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RESUMO

Introdugao: O crescimento da populagdo mundial proporcionou o aumento na
escala de producdo de alimentos e do mercado de alimentagdo fora do lar,
aumentando também a ocorréncia de doencgas transmitidas por alimentos. O
controle higienicossanitario, por meio de Boas Praticas, € uma maneira eficiente de
garantir a seguranga dos alimentos em servigos de alimentagdo. Objetivo:
Favorecer um ambiente sanitariamente seguro em um restaurante comercial vegano
de Porto Alegre/RS, por meio da avaliagdo de procedimentos de Boas Praticas.
Metodologia: Estudo observacional descritivo, realizado em um restaurante
comercial vegano de Porto Alegre/RS, com foco na produgao de burgers, integrada
a um servigo exclusivamente delivery. Foi aplicada a Lista de Verificagao da Portaria
n° 78/2009, da Secretaria da Saude do Estado do Rio Grande do Sul, e apos
elaborado um Plano de Ag¢ao, a fim de respaldar as condutas para melhorias
relacionadas as Boas Praticas. Resultados: Com excegcdo do quesito
“abastecimento de agua”, todos os outros 11 temas apresentaram inadequagdes,
sendo que “documentacgado e registro” obteve 0% de adequagdo. Alcangaram ao
menos metade do percentual de adequagao, desconsiderando os itens que néo se
aplicam: manipuladores (50%); higienizagao de instalagdes, equipamentos, méveis e
utensilios (51%); exposicdo ao consumo do alimento preparado (67%); controle
integrado de pragas (71%). Consideragoes Finais: Com os resultados encontrados
e o plano de acao desenvolvido através destes, € possivel implementar praticas que
trazem beneficios ndo sé para o estabelecimento, que podera dispor de melhor
controle higienicossanitario, mas também para os comensais, que poderao usufruir

de refei¢gdes seguras.

Palavras chave: Boas Praticas de Manipulagdo; Lista de Verificacao;

Vegetarianismo; Alimentagao Coletiva.



ABSTRACT

Introduction: World population growth has led to an increase in the scale of food
production and in the food market outside home, also increasing the occurrence of
foodborne diseases. Hygienic-sanitary control through Good Practices is an efficient
way to ensure safe food in food services. Objective: To foster a safe and healthy
environment in a commercial vegan restaurant in Porto Alegre / RS, promoting health
for the community in question through the evaluation of Good Practice procedures.
Methodology: Descriptive observational study conducted in a commercial vegan
restaurant in Porto Alegre/RS, focused on the production of burgers, integrated with
a service exclusively of delivery. The Checklist of Ordinance No. 78/2009, of the
Department of Health of Rio Grande do Sul, was applied and an Action Plan was
drawn up to support the pipeline for improvements related to Good Practices.
Results: With the exception of the "water supply" question, all 11 other subjects
presented inadequacies, and "documentation and registration" obtained 0%
adequacy. They reached at least half of the adequacy percentage, disregarding the
items that do not apply: manipulators (50%); Hygienization of facilities, equipment,
furniture and utensils (51%); Exposure to the consumption of prepared food (67%);
Integrated pest control (71%). Final Considerations: With the results found and the
action plan developed through these, it is possible to implement practices that give
benefits not only to the establishment, which also have a better hygienic-sanitary

control, but also for the diners, who enjoy safe meals.

Keywords: Good Manipulation Practices; Checklist; Vegetarian; Collective Feeding.
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1. INTRODUGAO

Por conta do processo de urbanizacdo e do ritmo de vida cada vez mais
acelerado, sobretudo nas metropoles, as pessoas tém procurado maneiras mais
praticas de realizar suas atividades cotidianas, inclusive no que tange a alimentagao
(AKUTSU, 2005).

Entre 2011 e 2014, o mercado de Food Service (alimentagcao fora do lar)
cresceu de R$121 bilhdes para R$157 bilhdes, o que corresponde a um crescimento
anual acima de 9%. Com forte correlacdo com fatores como o crescimento do
Produto Interno Bruto (PIB) e de renda, a projecao é de que tal evolugdo chegue a
R$230 bilhdes em 2019, em um crescimento anual de 8% (GS&MD, 2015).

Em relacdo a escolha das opcbes quanto a alimentacdo fora do lar,
lanchonete/fast food é preferéncia em 19% dos casos, ficando atras apenas de
restaurantes a quilo (27%). Ao mesmo tempo, o jantar € a refeicdo mais realizada no
ambito do lar, pois € quando as familias se encontram e tém a oportunidade de
sentar a mesa juntos (SEBRAE, 2016).

Um aspecto relevante € que a medida em que cresce a procura por uma
alimentacao rapida, as mudancas no estilo de vida trazem, também, a procura por
uma alimentagdo mais saudavel, muitas vezes associada ao vegetarianismo, que
absorve parte desse publico e reforca o desponte do mercado brasileiro de
alimentagao vegetariana e vegana (ABRAS, 2015).

Segundo a Associagao Brasileira de Franchising (ABF), “[...] o numero das
franquias voltadas a alimentagdo saudavel cresce entre 3% a 5% acima da
expansao média do setor de alimentacéo fora de casa, que por sua vez avangou
14% ao ano na ultima década [...]” (ABF, 2016). Apesar dos nuUmeros expressivos, a
disponibilidade de produtos e servigos em geral no segmento vegetariano e vegano
ainda é deficitario, apresentando uma demanda maior que a oferta (ABRAS, 2015).

Tendo em vista a atual expansao do setor e a previsdo de crescimento para
0s préximos anos, associado ao servigo delivery como um nicho a ser explorado - a
medida em que os consumidores podem aliar a praticidade a comodidade de

alimentar-se em casa -, cresce a preocupagao em fornecer uma refeicdo de



qualidade, tanto em termos sensoriais quanto em qualidade higienicossanitaria,
reduzindo riscos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs).

As DTAs sao relacionadas ao consumo de alimentos contaminados por
micro-organismos patogénicos, perigos quimicos ou fisicos (SILVA JR., 2013). A
Organizacao Mundial da Saude (OMS) calcula que o numero de infecgdes globais
que deram origem a DTAs chegou a 582 milhées em 2010, matando 351 mil
pessoas no mundo. Além de representar um risco a saude, os alimentos
representam também um risco econdmico. Embora exista uma crescente
conscientizagdo e compreensao dos microorganismos responsaveis por tais
doengas, elas permanecem sendo um problema significativo e uma causa
importante da redugéo da produtividade econédmica (FORSYTHE, 2013).

