o aguecimento do ambiente. Para o
exercicio das fungbes em um ambiente de trabalho faz-se necessario uma
ventilagdo adequada de modo a garantir aos funcionarios melhor conforto térmico,
contribuindo para um melhor rendimento no ambiente de trabalho. O desconforto
térmico pode contribuir para o menor rendimento do trabalho ocasionando sintomas
como dor de cabeca, cansaco fisico, nduseas entre outros.

Fonseca et al., (2010) relataram que somente 15,4% dos restaurantes
comerciais situados na area central de um municipio da zona da Mata Mineira

apresentaram ventilacdo adequada. Da mesma forma, Silva et al., (2015)
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encontraram como principal inadequagdes no bloco de edificagbes as instalacdes
fisicas e ventilacao.

O excesso de calor e de umidade na producao de alimentos contribui para um
maior desgaste fisico e aumento de chances de falhas durante a manipulacdo dos
alimentos pelos funcionarios. Assim, faz-se necessario investimento nesses itens, de
modo que proporcione aos funcionarios melhores condi¢des de trabalho durante as
etapas de producdo de alimentos e por consequéncia qualidade na producéo
(MATOS & PROENCA 2001).

Outra inadequacdo encontrada foi a auséncia de area adequada para
estocagem de residuos no RI. O lixo € uma grande fonte de contaminacéo, atraindo
insetos e roedores, portanto deve ser realizada a coleta de residuos com maior
frequéncia e armazenados em locais apropriados e separados da area de producao
de alimentos. Os estabelecimentos devem conter recipientes com identificacéo e
integros, de facil higienizagcdo e transporte, em um numero e capacidade suficiente
para conter os residuos. Os POP devem estabelecer a frequéncia e o responsavel
para a coleta dos residuos. Sendo assim, as areas de armazenamento dos residuos
requerem maior cuidado como as areas de processamento no que se refere a
limpeza e a sanitizagdo. Faz-se necessario 0 manejo e o armazenamento dos
residuos de forma adequada, os recipientes de residuos usados para a coleta
requerem limpeza e sanitizagcdo de modo apropriado evitando assim, a oferta facil de
alimentos para as pragas e roedores (OPAS, 2001).

Uma UAN avaliada no municipio de Vitéria-ES apresentou precariedade nas
condicdes de manejo do lixo, sendo que os recipientes destinados ao lixo néao
estavam identificados e forrados com sacos plasticos (SILVA et al., 2015).

O RC1 néo possuia o sistema de drenagem adequados em toda a area de
producdo de alimentos, incluindo ralos sifonados e grelhas para que néo haja
acumulo de residuos. De acordo com a RDC 216 faz-se necessario que as
instalacdes possuam abastecimento de agua corrente e possam dispor de conexdes
com a rede de esgoto ou fossa séptica (BRASIL, 2004).

No RI, RC1 e RC2 foi observado bom estado de conservacdo das portas,
assim como as janelas. No entanto, ndo foram identificados, na area de preparacao

e armazenamento de alimentos, portas com fechamento automatico.
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Oliveira & Liboredo (2018) avaliaram trés UAN de pequeno e médio porte
situadas no perimetro urbano do municipio de Sete Lagoas - MG e encontraram
inadequacdes como portas desprovidas de fechamento automatico e em mau estado
de conservacao em duas UAN.

Quanto as instalacbes sanitarias e vestiarios para os manipuladores nos trés
estabelecimentos ndo existiam torneiras com acionamento automatico. No RC1
também né&o havia uma organizacdo e coleta frequente de lixo. Nos RC1 e RC2 nao
foram identificados cartazes com o procedimento para lavagem adequada das méaos.

Devem ser afixados cartazes sobre o procedimento correto da higienizacao
das maos em pias exclusivas para este fim, instaladas estrategicamente na linha de
producao inclusive, nos lavatérios dos banheiros e vestiarios (BRASIL, 2013).

No quesito EQP os trés estabelecimentos pesquisados apresentaram o
mesmo percentual de itens atendidos (88,9%) e nédo atendidos (11,1%), conforme
representado na Figura 2. O item ndo atendido correspondeu a falta de medidor de
temperatura nos equipamentos de conservacao dos alimentos como refrigeradores,
freezeres, congeladores e camaras frigorificas.
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Figura 2 itens imprescindiveis atendidos e n&o atendidos no bloco EQP nos trés
estabelecimentos pesquisados

Legenda do bloco: Equipamentos e utensilios (EQP)
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A temperatura do alimento representa um dos mais importatntes fatores que
pode influenciar o crescimento dos microrganismos em alimentos (MELO et al.,
2014). O monitoramento das temperaturas durante todas as etapas de producao dos
alimentos, bem como da temperatura dos equipamnetos utilizados para seu
armazenamento € fundamental, pois os alimentos armazenados em temperaturas
inadequadas poderdo ter suas caracteristicas sensoriais e microbiolégicas afetadas
(RENNO et al., 2013).

As bactérias patogénicas e 0os microrganismos produtores de toxinas podem
se multiplicar em alta velocidade que quanto maior for o tempo de exposicado da
preparacdo em zona de perigo que compreende entre 10°C e 60°C. J& em alimentos
submetidos a temperaturas de 100°c, a maioria das bactérias morre e abaixo de 0°C,
tem seu crescimento retardado (Rl et al., 2011).

Barros & Silva (2016) analisaram quatro restauranttes do tipo sef service na
cidade de Brasilia-DF, sendo que em dois deles havia o profissional nutricionista e
apresentava 100% de adequacao. Nos outros dois restaurantes foram identificadas
como principais inadequacfes a falta de termdémetro para indicar a temperatura
interna dos equipamentos, mal estado de conservacdo dos refrigeradores e
freezeres, sendo encontrado rachaduras e higienizagao ineficiente.

Em relagcdo ao bloco MPA, o Rl e o RC2 obtiveram um melhor desempenho
gue RC1 conforme apresentado na Figura 3.

