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RESUMO

Introducdo — Uma unidade de alimentacao e nutricdo (UAN) tem como objetivo
primordial oferecer refeicbes adequadas do ponto de vista nutricional e
higienicossanitario. Ferramentas de inspecdo como listas de verificacdo ou
checklists podem auxiliar identificando irregularidades que incluem, dentre
outros, realizacdo das Boas Préaticas de Manipulacdo. Objetivo — Avaliar a
adequacao de boas praticas dos restaurantes de uma rede de galeterias do sul
Brasil por meio do uso de aplicativo “checklist facil®”. Métodos — Estudo de
caso com utilizacdo de dados secundérios, contemplando o periodo de abril de
2017 a janeiro de 2018. Foram analisados os dados relacionados com a
inspecdo de aspectos higienicossanitarios referentes a totalidade das
aplicacoes do “checklist facil®” de cada um dos restaurantes. O “checklist
facil®” possui 58 itens agrupados em seis categorias: estrutura fisica;
higienizacdo de instalagcbes/ equipamentos/ mobiliarios/ utensilios;
manipuladores; equipamentos/utensilios; armazenamento e preparacdo do
alimento. Os dados coletados foram lancados em frequéncia total, médias e
percentuais em planilha eletrénica do programa Microsoft® Excel 20100.
Resultados — Foram avaliadas a evolucao das condi¢cdes higienicossanitarias
no periodo de dez meses. Da analise dos dados foram verificadas que dos 10
restaurantes avaliados as médias das aplicacdes do “checklist facil®” na cidade
de Porto Alegre foram 18,5 por més e na Serra Gaucha 13,5. Os resultados
foram consolidados em seis grupos e em dez restaurantes diferentes, sendo
que o restaurante com maior percentual de conformidades obteve 67% de
adequacao no somatorio dos seis grupos. Em contrapartida, outro restaurante
teve 24% de adequacéo. O grupo com maior percentual de conformidades foi o
que verificou os itens relacionados com o armazenamento e o de menor
percentual foi relacionado a higienizacdo de instalacGes, equipamentos,
mobiliarios e utensilios. Ainda pode ser percebidas oscilacbes na adequacao
em cada um dos grupos em torno de 50% comparativamente entre o0s
restaurantes. Conclusdo - O  monitoramento das  condicBes
higienicossanitarias € uma importante ferramenta na gestao de restaurantes. A
atuacdo do nutricionista em estabelecimentos que fornegam refeigdes para a
coletividade deve ser incentivada para que esses possam fazer a utilizacdo de
instrumentos avaliativos das condicBes higienicossanitarias dos alimentos
oferecidos.

Palavras chave: alimentacao coletiva; boas praticas de manipulacao; checklist;



ABSTRACT

Introduction - A food and nutrition unit (UAN) has as its primary objective to
offer adequate nutritional and hygiene sanitary meals. Inspection tools such as
checklists can assist in identifying irregularities that include, but are not limited
to, the performance of Good Handling Practices. Objective -To evaluate the
adequacy of good practices at restaurants of a network of galeterias in southern
Brazil through the use of an "checklist facil®” (easy checklist) application.
Methods - Case study with use of secondary data, covering the period from
April 2017 to January 2018. Data related to the inspection of hygienic and
sanitary aspects referring to all applications of the" checklist facil®’of each of
the restaurants were analyzed. The "checklist facil®’has 58 items grouped into
six categories: physical structure; hygienization of facilities / equipment /
furniture / utensils; manipulators; equipment / utensils; storage and preparation
of food. The collected data were released in total frequency, averages and
percentages in spreadsheets of the program Microsoft® Excel 2010 ©. Results
- The evolution of hygienic and sanitary conditions in the period of ten months
was evaluated. From the analysis of the data, it was verified that of the 10
restaurants evaluated the average of the applications of the "checklist facil®" in
the city of Porto Alegre were 18.5 per month and in the Serra Gadcha 13,5. The
results were consolidated in six groups and ten different restaurants, and the
restaurant with the highest percentage of conformities obtained a 67%
adjustment in the sum of the six groups. In contrast, another restaurant had
24% of conformities. The group with the highest percentage of conformities
verified the items related to storage (group 5) and the group with the lowest
percentage was related to the hygiene of facilities, equipment, furniture and
utensils (group 2). It can still be perceived oscillations in the adequacy in each
of the groups around 50% comparatively among the restaurants. Conclusion -
The monitoring of sanitary conditions is an important tool in the management of
restaurants. The performance of a professional nutritionist in establishments
that provide meals to the community should be encouraged so that they can
make use of instruments that evaluate the hygienic and nutritional conditions of
the food offered.

Keywords: collective feeding; good handling practices; check list;
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1 INTRODUCAO

A producdo de refeicdo para coletividades ocorre em espacos
especificos que podem receber nomes como Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN), Unidade Produtora de Refeicbes (UPR) ou Servico de
Alimentacdo Coletiva (SAC). Na contextualizacdo do termo, s&o utilizadas
ainda, expressbes como Unidades de Alimentacdo (UA), servico de
restauracdo e mercado de foodservice. O termo ‘foodservice' € aplicado para
designar o fornecimento de refei¢des fora de casa (RODGERS, 2011).

De acordo com o Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) a
alimentacdo para coletividades € uma das areas de atuacdo do exercicio
profissional e abrange o atendimento alimentar e nutricional de clientela
ocasional ou definida, em sistema de produgdo por gestado propria ou sob a
forma de concessao (terceirizacdo). Sao exemplos de atuacdo profissional
nesse segmento: as empresas fornecedoras de servicos de alimentacdo
coletiva; servicos de alimentacdo autogestdo; restaurantes comerciais e
similares; hotelaria maritima; servicos de buffet e de alimentos congelados;
catering e cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude (CFN, 2018).

O acesso a alimentacdo adequada tanto em quantidade como em
qualidade esta diretamente relacionado com a saude da populacdo (SACCOL,
2013). O monitoramento da qualidade dos alimentos deve considerar aspectos
sanitarios, como o microbiolégico e o toxicoldégico. Nesse contexto, a
seguranca sanitaria busca a protecdo da saude humana, com a preocupacao
em ofertar o alimento saudavel e com garantia de qualidade bioldgica,
sanitaria, nutricional e tecnoldgica a populacdo, considerando as mudancas
ocorridas na cadeia de producéo até o consumo dos alimentos (BRASIL, 2012).

No Brasil o conhecimento culinario por meio dos saberes e sabores é
essencial e se da pela memodria gustativa agregadora das culturas regionais.
Assim, o turista é aproximado pela comida e concomitantemente pela cultura
local (PECCINI, 2010).

Considerando a importancia de se avaliar as condicoes
higienicossanitarias no ambito de restaurantes comerciais do segmento de uma

rede de galeterias € que esse trabalho € apresentado.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Alimentagdo como Cultura

A cultura alimentar nas Américas estd associada principalmente aos
povos que trouxeram habitos, necessidades, variedades de alimentos,
temperos, mudanca nas preferéncias ou receitas. A cozinha brasileira € um
reflexo de varios povos e culturas, como de imigrantes italianos, alemaes,
japoneses e outros (SONATI, VILARTA e SILVA, 2009).

De acordo com Peccini (2010) a comida pode conferir identidade. O
alimento de maneira isolada é algo universal que nado transmite identidade de
quem o come, como a comida faz. E pensando assim que chamamos os pratos
de tipicos. Um prato tipico representa a cultura de um determinado grupo
social. Alimentos como o queijo de Minas, preparacdes como a feijoada do
carioca, o pato no tucupi do Para, o churrasco do gaucho, o galeto “al primo
canto” da Serra Gaucha, entre tantos outros, sédo considerados tipicos daquela
regiao.

Os primeiros imigrantes italianos desembarcaram em terras brasileiras a
partir da metade do século XIX. Viram a Serra Gaucha como local fértil para
estabelecer uma nova comunidade. A principal bagagem envolvendo habitos
alimentares que imigrantes italianos trouxeram para a serra gaucha foram
vinhedos, péo, massas, polenta, entre outros (PECCINI, 2010). Os imigrantes
italianos tinham por habito preparar passarinhadas para celebrar grandiosos
dias de festa. Porém, no fim da década de 1950, a caca aos passarinhos foi
proibida, surgindo o galeto “al primo canto”: frango jovem com cerca de 500

gramas e temperado com diversos condimentos.

2.2 Alimentacéo fora de casa

Especialmente, ao longo das ultimas décadas, o poder econémico da
populacdo tem contribuido para mudancas nos habitos alimentares. Pode ser
observado uma grande relacdo entre o nivel econdmico e o consumo de
alimentos fora dos domicilios, demonstrando que a renda apresenta um papel
importante na determinacéo desta escolha (BEZERRA, 2014; CLARO et al.,
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2014). Os gastos com alimentacéao fora do lar obtiveram aumento significativo e
um impacto na renda mensal da populagéo brasileira nos ultimos anos (CLARO
et al., 2014).