Apesar do conhecimento de que a ocorréncia de DTAs vem aumentando de
modo significativo em nivel mundial, ha poucas informagdes referentes a aspectos
epidemioldgicos delas no Brasil. A maior parte dos fatores contribuintes para as
DTAs podem ser atrelados ao proprio crescimento do mercado alimenticio, tais quais
o crescente aumento das populagdes e a necessidade de producdo de alimentos em
grande escala (BRASIL, 2010).

As mudangas no cenario atingiram nao sé a legislacdo, que elaborou
Portarias e Resolugdes como referéncias no controle higienicossanitario, mas
também a consciéncia dos empresarios, que estdo entendendo a necessidade de
investir nos programas de pré-requisitos basicos para adequacdo dos
estabelecimentos, melhorando as condicdes técnicas que envolvem a adequagao
dos critérios de tempo e temperatura, os quais séo fundamentais para o controle dos
surtos de DTAs (SILVA JR., 2013).

Sabendo que o pais esta inserido em um panorama onde o mercado mantém
continua expans&o, onde novos estabelecimentos sdo inaugurados constantemente,
0s ja existentes precisam se manter competitivos, e uma maneira de alcancar isso é
garantindo ao consumidor uma alimentagdo segura, no que diz respeito da
inocuidade dos alimentos. Logo, o presente trabalho visa avaliar os procedimentos
de boas praticas em um restaurante comercial vegano da cidade de Porto Alegre,
gerando um relatério minucioso para corrigir eventuais falhas nos processos, de

modo com que evite-se a ocorréncia de DTAs e outros eventos indesejados.
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2. REVISAO DA LITERATURA

2.1. Doencgas Transmitidas por Alimentos

Conceitualmente, DTAs sdo todas as ocorréncias clinicas consequentes a
ingestdo de alimentos que possam estar contaminados com microrganismos
patogénicos (infecciosos, toxinogénicos ou infestantes), substancias quimicas,
objetos lesivos ou que contenham em sua constituicdo estruturas naturalmente
toxicas (SILVA JR., 2013). Estas sdo consideradas sindromes, geralmente
constituidas de anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia, acompanhada ou nao
de febre. Além disso, podem ocorrer afecgdes extra intestinais, em diferentes
orgéos e sistemas, de acordo com o agente envolvido (BRASIL, 2010).

A vigilancia epidemiologica de DTAs no Brasil ocorre desde 1999, e é
baseada na notificagdo de surto, que € entendido como “ocorréncia de pelo menos
dois casos que apresentam os mesmos sintomas apos ingerir alimentos da mesma
origem”, ou na notificacdo de um caso de uma doencga de alta gravidade, como
Botulismo e Codlera, conforme a Portaria n°® 1271, de 6 de junho de 2014 (BRASIL,
2014).

Segundo dados do Sistema de Informacdo de Agravos de Notificagao
(Sinan), no periodo correspondente a janeiro de 2007 até maio de 2016, houveram
6.632 surtos notificados no Brasil (673 casos s6 em 2015), totalizando 469.482
pessoas expostas (BRASIL, 2016b). O mesmo relatério traz que, em 16,2% dos
casos, os locais iniciais de ocorréncias sao restaurantes, padarias e similares,
ficando atras apenas de residéncias. Levando em consideragdo os alimentos
incriminados, os néo identificados lideram a lista (66,8%), seguidos de alimentos
mistos (9,0%) e agua (6,0%).

Apesar dos numeros significativos, acredita-se que o quantitativo de surtos
seja maior, tendo em vista que a notificagao passou a ser compulséria somente apos
a publicacado da Portaria n° 204, de 17 de fevereiro de 2016, quando os surtos de

DTAs passaram constituir Evento de Saude Publica (ESP), definido como:



11

Situagdo que pode constituir potencial ameaga a saude publica, como a
ocorréncia de surto ou epidemia, doenga ou agravo de causa desconhecida,
alteragcdo no padrdo clinico-epidemiologico das doengas conhecidas,
considerando o potencial de disseminagdo, a magnitude, a gravidade, a
severidade, a transcendéncia e a vulnerabilidade, bem como epizootias ou
agravos decorrentes de desastres ou acidentes (BRASIL, 2016a).

A presenca de surtos esta associada a fatores de risco, ou, ainda, a erros
mais frequentes, sendo eles: preparagcdo dos alimentos com demasiada
antecedéncia ao seu consumo; os alimentos preparados que sao deixados por muito
tempo a temperaturas que permitem a proliferacdo de microrganismos; a cocgao
insuficiente; a contaminacao cruzada; as pessoas infectadas, ou colonizadas, que
manipulam os alimentos (SILVA JR., 2013).

Na auséncia de controle da qualidade na produgao de refei¢des, existe o risco
de contaminacdo dos alimentos e, consequentemente, a ocorréncia de DTAs. A
principal forma de evitar essas doencgas é por meio da implementagéo de programas
preventivos de seguranca dos alimentos, como as Boas Praticas (FIORI et. al.,
2016).

2.2. Boas Praticas na Manipulagao de Alimentos

Segundo a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagcdo, Boas
Praticas (BP) sédo definidas como “procedimentos que devem ser adotados por
servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higienicossanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislagdo sanitaria”. (BRASIL, 2004). Ja para
Silva Junior (2013), “sao normas de procedimentos para atingir um determinado
padrao de identidade e qualidade de um produto e/ou servigo na area de alimentos,
cuja eficacia e efetividade deve ser avaliada através de inspegao e/ou investigacao”.

Visando garantir a qualidade dos servigos e dos alimentos oferecidos pelos
estabelecimentos, foi publicada em 10 de setembro de 2015, pela Secretaria
Municipal de Saude de Porto Alegre, a Portaria n® 1120/2015, que dispde sobre a
obrigatoriedade de participagédo do responsavel pela manipulagao dos alimentos em

Curso de Capacitagdo em Boas Praticas (PMPA, 2015). A exigéncia vale para todo
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estabelecimento comercial que manipular, produzir, fracionar, armazenar,
transformar, distribuir e/ou comercializar alimentos, e desejar uma solicitagao inicial
ou renovacgéo de alvara ou licenga sanitaria. Para tanto, o Curso de Capacitagcdo em
Boas Praticas ndo é suficiente: é necessario o desenvolvimento de um Manual de
Boas Praticas de Producao (MBP).