As inadequacoes encontradas no RC1 e RC2 referem-se a auséncia de
uniformizagdo completa, pois os funcionarios usavam toucas, camisas e sapatos de
uniforme, mas néo possuiam calgas de uniforme. Nas UAN os uniformes devem ser
bem conservados e limpos, com troca diaria e utilizacdo somente nas dependéncias
internas da empresa; os cabelos presos devem estar totalmente protegidos havendo
0 uso de sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condi¢cbes de higiene e
conservacgao e botas de borracha, para a limpeza e higienizacéo do estabelecimento
ou quando for necessario (BRASIL, 2013).
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Figura 3 Itens imprescindiveis atendidos e ndo atendidos no bloco de MPA nos trés
estabelecimentos pesquisados
Legenda do bloco: Manipuladores de Alimentos (MPA)

Outra inadequacéo encontrada no RCL1 foi a inexisténcia de lavatorios na area
de manipulagdo com agua corrente, dotados preferencialmente de torneira com
acionamento automatico, em posicdes adequadas em relacdo ao fluxo de producéo
e servico, e em numero suficiente de modo a atender toda a area de producéo. A
existéncia de lavatorios exclusivos para higiene das maos na area de manipulacéo
dos alimentos, em posicbes estratégicas com relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a area de preparacao é
preconizada pela legislacdo. Além disso, os lavatérios devem possuir sabonete
liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado para a secagem das
maos e coletor de lixo, acionado sem contato manual (BRASIL, 2004).

Em restaurantes comerciais de um municipio da Zona da Mata Mineira, foi
observada uma alta percentagem de inadequacgles relativas a presenca de
lavatorios exclusivos para higiene das méos, manejo de residuos, higienizacdo do
ambiente e equipamentos e utensilios (FONSECA et al.,2010).

Quanto a supervisdo periddica do estado de saude dos manipuladores todos
0s restaurantes relataram realizar somente o exame admissional e demissional.

De acordo com a Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria, CVS 5, para
evitar a veiculagcdo de doencas aos consumidores pelos produtos alimenticios, a
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saude do manipulador de alimentos deve ser comprovada por meio de atestados
médicos, exames e laudos laboratoriais originais ou suas copias. Estes documentos
devem permanecer a disposi¢do da autoridade sanitaria sempre que solicitados, no
efetivo local de trabalho do manipulador, ou seja, no servico de alimentacdo ou no
estabelecimento comercial de alimentos. (BRASIL, 2013).

A periodicidade dos exames médicos e laboratoriais deve ser anual, mas
podera ser reduzida a critério do médico responsavel da empresa. Dependendo das
ocorréncias endémicas de certas doencas, a periodicidade devera obedecer as
exigéncias dos 6rgdos de Vigilancia Sanitaria e Epidemiologica. Os funcionarios de
servigcos de alimentagao e estabelecimentos comerciais de alimentos estdo sujeitos
também, aos exames exigidos pelo Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO) e da Norma Regulamentadora vigente, do Ministério do
Trabalho e Emprego, cujo objetivo € avaliar e prevenir problemas de salde
consequentes da atividade profissional. Este controle deve ser realizado por médico
especializado em Medicina do Trabalho. A comprovacdo dos exames do PCMSO e
0 Atestado de Saude Ocupacional (ASO) podem também ser exigidos pela
Autoridade Sanitaria (BRASIL, 2013).

No estudo realizado por Ribeiro et al.(2017) em uma unidade produtora de
refeicdes de uma organizagcdo militar no Reconcavo da Bahia foram identificados
gue os manipuladores ndo realizavam os exames periddicos de saude, também foi
observado a falta de capacitacdo dos manipuladores e de supervisao.

Ressalta-se ainda que no RI a nutricionista apresentou uma insatisfacdo em
relacdo ao treinamento dos manipuladores pois, devido a rotatividade dos
funcionérios, considerou que o treinamento deveria ser ofertado com uma frequéncia
maior. Nos demais estabelecimentos estudados se observou que o treinamento néo
tem uma frequéncia periodica, porém, os proprietarios relataram ter realizado cursos
de manipulacéo de alimentos e que quando contratavam novo funcionario
realizavam um treinamento.

No estudo de Vasques & Madron (2016), em uma UAN na cidade de Marialva
- PR, foi observado dentre as inadequacdes referentes aos manipuladores de
alimentos, a nao realizacdo da supervisdo periddica do Atestado de Saude
Ocupacional (ASO).
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Os itens imprescindiveis do bloco PP estdo representados na Figura 5. O
RC2 néo fazia nenhum tipo de aproveitamento de sobras, portanto tal item foi
considerado como néo aplicavel (ndo demonstrado no grafico).

O RI apresentou infiltracbes na area de armazenamento de frios, fato que
contraria a legislacdo ja que as instalacdes fisicas como piso, parede e teto devem
possuir revestimento liso, impermeéavel e lavavel e devem ser mantidos integros,
conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes,
bolores, descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos
alimentos (BRASIL, 2004).

O RC1 e o RC2 apresentaram inexisténcia de planilhas de controle na
recepcao e a ndo identificacdo da matéria-prima dos ingredientes e embalagens. As
matérias-primas, o0s ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a
inspecao e aprovados na recepc¢do. Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes
ou das embalagens reprovados ou com prazos de validade vencidos devem ser
imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser
devidamente identificados e armazenados separadamente. Deve ser determinada a
destinagao final dos mesmos (BRASIL, 2004).

95,5 95,5

< 100 -
> 81,8
© i
> 80
d
<
O 60 -
x
©
‘s 40 -
c
«@
S

20 -
= 45 2 4,5
o, e y -

atendido nao atendido nao atendido nao
atendido atendido atendido
| RC1 | RC2 | RI |

Figura 4 itens imprescindiveis atendidos e ndo atendidos no bloco de PP nos trés
estabelecimentos pesquisados
Legenda do bloco: Processos Produtivos (PP)

35



O prazo de validade bem como o armazenamento dos produtos deve ser
rigorosamente respeitado e os produtos ja vencidos devem ser retirados do estoque,
assim como os produtos mais antigos devem ser posicionados de forma que possam
ser consumidos primeiro (ROSA, 2015).

No bloco DOC somente no RC2 foi relatada a auséncia do Manual de Boas
Praticas (Figura 5).

A legislacdo preconiza que os estabelecimentos que preparam, fracionam,
distribuem, transportam, expdem a venda e entregam alimentos para o consumo tém
a obrigatoriedade de possuir o MBP e os POP em seus estabelecimentos. Sendo
que este documento deve ser especifico para cada empresa, sendo ela de servi¢co
préprio ou terceirizado deve estar a disposi¢cdo caso seja necessario para o 6rgao

competente e para consulta dos manipuladores (BRASIL, 2004).
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Figura 5 Itens imprescindiveis atendidos e ndo atendidos no bloco DOC nos trés
estabelecimentos pesquisados
Legenda do bloco: Documentacgéao (DOC)

O MBP é um documento que descreve as operacdes especificas realizadas
num estabelecimento comercial de alimentos ou servico de alimentacao, incluindo,
no minimo, o0s requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencdo e
higienizagdo das instalagfes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da

qualidade da agua para consumo humano, o controle integrado de vetores e pragas
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urbanas, a capacitagdo profissional, o controle da higiene e salde dos
manipuladores, o manejo de residuos e o controle e a garantia da qualidade do
produto final (BRASIL, 2013).