Segundo Duarte, Almeida e Martins (2013) e Leal (2010) a refeicdo mais
consumida fora dos domicilios é o almoco. Os restaurantes que suprem o
fornecimento de refeicbes para a demanda da populagdo podem ser
denominados de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), Unidades
Produtoras de Refeicbes (UPR), Servicos de Alimentacdo Coletiva (SAC) ou
Unidades de Alimentacdo (UA) (SANTOS; STRASBURG, 2016). As UAN
podem atender diversas demandas, podendo ser classificadas em comerciais e
institucionais, com diferentes exigéncias e singularidades. As UAN comerciais
incluem restaurantes, lanchonetes, cafés, bares, entre outros e as institucionais
incluem as escolas, hospitais, empresas, forcas armadas, entre outros
(EDWARDS, 2013).

O consumo de refei¢cdes fora de casa € uma pratica que pode apresentar
riscos a saude, como intoxicacdes alimentares, e surtos por doencas
transmitidas por alimentos (DTA). Dessa maneira, o fornecimento de uma
alimentacdo saudavel e segura, seguindo as legislacdes higienicossanitarias
vigentes deve ser condi¢cOes inerentes de SAC (ABREU; SPINELLI; SOUZA
PINTO, 2013).

2.3 Seguranca higienicossanitéria

As praticas higiénicas refletem habitos que se instituem como cdodigos
socioculturais e as mudancas podem significar mais que a alteracao de praticas
comportamentais (MINNAERT et al, 2010). J4, a qualidade higienicossanitaria
dos alimentos constitui um fator essencial a seguranca alimentar dos
consumidores (SOUZA et al, 2006).

Baixos niveis de higiene durante a preparacado dos alimentos e a auséncia
de conhecimento sobre a seguranca sanitaria tém sido apontados como fatores
associados as DTA (BEZERRA et al, 2014). A
FoodandAgricultureOrganization(FAO/OMS, 2001) define higiene como o
conjunto de medidas necessarias para garantir a seguranca, a salubridade e a

sanidade dos alimentos. E nesse contexto que os servicos de vigilancia
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sanitaria norteiam suas atividades, visando minimizar os riscos das DTA na
populacdo. A Vigilancia Sanitaria tem como papel fiscalizar, licenciar e
cadastrar todos os estabelecimentos que trabalham com alimento, desde a
producao até transporte (GERMANO; GERMANO, 2011).

De acordo com Cardoso et al. (2010), na cadeia produtiva de alimentos, a
obtencdo da matéria-prima de boa qualidade, com a procedéncia garantida
pelos érgaos de inspecdo, é considerada requisito para qualidade e inocuidade
do produto final. Esta se relaciona a salde dos comensais, uma vez que
alimentos de procedéncia indeterminada ndo passam por inspecao sanitaria ou
registro em 0Orgdos publicos. Estes procedimentos visam o controle dos
produtos e tém o intuito de garantir que o alimento esteja proprio para o
consumo. Sendo assim, as refeicdes produzidas em SAC devem atender as
necessidades nutricionais, oferecendo produtos adequados sob o0s aspectos
sensorial e nutricional, mas, sobretudo, produtos seguros quanto a condi¢do
higienicossanitaria (CARDOSO et al, 2010).

2.4 Ferramentas de gestdo de qualidade para Alimentacédo Coletiva

De acordo com a Norma Brasileira (NBR) ISO 9001 de 2000, norma
técnica que possui ferramentas de padronizacdo para a implantacdo da Gestéo
da Qualidade, a qualidade é definida como o grau de satisfacdo atendido
através de um conjunto de caracteristicas pertinentes que corresponda e
atenda as necessidades e expectativas de determinado publico (CINTRA,
2016; INMETRO, 2017).

“Qualidade” é um termo que indica o grau de exceléncia daquilo que é
gerado, seja ele produto ou servigo ofertado (MEZOMO, 2015), ou seja, atua
como forma de garantir competéncia por parte de empresas preocupadas com
a satisfacdo de seus clientes, além disso, busca o sucesso, lucratividade e a
fidelizacdo dos individuos (CINTRA, 2016).

Criar uma cultura para a seguranca dos alimentos requer a aplicacao da
melhor ciéncia com os melhores sistemas de gestdo e comunicagdo, assim
como um compromisso dos lideres da organizacdo, gerentes e manipuladores
de alimentos. Também tais atos devem ser apoiados e demonstrados através

da partilha de informagfes dentro da organizacdo e com os usuéarios (POWELL
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et al, 2011). A legislacao brasileira e do estado do Rio Grande do Sul dispdem
de instrumentos legais que ditam a obrigatoriedade de procedimentos para
assegurar os alimentos produzidos em SAC (CASTRO, 2012).

Dentre as principais legislacdes da Vigilancia Sanitaria, em especial na
area de alimentos, destaca-se a Resolucdo RDC n° 216 de 15/09/2004 que
dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo (ANVISA, 2004). Esta define o Manual de Boas Praticas como um
documento que descreve as operacOes realizadas pelo estabelecimento,
incluindo os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencdo e
higienizacdo das instala¢gGes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da
adgua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacao profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o
manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado
(ANVISA, 2004). Quando a legislagdo é cumprida e as boas praticas em
manipulagdo (BPM) séo efetivas, a refeicdo produzida pode ser considerada
segura (BERNARDO et al, 2014).

Ja a Portaria Estadual SES/RS n° 78 de 28/01/2009 aprovou a Lista de
Verificagcdo em Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo e de normas para
cursos de capacitagdo em BPM para SAC (RIO GRANDE DO SUL, 2009). Esta
portaria foi elaborada com base na RDC n° 216/2004 (ANVISA, 2004) e demais
itens baseados em pesquisas cientificas junto a Universidade Federal do Rio
Grande do Sul (UFRGS). Assim como a legislacao também prevé com a RDC
n°® 275, de 21/10/2002, onde dispde de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) que contribuam para a garantia das condi¢cdes higiénicas
sanitarias necessarias ao processamento/industrializacdo de alimentos,
complementando as BPM. Ao final desta portaria, é gerada uma pontuacdo
para os itens analisados, classificando-os de acordo com os resultados
(ANVISA, 2002).

Soto et al., (2006) afirmam que a pratica da vigilancia sanitaria, além de
coletar e analisar informacfes, estabelece bases técnicas para a
implementacdo de programas de saude e seguranca de alimentos, garantindo
constante aprimoramento na identificacdo de solucdo de problemas, em uma
determinada localidade. Acredita-se que a utilizagcdo de fichas, roteiros de

inspecao ou checklist nos estabelecimentos pode auxiliar na identificagdo das
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irregularidades, implementacdo de Boas Praticas de Manipulacdo e na
evolucéo de solugcbes (GENTA, 2005; CASTRO, 2012).

O risco sanitario deve enfocar a abordagem integral de saude e
considerar o risco nutricional decorrente desse cenario, ampliando a
capacidade de o Estado fazer uso dos instrumentos legais de controle
necessarios a protecédo da saude da populacdo (BRASIL, 2012). Tais controles
devem ser adotados pelos estabelecimentos produtores de alimentos e de
refeicbes a fim de garantir a qualidade sanitaria e conformidade dos produtos

alimenticios conforme as normas técnicas.
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3 JUSTIFICATIVA

Devido a crescente procura pelos servicos de alimentacdo e seu
importante papel na garantia de fornecimento de alimentos seguros aos
consumidores, € importante a avaliacdo das condi¢cfes higienicossanitarias dos
estabelecimentos institucionais e comerciais que atendem a populacéo a fim de
evitar a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos.

Restaurantes comerciais, e em especial, os que possuem um apelo
cultural por remeterem a habitos culturais de alguma etnia e que por esse
motivo, atraem a atencdo do publico do segmento do turismo, também devem
manter essa preocupacao. Esse estudo se justifica por propor, por meio de
estudo cientifico, a realizacdo de uma avaliacdo das adequacdes quanto as
boas praticas de uma rede de galeterias do sul do Brasil utilizando um

aplicativo chamado “checklist facil®”.

4 HIPOTESE

A utilizacdo de um checklist especifico permite avaliar a adequacéo das

condic¢des higienicossanitarias de uma rede de galeterias no sul do Brasil.
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5 OBJETIVOS

5.1 Objetivo Geral

Avaliar a adequacado de boas praticas dos restaurantes de uma rede de

galeterias do sul Brasil por meio do uso de aplicativo "checklist facil®”.

5.2 Objetivos Especificos

a) quantificar o numero de auditorias por cada restaurante da rede de
galeterias;

b) caracterizar o numero de grupos e de itens do instrumento de avaliacao
“checklist facil®” utilizado na inspecdo das condi¢Bes higienicossanitarias da
rede de galeterias;

C) categorizar a inadequacao de conformidades para cada grupo especificado

no “checklist facil®”,
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6 METODOLOGIA

6.1 Opcéo Metodoldgica

Esse trabalho consiste em um estudo do tipo carater descritivo, com
abordagem quantitativa e com a utilizagdo de dados secundarios (PRODANOV;
FREITAS, 2013).