Segundo a RDC n° 380/2005, do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN,
2005, p. 7), MBP é: “[...] documento formal da unidade ou servigo de alimentacgéo e
nutricdo, elaborado pelo nutricionista responsavel técnico, onde estao descritos os
procedimentos para as diferentes etapas de producéo de alimentos e refeicdes [...]".
Ja a Resolugédo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 275, de 22 de outubro de 2002,
define MBP como:

“Documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutengao e
higienizagcao das instalagbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle
da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas,
controle da higiene e saude dos manipuladores e o controle e garantia de
qualidade do produto final” (BRASIL, 2002).

Apesar da obrigatoriedade existente através das legislagdes vigentes, nem
todos os estabelecimentos comerciais possuem MBP, o que compromete a
segurangca dos alimentos e, consequentemente, da saude do consumidor
(SERAFIM, 2010).

E competéncia do profissional nutricionista da area de alimentag&o coletiva,
entre outras, estabelecer e implantar Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) e métodos de controle de qualidade de alimentos, em conformidade com a
legislacéo vigente; além de elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas,
avaliando e atualizando os POPs sempre que necessario (BRASIL, 2005).

A implantagdo das Boas Praticas em Restaurantes Comerciais mostra-se de
extrema necessidade, e se corretamente adequada, alimentos seguros serao

produzidos e estardo disponiveis aos consumidores (CASTRO, 2012).

2.3. Legislagdo: RDC n°® 216 e a Portaria n° 78/2009
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Conforme ja citado, a RDC n° 216, publicada em 15 de setembro de 2004, a
qual aprova o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo,
tem como objetivo estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos de
alimentagdo, de modo com que se garanta as condi¢gdes higienicossanitarias do
alimento preparado. A aplicagcéo é dada a servigos que “[...] realizam alguma das
atividades: manipulagéo, preparacdo, fracionamento, armazenamento, distribuigéo,
transporte, exposigcdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo”
(BRASIL, 2004, p. 2).

A partir deste documento, foi possivel determinar parametros numéricos que
nortearam mais precisamente a preparagdo de alimentos em servigos de
alimentagao brasileiros (CASTRO, 2012). A intervencdo e a adogdo de medidas
sanitarias para a prevencao e controle de surto de DTA s&o de responsabilidade do
Ministério da Saude, da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e do
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), mas podem ser
complementadas em niveis estadual e municipal (BRASIL, 2015), a fim de abranger
requisitos relativos as realidades locais (BRASIL, 2004). Um exemplo disso, a nivel
estadual, é a Portaria n°® 78/2009, vigente no Rio Grande do Sul (RIO GRANDE DO
SUL, 2009).

A Portaria n°® 78/2009, publicada em 30 de janeiro de 2009, tem como objetivo
de garantir as condigdes higienicossanitarias do alimento preparado. Apesar de ter
como base a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2014, a sua publicagado aprova a
Lista de Verificagdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentagdao, aprova
Normas para Cursos de Capacitagdo em Boas Praticas para Servigos de
Alimentacéo e da outras providéncias.

Na Lista de Verificacdo, mais especificamente, os requisitos para avaliagao
sdo divididos em 12 grupos de itens, os quais servem como respaldo para a
adequacao em Boas Praticas, e podendo ser assinalados como “sim” (conforme),
“nao” (nao conforme” ou NA (Nao se Aplica). Grupo de itens avaliados:

a. Edificacao, Instalacdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios;

b. Higienizagao de Instalagbes, Equipamentos, Moveis e Utensilios;

c. Controle Integrado de Pragas;

d. Abastecimento de Agua;
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e. Manejo de Residuos;

f. Manipuladores;
g. Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens;
h. Preparacao do Alimento;

Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado;

Exposi¢do ao Consumo do Alimento Preparado;

—

k. Documentagao e Registro;

I.  Responsabilidade.

24. Um novo nicho: Fast food vegano

Historicamente, a pratica do vegetarianismo tem origem nas civilizagdes
antigas da India e da Grécia, onde impulsionados por crengas religiosas e filoséficas,
0s primeiros vegetarianos ndo consumiam carne devido a ideais contra a violéncia
animal. Mais tarde, o matematico grego Pitagoras aparece como defensor da causa
pelos motivos comumente associados pelos praticantes atualmente, entre eles:
crencas religiosas, saude mais equilibrada e responsabilidade ambiental (SITIO
VEG, 2016). Segundo a Sociedade Vegana Brasileira (SVB):

“Vegetarianismo é o regime alimentar que exclui todos os tipos de carnes. Os
principais tipos de vegetarianismo sao: “a) Ovolactovegetarianismo: pode
utilizar ovos, leite e laticinios na alimentagdo; (b) Lactovegetarianismo: pode
ser utilizado leite e laticinios na alimentagao; (c) Ovovegetarianismo: pode
utilizar ovos na alimentagao; (d) Vegetarianismo estrito: ndo utiliza nenhum
produto de origem animal na alimentagao” (SVB, 2014).

A dieta vegetariana costuma ser erroneamente associada a uma alimentagao
exclusivamente vegetal, porém seu nome nao se origina desta alimentacédo, mas,
sim, do latim vegetus, que significa “forte; vigoroso; saudavel” (SiTIO VEG, 2016).

Segundo o Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica (IBOPE), 8%
dos brasileiros - 16 milhdes de pessoas - se declaram vegetarianos, sendo que
Porto Alegre apresenta a menor taxa dentre as areas estudadas, com 6% da
populacdo vegetariana (IBOPE, 2012). Em contrapartida, um senso interativo
online, onde as estatisticas sao atualizadas regularmente, indica a capital gaucha
como a 3?2 cidade com maior numero de vegetarianos e veganos dentre as capitais
brasileiras (MAPA VEG, 2016).
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Para atender esse publico, existem, no Brasil, aproximadamente 230
restaurantes vegetarianos e veganos, além de aumento expressivo de pratos e
lanches veganos ofertados em restaurantes e lanchonetes nao-vegetarianas (SVB,
2016). Mesmo sendo uma tendéncia, o mercado vegetariano de alimentagao rapida
ainda carece de opg¢des de food frucks e servigos de alimentagao com delivery, por
exemplo (ABRAS, 2015).