O POP é o procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrucdes
sequenciais para a realizacao de operagdes rotineiras e especificas ha manipulacéo
de alimentos (BRASIL, 2013).

5.1.2 Avaliacédo dos itens necessarios

Os percentuais dos itens necessarios atendidos e nao atendidos e nao
atendidos podem ser verificados na Tabela 3, ndo havendo nenhum item
classificado como nédo aplicavel e também nenhum item necessario no bloco DOC,
por isso ndo esta representado na respectiva tabela.

Foram verificadas as maiores inadequag¢fes no RC2. Os itens necessarios
influenciam em um menor grau critico, contudo € importante que sejam atendidos

visando ampliar a seguranca alimentar.

Tabela 3 Percentual de Itens Necessarios atendidos e ndo atendidos em cada bloco

analisado nos trés estabelecimentos pesquisados

RC1 RC2 RI
Blocos A (%) NA (%) A (%) NA (%) A (%)  NA (%)

EDF 81,8 18,2 72,7 27,3 72,7 27,3
EQP 100,0 0,0 33,3 66,7 100,0 0,0
MPA 66,7 33,3 0,0 0,0 100,0 0,0
PP 100,0 0,0 66,7 33,3 0,0 0,0

Legenda dos Blocos: Situacdo e Condicdo de Edificacao (EDF); Equipamentos e Utensilios (EQP);
Manipuladores de Alimentos (MPA), Processos Produtivos (PP) e Documentacdo (DOC), Atendidos
(A), Nao Atendidos (NA), Blocos (BL).
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Para os itens necessarios, no bloco EDF, o RC1 obteve o maior percentual de
adequacao (81,8%). Os outros dois estabelecimentos apresentaram as maiores
inadequacdes em relacdo ao leiaute adequado ao processo produtivo ao estado de
conservacao de piso, teto, paredes, portas, auséncia de sistemas de drenagem
(Figura 6). No RC1 os pisos e paredes apresentavam-se bem conservados.

Os resultados encontrados se assemelharam ao relatado por Souza et al.
(2017) em dois servicos de alimentacdo, sendo um da rede de hotelaria e uma de
empresa alimenticia. Na empresa alimenticia foi verificado mal estado de
conservacao do piso e paredes, com presenca de rachaduras em toda area e os
pisos quebrados. J& na unidade hoteleira foi observado que os pisos estavam bem

conservados.
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Figura 6 Itens necessarios atendidos e ndo atendidos no bloco de EDF nos trés
estabelecimentos pesquisados.

Legenda do bloco: Situagao e Condicao de Edificacdo (EDF).

Outra inadequacdo encontrada nos trés restaurantes estudados foi a
presenca de lampadas sem protecdo. E essencial que o local de preparo de
alimentos tenha protecéo para as luminarias, pois, se houver quebra das luminarias
e nao tiver protecado os pedacos de vidros e metais podem oferecer contaminagéo
fisica para os alimentos, podendo também contribuir para acidente de trabalho
(LOPES et al., 2015).
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Na figura 7 encontram-se os percentuais de adequacao dos itens necessarios
do bloco EQP. Neste quesito o RI apresentou manutengédo preventiva e corretiva.
Nos RC1 e RC2, embora haja a manutencdo preventiva (os proprietarios relataram
que quando percebiam que algum equipamento ndo esta funcionando bem, ja
providenciavam a manutencdo antes que parasse de funcionar), ndo existiam
planilhas de registro de temperatura e de registro que comprovassem a calibragao
dos instrumentos e equipamentos.

Os registros sdo importantes para garantir e acompanhar o funcionamento
adequado dos equipamentos. Devem ser realizadas manutencédo programada e
periddica dos equipamentos e utensilios e calibragcdo dos instrumentos ou
equipamentos de medicdo, mantendo registro da realizacdo dessas operacfes
(BRASIL, 2004).
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Figura 7 Itens Necessarios atendidos e ndo atendidos no bloco de EQP nos trés
estabelecimentos
Legenda do bloco: Equipamentos e Utensilios( EQP)

Para o Rl e RC2 nao foram identificadas inadequacfes nos itens necessarios
do bloco de manipuladores (Figura 8). No RC1 foi verificado que os funcionarios nédo
tinham um local apropriado para troca de roupa pessoal. Como ja citado
anteriormente, eles ndo possuiam uniformizacdo completa e, portanto, j& chegavam
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ao trabalho com a calca e camisa ou trocavam a camisa no banheiro destinado ao
uso da clientela. Este resultado é semelhante ao de restaurante localizado no
municipio de Vitéria - ES, onde foi verificada a inexisténcia de vestuario para 0s
funcionarios guardarem o0s seus pertences e desse modo 0s manipuladores
guardavam roupas e pertences como objetos pessoais nos bolsos. (SILVA et
al.,2015).
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Figura 8 Itens Necessarios atendidos e ndo atendidos no bloco de MPA nos trés
estabelecimentos pesquisados
Legenda do bloco: Manipuladores de Alimentos ( MPA)

Os itens necessarios para PP foram apenas 3, sendo especificamente:
operacOes de recepcdo da matéria-prima, ingrediente e embalagens realizadas em
local protegido e isolado da area de processamento; ventilacdo e iluminacdo
adequadas na area de armazenamento de alimentos e uso dos produtos respeitando
a ordem de vencimento dos mesmos. Desses itens 0 Rl e 0 RC1 ndo possuiam
ventilacdo e iluminacdo adequadas (Figura 9). Conforme discutido anteriormente tais
itens sdo importantes para garantir o conforto do trabalho e a qualidade dos
alimentos.

Uma pesquisa realizada em um restaurante comercial, do tipo self-service,
localizado na Zona Sul do estado do Rio de Janeiro identificou que a recepcéo de
matéria-prima e ingredientes ocorria em local protegido e isolado da area de

producdo. Entretanto ndo havia controle formal sobre a qualidade da matéria-prima e
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a verificacdo baseava-se na data de validade e aspecto do produto. A preparacao
ocorria de forma imediata, sendo respeitado o uso de matéria-prima e ingredientes a
ordem de entrada e os prazos de validade dos produtos (ALMEIDA, COSTA &
GASPAR, 2012).
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Figura 9 Itens Necesséarios atendidos e nao atendidos no bloco PP no trés
estabelecimentos pesquisados
Legenda do Bloco: Processos Produtivos (PP)

5.1.3 Avaliacédo dos itens recomendaveis

Os percentuais de itens recomendaveis atendidos e ndo atendidos estdo
demonstrados na Tabela 4.