6.2 Coleta de dados e instrumento avaliado

Os dados utilizados foram obtidos junto da administracdo da rede de
galeterias. A empresa pesquisada possui restaurantes na serra gaucha e
regido metropolitana de Porto Alegre, sendo no total 10 restaurantes.

Os dados coletados foram os resultados obtidos da aplicagdo do
instrumento utilizado no aplicativo “checklist facil®” (anexo ). O “checklist
facil®" € um aplicativo que foi desenvolvido por uma empresa privada fundada
no ano de 2012, com o objetivo de padronizar servicos de seguranca alimentar,
processos de qualidade dentre outros. A plataforma do aplicativo pode ser
usada em varios ramos de empresas como induUstrias e dos ramos de
alimentacao, sautde e entretenimento (CHECKLIST FACIL, 2018).

O “checklist facil®” € um instrumento que foi adaptado a partir da
Portaria SES/RS n°® 78/2009 e possui 58 itens divididos em seis grupos, que
dizem respeito a estrutura fisica (08 itens), higienizacdo de
instalagdes/equipamentos/mobiliarios/utensilios (14 itens), manipuladores (05
itens), equipamentos/utensilios (09 itens), armazenamento (13 itens) e
preparacao do alimento (09 itens) conforme apresentado no quadro 1.

Os dados coletados foram referentes a totalidade das aplicagbes do
“checklist facil®” de cada um dos restaurantes da rede de galeterias no periodo
de abril/2017 a janeiro/2018, sendo 143 aplicacdes totais.

A aplicagdo deste instrumento foi feita pela nutricionista responsavel e
uma assistente de nutricdo, ambas contratadas. O cronograma de aplicacao
seguia uma escala mensal, sendo este aplicado uma vez no més em cada

casa, com flexibilidade para imprevistos.
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Quadro 1. Caracterizagdo dos grupos avaliados em inspecao

sanitaria de restaurantes de galeterias do RS.

GRUPO

N° DE ITENS

ITENS AVALIADOS

01 - Estrutura Fisica

08

Paredes, teto, forro, piso, iluminacéo, ralos,
vestiérios, portas e aberturas
regulamentados e em boas condicbes de
higiene.

02 - Higienizacdo de
Instalacoes,
equipamentos,
mobiliarios e
utensilios;

14

Limpeza e higienizagdo correta de:
equipamentos, refrigeradores, utensilios,
caixas de gordura, area de manipulacao,
pias, panos, esponjas e etc.

Uso de alcool a 70% e saneantes
adequados, bem como seus registros
completos.

03 — Manipuladores

05

Higiene e apresentagdo pessoal adequada
(uniforme, uso de touca, unhas, adornos,
objetos pessoais).

Higienizagdo adequada das méos -
procedimento e periodicidade;

04 - Equipamentos e

utensilios

09

Temperaturas de equipamentos
(refrigeradores, termdmetros) adequadas,
com manutencdo preventiva, bom estado
de conservagao e registros
completos.Possui lixeiras com tampa e
pedal.

05 — Armazenamento

13

Correta identificacdo e armazenamento dos
alimentos pereciveis e ndo pereciveis.
Controle de validade, correta refrigeracéo e
congelamento, Primeiro que Vence,
Primeiro que sai (PVPS); contaminacao
cruzada, organizacao de estoque,
saneantes e controle de possiveis
contaminantes.

06 - Preparacdo do

alimento

09

Inspecdo, monitoramento, higienizagéo,
pesagem, controle de temperaturas
(descongelamento, reaquecimento) e
registros adequados.

6.3 Analise dos Dados

Em relacdo a

higienicossanitarias de

classificagdo de conformidade das condicdes

cada restaurante sera utilizado como critério o0s

parametros preconizados na RDC 275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia
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Sanitaria: a) até 50% - insatisfatorio; b) de 51 a 75% - bom; de 76 a 100% -
muito bom (ANVISA, 2002).

A apresentacdo dos resultados pelo aplicativo é informada por cores:
verde (atingiu), amarelo (atingiu parcialmente) e vermelho (n&do atingiu). Logo,
os itens em coloracdo amarela (atingiu parcialmente) foram contabilizados na
coloracdo vermelha (ndo atingiu). Entende-se que nao existe um determinado
item estar parcialmente correto ou incorreto e sim na sua totalidade.

Os resultados consolidados de todos os restaurantes foram analisados
em frequéncia total, médias e percentuais calculados no software Microsoft®
Excel 20100.

6.4. Consideracdes Eticas

Para o estudo, foi entregue o Termo de Autorizagcdo, como consta no
Anexo I, onde o responséavel técnico e o proprietario mantiveram-se cientes do
uso dos dados como Trabalho de Conclusdo de Curso da pesquisadora. Esse
estudo foi autorizado pela Comisséo de Pesquisa da Faculdade de Medicina da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul sob n° 35962/2018 - “Avaliagcédo de
conformidade higienicossanitaria de uma rede de galeterias no Sul do Brasil”.
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7 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados na tabela 1 e no grafico 1 mostram as
informacdes consolidadas das aplicacdes do "checklist facil®" em 10
restaurantes da rede de galeterias. Desse total, 80% deles encontram-se
alocados em cidades da regido da Serra Gaucha (RS). Essas localizacbes sédo
bem variadas e perfazem cinco cidades distintas entre o estado do Rio Grande
do Sul. Uma das cidades situada no nordeste do estado conta com quatro
estabelecimentos, outras contam com apenas um. Ja os dois restaurantes
situados em Porto Alegre estdo em zonas proximas.

Os restaurantes localizados na cidade de Porto Alegre (POA 1 e POA 2)
obtiveram uma média de 18,5 inspecdes por periodo/casa, ja 0os da regido da
Serra (SER 1 a SER 8) 13,5. Ocorre que o restaurante SER 2, por exemplo,
teve menos que uma inspec¢ao por més, em contrapartida POA 2 chegou a ter

mais que duas inspecdes por més.

Tabela 1. Avaliacdo das condi¢des higienicossanitariade restaurantes de uma
rede de galeterias. RS, abril/2017-janeiro/2018.

Resultados %

Total de

Grupo (n° de itens) Gl G2 G3 G4 G5 G6 itens
avaliados
RESTAURANTE: Aplicacbes C C C C C C C NC
POA 1 16 37 6 37 63 25 63 39 61
POA 2 21 10 52 38 67 38 38 40 60
SER 1 14 50 43 50 0 43 43 38 62
SER 2 9 0 11 44 22 44 22 24 76
SER 3 12 33 33 8 75 67 75 49 51
SER 4 16 5 75 50 75 75 69 67 33
SER 5 16 75 56 31 0 75 50 48 52
SER 6 13 46 23 46 77 77 54 54 46
SER 7 14 57 7 7 50 64 36 37 63
SER 8 12 17 0 17 58 50 42 31 69
Adequacgéo % por grupo 62 38 31 33 49 56 49 57
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Elaborado pelo autor. Legenda: % = percentual; G = grupo; C = conforme; NC = ndo conforme;
POA: restaurantes localizados na cidade de Porto Alegre; SER: restaurantes situados na regido
da Serra Galcha; Grupos: G1 — Estrutura Fisica (08 itens); G2 — Higienizag&o de Instalages,
equipamentos, mobilidriose utensilios (14 itens); G3 — Manipuladores (5 itens); G4 —
Equipamentos e utensilios (9 itens); G5 — Armazenamento (13 itens); G6 - Preparacdo do
alimento (9 itens). Valores destacados em negrito por opcao do autor.

Gréfico 1. Avaliacdo do percentual de inadequacao total por grupo, abril/2017 -
janeiro/2018.
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Legenda: G1 — Estrutura Fisica (08 itens); G2 — Higienizacao de Instalacdes, equipamentos,
mobiliarios e utensilios (14 itens); G3 — Manipuladores (5 itens); G4 — Equipamentos e
utensilios (9 itens); G5 — Armazenamento (13 itens); G6 - Preparacéo do alimento (9 itens).
Destaque pela autora.

O grupo G1 que contempla os aspectos relacionados a estrutura e
edificacdo mostrou situacdes distintas quanto aos percentuais de adequacao.
Nenhum dos restaurantes teve avaliacdo de conformidade superior a 75%. Na
avaliacdo dos itens desse grupo foi identificado que os problemas mais
recorrentes foram relacionados com organizacdo e limpeza de vestiarios,
protecdo contra roedores em aberturas e teto com forro lavavel e impermeavel.
A RDC n° 216 da ANVISA enfatiza o dever dos estabelecimentos em manter
edificacdo e estrutura adequada das inspecdes sanitarias para nédo prejudicar o
fluxo da operacéo, facilitar a organizagéo e limpeza (BRASIL, 2004).