Lugoch (2013) analisou, em pesquisa, a satisfacdo dos consumidores
vegetarianos com a infraestrutura de restaurantes na cidade de Porto Alegre.
Especificamente na dimensédo de atendimento de restaurantes vegetarianos, o
quesito “assiduidade e limpeza” aparece como o segundo indicador que mais
influencia nesta dimenséo, ficando atras somente da pessoalidade ou seja: a
limpeza do local tem impacto importante na satisfagdo geral do cliente deste ramo.
Ja Rodelli et. al. (2014), que em seu estudo analisou o comportamento de consumo
dos vegetarianos em Curitiba, se refere a este publico como exigente em relagéo
aos seus habitos de consumo, pois “busca sempre por novidades e procura
entender e correlacionar a alimentacao as praticas saudaveis e comuns do dia a

dia”.
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3. JUSTIFICATIVA

Sabendo da ascensédo do mercado de fast food vegano, que apesar de nao
utilizar produtos de origem animal, utiliza muitos alimentos frescos no preparo de
refeicbes, o presente trabalho se justifica pela importancia de um diagndstico
adequado de Boas Praticas, para verificacao de riscos, planejamento de acdes e

implementagc&o de normas e instrumentos.
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4. OBJETIVOS

41. Objetivo Geral

Favorecer um ambiente sanitariamente seguro em um restaurante comercial

vegano de Porto Alegre/RS, por meio da avaliagdo de procedimentos de Boas

Praticas e correcao de inadequagbes, para melhor controle de qualidade

higienicossanitaria.

4.2. Objetivos Especificos

Aplicar lista de verificacdo para avaliar o nivel de adequacéao do servico;
Realizar diagndstico das Boas Praticas do servico;

- Elaborar plano de ac¢do para melhorias dos

itens avaliados como
inadequados.
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5. METODOLOGIA

O presente estudo, de carater observacional descritivo, ocorreu no periodo
que compreende entre agosto e setembro de 2016, em um restaurante comercial,
localizado em uma casa quase centenaria, na cidade de Porto Alegre, Rio Grande
do Sul. Destaca-se que o restaurante tem como caracteristica um cardapio vegano e
indiano, ou seja, segue-se uma filosofia hindu, sem utilizagdo de nenhum tipo
alimento de origem animal na produgao de refei¢des.

O estabelecimento funciona ha dez anos e tem horario de funcionamento das
11h30min as 14h30min e das 19h00min as 22h30min. No almocgo, a refeicao é
servida pelo sistema de valor unico por pessoa, quando é oferecida uma sequéncia
de pratos (dahl, prato principal e sobremesa). Todavia, o foco do estudo deu-se no
turno da noite, quando ocorre a produgao de burgers, entregues ao consumidor
exclusivamente por delivery. Neste horario, o servigo dispbe de um total de seis
colaboradores, sendo: dois cozinheiros, um auxiliar de cozinha, um chapeiro, um
auxiliar administrativo e trés motoboys.

O estudo foi realizado no estabelecimento em questao por conveniéncia,
apos convite de um dos soécios proprietarios (de um total de quatro) do restaurante
para desenvolver um estudo de diagnostico para posterior plano de agéo.
Primeiramente, foi colhida assinatura em documento de concordéancia institucional,
para s6 entdo comegar o acompanhamento de rotina do servigo, que ocorreu por
meio de observagao in loco, através de visitas para reconhecimento de local,
processos de produgao e colaboradores e suas rotinas.

Apds o reconhecimento do local, foi aplicada a Lista de Verificagdo em Boas
Praticas para Servigos de Alimentagao, aprovada pela Portaria N° 78/2009, a fim de
realizar o diagnostico de boas praticas. A classificagdo do estabelecimento quanto a
adequacgao das BP foi calculada conforme modelo proposto por Fiori et. al. (2016),
onde os itens NA (Nao se Aplica) nao foram considerados. Desta forma, somou-se o
Total de Adequagao (TAD) e o Total de Inadequagédo (TIN), gerando o Total Geral
(TG). Apds, realizou-se o calculo [(TAD x 100) / TG] para obter a adequagao em

relacdo a legislagdo, classificando da seguinte forma: excelente (91-100% de
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adequacgao dos requisitos); bom (70-90%), regular (50-69%), ruim (20-49%) ou
péssimo (0-19%). Da mesma forma, foi calculado o percentual de adequagéo de
cada item da lista.

Com a Lista de Verificagdo em maos, foi elaborado um Plano de Agéo (vide
item 6.2 deste trabalho), onde as falhas sdo apontadas, as orientacbes para
corregcao dadas e os prazos estabelecidos, a fim de respaldar as condutas para
melhorias relacionadas as inadequacdes encontradas em BP. Também foram
realizados registros fotograficos, encontrados em anexo ao Plano de Agao entregue

aos proprietarios.
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6.1. Lista de Verificagao em Boas Praticas - Portaria 78/2009

Apds a aplicagao da Lista de Verificacao, foi possivel perceber que o item

com a maior inadequacéo, proporcionalmente, foi o referente a documentagao, com

0% de adequacéao aos requisitos exigidos pela legislagcado, conforme Tabela 1. Por

outro lado, o abastecimento de agua foi o unico que atendeu 100% dos requisitos

(excluindo-se os requisitos nao aplicaveis).

Tabela 1 - Adequacgao dos requisitos para Boas Praticas.

ITEM Total Sim  Nao ~NA  Adequagdo
das BP
Edificagao, Instalagoes, E’quipamentos, Moveis 34 11 23 0 32.3%
e Utensilios
Higienizacao d’e Inlstalag:()es1 _Equipamentos, 17 9 7 1 56.25%
Moveis e Utensilios
Controle Integrado de Pragas 7 5 2 0 71,4%
Abastecimento de Agua 9 2 0 7 100%
Manejo de Residuos 3 1 2 0 33,3%
Manipuladores 15 7 7 1 50%
Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens 12 5 7 0 41,6%
Preparagao do Alimento 26 6 8 12 42,8%
Armazenamento e Transporte do Alimento 6 5 3 1 42.8%
Preparado
Exposi¢cdo ao Consumo do Alimento Preparado 9 2 1 6 66,6%
Documentacao e Registro 4 0 4 0 0%
Responsabilidade 7 1 5 1 16,6%
TOTAL 149 51 69 29 42,5%
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6.1.1. Edificagoées, Instalagoes, Equipamentos, Moéveis e

Utensilios

Sabendo que o restaurante foi instalado em um local onde era uma casa, hoje
quase centenaria e em processo de tombamento (apenas a fachada ja € tombada),
as edificagdes e instalagdes nado foram projetadas de forma a possibilitar o fluxo
ordenado. Por isso, o fluxo ndo é apropriado, tendo em vista que o estabelecimento
possui somente uma porta, que serve tanto de entrada de consumidores e entrega
de produtos alimenticios, quanto para a saida de residuos, ou seja, € comum a
diferentes usos. Somado a isso, ha presenga de objetos em desuso na area externa.

Na area de producdo, as duas portas existentes ndo sao dotadas de
fechamento automatico, e por isso mantém-se sempre abertas. Existem telas
milimetradas nas janelas, porém estas ndo sao removiveis, conforme a legislagao
exige. Também foi observado o inadequado estado de conservagao do teto e de
equipamentos e filtros para climatizacao.

