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Resumo

O presente estudo tomou por objetivo avaliar as condi¢Ges de higiene no preparo e distribuicdo de
alimentos, em trinta e quatro estabelecimentos processadores de alimentos (Servigos de
Alimentacéo) localizados no estado do Parana, no que tange as boas praticas de fabricacdo. O
quesito qualidade foi avaliado com base em um guia de verificacdo, ou check-list, elaborado
segundo o Programa de Alimento Seguro (PAS) e em conformidade com a legislacéo vigente. As
condicdes observadas na grande maioria dos estabelecimentos avaliados podem ser consideradas
precarias. A pesquisa revelou que as empresas de servico de alimentagdo estudadas ndo seguem as
normas vigentes de boas praticas de fabricacdo. Nos itens - recursos humanos; ambiente;
instalacdo; saneamento; equipamentos; utensilios; produgdo - foram constatadas diversas nao
conformidades. Foram encontradas varias deficiéncias criticas, como, por exemplo, a higienizacao
inadequada das maos. A falta de informacao por parte dos comerciantes, além da auséncia de um
responsavel técnico, demonstra riscos potenciais de prejuizo a satde do consumidor.

Palavras chaves: servigos de alimentacdo; boas praticas de alimentacdo; higiene dos alimentos.

1. Introducéo

A manutencdo da integridade e salde de todo ser vivo depende da ingestdo diaria de
alimentos que sejam quantitativa e qualitativamente adequados, saudaveis, e que ndo cologuem em
risco a saude do consumidor. Isto requer que se estabelecam normas, limites e padrdes, exercendo
tarefas de inspecdo, controle, fiscalizagdo e vigilancia, a fim de assegurar a qualidade dos alimentos
(VALEJO et al., 2003).

A qualidade sanitaria do alimento depende do controle exercido sobre os perigos quimicos,
fisicos e bioldgicos, que permeiam todas as etapas da cadeia alimentar, iniciada na producdo e
finalizada no consumo (GOES et al., 2001; SILVA, 2001; VEIGA et al., 2006; WURLITZE, 2006).

No ambito internacional, a seguranca alimentar é preconizada por organismos e entidades

como a Organizacdo para Agricultura e Alimentos (FAO) e a Organizacdo Mundial da Saude
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(OMS). No ambito nacional, fica a cargo do Ministério da Saude (MS), o Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA) e o Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC)
(CAVALLLI, 2006).

O Comité da Organizacdo das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (WHO/FAO)
admite que doencas oriundas de alimentos contaminados representam, provavelmente, a maior
questdo de satde no mundo contemporaneo (AKUTSU et al., 2006). Nos centros urbanos, o habito
alimentar vem sofrendo alteragBes, em virtude da diminuicdo do tempo disponivel para a
preparacdo e ingestdo dos alimentos. A emancipacdo da mulher na sociedade e sua crescente
insercdo no mercado de trabalho, o desenvolvimento das cidades e a falta de tempo disponivel para
preparar sua propria refeicdo tornam cada vez maior o nimero de pessoas que se alimentam fora de
casa (SOUZA et al., 2003; QUEIROZ et al., 2001).

No Brasil, estima-se que, de cada cinco refeicdes, uma é feita fora de casa; na Europa, duas
em cada seis; e nos EUA, uma em cada duas. Esses nimeros indicam que ainda pode ocorrer um
grande aumento e desenvolvimento dos estabelecimentos que produzem alimentos para consumo
imediato no pais (ARAUJO e CARDOSO, 2002). Tais estabelecimentos incluem unidades de
producdo de porte e tipos de organizacdo diferentes entre si, como restaurantes comerciais,
restaurantes de hotéis, servicos de motéis, coffee shops, lanchonetes, cozinhas industriais, fast food,
catering e cozinhas hospitalares (PAYNE, 1994).

Para controlar os surtos e as Doencas Veiculadas por Alimentos (DVAs) em
estabelecimentos que processam alimentos, faz-se necessario adotar praticas de higiene que
reduzam o risco que 0s produtos prontos representam para 0s consumidores.