A protecéo contra roedores em aberturas deve existir e ser eficaz, assim
como o controle quimico. Porém, para Tondo e Bartz (2012) os vetores nao

podem encontrar alimento exposto e desprotegido em servi¢os de alimentacéo,
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tornando-se estes um atrativo para os roedores. Faz-se necessario a utilizacéao
de embalagens, lixeiras com tampa e aberturas protegidas.

As inadequacbes encontradas em edificagbes como piso e forro
improprios, vestiarios desorganizados e com problemas na estrutura fisica sao
semelhantes as encontradas por Castro et al., (2006), em estabelecimentos
self-services dos shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro e por
Quintilianoet al., (2008), realizado em uma UAN hospitalar de Montes Claros
em Minas Gerais.

Boff e Strasburg (2018) em um estudo sobre a efetividade de boas
praticas em UAN identificaram 55,5% de inadequa¢gBes nos registros
relacionados com itens de edificagdo. Para Fonseca et al.,, (2010) em um
estudo transversal realizado em 2005, 92% a 100% dos restaurantes
apresentaram inadequacdo em diversos itens relacionados a edificacdo, com
enfoque em teto, organizacdo e higienizacdo de ambientes, aberturas e
controle integrado de vetores e pragas urbanas.

O grupo G2 que relaciona os itens de higienizacdo de instalacdes,
eguipamentos, mobiliarios e utensilios mostrou percentuais mais altos de nao
conformidades em comparagédo a outros grupos. Como ocorreu no grupo 01,
nenhum dos restaurantes teve avaliagdo de conformidade superior a 75%. Os
itens que apresentaram maior inadequacéao foram os relacionados com uso de
alcool 70% para desinfeccado de superficies, limpezas e registros completos.
Segundo a classificacdo do Center of Diseases Control and Prevention (CDC),
o alcool a 70% é o germicida intermediario mais utilizado para desinfeccéao de
superficies.

Gomez, (2012) verificou como a desinfeccdo incorreta de superficies
pode prejudicar o funcionamento da operacdo. O material organico presente
em qualquer superficie, desde bancadas, tabuas de corte, facas,
liquidificadores e demais utensilios, se ndo for desinfetado corretamente pode
vir a se tornar um fator de risco para a contaminacao de alimentos.

Resultado insatisfatorio semelhante foi encontrado por Nunes et al.,
(2014), onde em um primeiro momento, anterior a treinamentos de capacitacao
com os funcionarios de uma UAN hospitalar, a higienizacdo e limpeza estava
presente em 70% dos equipamentos e superficies, ja a desinfeccdo (com uso

de alcool a 70%) néo foi verificada em nenhuma pratica avaliada.
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Da mesma forma Tondo e Bartz (2011) citam que para alguns
especialistas e fiscais sanitarios o que ndo esté registrado e/ou documentado,
nao existe, logo um estabelecimento sem registros nao consegue comprovar
seus feitos. Para ele ainda, ensinar o funcionario o operacional e o burocratico
€ de fundamental importancia, pois em caso de surtos ou intoxicacbes, 0S
registros podem ajudar na defesa e argumentagdo do estabelecimento
(TONDO; BARTZ, 2011).

Estudo de Boff e Strasburg (2018) encontrou 65,3% de adequacao
referente a parte de documentacao e registros de trés modalidades diferentes
de restaurantes avaliados. Em estudo conduzido por Vieira et al. (2014), em
hotéis de Belo Horizonte, estes registros ou ndo estavam preenchidos ou ndo
estavam conforme a legislacao exige.

Uma das explicacdes pelas quais estes registros ndo sdo realizados
pelos servicos pode ser justificado por um estudo em que 0s registros e
documentos de controle, ndo s6 de limpeza, foram preenchidos e realizados
melhor em estabelecimentos onde se teve uma pessoa ou técnico com
experiéncia responsavel pela fiscalizacio e capacitagdo (TIINA LAIKKO-ROTO,
2014).

O grupo G3, que contempla os itens relacionados aos manipuladores de
alimentos variou bastante e obteve o menor percentual de conformidades em
relacdo aos outros grupos. Nenhum dos restaurantes obteve avaliacdo de
conformidade superior a 50%. Analisando-se os itens, 0s problemas mais
recorrentes foram com os uniformes, uso de touca (cabelos protegidos) e
higienizacdo adequada de maos.

O manipulador de alimentos além de ser considerado um dos principais
responsaveis pela contaminacdo dos alimentos pode ser um portador
assintomatico e/ou uma fonte de transmisséo de patdgenos para os alimentos,
por meio das maos contaminadas (BRASIL, 2016; MARCHI et al,. 2011). Silva
et al., (2015) fala ainda de outras vias de contaminagao tanto na parte externa
do corpo (maos, pele e cabelo), na parte interna (boca, garganta e nariz) como
em secrecoes (fezes, urina, saliva e suor).

Shinbaumet al., (2016) em um estudo realizado nos Estados Unidos,

concluiu que 98% dos surtos alimentares diagnosticados em restaurantes
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ocorreu por falta de higiene dos funcionarios ou por praticas inadequadas na
preparacao dos alimentos.

Resultado semelhante foi encontrado por Mello et al.,, (2010) em
restaurantes publicos populares do Rio de Janeiro (RJ) e por Guimardes e
Figueiredo (2010) em panificadoras no Pard, onde a frequéncia e higienizacao
das maos era inadequada, bem como evidenciado o uso de adornos.

Um estudo realizado em Vitéria (ES) avaliou dois servicos de
alimentacdo e nutricdo, o item manipuladores nas duas unidades ficou com
média de 65% de adequacdes. As maiores inadequacfes foram pela nao
higienizacdo de maos e uso de roupas pessoais ho horario de trabalho. Ou
seja, embora o0s percentuais distintos, o0s itens inadequados ficaram
semelhantes (SILVA et al., 2015).

O grupo G4 contemplou os itens relacionados com equipamentos e
utensilios. Nenhum dos restaurantes teve avaliacdo de conformidade superior a
77%, percentual maior que dos grupos anteriores. Entre os itens, os que
apresentaram inadequacdes mais recorrentes foram relacionados com
calibracdo de termbmetro e temperaturas dos refrigerados adequadas e
registradas.

Uma das ferramentas de controle de crescimento microbiano séo as
temperaturas. Logo, como garantia de que os alimentos sejam servidos em
temperaturas adequadas, os equipamentos que o condicionam devem possuir
controle e registro, conforme preconizado pela legislacéo vigente (SAO JOSE;
COELHO; FERREIRA, 2011).

Resultado semelhante foi encontrado por Silveira, et al., (2016), onde foi
avaliado os procedimentos de boas praticas dos restaurantes cadastrados no
Projeto-Piloto de Categorizacdo para a Copa do Mundo FIFA, na cidade de
Pelotas (RS). Referente a calibracdo dos termOmetros, grande parte dos
restaurantes avaliados ndo possuia sequer termémetro e 0s que possuiam nao
estavam calibrados. Logo, os registros e planilhas estavam inadequados.

O grupo G5 teve como abrangéncia os itens relacionados com
armazenamento. Foi o grupo com maior percentual de adequagédo geral. O
maior percentual de conformidades obtido nas avalia¢cdes foi 77%, percentual
semelhante ao grupo anterior. Analisando-se os itens, os problemas mais

recorrentes foram os relacionados com alimentos com data fora da validade,
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sem a devida identificacdo e sem o selo de inspecado sanitaria nos produtos de
origem animal.

Silveira, Monks e Granada (2016) apontaram que diversos estudos
avaliaram inadequacfes semelhantes com a falta de identificacdo de data,
prazo de validade, falta de rotulagem em embalagens ja abertas, carnes cruas
armazenadas sem protecdo e selo de procedéncia e/ou produtos pré-
preparados armazenados sem identificacao.

O dltimo grupo, o G6, contemplou os itens de preparacdo do alimento.
Em nenhum restaurante os percentuais de conformidades foram superiores a
75%. Entre os itens, 0s que apresentaram mais recorrentes inadequagdes
foram: higienizacdo correta (diluicho e tempo) de saladas e inspecédo e
pesagem no recebimento de mercadorias.

Levando em consideracdo que o Brasil possui condicdo favoravel a
ocorréncia de doencas parasitérias, pelo clima e situacao socioeconémica, as
hortalicas podem se tornar um agravo para estas doencas. Quando
consumidas cruas (saladas) e ndo higienizadas corretamente (tempo e
diluicho) podem conter microrganismos resistentes a acdo do cloro
(GONCALVES; DA SILVA; STOBBE, 2013).

Resultados encontrados por Moreira (2017), na categorizacdo do risco
sanitario em lanchonetes, mostraram auséncia do uso de produtos para a
higienizacdo dos alimentos na maioria dos estabelecimentos.