Na area onde esta localizada a chapa para o preparo dos burgers, foi possivel
observar inadequagao nas luminarias, que nao possuem proteg¢ao contra exploséo e
quedas acidentais, assim como na area de armazenamento. Ja as instalagdes
sanitarias ndo sao dotadas dos produtos de higiene pessoal exigidos pela Portaria,
assim como os coletores de lixo precisam ser acionados com contato manual. Nao
existem lavatoérios exclusivos para higiene de maos nas areas de manipulagao, estes
sdo em comum para a higienizagdo de géneros alimenticios e para a lavagem de
loucas, todos com fechamento manual. Além disso, vestiarios tem comunicacao
direta com area de armazenamento, bem como nao possuem porta.

O estabelecimento apresenta nao conformidade em todos os itens
relacionados a manutengdo e existéncia de registros, tais quais: limpeza dos
componentes de climatizagéo, troca de filtros, manutengc&o programada e periddica
destes equipamentos; existéncia de manutengao programada e periodica do sistema
de exaustdo e elementos filtrantes; existéncia de manutengdo programada e
periodica dos equipamentos e utensilios; registros de calibragdo dos instrumentos ou

equipamentos de medi¢cado criticos para a seguranga de alimentos. Inclusive, &
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importante sinalizar que tais instrumentos ou equipamentos de medic¢ao, tais como

termdémetros, sequer existem no restaurante.

6.1.2. Higienizacao de Instalagoes, Equipamentos, Moveis e

Utensilios

Em relagdo a higienizacéo, quase metade dos itens foram classificados como
nao conformes. O responsavel pela higienizagdo do local ndo € comprovadamente
qualificado, embora possua experiéncia, tampouco mantém um registro das
operacgoes de limpeza e/ou desinfec¢cao das instalagcdes e equipamentos.

O que mais chama a atencao nesse quesito € que alguns produtos saneantes
sdo guardados na mesma peg¢a que os alimentos (despensa). Como item nao
aplicavel, foi avaliado aquele correspondente aos panos descartaveis, pois 0 servico
utiliza apenas panos n&o descartaveis que, por sua vez, sdo mantidos 0s mesmos
durante todo o expediente e ndo passam por processo de desinfecgao, assim como

as esponjas.

6.1.3. Controle Integrado de Pragas

Pode-se dizer que a edificacao, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e
os utensilios ndo estdo completamente livres de pragas urbanas, pois apesar de
medidas de prevencdo, como controle quimico realizado por empresa especializada,
tem aparecido moscas e houve aparecimento de ratos este ano, segundo a equipe.
Logo, tais medidas de prevengao de controle de vetores e pragas urbanas podem

ser consideradas ineficazes.

6.1.4. Abastecimento de Agua

Neste grupo, muitos itens foram avaliados como nao aplicaveis, pois a agua
utilizada para a preparacado de alimentos € proveniente da rua e fornecida pelo
Departamento Municipal de Agua e Esgotos (DMAE). O restaurante n&o utiliza fonte

alternativa de agua e ndo produz gelo. Os demais, referentes a utilizacdo de agua
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potavel para manipulagdo de alimentos, inclusive quando utilizado vapor, estao

conformes.

6.1.5. Manejo de Residuos

Dos 3 itens, 2 estavam n&o conformes (66,6%): os coletores de residuos sao
de facil higienizacdo e transporte, estavam devidamente identificados, integros,
dotados de tampas, sacos plasticos e em numero suficiente. Somado a isso, os
residuos coletados, apesar de serem retirados frequentemente, ndo séo estocados
em locais isolados e fechados, e sim na area externa, permanecendo sem
acondicionamento apropriado durante o tempo que sai da area de preparagao e que

é retirado para a rua.

6.1.6. Manipuladores

Apesar de haver controle da saude dos manipuladores de acordo com a
legislacdo, com exames admissionais e periddicos registrados, além da superviséo
diaria da saude dos manipuladores, eles nao sado capacitados. Somado a isso, o
uniforme € de cor escura (avental), a protecdo de cabelo ndo cobre completamente
os fios (uso de turbantes) e um dos manipuladores apresentava barba e bigode. Em
contrapartida, os visitantes cumprem os requisitos de higiene e saude estabelecidos
para manipuladores.

Quanto a higienizagao de maos, nao existem cartazes de orientagdo aos
manipuladores sobre a correta higienizacdo de maos, e esta ndo € realizada

rigorosamente, ndo ocorrendo a cada troca de atividade, por exemplo.

6.1.7. Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens

Mais de metade dos itens foram avaliados como ndo conformes. Nem sempre
todos estes produtos sdo conferidos minuciosamente no ato do recebimento, tanto
em termos de validade, quanto de temperatura, que nunca € conferida, pois o

estabelecimento ndo possui termOmetro para afericdo. Assim, também nao ha
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controle de temperatura durante a limpeza e descongelamento de equipamentos de
frio. Ja durante o recebimento, a falta de conferéncia dos produtos impossibilita, por
exemplo, a devolugdo imediata ao fornecedor de lotes de produtos reprovados ou

com prazos de validade vencidos.

6.1.8. Preparagao do Alimento

Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizadas para a preparagéo de
alimento mantém-se em condigdes higienicossanitarias, minimizando inclusive a
contaminagdo cruzada, além da adogédo de procedimentos de higienizagdo dos
alimentos hortifrutigranjeiros conforme Legislagcdo. Contudo, sdo guardadas,
eventualmente, apenas amostras das massas dos burgers, ainda crus.

Neste grupo, muitos itens estavam nao conformes devido ao fato, mais uma
vez, de nao haver um termOmetro para o controle e posterior registro de
temperaturas, seja no tratamento térmico, no descongelamento ou na conservagao
do alimento. Um outro item nao aplicavel é o referente a ovos, pois como trata-se de
um restaurante vegano, ndo ha produtos de origem animal.

Os itens nao conformes sdo mais pontuais, como o monitoramento da
qualidade de o6leos e gorduras para frituras, que n&o é realizado. Outro ponto € a
exposicao de géneros alimenticios durante a preparagao dos burgers: nem sempre
os vegetais folhosos crus permanecem expostos a temperatura ambiente por até
uma hora, assim como os produtos pereciveis, que ultrapassam os 30 minutos
recomendados, como é o caso dos molhos que compdem os burgers, por exemplo.