Sdo as Boas Préticas de Fabricacdo ou Manipulacdo (BPF/M) de Alimentos que, uma vez
implantadas e registradas em manual, asseguram os parametros basicos de qualidade, assim como
os procedimentos de elaboracdo dos alimentos e de higiene que, quando necessarios, devem ser
descritos (SENAC, 2001). A elaboracdo do Manual das BPF deve seguir roteiro atendendo a
requisitos estabelecidos pela Portaria 1428/MS (BRASIL, 1993). Em setembro de 2004, entrou em
vigéncia no Brasil a Resolugcdo RDC 216, do Ministério da Saude, que dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo. Este dispositivo aplica-se aos servicos de
alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades: manipulacdo, preparacéo,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicao a venda e entrega de alimentos
preparados para consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais,
cozinhas institucionais, delicatessens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e
congéneres (BRASIL, 2004).

Apesar da evolucéo cientifica e mesmo da legislagéo sobre alimentos, é ainda elevada a taxa

de doengas transmitidas por alimentos, decorrentes da falta de higiene em sua producdo ou
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manipulacdo (EDUARDO e MIRANDA, 2006). A contaminacdo alimentar pode manifestar-se de
diversas maneiras. Os sintomas variam de acordo com 0 microrganismo ou organismo, com 0
veneno que estes produzem, com a parte do corpo que foi afetada, com o estado de salde do
individuo (RICHARDS, 2002).

Dentre as doengas transmitidas pelos alimentos, estdo as de origem fisica, quimica e
microbioldgica. As toxinfec¢es alimentares de origem microbiana tém sido reconhecidas como o
problema de salde publica mais abrangente no mundo atual, sendo causa importante na diminuigdo
da produtividade, das perdas econémicas que afetam os paises, empresas e simples consumidores
(FACANHA et al., 2003; MESQUITA et al., 2006).

Este estudo teve como objetivo avaliar as condic¢des de higiene no preparo e distribuigéo de
alimentos, em 34 estabelecimentos processadores de alimentos (Servigos de Alimentacéo),
instalados na regido dos Campos Gerais, estado do Parand, no que tange as boas préaticas de

fabricacéo.

2. Material e Métodos

Foram escolhidos, aleatoriamente, 34 estabelecimentos situados na regido dos Campos
Gerais, estado do Parand. A avaliacdo foi feita no ano de 2006, incluindo a classificagdo como
restaurantes/ hotéis (14), restaurantes comerciais (13), padarias/ docerias (7).

Para avaliar as Boas Préaticas (BP) dos estabelecimentos foi utilizado na pesquisa um
instrumento de medicdo de qualidade, ou seja, um guia de verificacdo ou check-list, elaborado com
base no Programa Alimento Seguro (PAS) para implantagdo das BP em estabelecimentos
produtores de alimentos do segmento mesa (SENAC, 2001), na RDC 216, de 2004 (BRASIL, 2004)
e na RDC 275 de 2002 (BRASIL, 2002). Os aplicadores do check-list eram treinados pelo programa
PAS. Durante as visitas, o check-list foi preenchido pelo aplicador, em face das suas observacées no
proprio local, complementadas por informacdes fornecidas pelo proprietario ou administrador do
estabelecimento.

Dos 112 itens abordados no check-list, 64 sdo considerados imprescindiveis ou criticos para
a producdo segura de alimentos, ou seja: aqueles considerados criticos para a protecdo contra surtos
de doencas alimentares e que necessitam de correcdo imediata quando ndo atendidos (TOMICH et
al., 2005). As opcdes de respostas para o preenchimento do check-list foram: “Conforme” (C) —
quando ndo houve atendimento ao item observado; “Nao Conforme” (NC) — quando o

estabelecimento apresentou Nao-conformidade quanto ao item observado; “Nao Aplicavel” (NA) —
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quando o item foi considerado ndo pertinente ao local pesquisado. As questdes tendo como resposta

a opcdo NA néo foram estatisticamente avaliadas.

3. Resultados e discussao

A andlise do check-list aplicado nas empresas pesquisadas revelou inadequacao das mesmas
a norma RDC 216/MS (BRASIL, 2004). Foi constatado que das 34 empresas apenas 3 contam com
um responsavel técnico, ou seja, uma pessoa da area de alimentos ou nutri¢cdo, capacitada para
coordenar os aspectos higiénico-sanitarios. Nas demais, esta funcdo é exercida pelos proprietarios,
gerentes ou chefs, que nem sempre possuem capacitacdo técnica. A auséncia deste responsavel
técnico pode resultar no atraso do aperfeicoamento dos sistemas de qualidade.

Na area dos recursos humanos foram avaliados 7 itens, a saber: treinamentos, higiene
corporal, higienizacdo das maos e uso de uniformes pelos funcionarios e visitantes. Os indices de

Né&o-conformidades variaram entre 33,3% e 100% (Tabela 1).