Em relacdo ao recebimento de matérias-primas, estudos mostram baixo
percentual de adequacao, sendo que a maioria se da por falta de inspecao no
recebimento das mercadorias, organizacdo, identificacdo e auséncia de
registros para monitoramento do peso e da temperatura. Ainda, ficou
comprovado que a maior incidéncia é relacionada a verificacdo da temperatura
no recebimento e armazenamento das matérias-primas pereciveis (SILVA,
2015; SANTOS, 2015; OLIVEIRA et al., 2017).

Os percentuais de adequagOes e de ndao adequacgOes foram analisados
agrupando todos os grupos e itens para cada restaurante. Foi identificado que
0 restaurante que obteve o maior percentual de adequacéo ficou com média de

67% e o de maior percentual de ndo adequacéo com 76%.
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Para o controle e realizacdo de boas praticas de higiene e manipulacéo
€ de grande importancia a presenca do responsavel técnico habilitado, bem
como fazer uso de treinamentos e capacitacdes (SILVA et al., 2015).

No presente estudo devem ser considerados alguns aspectos aos quais
podem ser considerados limitantes. A confiabilidade dos registros coletados
nos dados secundarios, uma vez que 0s registros tiveram a percepcdo e
aplicacdo do instrumento por pessoas distintas. De forma semelhante, a falta
de acesso a informagdes como a dimensdo fisica e estrutural de cada
restaurante, capacidade e numero de refei¢cdes servidas, tempo de atividade de
cada restaurante, quantidade de funcionéarios e absenteismo, entre outros que

poderiam servir para uma andlise mais detalhada dos dados obtidos.
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8 CONSIDERACOES FINAIS

O objetivo principal deste estudo foi avaliar a adequacao das condi¢cbes
higienicossanitarias, por meio da utilizacdo de um aplicativo com a interface de
um instrumento de verificacdo em restaurantes de uma rede de galeterias
situadas no estado do Rio Grande do Sul. Foi possivel identificar a existéncia
de diferencas importantes entre os dez restaurantes.

N&o foram encontradas relacdes entre a quantidade de inspecfes com
0s percentuais de adequacéo higienicossanitarias das galeterias. O restaurante
que teve o menor numero de inspe¢cfes apresentou o maior percentual de
inconformidades. No entanto, o restaurante que teve o maior numero de
inspecdes ndo apresentou o melhor desempenho geral em relacdo ao nimero
de conformidades. Tanto os dois restaurantes com melhor avaliacdo geral
quanto os dois com pior desempenho estiveram situados na Serra Gaulcha.

O uso da tecnologia para suporte da atuacdo do nutricionista € fator
essencial, pois permite avaliar os resultados, monitorar e desenvolver acfes
continuas de melhoria (formacdo de funcionarios, capacitacfes, etc). No
entanto, para além do uso de aparatos tecnoldgicos e de aplicativos, destaca-
se a necessidade de um acompanhamento rotineiro das condi¢cdes
higienicossanitarias das instalacbes e processos por um nutricionista em
estabelecimentos que fornecam refeicées para a coletividade.

Estes profissionais devem zelar pela manutencdo da qualidade e
seguranca dos alimentos e fazer uso de seu conhecimento técnico para
orientar e capacitar outros profissionais que compdem a equipe dos
estabelecimentos para evitar risco de doencas transmitidas por alimentos e
para garantir a seguranca alimentar e nutricional dos comensais.

Sugere-se, ainda, mais estudos que avaliem o uso de recursos
tecnolégicos como instrumentos para o0 desenvolvimento das atividades

profissionais dos nutricionistas.



29

REFERENCIAS

ABREU, E.S.; SPINELLI, M.G.N.; SOUZA PINTO, AM. Gestao de
unidades de alimentacdo e nutricdo: um modo de fazer. 50 ed. Sado Paulo:
Metha; 2013. 378p.

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.Cartilha sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/industrializadores de
Alimentos — Resolucdo RDC n°275/2002.Realizacdo: ANVISA. Acesso em:
http://www.mds.gov.br/acesso-a-
informacaol/legislacao/segurancaalimentar/resolucoes/2002/Resolucao%20RD
C%20n0%20275-%20de%2021%20de%200utubro%20de%202002%20-%20
Anvisa.pdf/view.

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Cartilha sobre boas
praticas para servicos de alimentacdo. Resolucdo - RDC n° 216/2004.
Realizacdo: ANVISA e Geréncia Geral de Alimentos (GGALI) Acesso em:
<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/83f33080474581508d9fdd3fbc4c
6735/cartilha_gicra_final.pdf?MOD=AJPERES>.

BARBOSA, P.; et al. Boas Préticas e Seguranca Alimentar em Servico
de Alimentacdo: comparacdo entre setores e categorias de géneros
alimenticios. RevHig Alimentar, v.26, (212/213):37-45, 2012.

BERNARDO, P.V.; VALENTIM, E.C.N.; OLIVEIRA, A.E.S.; RAMOS,
S.A Avaliacdo das boas préticas na producao de refeicbes na rede hoteleira de
Belo Horizonte, MG CientCiéncBiol Saude. v. 16, n. 4, p. 265-70. 2014.

BEZERRA, A.C.D.; MANCUSO, A.M.C.; HEITZ, S.J.J. Alimento de rua
na agenda nacional de seguranca alimentar e nutricional: um ensaio para a
qualificacdo sanitaria no Brasil. Revista Ciéncia & Saude Coletiva. V. 19, n. 5,
p. 1489 — 1494, 2014.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Categorizacado dos Servigcos de Alimentacdo — Material de apoio para
servicos de alimentacao. Brasilia: Ministério da Saude, 2013. Disponivel em:
<http://www.saude.pi.gov.br/uploads/divisa_document/file/165/categoriza__0o_b

aixa.ppd>. Acesso em; 17 de outubro de 2018.



30

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Resolucéo
RDC n° 216. Dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Servigos deAlimentacdo.Brasilia: Ministério da Saude, 2004. Disponivel em:
<http:/www.anvisa.gov.br/alimentos/legislacdo>. Acesso em: 18 de outubro de
2018.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude.
Vigilancia epidemiol6gica das doencas transmitidas por alimentos.
Brasilia: Ministério da Saude, 2016. Disponivel em:
http://portalarquivos.saude.gov.br/images/pdf/2016/dezembro/09/Apresentacao-
Surtos-DTA-2016.pdf. [acesso em 17 out 2018].

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude.
Departamento de Atencdo Basica. Politica Nacional de Alimentacdo e
Nutricdo / Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento
de Atencado Basica. — Brasilia: Ministério da Saude, 2012.

BEZERRA, I.N. Alimentacdo fora do domicilio no Brasil e sua
associacdo com obesidade: Pesquisa de Orcamentos Familiares 2002-
2003. 2009. Dissertacao (Mestrado em Saude Coletiva) — Instituto de Medicina
Social, Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro. Disponivel
em: <http://livros01.livrosgratis.com.br/cp092662.pdf>. Acesso em: 06 ago.
2018.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude.
Departamento de Atencdo Basica. Politica Nacional de Alimentacdo e
Nutricdo / Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento
de Atencao Basica. — Brasilia: Ministério da Saude, 2012.

BOFF, J.M.; STRASBURG, V.J. Avaliacdo Da Efetividade De Boas
Praticas Em Servicos De Alimentacdo Coletiva Em Uma Capital Brasileira.
Saude (Santa Maria), [s. L], v. 44, n. 1, 2018. Disponivel em:
<https://periodicos.ufsm.br/revistasaude/article/view/25334>.

CARDOSO, R.C.V.; ALMEIDA, R.C.C.; GUIMARAES, A.G.; GOES, J.A.
W.; SANTANA, A.AC., SILVA, SA; et al. Avaliacdo da qualidade
microbiolégica de alimentos prontos para consumo servidos em escolas
atendidas pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar. RevinstAdolfo
Lutz. v. 69, n. 2, p. 208-13, 2010.



31

CASTRO, D.A.; Boas Préaticas para restaurantes comerciais no
estado do Rio Grande do Sul: Uma revisdo. Monografia. Universidade
Federal do Rio Grande do Sul. Porto Alegre, 2012.

CASTRO, F.T.; et al. Restaurantes Self-Services: Situacdo Higiénico-
Sanitaria dos Shoppings do Municipio do Rio De Janeiro. Rev. Univ. Rural,
Sér. Ciénc. da Vida, RJ, EDUR, [s. |.], v. 26, n. 2, 2006.

CINTRA, P. Qualidade e Reducdo de Custos em Alimentos. Rio de
Janeiro: Rubio, 2016.

CLARO, R.M.; et al. Evolucdo das despesas com alimentacéo fora do
domicilio e influéncia da renda no Brasil, 2002/2003 a 2008/2009. Cadernos de
Saude Publica, Rio de Janeiro, v. 30, n. 7, p. 1-9, jul. 2014. Disponivel em: <
http://www.scielo.br/pdf/csp/v30n7/pt_0102-311X-csp-30-7-1418.pdf>. Acesso
em: 06 ago. 2018.