Nesse quesito, fica o destaque para a (n&o) identificagao dos alimentos nao
utilizados em sua totalidade, bem como aqueles que ficam armazenados sob
refrigeragdo ou congelamento. Nao ha etiquetas com a data de preparo do alimento

ou abertura da embalagem, e a validade.

6.1.9. Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado

Sabendo que o estabelecimento em questao oferece somente o servigo por

delivery, foi considerada a motocicleta da tele entrega como o “transporte” do
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alimento preparado. Enquanto os alimentos preparados estdo aguardando
transporte, eles estdo protegidos contra contaminantes, pois mantém-se dentro de
uma caixa, da mesma forma que chegara ao consumidor. Nesta caixa, os burgers
estdo designados com seu sabor e a data de validade para o consumidor,
padronizada em 24 horas sob refrigeracdo (a data de preparo € sempre o dia de
entrega).

Por outro lado, ndo ha controle de temperatura do alimento no transporte, o
meio de transporte ndo garante a auséncia de vetores e pragas urbanas e o veiculo
utilizado ndo € usado somente para esse fim (sdo contratados motoboys, que
durante o dia mantém entregas de outros produtos). Como nao aplicavel, aparece
somente um item, no que diz respeito ao tempo e temperatura do alimento
preparado, desde a distribuicdo até o consumo, pois nao €& possivel avaliar, ja que

séo fases do processo que ocorrem ja na casa do consumidor.

6.1.10. Exposigdao ao Consumo do Alimento Preparado

No que se refere a exposi¢gdo ao consumo do alimento preparado, poucos
itens sdo aplicaveis, ja que nao ha area de exposicado e consumagao, porque se
trata de um servico de tele-entrega.

Dos aplicaveis, dois estdo conformes: auséncia de ornamentos e plantas na
area de produgao, somado a nao manipulagao de alimentos por parte do funcionario
responsavel pela atividade de recebimento de dinheiro e cartdo. Como nao
conforme, esta apenas um item, referente aos procedimentos que minimizam os
risco de contaminacao dos alimentos realizados pelos manipuladores, os quais nem

sempre sao realizados.

6.1.11. Documentacgao e Registro

Todos os quatro itens apresentaram nao conformidade com a Portaria, tendo
em vista que eles dispdem sobre Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), porém o estabelecimento n&o possui estes

documentos.
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6.1.12. Responsabilidade

Apenas um dos itens sobre responsabilidade estava conforme na aplicagao
da Portaria, no que diz respeito a Curso de Capacitacdo em Boas Praticas para
Servicos de Alimentacdo realizado pelo responsavel pelas atividades de
manipulacdo dos alimentos e comprovado. Como n&o aplicavel, esta a notificagcao
compulséria, também realizada pelo responsavel pela manipulagao de alimentos, em

casos de surtos de doencga transmitida por alimentos, pois nunca houve registro

destas.

Todos os demais itens apresentaram-se nao conformes, pois ndo ha

treinamentos e o responsavel pela manipulagcdo nao atualiza-se em Boas Praticas.

6.2. Plano de Agao

A partir das inadequacdes encontradas, foi elaborado um Plano de Agdo com

itens considerados mais urgentes, por apresentarem maior risco sanitario. O mesmo

Plano foi entregue aos socios proprietarios do restaurante estudado, no dia 4 de

novembro de 2016.

PLANO DE AGAO
O qué? Como? Quanto? Quando?
Operagdes de limpeza e/ou Criar planilha para registro das
desinfecgao das instalacoes e operagdes, a qual devera ser Sem custo Imediato
equipamentos nao registradas. verificada, datada e rubricada.
Organizar produtos saneantes
Produtos saneantes guardados
. em local reservado para essa .
em local inadequado, em comum L Sem custo Imediato
. finalidade, sem contato com
a alimentos. :
alimentos.
Panos de limpeza nao
descartaveis, usados em Trocar os panos de limpeza nao
superficies que entram em contato | descartaveis a cada 2 horas, ndo | Sem custo Imediato
com alimentos, utilizados durante excedendo 3 horas.
todo o expediente.
Panos de limpeza nao Estabelecer a seguinte rotina: Sem custo Até
descartaveis limpos somente apos a limpeza dos panos com 31/12/2016




através de solugdo com
detergente neutro.

detergente, desinfectar através
de fervura em agua por 15
minutos ou solucao clorada a
200ppm, por 15 minutos, e
enxaguar com agua potavel e
corrente.

Esponjas de limpeza, utilizadas
em superficies que entram em
contato com alimentos, ndo
desinfetadas.

Desinfetar as esponjas de
limpeza diariamente, através de
fervura em agua, por 5 minutos

Sem custo

Imediato

Coletor de residuos inadequado
na area de preparacgéao de
alimentos, com tampa acionada
com contato manual.

Comprar coletor de residuos com
tampa sem contato manual.

R$300,00

Até
31/12/2016

Uniforme dos manipuladores de
cor escura.

Comprar uniformes de cor clara.

consultar

Até
28/02/2017

Manipuladores com barba e
bigode.

Orientar os manipuladores
quanto a proibicdo do uso de
barba/ou bigode.

Sem custo

Imediato

Manipuladores com cabelos
desprotegidos.

Orientar os manipuladores
quanto ao uso de protegdo nos
cabelos (touca ou rede).

Sem custo

Imediato

Manipuladores nao higienizam as
maos frequentemente.

Orientar os manipuladores
quanto a higiene cuidadosa das
maos a cada interrupgao e troca

de atividade.

Sem custo

Imediato

Auséncia de cartazes de
orientagdo aos manipuladores
sobre higienizagdo de maos.

Criar cartazes de orientagdo aos
manipuladores sobre a correta
higienizagao das maos e demais
habitos de higiene, e afixar
proximos as pias da area de
producao e do sanitario.

Sem custo

Imediato

Matérias-primas, ingredientes e
embalagens n&o tem sua validade
conferida no recebimento.

Inspecionar matérias-primas,
ingredientes e embalagens no
recebimento, verificando
quantidade, validade e
integridade do produto.

Sem custo

Imediato

Auséncia de controle de
temperatura no recebimento de
matérias-primas e ingredientes.

Auséncia de controle de
temperatura do armazenamento
de matérias-primas, ingredientes e
produtos industrializados.

Auséncia de controle de
temperatura dos alimentos durante
a limpeza ou descongelamento de

Comprar termémetro, para
realizar controle de temperatura
dos processos.

R$20,00

Até
28/02/2017
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equipamentos de frio.

Auséncia de controle de
temperatura dos produtos
preparados e conservados a frio.