Os itens recomendaveis ndo atendidos do bloco de (EDF) foram os que
apresentaram maiores inadequacfes nas instalacdes sanitarias e vestiarios para
manipuladores nos trés estabelecimentos estudados. N&o havia portas com
fechamento automatico e ducha ou chuveiro com numero suficiente nos trés
estabelecimentos. No RC1 e RC2 também foram verificadas a auséncia de avisos

com procedimentos para lavagem das maos.
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Tabela 4 Percentual de Itens Recomendaveis atendidos e ndao atendidos em cada
bloco analisado nos trés estabelecimentos pesquisados
RC1 RC2 RI

Blocos A (%) NA (%) A (%) NA (%) A (%)  NA (%)

EDF 20 80 40 60 60 40

EQP 100 0 100 0 100 0

MPA 0 100 0 100 100 0
PP 0 100 0 100 100 0

Legenda dos Blocos: Situagdo e Condicdo de Edificacdo (EDF); Equipamentos e Utensilios (EQP);
Manipuladores de Alimentos (MPA), Processos Produtivos (PP) e Documentagédo (DOC), Atendido
(A), ndo atendido (NT)

Estudo realizado por Lyra et al.,(2017) em restaurantes comerciais, em vitoria
— ES, também detectou a auséncia de cartazes com objeto de auxiliar o manipulador
para 0 passo a passo para higienizacdo das maos.

A legislacdo orienta sobre a importancia de cartazes explicando sobre a forma
correta de higienizacdo e antissepsia das méos sendo fixados em locais que seja
facil para visualizacdo dos manipuladores como, por exemplo, nos lavatérios. A
forma correta para higienizacdo das maos contribui significativamente para a
prevencdo de contaminacdo dos alimentos por microrganismos patogénicos
(BRASIL, 2004).

No bloco de (EQP) pode-se observar que os estabelecimentos atenderam a
ao item recomendavel que se referia a estrutura adequada de mesas, bancadas,
estantes e vitrines da cozinha, permitindo uma facil higienizacdo, ou seja, lisos, sem
rugosidades e frestas. Este € um aspecto importante, pois, quando n&do ha
higienizagdo adequada, a microbiota contaminante do ambiente contribui de forma
significativa para a contaminacdo dos alimentos, podendo levar consequentes
perdas na cadeia produtiva, levando a perigo no que se refere a satude da populacdo
(ANDRADE et al., 2003).

Em relacdo ao bloco (MPA) o Unico item recomendavel € a presenca de
cartazes de orientagcdes aos manipuladores sobre a correta lavagem das maos e

demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados na area de producéo.
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Somente no RI foi verificada a presenca de cartazes para a higienizacdo das maos.
De acordo com CV5 devem ser afixados cartazes sobre o procedimento correto da
higienizacdo das maos em pias exclusivas para este fim, instaladas
estrategicamente na linha de producao e inclusive, nos lavatorios dos banheiros e
vestiarios (BRASIL, 2013).

As instrugbes para a higienizagdo de méos devem seguir oS seguintes
passos: umedecer as maos e antebragcos com agua; lavar com sabonete liquido,
neutro, inodoro e com acdo antisséptica. Massagear bem as maos, antebracos,
entre os dedos e unhas, por pelo menos 3 minutos; enxaguar as maos e antebragos
e seca-los com papel toalha descartavel ndo reciclado ou outro procedimento nédo
contaminante, e coletor de papel acionado sem contato manual. Os produtos de
higiene com acao antisséptica devem ser aprovados pela ANVISA para antissepsia
de maos (BRASIL, 2013).

No bloco de (PP) verificou-se a inexisténcia de termdémetro somente no RC1.
No estudo de Monteiro et al. (2014) realizado em restaurantes comerciais de uma
instituicdo publica de ensino, verificaram-se a auséncia do controle de temperatura
dos alimentos e a falta de termdmetros para controle da temperatura. Tendo em
vista a diminuicdo de risco de proliferacdo de microrganismos é necessario um
controle rigoroso durante as preparacdes quentes que devem ser mantidas a uma
temperatura de 60°C por no maximo 6 horas, as preparacfes frias devem ser
mantidas até 10°C no maximo 4 horas (BRASIL, 2004).

5.1.4 Pontuagao Ponderada e classificagdo dos estabelecimentos

A pontuacao global dos trés estabelecimentos esta demonstrada na Tabela 5.
Com a pontuacéo obtida, os Rl e RC1 ficaram classificados como bons e o0 RC2
como regular de acordo com Amaral (2001).

No RI a menor contribuicdo para a pontuacéao global foi no bloco EDF, o que
pode ser explicado pelo fato deste estabelecimento ser um restaurante mais antigo
que foi, inclusive, considerado sem possibilidade de reformas, uma vez que a
Instituicdo construiu um novo restaurante e que esta apenas aguardando a aquisicao

e instalacdo dos equipamentos para realizar a mudanca.
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Tabela 5 Pontuacdo Ponderada Global dos estabelecimentos pesquisados

Classificacao*

Estabelecimento Pontuacédo Ponderada
RI 90,2 pontos Bom
RC1 85,9 pontos Bom
RC2 69,6 pontos Regular

*Excelente (100 pontos); Muito Bom (91 e 99 pontos); Bom (81 a 90 pontos); Regular (61 a 80
pontos) e Deficiente (até 60 pontos).

Assim, mesmo em condi¢cfes estruturais ruins, tal estabelecimento ficou com
uma boa pontuacdo. Pode-se inferir que o fato desse restaurante possuir um
profissional nutricionista traz uma grande contribuicdo para manter boas condi¢des
higiénico-sanitarias.