CFN. Conselho Federal de Nutricionistas. Resolugédo CFN n° 600, de 25
de fevereiro de 2018. Dispde sobre a definicdo das areas de atuacdo do
nutricionista e suas atribuicdes, indica parametros numéricos minimos de
referéncia, por area de atuacédo, para a efetividade dos servicos prestados a
sociedade e d& outras providéncias. Diario Oficial, Brasilia, DF, 28 mai. 2018.

CHECKLIST FACIL. Ferramenta eletrénica de padronizacdo de
servicos. Porto Alegre, 2012. Disponivel em: <https://www.checklistfacil.com/>
. Acesso em 8 de agosto de 2018.

DUARTE, F.M.; ALMEIDA, S.D.S.; MARTINS, K.A. Alimentacao fora do
domicilio de universitarios de alguns cursos da &area da salude de uma
instituicdo privada. O Mundo da Saude, Sao Paulo, v. 37, n. 3, p. 288-298.
2013. Disponivel em:
<http://bvsms.saude.gov.br/bvs/artigos/mundo_saude/alimentacao_fora_domicil
i0_universitarios_cursos.pdf>. Acessoem: 06 ago. 2018.

EDWARDS, J.S.A. The food service industry: eating out is more than just
a meal. Food Quality and Preference, [S. L], v. 27, n. 2, p. 223-229,
2013.Disponivelem:
<https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0950329312000250>.

FONSECA, M.P.; et al. Avaliacdo das condic¢des fisicas e funcionais de
restaurantes comerciais para implementagdo das boas praticas. Alim. Nutr.,
Araraquara, v. 21, n. 2, p. 251-257, 2010.



32

GENTA, T.M.S.; MAURICIO, A.A.; MATIOLI, G.; Avaliacdo das boas
praticas através de check-list aplicado em restaurantes self-service da regiao
central de Maring4, Estado do Parana. Acta Sci. Health Sci. Maringé, v. 27, n.
2, p. 151-156, 2005.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.l.S. Higiene e vigilancia sanitéaria
de alimentos. 4. ed. S&o Paulo: Varela, 2011.

GOMEZ, G.M.C.B.M. Adequacéo as normas de higiene operacional em
unidade de alimentacao e nutricdo (UAN). Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos), [s. |.], 2012.

GONCALVES, R.M.; DA SILVA, S.R.P.; STOBBE, N.S. Frequéncia de
Parasitos em Alfaces (Lactuca Sativa) consumidas em Restaurantes Self-
Service de Porto Alegre, Rio Grande Do Sul, Brasil. Revista de Patologia
Tropical, [s. L], v. 42, n. 3, p. 323-330, 2013. Disponivel em:
<http://www.revistas.ufg.br/index.php/iptsp/article/view/26926>.

GUIMARAES, S.L.; FIGUEIREDO, E.L.. Avaliacdo Das Condices
Higiénico-Sanitarias De Panificadoras Localizadas No Municipio De Santa
Maria Do Para-Pa. Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial, [s. L], v.
4, n. 2, p. 198-206, 2010. Disponivel em:
<https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta/article/view/633>.

INMETRO. Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade
Industrial . 2017. [recurso eletrbnico] O que significa a ABNT NBR 1SO 9001
para quem compra?. Disponivel em:
<http://www.inmetro.gov.br/qualidade/pdf/CB25docorient.pdf>. Acesso em: 07
fev. 2018.

LEAL, D. Crescimento da alimentacdo fora do domicilio. Seguranca
Alimentar e Nutricional, Campinas, v. 17, n. 1, p. 123-132, 2010. Disponivel
em:
<https://periodicos.sbu.unicamp.br/ojs/index.php/san/article/view/8634806/2725
>, Acesso em: 06 ago. 2018.

LUPCHINSKI, C.D.S. Boas praticas e a categorizacao de servicos de
alimentacédo para a copa FIFA 2014 no Brasil: Processo de criagéo e

andlise critica dos critérios de avaliacdo. Rio Grande do Sul: 2013. Tese



33

(Graduacdo) — Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Escola de
Engenharia, 2013.

MARCHI, D.M.; et al. Ocorréncia de surtos de doencas transmitidas por
alimentos no Municipio de Chapecd, Estado de Santa Catarina, Brasil, no
periodo de 1995 a 2007. Epidemiologia e Servi¢os de Saude, [s. I.], v. 20, n.
3, p. 401-407, 2011. Disponivel em:
<http://scielo.iec.pa.gov.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1679-
49742011000300015&Ing=en&nrm=iso&ting=en>

MELLO, A.G. de; GAMA, M.P.; MARIN, V.A; COLARES, L.G.T.
Conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre boas praticas nos
restaurantes publicos populares do Estado do Rio de Janeiro. Brazilian
Journal of Food Technology, [s. I.], v. 13, n. 1, p. 60-68, 2010. Disponivel
em: <http://www.ital.sp.gov.br/bj/artigos/html/busca/PDF/v13n1405a.pdf>.

MEZOMO, I1.B. Os Servicos de Alimentacdo: Planejamento e
Administragdo. 6. ed. Barueri, SP: Manole, 2015. p.244-245.

MINNAERT, A.C.S.T.; FREITAS, M.C.S. Praticas de higiene em uma
feira livre da cidade de Salvador (BA). Revista Ciéncia & Saude Coletiva,
15(Supl. 1):1607-1614, 2010.

MOREIRA, L.R.R.; DEUS, G.l. de. Avaliacdo e categorizacdo do risco
sanitario de lanchonetes universitarias antes e apos orientacdes técnicas.
Higiene Alimentar, [s. ], v. 31, n. 817, p. 31-36, 2017.

NUNES, C.N.M.; ARANHA, F.Q.; VULCANO, D.S.B. Implantacdo dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) de Higienizacdo e
Desinfeccdo dos Equipamentos e Utensilios em uma Unidade de Alimentacao
e Nutricdo Hospitalar. Rev. Simbio-Logias, [s. |.], v. 7, n. 10, p. 34-48, 2014.

OLIVEIRA, C.C. de; BRASIL, C.C.B.; SILVA, J.P. de.; PEREIRA, L.S.; et
al. Boas praticas de manipulacdo em estabelecimentos produtores de
alimentos de uma cidade da regido noroeste do Rio Grande do Sul. Seguranca
Alimentar e Nutricional, Campinas, [s. |.], v. 24, n. 55, p. 141-152, 2017.

PECCINI, R. Histéria E Cultura Da Alimentacdo: A Galeteria Peccini e o
Patriménio de Caxias do Sul (1950-1970). Universidade de Caxias do Sul,
Programa de Pos-Graduagdo em Turismo — PPGTUR, Curso De Mestrado,
2010.



34

POWELL, D.; JACOB, C.; CHAPMAN, B. Enhancing food safety culture
to reduce rates of foodborne illness.FoodControl.v. 22, p. 817 — 822, 2011.

PRODANOQV, C.C.; FREITAS, E.C. Metodologia do trabalho cientifico:
meétodos e técnicas da pesquisa e do trabalho académico. Novo Hamburgo:
Feevale; 2013 Disponivel em: <
http://www.feevale.br/Comum/midias/8807f05a-14d0-4d5b-blad-
1538f3aef538/E-book%20Metodologia%20do%20Trabalho%20Cientifico.pdf>.
Acesso em: 06 ago. 2018.

QUINTILIANO, C. R.; et al. Avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias
em restaurantes, com aplicagdo de ficha de inspe¢do baseada na legislacéo
federal, RDC 216/2004. Hig. Aliment., v. 22, n. 160, p. 25-30, 2008.

RIO GRANDE DO SUL. Secretaria da Saude. Diario Oficial. Lista de
Verificacdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo — Portaria
N°78.Porto Alegre, 2009.

RODGERS, S. Food service research: an integrated approach.
International Journal of Hospitality Management, [S.l.], v. 30, n. 2, p. 477-
483, 2011.Disponivel em:
<https://pdfs.semanticscholar.org/bd08/bafc40656b25b09bfb333719459¢c15f09
bc2.pdf>. Acesso em: 06 ago. 2018.

SACCOL, AL.F. Avaliacdo da implementacdo do regulamento
técnico de boas praticas para servicos de alimentacdo. Tese de
dissertacdo (doutorado). Universidade Federal de Santa Maria. 204 p. Santa
Maria, RS, 2013.

SANTOS, A.V.; STRASBURG, V.J. Caracterizacdo e analise dos
residuos de embalagens gerados na producédo de refeicbes de um hospital
publico de Porto Alegre, RS. Estudo & Debate, Lajeado, v. 23, n. 2, p. 296-
310, 2016. Disponivel em:
<http://www.univates.br/revistas/index.php/estudoedebate/article/view/1154/105
7>. Acesso em: 06 ago. 2018.