Tabela 1 - Resultado das Nao-conformidades (NC) de recursos humanos, reveladas em check-list aplicado em 34
estabelecimentos da regido dos Campos Gerais

Item avaliado Restaurante hotel Restaurante comercial/ Padaria/ doceria
churrascaria/
pizzaria/lanchonete

Recursos humanos

treinamento e reciclagem 50,0 82,4 100,0
higiene corporal 42,9 70,6 -
procedimento higienizagcdo maos 100,0 94,1 100,0
higienizagio correta das maos 85,7 82,4 100,0
exames médicos 35,7 70,6 66,7
uniformes 42,9 58,8 33,3
visitantes sem uniforme 100,0 100,0 100,0

Nenhum estabelecimento faz uso de uniforme para visitantes, na area de producédo. O setor
hoteleiro destacou-se no item treinamento, apresentando 50% de ndo-conformidades, quando
comparado a 82,4% para restaurantes comercias e 100% para panificadoras. A busca pela melhoria
constante na qualidade dos servigos, em razdo da exigéncia do mercado, propicia o alto indice de
treinamentos no setor hoteleiro. Ja nos restaurantes e padarias, em virtude da maioria ser gerenciada
pelos proprietarios, ha desconhecimento ou mesmo falta de interesse pela normatizacéo vigente.

Dentre as deficiéncias criticas, a higienizacdo das maos de forma inadequada representou 0s
maiores indices de ndo-conformidades, com 85,7% nos restaurantes de hotéis, 82,4% em

restaurantes comerciais e 100% nas padarias. Snyder Junior (1993) afirmou que, para o alimento
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estar seguro para o consumo, as maos do manipulador devem estar limpas e 0 manuseio deve ser
minimo.

H4, ainda, certa resisténcia dos manipuladores de alimentos no item da higiene corporal,
com irregularidades detectadas em 70,6% dos restaurantes comerciais. As principais deficiéncias
encontradas foram: cabelos desprotegidos, uso de brincos e anéis, esmalte nas unhas. Este quadro
observado demonstra a necessidade de treinamentos permanentes dirigidos a manipuladores de
alimentos, alertando-os para os riscos decorrentes dessas falhas.

No item ambiente, instalacbes e saneamento (Tabela 2) foram observados aspectos
relacionados a area externa: controle de pragas, paredes, pisos, ralos, portas e janelas, lixeira,
luminéria, pias para higienizagdo de méos, sanitarios e vestiarios, abastecimento de agua e escala de
limpeza. Os estabelecimentos comerciais mostraram condigdes desfavoraveis quanto ao uso de
lixeira com tampa e com pedal, a saber:78,6% no grupo de hotéis; 82,4% nos restaurantes
comerciais e 100% nas padarias. Na area de producdo, o uso de ralos com fechamento é efetivo

apenas em cerca de 34,8% dos estabelecimentos pesquisados.

Tabela 2 - Resultado das Nao-conformidades (NC) de ambiente, instalagBes e saneamento, conforme check-list aplicado
em 34 estabelecimentos da regido dos Campos Gerais

Item avaliado Restaurante Restaurante Padaria/
Ambiente, instalagdes e saneamento hotel comercial/ doceria
churrascaria/
pizzaria/
anchonete

area externa: sucata e lixo animais 57,1 29,4 66,7
controle de pragas 7,1 29,4 66,7
contato superficie limpa x suja 21,4 52,9 -
parede cor clara, limpa e impermeéavel - 59 66,7
piso limpo, claro, antiderrapante e conservado 14,3 47,1 33,3
ralo com protecdo 64,3 64,7 66,7
forro ou teto em bom estado 7,1 11,8 66,7
porta ajustada aos batentes e fechamento automatico 21,4 35,3 100,0
janelas com telas em perfeitas condi¢des e ajustadas aos batentes 42,9 58,8 66,7
lixeiras sem contato manual e com tampa 78,6 82,4 100,0
luminarias protegidas 85,7 94,1 100,0
pia para higienizacdo das méos 85,7 94,1 100,0
sanitarios perfeitas condi¢des 64,3 76,5 66,7
sanitarios ndo se comunicam producdo e separados por sexo 7,1 17,7 -
limpeza e procedimento da caixa de gordura (fora da producéo) 42,9 29,4 -
limpeza e procedimento da caixa d’agua 21,4 58,8 33,3
vassouras em contato direto com o chdo sem local apropriado 64,3 47,1 33,3
vestiario em perfeitas condicOes e organizado 35,7 41,2 33,3
possuem escala de limpeza 78,6 94,1 100,0

A limpeza semestral das caixas foi registrada apenas em 58,8% dos restaurantes comerciais.
Destes, 29,4% apresentaram irregularidades na limpeza, na frequéncia e no procedimento de

limpeza das caixas de gorduras, com a higienizagdo sendo feita pelos funcionarios do préprio
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restaurante. A avaliacdo destes critérios € relevante, em virtude de representarem itens criticos para
a producdo de alimentos.