Nos RC1 e RC2 a pontuacéo do bloco MPA foi inferior a do RI, o que também
evidencia a importancia do profissional nutricionista. De acordo com a CVS 5 nos
estabelecimentos comerciais de alimentos e servi¢os de alimentacéo, aos quais ndo
se exige um Responsavel Técnico profissional, a responsabilidade pela elaboracéo,
implantacdo e manutencdo de Boas Praticas pode estar a cargo do proprietario do
estabelecimento, ou de funcionéario capacitado, que trabalhe efetivamente no local,
acompanhe integralmente o processo de producdo e implemente os parametros e
critérios  estabelecidos neste regulamento. Este funcionario deve ser
comprovadamente submetido a curso de capacitacdo em Boas Praticas oferecido
por instituicdo de ensino ou qualificacéo profissional ou pela vigilancia sanitaria, cujo
conteudo programatico minimo deve abordar os seguintes temas: doencgas
transmitidas por alimentos; higiene e saude dos funcionarios; qualidade da agua e
controle integrado de pragas; qualidade sanitaria na manipulacdo de alimentos;
Procedimentos Operacionais Padronizados para higienizacdo das instalagbes e do
ambiente (BRASIL, 2013).

Verificou-se que a pontuacdo global do RC1 foi melhor do que o RC2,
influenciada principalmente pela pontuacdo do PP e DOC. Evidenciou-se novamente
a importancia da qualificacdo dos responsaveis pelos estabelecimentos, uma vez

gue os proprietarios do RC1 afirmaram ter feito varios treinamentos e, portanto,
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tinham o MBP e os POP. Embora, os proprietarios do RC2 também tenham feito
treinamento, ainda ndo conseguiram elaborar o MBP e o POP.

Em todos os trés estabelecimentos estudados, embora a classificagdo nao
tenha ficado deficiente, fazem-se necessarias as adequacfes principalmente nos
itens imprescindiveis que influenciam em um grau mais critico. Embora os itens
necessarios e recomendaveis influenciem em um menor grau critico, o atendimento
a estes itens implica em uma melhor classificacdo do estabelecimento e uma

garantia ainda maior na qualidade do alimento ofertado.

5.2 Avaliagcédo da higienizacdo das maos dos manipuladores de alimentos

O método do luminémetro esta dentro da categoria de “método rapido” que é
definido como qualquer método destinado a deteccao, contagem e caracterizagcédo de
microrganismos do qual se obtém resultados de maneira simples, confidvel e em
menor tempo do que com 0s métodos convencionais. Estes novos métodos
detectam residuos de matéria organica (detritos alimentares, microrganismos)
oriundos de uma limpeza deficiente, e os resultados sédo obtidos em tempo real,
indicando se a superficie esta limpa ou ndo (LEOTTA, 2009).

Os resultados obtidos por meio do método ATP bioluminescéncia encontram-
se na Tabela 6.

De acordo com Andrade (2008) os resultados de até 150 URL indicam
condi¢Bes de higiene satisfatoria; 151 a 300 indicam condi¢fes de alerta e acima de
301 URL indica que a higienizacdo é insatisfatoria. Ressalta-se que os resultados
obtidos antes da higienizagdo equivalem a interrupcdo da atividade que o
manipulador estava fazendo. Assim, como o manipulador do RC2 estava no pré-
preparo da carne, justifica-se o alto valor encontrado, porém apoés a higienizacao das
maos, houve uma reducdo de 59,9% do URL e o valor ainda ficou em desacordo
com as condic¢des satisfatérias que correspondem a até 150 URL. Percebe-se que o
funcionario néo utilizou procedimentos adequados na higienizagdo das maos.

O funcionario do RI estava envolvido com a pré-selecao de repolhos, fazendo
a separacao de folhas para iniciar o processo de lavagem e sanitizacdo. Verificou-se
uma alta contagem que pode ser explicada pela presenca de matéria organica e

carga microbiana. Contudo, o funcionario apresentou um bom procedimento de
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lavagem das maos ja que houve reducao de 95% do valor da URL, ficando dentro
dos parametros adequados.

O funcionario do RC1 estava no processo de preparacdo de alface, na etapa
de corte, portanto ja deveria ter ocorrido a higienizacdo. Pelos resultados obtidos,
presume-se que o alto valor pode apontar matéria organica e carga microbiana por
uma deficiéncia no proprio processo de sanitizacdo da alface. Apds a higienizagcédo
das maos, verificou-se também que a reducéo de 70% nao foi suficiente para atingir
os valores aceitaveis, demonstrando a necessidade de melhoria do processo de
higienizagdo. Os manipuladores nos RC1 e RC2 utlizaram a pia da area de pré-
preparo de alimentos para higienizacdo das méaos devido a falta de pia exclusiva
para esta finalidade, portanto tal situacdo ndo é adequada. Entretanto, todos os
estabelecimentos possuiam sabonete liquido inodoro antisséptico e alcool 70% para
higiene das maos dos manipuladores, portanto o maior problema é a técnica e
frequéncia de higienizacao.

Tabela 6 Média dos valores URL antes e ap0s a higienizacdo das maos

RI RC1 RC2
Antes Depois Antes Depois Antes Depois
URL 2601,3 129,3 2011,6 1660,6 857 343,6
Reducéo
(%) 95 70 59,9

URL: Relative Light Unitsou Unidades Relativas de Luz

Padré&o de referéncia (ANDRADE, 2008):

Condig8es higiénicas satisfatorias até 150 URL; condicdes de alerta entre 151 a 300 URL; e
condicdes insatisfatorias valores maiores que 300 URL.

Takahashi et al. (2013) também observaram uma reducdo do valor de URL
nas maos dos manipuladores apés aplicacdo de treinamento e consideraram que
houve uma repercusséo positiva, contribuindo para a conscientizagao a respeito da
manipulacéo segura dos alimentos.

Pistore & Gelinskib (2006) relataram a importancia dos manipuladores de
alimentos receberem treinamentos constantes e aplicar as informacbes de BP
adquiridas, havendo também a necessidade de constante supervisdo por parte dos
responsaveis por gerenciar o servigo.
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5.3 Intervencéao educacional

Foram elaborados e apresentados aos manipuladores do RC2 Instrucdes de
Trabalho (IT) adaptados do Manual ABERC (2015) de acordo com a realidade do
local (Apéndice 1). As IT ficaram disponiveis para o acesso de todos os
manipuladores. Foram construidas as seguintes IT: sobre a diluicdo de produto
sanitizante, alcool 70%, higienizacdo manual de utensilios; higienizacdo de
equipamentos em geral; recebimento de hortifrutigranjeiros; higienizacdo de
hortifrutigranjeiros; recomendacfes para armazenamento dos ovos, prevencédo da
contaminacdo cruzada; higienizacdo das tabuas de corte; higienizacdo da esponja
de lavar louca; higienizacdo de panos de pratos; higienizacdo de geladeiras e
freezer; higienizacdo do recipiente de lixo; manejo do lixo; higiene corporal;
orientacOes para higiene das maos (Anexo B).