Auséncia de controle de

temperatura dos produtos
preparados congelados.
. R Manter produtos pereciveis
Produtos pereciveis expostos a . ..
: expostos pelo minimo necessario .
temperatura ambiente durante ~ . Sem custo Imediato
. para a preparagao do alimento
todo o expediente. s )
(maximo 30 min.).
: : e o . R40,00
Alimentos sem identificagcao nos Identificar alimentos abertos ou (rolo com Até
refrigeradores, no freezer e na preparados e nao utilizados na
. 3330 31/12/2016
despensa. totalidade, conforme rotulagem. .
etiquetas)
Vegetais folhosos crus mantidos Manter vegetais folnosos crus
; X prontos para consumo em .
em temperatura ambiente até o . Sem custo Imediato
) . temperatura ambiente por no
fim do expediente. s
maximo 1 hora.
Até

Ausenqg de Manual de Boas Criacéo de MBP e POPs, por
Praticas (MBP) e de ; . .
. S responsavel técnico capacitado
Procedimentos Operacionais (nutricionista)
Padronizados (POPs).

R$2466.00 | 55/00/2017

Realizar treinamentos e

Nao realizagao de treinamentos capacitagdes, no minimo
para a equipe de manipuladores anualmente, sobre higiene Sem custo Até
pessoal, manipulagao higiénica 28/02/2017

de alimentos, por parte do
responsavel por essas atividades. de alimentos e doencgas
transmitidas por alimentos.
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7. DISCUSSAO

N&o sendo exclusividade do estabelecimento comercial deste estudo, em
revisao sistematica, Silveira et. al. (2016) ja apontara a necessidade de melhorias na
qualidade dos servigcos de alimentagdo no Brasil, de modo com que as legislagdes
sejam n&o somente criadas, mas também cheguem aos servigos para promoverem
adequacgdes. Englobando, no estudo, desde empresas fornecedoras de servigos de
alimentagdo coletiva até panificadoras e restaurantes comerciais, os autores
constataram que os servicos de alimentacdo em questdo obtiveram, em média,
55,54% de adequacgao, sendo que o desvio-padrao foi de 28,28%.

No estudo presente, ficou visivel o quéao inadequados estavam diversos itens,
apés a aplicagdo da Lista de Verificagdo contida na Portaria N° 78/2009.
Desconsiderando os itens que nao se aplicam, chegou-se a um percentual de 42,5%
de adequacao dos requisitos (n=69), o que pode ser classificado como ruim (FIORI
et. al., 2006).

Ainda segundo Fiori et. al. (2016), em caso de muitos itens inadequados na
Lista de Avaliacdo, a ordem das prioridades de adequacédo sugerida é,
primeiramente, em carater de urgéncia, as melhorias dos requisitos considerados de
maior risco sanitario, como aqueles relacionados ao tempo e a temperatura dos
alimentos; aspectos de higienizagdo, condutas e comportamentos dos
manipuladores de alimentos; e os critérios para as matérias-primas e os ingredientes
utilizados, ja que eles interferem diretamente na qualidade e na seguranga dos
alimentos. Neste caso, tem-se como ponto de partida adequagao destes para a
obtengdo da documentagdo necessaria e exigida por lei, como MBP e POPs, no
minimo, que além de serem criados, precisam também ser implementados, mantidos
atualizados e com controle realizado diariamente.

Referente a edificacbes e instalagdes, foram observadas diversas
inadequacgdes, porém dificiimente estas serao corrigidas a curto prazo, pois exigem
mudangas estruturais e, consequentemente, financeiras. O planejamento
fisico-funcional de um servico de alimentacdo inclui ndo s6 dimensionamento e

planejamento de diferentes setores, mas também de instalagbes hidraulicas e de
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energia, selecdo e dimensionamento de equipamentos e moveis, entre outros
(SANT’ANA, 2012). Desta forma, faz-se necessaria a reflexdo da importancia do
planejamento antes mesmo do inicio das atividades do servico de alimentagéo,
sendo competéncia da nutricionista de Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UAN),
bem como a implantacdo e execucao de projetos de estrutura fisica (CFN, 2005),
sendo realizado trabalho em conjunto a outros profissionais, tais quais engenheiro
civil e arquiteto.

Um fator que, se olhado isoladamente, foge do alcance dos manipuladores
(porém é de sua responsabilidade) refere-se aos panos de pratos. Quando utilizados
em superficies que entram em contato com alimentos, precisam ser substituidos a
cada duas horas e desinfetados por meio de de fervura em agua ou solugao clorada.
Quando sujo, tais panos nao descartaveis facilitam a reprodugéo de microrganismos,
sendo potencial agente de contaminacdo de alimentos e utensilios (RIO DE
JANEIRO, 2002).

Também n&o relacionado diretamente com a preparagéo de alimentos, mas
nao menos importante, € o controle integrado de vetores e pragas urbanas, relativo
a “[...] acdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragcéo, o abrigo, o
acesso e/ou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a
qualidade higienicossanitaria do alimento” (BRASIL, 2004, p. 7). Apesar de existirem
medidas de prevencao e controle por empresa especializada, estes nao tém sido
eficientes, pois ndo impediram o aparecimento de pragas dentro das instalagdes,
como houveram episddios anteriores, conforme relatos da equipe do restaurante.

Um item de suma importdncia e que precisa de prioridade é o de
responsabilidade, pois com a presenca de um responsavel pelas atividades de
manipulacdo dos alimentos devidamente e comprovadamente capacitado e
atualizado, o conhecimento de boas praticas pode ser disseminado para o restante
da equipe, sobretudo sobre higiene pessoal e manipulagéo higiénica de alimentos,
temas estes que, coincidentemente, ndo foram tdo bem avaliados na Lista de
Verificagao.

Em pesquisa realizada em diferentes servigos de alimentagao, Akutsu et. al.
(2005) demonstrou que, em comparagao a outros estabelecimentos, os restaurantes

comerciais apresentaram resultados mais deficientes quanto a adequacao de Boas
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Praticas, parecendo haver interferéncia positiva quando da presenca do responsavel
técnico, seja nutricionista ou gerente de alimentos e bebidas, para o cumprimento de
todos os itens do checklist. Em restaurantes de Porto Alegre, as falhas apresentadas
repercutiram déficit no conhecimento técnico e na documentagao exigida pela
legislacdo brasileira vigente, reforcando a necessidade de responsavel técnico
devidamente capacitado em servigos de alimentagédo (SILVA et. al., 2009). Tendo
em maos estudos anteriores e os resultados obtidos neste, torna-se imprescindivel a
reflexdo e o reconhecimento do papel fundamental que o nutricionista tem na
garantia da qualidade higienicossanitaria nos servigos de alimentagéao.