A Tabela 3 refere-se a avaliacdo dos equipamentos, utensilios, bancadas e manutencdo
preventiva. Dentre as empresas analisadas, nenhuma possui um programa de manutengdo
preventiva implantado. As manutengdes preventivas evitam problemas nos equipamentos,
reduzindo, assim, as possiveis perdas na producdo. Foi detectada apenas a existéncia da manutencéao
corretiva nas empresas, ndo havendo registros da préatica efetuada.

Tabela 3 - Resultado das Nao-conformidades (NC) de equipamento e utensilios, conforme check-list aplicado em 34
estabelecimentos da regido dos Campos Gerais

Item avaliado Restaurante  Restaurante Padaria/
Equipamentos e utensilios hotel comercial/ doceria
churrascaria/
pizzaria/
lanchonete

equipamentos limpos e conservados 35,7 47,1 100,0
utensilios lisos, resistentes 35,7 58,8 33,3
bancadas limpas, lisas, resistentes 14,3 23,5 66,7
programa manutencdo preventiva e registro 100,0 100,0 100,0
procedimentos higienizacdo utensilios e equipamentos disponiveis 78,6 76,5 100,0
utensilios de mesa sdo protegidos até a producao 14,3 41,2 -

Do total dos restaurantes comerciais, 58,8% estdo em desacordo quanto ao item utensilios.
Muitas empresas utilizam utensilios de madeira (colheres, tdbuas, rolos ou socadores), mesmo
conhecendo a proibicdo do uso. Em varias empresas se verificam utensilios apresentando ranhuras e
bolores.

Na Tabela 4 podem ser visualizados os 23 aspectos relacionados a producdo, tais como
embalagens externas; avaliacdo das matérias-primas; estoque; produtos de limpeza; contaminacgao
cruzada; descongelamento; dessalgue; sobras, entre outros. Nas ndo-conformidades listadas,
observa-se que a maioria das empresas nao identifica corretamente os alimentos, correspondendo a
um indice de 85,7% nos hotéis, 94,1% nos restaurantes comerciais e 100% nas padarias. A
legislacdo exige dos estabelecimentos a colocacdo de etiquetas com todas as identificacOes
completas dos produtos, para que, em caso de um provavel surto alimentar, a empresa possa rastrear
0 produto e identificar o alimento contaminado.

O descongelamento de alimentos também apresenta deficiéncias. E realizado & temperatura
ambiente em 70,6% dos restaurantes comerciais, assim contrariando a recomendacdo de que seja
feito sob refrigeracdo ou no forno microondas. O recongelamento de alimentos foi detectado em
33,3% das padarias; nos hotéis e restaurantes comerciais esses indices sdo menores, revelando

maior responsabilidade quanto a observancia das normas especificas.
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Dos restaurantes comerciais, 58,8% elaboram produtos utilizando ovos crus e palmito in
natura sem um tratamento térmico adequado. A utilizacdo do ovo cru pode causar contaminacao
dos alimentos com Salmonella Enteritidis. Simdes et al. (2001) estudaram 115 surtos alimentares
causados por esta bactéria e concluiram que ovos, seus derivados e pratos contendo ovos mal
cozidos foram os principais responsaveis pelos surtos. O palmito contaminado com a bactéria
Clostridium botulinum provocou 65 casos de botulismo no Brasil, segundo pesquisa com base nos
dados de mortalidade ocorrida entre 1979 e 1998 (CVE/SES-SP, 2007).