Além das IT, elaborou-se uma acao especifica para enfatizar o procedimento
correto de higienizacdo das maos. Utilizou-se a dinamica da “tinta guache”. De
acordo com Treina (2016) a dinamica utilizada com a tinta guache baseia-se em
vendar os olhos dos manipuladores e, em seguida, espalhar a tinta guache sobre
suas maos. O manipulador com os olhos vendados sera orientado a higienizar as
maos de seu jeito e logo a seguir as vendas sao retiradas para a propria inspecao
visual com o objetivo de verificar se a tinta guache foi totalmente removida,
permitindo a percepcdo da adequacdo da higienizacdo das méaos. Em cada
restaurante foi selecionado um manipulador e os demais manipuladores assistiram
todo o procedimento. Durante a dinamica foi possivel observar que algumas areas
das mé&os assim como espacos entre os dedos, unhas, dorso das maos e o
antebraco n&o estavam higienizados de forma correta, contribuindo assim para que
0s manipuladores obtivessem na pratica a visdo de sujidades que podem carrear
microrganismos nas méaos ap6s uma higienizagéo ineficiente.

Na Figura 10 estdo ilustradas as dinadmicas aplicadas nos trés
estabelecimentos. Apds a aplicagdo da dinamica foi realizada uma roda de conversa
gue abordou néo so6 a higienizacdo das méaos, mas outros aspectos de boas praticas
de manipulacdo dos alimentos tais como: higiene de hortifrutigranjeiros; higiene do

ambiente; controle adequado da temperatura dos alimentos; contaminac¢éo cruzada.
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Maos do funcionario do RC1

Maos do funcionario do RC2

Figura 10 Fotos das maos dos manipuladores durante a dindmica da “Tinta Guache”
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No RI foi constatado durante a roda de conversa dificuldade no entendimento
de alguns procedimentos como 0 passo a passo da higienizagdo do ambiente e
procedimento de higienizacdo dos hortifrutigranjeiros. A maior dificuldade esta
quando ocorre troca de fabricante do produto, havendo modificacdo da quantidade
que deve ser usada. Todas essas duvidas foram esclarecidas durante a roda de
conversa. Ainda no RI foi observada a presenca de dois manipuladores novatos que
ainda ndo passaram por nenhum treinamento de BP de manipulacdo de alimentos.
No RC2 foi identificado, durante a roda de conversa, em todos 0s assuntos
abordados, muito interesse tanto por parte dos manipuladores quanto por partes dos
proprietarios. Foi orientado aos manipuladores que facam a retirada das aliancas
durante a manipulacao dos alimentos.

Depois da roda de conversa foram afixados cartazes nas cozinhas e
instalacdes sanitarias (Apéndice 2) e entregue um folder sobre os cuidados de
higiene pessoal e higiene das maos (Apéndice 3).

No RI e no RC2 houve uma boa receptividade e interacdo dos manipuladores,
ja no RC1 ndo houve uma boa receptividade dos manipuladores, bem como dos
proprietarios que demonstraram falta de interesse e desconhecimento.

No que se refere a manipulacdo dos alimentos € necessario que 0s
treinamentos sejam realizados com uma frequéncia maior com intuito de reforcar a
importancia da higienizacdo para a realizacdo em todas as etapas, uma vez que o
manipulador precisa estar ciente que quando os procedimentos ndo sao realizados
de forma correta pode acarretar prejuizo para a saude do consumidor, sendo ele o

principal responsavel.
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6 CONCLUSAO

No presente estudo foi possivel verificar inadequacdes por meio da
aplicacdo da LV e também por meio da analise realizada pela aplicacdo do teste do
luminbmetro nos estabelecimentos avaliados.

Embora dois estabelecimentos tenham ficado na categoria bom e o outro
regular, foram identificadas inadequacdes tanto em itens imprescindiveis quanto em
itens necessarios e recomendaveis que sao passiveis de serem sanadas, desde que
haja maior conscientizacdo dos responséaveis pelo gerenciamento e pela producdo
dos alimentos.

Ficou evidenciada a importancia de haver profissionais nutricionistas nos
RC para um melhor cumprimento dos quesitos das boas praticas de manipulacéo e
supervisao periddica dos procedimentos durante todas as etapas de producdo e
distribuicdo dos alimentos. Os manipuladores tém que passar pelo processo de
treinamento com uma frequéncia maior para reforcar a conscientizacdo de sua
importancia no processo produtivo e na garantia de fornecimento de uma refeicdo
saudavel ndo s6 do ponto de vista nutricional como no quesito higiénico-sanitario. E
para que eles possam colocar em pratica os ensinamentos aprendidos, assegurando

desse modo uma alimentac¢ao de qualidade.
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ANEXO 1

LISTA DE VERIFICAGAO —CONDIGOES DA UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRIGCAO

Endereco do estabelecimento:

Telefone: E-mail:

Nome do Responsavel:
Numero de Refeicdes:
Tipos de Refeicdes:
Ndmero de funcionarios:
Funcoes:

BLOCO 1- EDIFICACAO E INSTALACOES

classificacéo

Sim

NA*

Auséncia de focos de contaminacdo na area externa; area livre
de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranho ao
ambiente, de animais (inclusive insetos e roedores) no patio e
vizinhanca; auséncia de poeira; auséncia de depdsito de lixo nas
imediacBes, auséncia de 4gua estagnada, dentre outros.

Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e
distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de
atividade, volume de producéo e expedicao.

Areas para recepcdo e depdsito de matéria prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de producéo, armazenamento e
expedicao de produto final.

Acesso

Armazenamento — Direto e ndo comum a outros usos.

Refeitério — Direto € nAo comum a outros usos.

Cozinha — Direto e ndo comum a outros usos.

Piso

Material que permite facil e apropriada limpeza (liso, resistente,
drenado e impermeével).

Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos,
rachaduras, trincas e buracos).

Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem
acumulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger
contra a entrada de baratas, roedores etc.

Teto

Acabamento liso, impermeavel, de facil limpeza, lavavel e em cor
clara
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Em adequado estado de conservagdo (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor e descascamentos).

Parede e divisoria

Acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e de facil
limpeza até uma altura adequada para todas as operacdes.

Em adequado estado de conservacao (livre de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

Portas

Adequado estado de conservacédo (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema
eletrnico ou outro) e com barreiras adequadas para impedir
entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro
sistema).