Cabe ressaltar que, segundo a RDC n°® 216, “[...] os manipuladores de
alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene
pessoal, em manipulagao higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por
alimentos [...]” (BRASIL, 2004, p. 9).

Em estudo sobre o perfil de manipuladores de alimentos e o impacto positivo
de um curso de capacitagcdo em Boas Praticas de Fabricagao, Devides et. al. (2014)
constatou que tal curso - que abordou sobre higiene pessoal, higiene ambiental,
controle de temperatura, contaminacéo dos alimentos e DTAs - repercutiu de forma
positiva na aquisicdo de conhecimentos, porém indica a necessidade de
aperfeicoamento constante, visando a qualidade dos produtos e a seguranca
alimentar dos consumidores. Santos (2013), em estudo sobre os impactos dos
treinamentos de boas praticas de fabricacdo da merenda escolar em escolas de
Minas Gerais, chegou a conclusdo semelhante. A porcentagem de conformidades de
itens como “manipuladores de alimentos” e “producao e transporte de alimentos”
aumentou apds capacitagcdes de boas praticas na producdo de merenda escolar,
mas, ainda assim, apontou a necessidade de que ‘[...] as capacitagbes acontecam
frequentemente e que os profissionais responsaveis sejam sensibilizados para a
realizagéo, execugao e acompanhamento dos mesmos” (SANTOS, 2013, p. 70).

Apesar dos resultados, torna-se importante destacar que apesar deste
panorama nada favoravel, provavelmente a condicdo encontrada nao € pior devido
ao fato de que o estabelecimento nao utilizada alimentos de origem animal, o que,
por si s6, ja diminui os riscos de zoonoses. Sabe-se que a salmonelose, transmitida

principalmente a partir de carnes e produtos lacteos (por serem alimentos ricos em
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nutrientes, com alto teor de umidade e baixa acidez), € uma das DTAs mais
frequentemente relatada em nivel global, e é causa significativa de morbidade,
mortalidade e perdas econdmicas (FORSYTHE, 2013).

Segundo relatério emitido pela agéncia da ONU, dos 22 virus e bactérias
encontrados em alimentos, a Salmonella spp. foi campea de mortes, chegando a 52
mil casos (ONU, 2015). No Brasil, foram notificados ao Ministério da Saude 450
surtos de DTA causadas pela mesma bactéria, em um quadro onde 13.165 pessoas
adoeceram (BRASIL, 2015). Apesar destes dados, de certa forma, tranquilizarem,
eles nao isentam cautela por parte de estabelecimentos que n&o utilizam tais fontes,
pois vegetais crus, por exemplo, também podem transmitir a doenca se as praticas
de manipulagao forem incorretas e se o controle de temperatura for inadequado.

Outro ponto que merece atengdo diz respeito ao sistema delivery de
fornecimento de alimentos e refei¢gdes. Atualmente, nao existe legislacéo especifica
referente a manutencédo da qualidade e seguranca de alimentos nesta modalidade,
0s quais sao transportados, majoritariamente, por motocicletas. Assim sendo,
praticamente todo o item “Exposi¢do ao Consumo do Alimento Preparado”, por
exemplo, ndo se aplica a estabelecimentos comerciais como o estudado, o que
demonstra a necessidade de adocdo de medidas, por parte de autoridades
competentes, para garantir a seguranga dos alimentos e que estes cheguem de
forma apropriada ao consumidor final.

Apesar de imprescindiveis para o servico, alguns itens que apresentam falhas
encontradas precisam de um alto custo para serem adequadas, como é o caso da
existéncia de um MBP e de POPs, exigidos pela legislagcao, e que deverdo ser
confeccionados por responsavel técnico, mesmo profissional que podera, assim
como o responsavel pela manipulagdo de alimentos, ministrar treinamentos e
capacitagdes a equipe. Entretanto, outros pontos, inclusive alguns urgentes, podem
ser melhorados sem custo algum, conforme Plano de Agéao. Estes, por sua vez, tém
sua correcdo como quesito para a elaboragado de instrumentos como o MBP, que
descreve os procedimentos adotados pelo servico.

E importante que, enquanto as inadequacdes ndo sdo resolvidas, a
seguranga dos consumidores seja garantida por meio de cuidados redobrados
(FIORI et. al., 2016).
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8. CONSIDERAGOES FINAIS

Embora boa parte da Lista de Verificagdo presente na Portaria n° 78/2009
possa ser aplicada no restaurante estudado, verificou-se a necessidade de
legislacao especifica a servigos de tele entrega de alimentos preparados, inexistente
atualmente no pais. Os servigos de alimentagédo delivery possuem peculiaridades
em relagao a outros estabelecimentos, como o tempo despendido entre o transporte
dos burgers do restaurante até a casa do consumidor, e o alto risco associado a
essa pratica.

Inegavelmente, a aplicacao da legislagao gera custos para os servigos de
alimentacdo. Por outro lado, a adequacdo a normas como a RDC n° 216, por
exemplo, pode ser considerada um investimento, pois gera maior competitividade ao
estabelecimento, a partir do instante em que cria-se credibilidade perante aos
demais restaurantes e ao consumidor. Além disso, o atendimento a legislacao evita
nao soO penalizagdes por parte de autoridades sanitarias, mas também protege o
comensal frente a ocorréncia de intercorréncias a sua saude, como DTAs.

Sabendo disso, destaca-se o interesse e a procura dos socios do restaurante
pela avaliagao das boas praticas do servigo. Com os resultados encontrados e o
plano de acao desenvolvido, € possivel implementar praticas que trazem beneficios
nao so para o estabelecimento, que ira dispor de controle higienicossanitario, mas
também para os comensais, que poderdo usufruir de suas refeicbes mais

seguramente.
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APENDICE

APENDICE A - Concordancia Institucional

UFRGS

UNIVERSIDADE FEDERAL
DO RIO GRANDE DO SUL

Universidade Federal do Rio Grande do Sul
Faculdade de Medicina
Graduacao em Nutricdo

CONCORDANCIA INSTITUCIONAL

Eu, , estou ciente

do projeto de pesquisa apresentado por Carla Garcéz Rodrigues dos Santos, para
um estudo de Trabalho de Conclusdo de Curso na Graduagdao em Nutricdo da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, sobre a implementacao de instrumentos
para controle de qualidade em um restaurante comercial de Porto Alegre - Rio
Grande do Sul.

Assinatura do responsavel pelo Restaurante

Carimbo

Assinatura da pesquisadora

Assinatura da orientadora

Porto Alegre, de de 2016.