Tabela 4 - Resultado das Nao-conformidades (NC) de aspectos de producdo, conforme check-list aplicado em
34 estabelecimentos da regido dos Campos Gerais

Item avaliado Restaurante Restaurante Padaria/

Aspectos de producéo hotel comercial/ doceria
churrascaria/

pizzaria/lanchonete

substituicdo das embalagens externas dos produtos 71,4 47,1 100,0
na entrega MP sdo avaliadas (temperatura, rotulagem integra) 7,1 35,3 33,3
produtos ndo-conformes sdo devolvidos, identificados e separados 14,3 - 66,7
estoque em prateleira limpa,conservado, protegido com telas 64,3 58,8 100,0
controle de estoque (PVPS) 21,4 41,2 33,3
produtos de limpeza separados dos alimenticios 28,6 23,5 33,3
produtos de limpeza identificados e diluidos 35,7 23,5 -

produtos descartaveis protegidos 21,4 59 -

pereciveis com temperatura controlada na distribui¢do 85,7 64,7 -

risco de contaminagéo cruzada 78,6 88,2 66,7
produtos abertos identificados e armazenados corretamente 85,7 94,1 100,0
descongelamento forma segura 35,7 70,6 33,3
recongelamento de alimentos 7,1 5,9 33,3
dessalgue em condigBes seguras 28,6 47,1 -

pré-preparo de alimentos no maximo 30 min. em temperatura ambiente 64,3 41,2 33,3
produtos pré-preparados mantidos refrigerados até o consumo 14,3 58,8 33,3
existem procedimentos de lavagem hortifrutigranjeiros 71,4 82,4 33,3
produtos de limpeza com registro no MS - 11,8 -

equipamento manutencdo quente/frio temp controlada 35,7 47,1 100,0
6leos e gorduras utilizar Gnica vez com temp. maxima de 180°C ou analises 42,9 35,3 33,3
utilizam ovo cru ou palmito in natura 35,7 58,8 33,3
utilizam recurso correto para o resfriamento de alimentos 28,6 76,5 -

sobras sdo reaproveitadas x controle de temperatura 57,1 76,5 66,7

Quanto ao item Manual de Boas Préaticas (Tabela 5), observa-se que hotéis, restaurantes e
padarias, geralmente ndo possuem este documento, constatando-se deficiéncia de 85,7%, 82,4% e

100%, respectivamente.

Tabela 5 - Resultado das Nao-conformidades (NC) de aspectos de controle de qualidade, cpnforme check-list
aplicado em 34 estabelecimentos da regido dos Campos Gerais

Item avaliado Restaurante hotel Restaurante Padaria/ doceria

Controle de qualidade comercial/
churrascaria/

pizzaria/lanchonete

possui manual de boas préaticas e POPS 85,7 82,4 100,0
coletam amostras 100,0 100,0 100,0
controle microbiolégico ou fisico-quimico (agua) 78,6 88,2 100,0
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Todas as empresas devem obrigatoriamente possuir esse documento, para conhecimento e
efetivagdo das normas pertinentes, a fim de garantir condi¢Bes higiénico-sanitarias satisfatorias.
Nenhuma das empresas estudadas adota a pratica da coleta de amostras, alegando falta de méo-de-

obra suficiente, de espaco fisico e alto custo das analises.

4. Concluséao

Este estudo demonstrou que as empresas de servi¢o de alimentacao estudadas ndo seguem as
normas vigentes de boas praticas de fabricacdo. Nos itens como recursos humanos, ambiente,
instalacdo, saneamento, equipamentos, utensilios e produgdo, foram identificadas varias néo-
conformidades.

Dentre as deficiéncias criticas, a higienizacdo das maos de forma inadequada apresentou 0s
maiores indices de ndo-conformidades, com 85,7% nos restaurantes de hotéis, 82,4% em
restaurantes comerciais e 100% nas padarias.

Levando-se em conta ser considerada &rea turistica a regido estudada, torna-se mais
relevante a precariedade da situacdo encontrada. A falta de informacdo dos comerciantes, alem da
auséncia de um responsavel técnico, demonstra riscos potenciais de prejuizo a saude do

consumidor.

Abstract

The objective of this study was to evaluate the hygiene conditions in food preparation and
distribution in relation to good manufacturing procedures in thirty four food processing
establishments (FoodService), located in the state of Parana. The quality requisite was evaluated
under a verification guide or check-list, constructed according to PAS, (Safe Food Program), and
in conformity with current legislation. The conditions observed in the majority of the evaluated
establishments can be considered precarious. The research revealed that the manufacturing
procedures establishments do not follow the good manufacturing procedures. Items like human
resources, environment, installation, sanitation, equipments, utensils and production have
presented some non conformity. Several critical deficiencies have been found, as for example,
inadequate hand sanitization. The establishment owners lack of information in addition to the
absence of a technician responsible for the company demonstrate potential damage risks to the
consumer health.

Key-words: foodservice establishments; good manufacturing procedures; foods hygiene.
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