Com superficie lisa, de facil higienizacéo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento

Janelas

Adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas
milimétricas ou outro sistema).

lluminacgéo

Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos

Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em
adequado estado de conservagdo. preventiva

Instalagbes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas
por tubulag@es isolantes e presas a paredes e tetos

Ventilacéo

\Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto térmico
e 0 ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pés, particulas em
suspensdo e condensacdo de vapores sem causar danos a
producéo..

VVentilacdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto
térmico.

Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminacdes e dotados de filtros adequados.

58




Instalac8es sanitarias e vestiarios para os manipuladores

Adequado estado de conservacédo (piso, paredes, lavatérios, vasos
sanitarios, mictoérios)

Auséncia de comunicacdo direta com a area de trabalho e de
refeicdes

Dotadas de produtos destinados a higiene pessoal ,papel higiénico,
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
antisséptico, toalhas de papel nédo reciclado para as maos ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem.

Lixeiras com tampa e com acionamento ndo manual

Avisos com os procedimentos para lavagem adequada das méos.

Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica),
identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de torneira
com acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou
fossa séptica.

Portas com fechamento automético (mola, sistema eletrénico ou
outro).

Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

Duchas ou chuveiros em namero suficiente (conforme legislacéo
especifica), com 4gua fria ou com dgua quente e fria.

Apresentam-se organizados. Ha coleta frequente do lixo.

. Higiene das instalacdes

Frequéncia de higienizacdo das instala¢des, adequada e suficiente

Produtos de higienizacao necessarios a realizagdo das operagfes

Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local
adequado.

A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo
de uso/aplicagdo obedecem as instrucdes recomendadas pelo
fabricante.

Existéncia de registro da higienizacao (escalas de funcionéarios e
frequéncia de realizacdo das tarefas de higienizacao)

Controle de pragas urbanas e vetores

Adocdo de medidas preventivas com o objetivo de impedir a
atracdo e a entrada de pragas.

Em caso de adocédo de controle quimico (comprovante de execucdo
do servico por empresa especializada).

Auséncia de animais ou qualquer evidéncia de sua presenca (fezes,
ninhos e outros)
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Abastecimento de agua

Sistema de abastecimento de agua ligada a rede publica

Sistema de captagdo propria, protegido, revestido e distante de
fonte de contaminacao

Apropriada frequéncia de higienizagdo do reservatério de agua
devidamente documentado ou comprovante de execuc¢ao de servi¢co
em caso de terceirizagdo. .

Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais,
com adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel
pela andlise ou expedidos por empresa terceirizada.

Distribuicdo dos alimentos

Realizado em local, limpeza e conservacdo adequados.

Manejo dos residuos

Residuos em recipientes tampados; recipientes de facil limpeza e
transporte, devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.

Recipientes tampados com acionamento ndo manual

Retirada frequente dos residuos da éarea de processamento,
evitando focos de contaminacao.

Existéncia de &rea adequada para estocagem dos residuos.

BLOCO 2. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Equipamentos

Equipamentos da linha de producdo com desenho e numero
adequado ao ramo.

Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacéo adequada

Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo e de
material ndo contaminante (madeira ou outros).

Em adequado estado de conservacao e funcionamento.

Equipamentos de conservacdo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os
destinados ao processamento térmico, com medidor de temperatura
localizado em local apropriado e em adequado funcionamento.

Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas
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durante periodo adequado.

Existéncia de registros que comprovem que 0S equipamentos e
maaquinarios passam por manutencgédo preventiva.

Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos
instrumentos e equipamentos de medicdo ou comprovante da
execucdo do servico quando a calibracdo for realizada por
empresas terceirizadas.

Em ndmero suficiente, de material apropriado, resistente, liso e
impermedavel, com superficies integras, em adequado estado de
conservagao.

Com desenho que permita uma fécil higienizacdo (lisos, sem
rugosidades e frestas).

Utensilios

Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e
forma que permitam facil limpeza e em adequado estado de
conservacao

Higienizacdo adequada(frequéncia adequada, produtos adequados,
registro da higienizacdo)

Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegido
de contaminagéo.

BLOCO 3. MANIPULADORES

Vestuario

Utilizacao de uniforme de trabalho adequado a atividade e exclusivo
para area.

Local adequado para troca de roupa pessoal.

Limpos e em adequado estado de conservacao.

Habitos higiénicos

Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupgdo e depois do uso de
sanitarios.

Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, méos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,
etc.); manipuladores com os cabelos protegidos.

Secagem das maos realizada de forma adequada com toalha limpa
e especifica para esta fungdo ou com papel descartavel.

Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem
das méaos e demais héabitos de higiene, afixados em locais
apropriados na area de producéo.

Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, néo
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou n&o praticam
outros atos que possam contaminar o alimento.
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Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com agua
corrente, dotados preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posi¢cdes adequadas em relacdo ao fluxo de
producéo e servico, e em numero suficiente de modo a atender toda
a area de producao.

Lavatérios em condicBes de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico,
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro
de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

Estado de salde

Existéncia de supervisdo periddica do estado de salde dos
manipuladores e registro dos exames realizados

Auséncia de afec¢bes cuténeas, feridas e supuracdes; auséncia de
sintomas e infec¢Bes respiratorias, gastrointestinais e oculares.

Utilizacdo de Equipamento de Prote¢éo Individual.

Programa de treinamento e supervisao

Existéncia de programa de treinamento relacionado a higiene
pessoal e a manipulacéo dos alimentos

Existéncia de registros dessas capacitacoes.

Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagdo dos
alimentos.

Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

BLOCO 4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

Recebimento

Operacdes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e
embalagens séo realizadas em local protegido e isolado da area de
processamento.

Embalagens e alimentos s&o inspecionados na recepcdo sendo
controlado por meio de planilhas (validade, quantidade e
integridade).

Existéncia de planilhas de controle na recepgdo (temperatura e
caracteristicas sensoriais, condi¢cdes de transporte e outros).

Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles
aprovados estao devidamente identificados.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado na recepcdo sdo devolvidos imediatamente ou
identificados e armazenados em local separado.
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Armazenamento

Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes
do teto de forma que permita apropriada higienizacao, iluminacéo e
circulacdo de ar.

Auséncia de infiltracdes.

Auséncia de embalagens rasgadas, estufadas ou abertas.

Alimentos estocados em prateleiras e separados por categorias.

Auséncia de produtos quimicos ou objetos que ndo estejam
relacionados com alimentos.

\Ventilagdo e iluminacdo adequadas.

Auséncia de pragas.

Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

Produtos avariados e ou com prazo de validade vencido sao
devidamente identificados, armazenados em local separado e de
forma organizada até seu destino final.