SANTOS, R. M. S.; et al. Avaliacdo de restaurante universitario por meio
do regulamento técnico de boas praticas para servi¢os de alimentacéo. Revista
Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel, [s. |.], v. 10, n. 2, p.
26-32, 2015.



35

SAO JOSE, J.F.B. de; COELHO, A.l.M.; FERREIRA, K.R. Avaliacdo das
boas praticas em unidade de alimentacdo e nutricho no municipio de
Contagem-MG. Alim. Nutr., Araraquara, [s. |.], v. 22, n. 3, p. 479-487, 2011.
Disponivel em: <http://www.locus.ufv.br/handle/123456789/17493>.

SHINBAUM, S.; CRANDALL, P.G.; O'BRYAN, C. A. Evaluating your
obligations for employee training according to the Food Safety Modernization
Act. Food Control, [s. I], v. 60, p. 12-17, 2016. Disponivel em:
<http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095671351530102X>

SILVA, L.C.; et al. Boas Praticas Na Manipulacdo De Alimentos Em
Unidades De Alimentacdo E Nutricdo. DEMETRA: Alimentagdo, Nutricdo &
Saude, [s. ], v. 10, n. 4, p. 797-820, 2015. Disponivel em: <http://www.e-
publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/16721>

SILVEIRA, D.M.; MONKS, M.S.; GRANADA, G.G. Classificacdo dos
Restaurantes de Pelotas-RS, cadastrados no Projeto-Piloto de Categorizacao
de Servicos de Alimentacédo da Anvisa. Higiene Alimentar, [s. I.], v. 30, p. 43—
49, 2016.

SONATI, J.G.; VILARTA, R.; SILVA, C.C. Influéncias culinarias e
diversidade cultural da identidade brasileira: Imigracdo, Regionalizacéo e suas
Comidas. Qualidade de Vida e Cultura Alimentar. 12 ed. v.1, Campinas:
IPES, 2009, p.137-147.

SOTO, F.R.M.; RISSETO, M.R.; CAZZOLA, C.P.B.; ALVES, L.C.R.; et. al.
Proposta e analise critica de um protocolo de inspecdo e de condicbes
sanitarias em supermercados do municipio de Ibilna-SP. Revista Brasileira
de Epidemiologia, v. 9, n. 2, p. 235-41, 2006.

SOUZA, C.P. Seguranca alimentar e doencas veiculadas por alimentos:
utilizagdo do grupo coliforme como um dos indicadores de qualidade de
alimentos. Revista APS, v.9, n. 1, p. 83-88, jan/jun., 2006.

TIINA LAIKKO-ROTO, M.N. Guidelines for Environmental Infection Control
in Health-Care Facilities Interim Guidance for Environmental Infection Control in
Hospitals for Ebola Virus Guidelines for Envir. FoodControl, [s. I.], v. 43, n.
2003, p. 1-240, 2014. Disponivel em:
<https://www.cdc.gov/vhf/ebola/healthcare-us/hospitals/infection-
control.html%250Ahttps://www.cdc.gov/vhf/ebola/healthcare-



36

us/cleaning/hospitals.html%250Ahttps://www.cdc.gov/vhf/ebola/index.html%250
Ahttps://www.cdc.gov/infectioncontrol/guidelines/environme>.

TONDO, E.C.; BARTZ, S. Microbiologia e Sistemas de Gestdo da
Seguranca de Alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2011. 263 p.

VIEIRA, P.; et al. Avaliacdo das Boas Praticas na Producao de Refeicdes
na Rede Hoteleira de Belo Horizonte. UNOPAR CientCiéncBiol Saude, [s. |],
v. 16, n. 4, p. 265-270, 2014.



37

ANEXO | - “CHECKLIST FACIL”

IDENTIFICACAD

1. ESTRUTURA FISICA Peso: 0) L, Venamento alvara:

& 3 o e
HIGIEMIZAGAO DE INS... L m J A:.'.J 5]

MANIPUILADORES

[Peso: 0) 2, Data/ horddo:
EQUIPAMENTOS / UTEN...

ARMAZENAMENIO

FRFPARA(A() DO ALIME...

1. ESTRUTURA FIS

COMENTARIOS
(Peso: 0.5) 1 Paredes com revestimento liso, Livivel, iImpermedvd

, T —
s =) =1 )

Resultado: 78

(Peso: 0.5) 2. Piso Iso, lavavel, impermedval
5 & !,rj Le |l RS
aicial o~ o~ ey &35
[Peso: 0.5) 3 Teo com forro Eso, lavivel ¢ imoermadvel
o P . -
e & iy =9 [

[0gs0: 0.5) 4. lluminacgio sufidente. Lampadas com protagdo
[ 1 Crew O »
) [ m J i } ! lﬁ
.\.A | 4 Cfeey [ J
IDENTIFICACACQ (Peso: 0.5] 5. Instalacies eidtricas protegldas
© A =] (&)

{Peso: L) &, Rafos sifonados ¢ com tampa

o/ el
FQUIPAMENTOS / UTEN - - »

ARMAZENAMENTO | 7. Protegdo contra roedores nas portas & aberturas

(Peso: 1
PRIPARACAD DO ALIMIE - a
, . el L".'.’é =

- COMENTARIOS

1. ESTRUTURA FISICA

. HIGIENIZACAO DE INS. ..

=
B+
&

L.
=

(Pesa: 2] 5, vantidelo regulpmentar, Limpo & organizads

—
AVALIACAO ANTERIOR 1 m I
«e—3

0B/08/2018 D322
Hesultado: b

AVALIACAO ATUAL

{Peza: 5) 5, Dperagies de Mgienizacso das instalagdes realizadas of frequdncia que gararta » manutencds das
condiches higlinico-sanltdrias.

[ R s ¢
2] =1 fes)

(Pesc: 3] 10 As phas de hig enizacio de maos wslav lmpas, lvres de oblstos, possuam papel loalha = sabonete
bactericida

p )} e & i
[ e o 2 ) )



38

s NIFIcacko TP 27 L1. Eauipamantes Tmpcs

A [ (6]
1. ESTRUTURA FISICA ﬂ'-.___.. L 3

2. HIGIEMIZACAD DE INS

[Pema: 2.5) 12. Equipamentos de refrigeracio limpos, organizados & sem acimulo de gelo

. .
gl 0 (O [© =l = =
= 1 ey = _2
Pl
L

& FUITPAMENTOS FUITEN
[Pemns 7.5) 13, urenalio: am hom e ado de consarvaclo @ limpazs
5. ARMATZEMNAMENTO

. PREPARACAD D0 ALIME... - Bug.- = h_-d[

£ COMENTARIOS [Peso: 1) 14. Escala de limpeza esta sendo seguida & registros estio completos

P
AVALTACAD ANTERIOR E - =
L il i } Lace § | ]

OB/DE S0 8 09 22
Resultado: ]

[Pesa: 1) 15, Caias de gardurs pesiadicamants impas

Av.ﬂnu_inmnm
' e e = [E] (=

= TFesn: Area OrEDaraan he ntas ] ELTH diatz
IDENTIFICAGRG Eﬁnf“&abﬁ:cﬁr - 3o almento Mgienizata QUantas wezes forem necessanas & Imedatamente a06% o

- —

(Peso: 2) L7, Diluigo @ aplicaclo correta dos produtos saneantes

Flara
L]
ey
hL_-. Ak |
e
L

1. FSTRUTURA FISICA

2. HICIENIZACAO DE INS...
2. MAMLPUL AL 5
4. CQUTPFAMENTOS f UTEN

5. ARMAZENAMEMNTD {Peso: 0.5) 18, Hipienizacdo correta de panos ndo descartdvets

EEE “ ] P hle ] § A

(Pesse 0.5) 19. Higisniracio correts de sspanjas

Plare -
; B = kB
il e i ] E£~~3 & 4
- (Peso: 4) 20, flcool 70 esta sendo usedo para desinfeccio de suparficies
AVALTACAD ATUAL

I
o 9O © % = [£] (=)

IDENTIFICACAD (Pesg: 0.5) 21, Uniforme diferenclade para o colaborador responsdvel pela higienizacdo

1. ESTRUTURA FISICA B =
ot =t ]

& HIGIENLSACKD DE INS

6. PREPARKCAD D0 ALTME. ..

7. COMENTARIOS

[y Q8 201 R 0923
ResulLadh: 78

r
b

(Peso: 1) 2. Edificacao, as instalagbes, 05 aquipamentos, 05 movels @ 08 wensilios [vres e vetores @ pragas urbanas.
3. MANIPULADODRES
Al =
- i
4. EQUIFAMENTOS / UTEN... —3 a3y

5. AHMAFENAMENTO

b PHEFR l.‘.#'rl'l Dy ALTME ...