Uso dos produtos respeita a ordem de vencimento dos mesmos
(PVPS).

Fluxo de producdo e controle de qualidade na producéo e

produto final

nA

Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo
por barreira fisica ou técnica.

Controle da circulacéo e acesso do pessoal.

Alimentos prontos para o consumo sao refrigerados e reaquecidos
a temperaturas seguras..

Ordenado, linear e sem cruzamento.

Existe método para o controle de tempo e temperatura durante a
producédo das refeicbes

Manutencdo dos alimentos cozidos em temperatura adequada

Resfriamento adequado dos alimentos

Descongelamento realizado de forma adequada.

Tempo adequado entre o preparo e a distribuicao.

Coleta e armazenamento adequado das amostras dos alimentos
prontos para a distribuicdo
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Sobras

Estocagem adequada em recipiente fechado e sob refrigeracéo.

Reaquecimento adequado com temperatura controlada.

BLOCOS5. DOCUMENTAGAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS

Existéncia do Manual de Boas Praticas

Operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o
Manual de Boas Praticas

Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios
envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP)

Existéncia dos POP para higienizacdo das instalacdes,
equipamentos e utensilios

Existéncia dos POP de Higienizacdo do reservatoério de dgua

Existéncia dos POP de Higiene e saude dos manipuladores.

Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios
envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

NOTA: (*) ndo se aplica

Critérios de classificacéo
Imprescindivel - 4
Necessario- 2
Recomendavel- 1

N&o se aplica- 0
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APENDICE 1
INSTRUCOES DE TRABALHO

O QUE E HIGIENIZAR

ORIENTACAO SOBRE A DILUICAO DE PRODUTO SANITIZANTE
SOLUCAO CLORADA A 200 PPM

ORIENTACAO SOBRE A DILUICAO DE PRODUTO SANITIZANTE
RECOMENDACOES PARA OS OVOS

PREVENCAO DA CONTAMINACAO CRUZADA

HIGIENIZACAO DAS TABUAS DE CORTE

HIGIENIZACAO DA ESPONJA DE LAVAR LOUCA
HIGIENIZACAO DE PANOS DE PRATOS

HIGIENIZACAO DE GELADEIRAS E FREEZER

HIGIENIZACAO DO RECIPIENTE DE LIXO

MANEJO DE LIXO

HIGIENE CORPORAL

ORIENTACOES PARA HIGIENE DAS MAOS

REFERENCIAS
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APENDICE 2

Com os dedos
ainda entrelacados,
esfregue o dorso de
uma mao e depois
da outra

Enxague as maos
em agua corrente

Esfregue o polegar
direito com a
palma da mao
esquerda e troque

para 0 outro

polegar

Esfregue em

movimentos
circulares as
pontas dos

dedos e as
unhas na palma
da mao.

e

Esfregue o0s punhos
em movimentos
circulares

Fotos (Fonte Prépria- 2019)

Seque as maos com papel
toalha e aplique o alcool

70%  deixando

naturalmente

secar
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APENDICE 3

TEleCA PARA HIGIENIZACAO DAS
MAOS

\
-
.’ "

AL
P
C—
T

1 - Abra a torneira e molhe as maos,
evitando encosta-las na pia.

2 - Aplique o sabonete para cobrir toda a
superficie das maos, friccionando as
palmas entre si.

3 - Esfregue a palma da mao direita contra
o dorso da mao esquerda (e vice versa),
entrelagcando os dedos.

4 - Entrelace os dedos palma com palma e
friccione os espacos interdigitais.

5 - Esfregue o0 dorso dos dedos de uma
mado com a palma da mao oposta,
segurando os dedos, com movimentos de
vai e vem.

6 - Esfregue o polegar direito com auxilio
da palma da mao esquerda (e vice versa),
utilizando movimento circular.

7 - Esfregue em movimentos circulares as
polpas digitais e as unhas para frente e
para tras de uma mao na palma da outra.

8 - Esfregue o punho esquerdo com auxilio
da palma da méo direita (e vice versa),
utilizando movimento circular.

9 - Enxague as méaos com agua, retirando
residuos de sabonete.

10 - Seque as maos com papel toalha
descartavel, iniciando pelas maos e
seguindo pelos punhos.

11 - Utilize o papel toalha para fechar a
torneira, se esta nao for automatica.

12 - Agora suas méos estdo limpas e
seguras. Se tiver disponivel alcool 70%,
passe-0 nas maos e antebraco e deixe
secar naturalmente.

Referéncias

ABERC - Associacdo Brasileira das
Empresas de Refei¢cbes Coletivas. Manual
ABERC de Préticas de Elaboracdo e
Servigo de Refei¢cdes para
Coletividades, 2015. 11° edic&o.

Manual de boas praticas de fabricacao.
<Disponivel em: www.pvp.com.br >
mbpvp>. Acessado em: 02/11/ 2019.

SANTOS JR., C. J. Manual de seguranca
alimentar. Rio de Janeiro: Editora Rubio,
2008.

JUCENE, C. Manual de Seguranca
Alimentar: Boas Praticas para Servico de
Alimentacédo. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.

Escola de Nutricdo

Departamento de Alimentos

CUIDADOS HIGIENICOS DO
MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Discente: NeliceT.F. Guimaraes
Orientadora: Maria Tereza de Freitas

67



HIGIENE CORPORAL
Os funcionarios devem observar

0S seguintes habitos de estética e asseio:

Tomar banho diariamente.
Lavar e secar bens 0s pés.

Lavar a cabeca com frequéncia e

escovar bem os cabelos.

Raspar a barba e bigode

diariamente.

Conservar as unhas curtas, limpas e
sem esmalta, bem como sem base

incolor.

Escovar os dentes apdés as

refeicbes, bem como ao levantar-se

e antes de dormir.
N&o utilizar perfumes.

Usar desodorante inodoro ou bem

suave.
N&o aplicar maquiagem.

Manter a higiene adequada das

maos.

Conservar os uniformes limpos

RC, 2015, p.33)

ORIENTACOES PARA HIGIENE
DAS MAOS

No momento da chegada ao local de
trabalho, antes de iniciar suas
atividades.

Antes de usar luvas e ap0s tira-las.
Ap6és utilizar os sanitérios.

Ap0s tossir, espirrar e assoar o0 hariz
ou apos se cocar .

Apos recolher lixo ou outros

residuos.
Ao trocar de atividades,
principalmente guando estiver

manipulando alimento cru e for
trabalhar com alimento cozido.
Todas as vezes que interromper um

servigo.

(PVPSA, 2013, p. 10)
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