(Pesg: 5) 23. Colaboradores est3c com uniforme limpe, completo e om cabelos protegidos

7. COMENTARIOS B r— m,
e = = k B L.l BN i

AWVAL IJ“:j.l!'I ANTERIDR

Dala: O8/08 2018 00:22 |  (Peso: 0.5) 24. Presenga de objetos pessoals deniro da drea de manipulagio
-
= a,____, gy B 9

(Peso; 1) 25. Todos colaboradores estdo sem adornos, maguiagem, unhas pintadas ou comprndas

1 Plara
=) =] (=)

(Pesg: 5) 26. Higlenlzacdo adeguada das mdos -precedimente ¢ parled ddade

1 Fare
o e = 4 J L g

Y
al




39

IDENTIFLCACRD {Peso: 1) 27. Os fernecedores, garngons & pesscas estranhas droulam na cozinha com bouca @ uniforme apropriado

. ESTRUTURA FISICA

. HIGIENLIACAD DE INS...

HMANIPULADORES

EQUIPAMENTOS § UITEN {Pes0: 0.5) 28, Possui termm8metnd calibrado

AHMASENAMENTD

{Peso: 3) 29, Temperatura de refrperadones ababo de 5 °C - hortd - abaiwa de 10 °C

. PREPARACED DO ALTME..

. COMENTARTOS "y 5=
A= [ =
—— —— | ——
{Paeso: 1) 30. Temoeratura dos freezers abalxo de - 18 *C
E Farn E
E -‘
el T—y ey 3

{Pago: 3) 31. Temoeratura do banhe marla adma de 80 =C

s
: K| < | =
o = g ) L mame || ]

{Pesp; 0.5) 32, Possui mandencic programailda & pen (dics de eguipamentos com registic sm planilha

Pl
B = |\
il | J P ey § i

(Pese: 1) 33, Possul planilna de controle de temperatwra doc eguipamantos complela

ESTHUTURA FISICA a e m
S e =R =
ran
e

TN T LF RCAGRO

. Hl'E.'lI:HIZ.ﬁ",.ﬁ.U‘ DE INS...

{Feso: 0.5) M. Utensilios de madeira ssndo wtilizados
. MANIPULADGRES

. BEQUIPAMENTOS f UTEN..

ml\-—-ﬁ'

)

ARMASENAMEMNTI

(Peso: 0.5) 35. Borrachas de vedacio dos refrigeradores em bom estaco

L] |

. PREPARACAD D0 ALIME .. I E
_E‘_ L o
(K] |

Paa
L B
. COMEMTARTOS
(Peso: 0L5) 36. Possul Exedras com tampa & pedal
AVALIACAD ANTERIOR [Sre.
Uiata: DB/08 2018 (16 2 |

Resultadn: 78

m (Fese: 1) 37, Mimentos nas galade ras @ resasrs identificades
Pare
™M e )
e el L i B=3 1}

(Pesa: 1) 3R, Alimentos secns abertos protegidos @ onm etiquetas de identfcacio

=
[ —
@] " = (] (=)




40

IENTIF MCACRL (Pesg: 1) 39, Allmentos de wigem animal aprecentam selo de inspecdo junto 3 Identflcacie

Fono
1. ESTRUTURA ICA - ﬂ- E - m
el [ N L W ]

HIGIENIZACAD DE INS...

(Feso: 2) 40, &imentos armazenados nas geladeiras embalados em fme PYC, potes com tampa ou Sa0os plasticos
MANIPULADORES transparentas

2 B: 3
FUTPAMENT 4 UTEN. | | Bl | L |

- ARMASFNAMENTD

(Pesa: %) 41, alimentos dentra da validade

——— -l--ll- -h-i- -L-‘- B
il
COMENTARIOS

- {Pswo: 0.5) 42. Existem caixas de papsldo denkros dos fresgers @ geladairas
AVAILIACAD ANTERIUR

T

o

H-

Dala: 0B/08/2016 0922 i Bl
R ) (@ (=] (m=

o =

AVALIACAD ATWAL {Peso: 0.5) 43. Existem calsas de papel$o dentro das dreas de manipulacio

[ verlu | e ™ 5 (e

(Pesar 0,5] 44, Almasntes refrigarados ArMAZEnETes sob Felnigeracao & congelades sob enngel aments
-
St e g } a3 § y

IDCNTIFICACAD (Peso: 1) 45. Existen alimentos orus em contate com alimentos cozides

Pirsn
1. FSTRUTURA FISICA g .E' | ;‘ | ‘m.

A IHIHIHU’AI‘Zi" IFE TNS.._

Pesal 1) 46, Alimeilas aifnaseiados fas cainaias seginidds & ofdei corfels.

& e [
4, EQUIPAMENTOS / UTEN i r =

ARMATERAMER T (Pean: 2] 47, O estoque esta organizado & impo

PREPARACED DO ALIME - E
. g LS F -

COMENT AR IS

il
5]

b
&

(Peso: 5) 48. E Feito controle de PYPS

@ &= = |

(P 0L5) 49 Saneanies sarls separadas dot alimentss

— - -

AVALIACAD ANTERTOR
I'.'Hl‘ WWHH.B 02:22

§+i

§ef
T

P MY Al TMERTO

(Pes0: 4) 50, F feita nspeclo ¢ pesagsm no recehimentn de mercadarias. Flanilha precnchida

- .
at e - E - | G
A et L B Es- 3



TRENTIFICACAD {Pasp: 3) 51. O descongelaments de alimentos & leits sob refrigeracdo abaivn de ¥ °C oy diretamento sob calor

- I“.Fih - - - E ; E
Plarm
e
s

2. HIGIENIZACAD DE INS...

fPes0: 2.5) 52. O meolhos sd0 reagueddos adma de 749 C

@ 1= B

5. ARMAZENAMENTO fPeso: 1) 53. Os molhos das massas sdo mantidos no banho maria em temperatura acima de 50 ¢ £

6. PREPARACAD Ded ALTME _ E E E
P COMAENTARTDS

3. MANTMULADORES

4. BEQUIPAMENTDS / UTEM. ..

iPeso: 1) 54. ®anilha de monitoramento da temperatura dos molhos complets

—_

: 3] 5% 0% alimentos na drea de |1H.'1:IFH 280 mantides &m mempsraturs smblents por no mixdimo por 30 min -
'"a-sa-u:- quesiin, massinha do gusijo, ceosleti

L
mmm @l =) 1w

IDENTIFICACAD [Pesne 5) 55 Saladas higlenizadas corretaments - clldcio & temips

PRl A [ () [©) 1E)

. HIGIEMIZACAD DE INS...

(Pesa: 1) 57. Qualidade do dleo. MONDIMAM AN 43 TFoc

3, HANTPULADDRES [P
4 (£ (&=
. BQUTPAMENTOS [ UTEN...

. ARMATENAMENTD [Peso: 0.5) S8. Extstem dimentos em contato dineta com o plso

P
G. PREPARACAD DO ALTME ... L= WS .:'.,. [E |

- COMENTARITOS

AVALTACAD AMTERIOR
0B/ 2018 09-22 (Peso: 0) Comentdrios
Resultado: Fa m

[Paand 0) Alguf ponts mide critse & deatsear

TNFNETIF ICACAD
[Pesm: ) Algum pentn de mslboria ou de masutencin comidarival 5 deatacar

1. ESTRUTURA FISTICA oo
] - 15
=3

2. HIGIEMIZAGAD DE INS...
. MANPULADEL % AnrEar arquivas oo checkidist:

IMPFAMENMTUS § UTEN...
Anexar Arguivos

. AHMAJENAMENTD

. PREPARACKD DO ALTME.. Planos de Acie Geral
Ldadaiid

COMEENTAR IS

Responsdvel que acompanhou o checkiise:

08,08 2018 09:22
Resultada: T8

Al CAD ATULA
AVALTACAD ATUAL Comentirios Finals:

Hema Cargo




42

ANEXO II - TERMO DE USO DE DADOS

TERMO DE AUTORIZAGAO

Pelo presente informamos que estamos cientes e concordamos com a
@xecugdo da pesquisa de Trabalho de Conclusdo de Curso ‘Avaliagdo da
adequagdo higienicossanitdria de uma rede de galeterias do Rio Grande
do Sul” como requisito do curso de graduacio de Nulriglo da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS).

omm«mummmmwr
mmo.oaowdommmm(mun
menodoﬂwuo)aUFRGs.Sulommmm
omndosdalmmwhﬁw°wﬂdrmwﬁqloe
mmmmwmmﬁm
GnaDIPlolom.opu'bdothlmmﬁaabﬁldazm&

OmmﬂMIthﬂodmouMeoma
servidores da Casa Di Paolo, ndo sendo necessério o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE).

Além disso, estamos cientes de que 0s resultados dos dados coletados
serflo enviados para publicaclio em revista cientifica sendo resguardado o
nome da empresa e/ou unidades.

Porto Alegre, 01 de fevereiro de 2018
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S Casa D Paclo
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