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APRESENTACAO

Com o avango da ciéncia, é evidente a necessidade da busca a saude
e o caminho através de meios naturais, tem sido cada vez mais trilha-
do, o que abrange a alimentagdo, higiene, trabalho, familia, atividade
fisica, estado emocional, dentre outros, afetando a modulagdo genética,
mental e principalmente as estruturas organicas e fisiologicas desde a
formagao do ser humano no ventre até sua vida adulta.

Com o objetivo de capacitar profissionais de diversas dreas que pos-
sam estar envolvidos na “seguranca” da higienizacdo, manipulagio,
processamento, fabricagdo, comercializagao de alimentos, o Instituto
Federal do Ceara Campus de Sobral criou, em 2015, o Curso de Espe-
cializacao em Gestao da Qualidade e Seguranca dos Alimentos. Entre
as varias contribui¢oes do programa, temos a Coletdnea de Pesquisas
Académicas.

O objetivo principal é servir como fonte de estudo e consulta, tanto para
os estudantes no ambito das areas de alimentos, como para profissionais
da satde, com enfoque mais didatico, cientifico e atual. Podera ser utiliza-
do em diversos estabelecimentos que envolvam manipulagdo de alimentos:
restaurantes, lanchonetes, hospitais, hotéis, escolas, creches, aeroportos até
mesmo ambientes domiciliares.

Os profissionais convidados para escreverem os doze capitulos foram
escolhidos por seus relevantes trabalhos em suas respectivas especialida-
des na area de Seguranga Alimentar e Nutricional, encontrando-se aptos
a abordar com profundidade os temas discorridos. Dessa forma, os temas



abordados serdo de grande valia para os leitores que buscam garantir a
qualidade dos seus servigos visando a satde, através de alguns aspectos
como ingestdo, absor¢ao, excre¢io adequados de todos os alimentos a se-
rem consumidos.

Estardo a disposi¢ao dos leitores conhecimentos sobre aspectos hi-
giénicos e sanitarios em unidades de alimentagdo e nutrigio (UAN) e
aplica¢ao do manual boas praticas de fabricagdo tanto em escolas, como
em restaurante hospitalar, self-service, lanchonetes, padarias etc., aju-
dando de forma explicativa e mais aprofundada, os profissionais que
atuardo na area de seguranga alimentar.

Uma outra abordagem bem interessante neste livro, ¢ a elaboragao
de um roteiro de histéria em quadrinhos para trabalhar a seguranga
de alimentos com criancas do ensino fundamental I, dando subsidios
desde a infancia, orientagdes e ensinamentos a respeito de como manter
a saude através dos meios de higienizagao e manipulagao de suas refei-
¢oes, sendo estas criangas possivelmente mediadoras de mais saude e de
informagdes educativas para nosso futuro.

Com o surgimento da pandemia por COVID-19, tornou-se ainda
mais importante a seguranca alimentar para evitar ou amenizar a ex-
pansao da contamina¢ao do virus. Nessa coletanea temos 3 capitulos
que abordam ferramentas adaptadas através de evidéncias cientificas
para a realidade dos setores estudados, gerando orientagdes e protoco-
los com uma linguagem possivel de promover conhecimentos para uma
nova realidade enfrentada por estas equipes de uma UAN.

Outros temas/assuntos que buscam promover a saude através da
alimentacdo sdo os capitulos que relatam o uso de plantas medicinais
como potencializadores para sistema imunolégico e a utilizagao dos ex-
tratos de propolis marrom na a¢do antimicrobiana, antioxidante e com-
posigdo fenolica, contribuindo também na imunidade do ser humano.

Levando em consideragdo a grandiosidade de informagdes que
constam neste livro, podemos estar certos da contribuicao destas pes-
quisas para populagdo da regido norte do estado do Ceara que preten-



dem iniciar um empreendimento na area de alimentagao ou aperfeicoar
a qualidade dos seus servigos garantindo seguranga alimentar.

A todos os autores, coordenadores e participantes desse livro, apre-
sento a minha gratiddo e cumprimentos pelo desempenho e qualidade
da obra realizada.

Luciana Fujiwara Aguiar Ribeiro
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Professora do internato na clinica médica da Santa Casa de Misericordia
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CAPITULO 6

APLICABILIDADE DAS BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO EM
RESTAURANTES TIPO SELF SERVICE
DA CIDADE DE SOBRAL-CE

Débora Mirley Magalhdes de Freitas'
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Mirla Dayanny Pinto Farias®

Katiane Arrais Jales*
Doi: 10.35260/54210751p.119-130.2023

Infec¢des alimentares tém se enquadrado, nos ultimos anos, como um
problema de satide publica devido as ocorréncias de contaminagio ali-
mentar por microrganismos patoldgicos. A transmissao desses patdgenos
pode ocorrer por processos de conservagdo inapropriados, manipulacido
realizada sem uma higienizacdo adequada e na forma de preparo apresen-
tando-se em estado de mal cozimento (ANDRADE et al., 2010).

A preferéncia dos consumidores por refeicdes mais convenientes e
rapidas influenciou o mercado da alimentagdo coletiva. Ele cresce no
mundo todo e, no Brasil, atende a mais de dois milhdes de trabalhado-

1 Débora Mirley Magalhdes de Freitas., Especialista em Gestdo da Qualidade e Seguranga dos
Alimentos. Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, Campus de Sobral.
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2 Carlos Eliardo Barros Cavalcante. Prof. Dr. do Instituto Federal de Educagdo, Cién-
cia e Tecnologia do Ceara — IFCE, Campus Sobral. E-mail: eliardo@ifce.edu.br. ORCID:
0000-0002-6727-6919.

3 MirlaDayanny Pinto Farias. Profa. Dra. do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia
do Ceard - IFCE, Campus Sobral. E-mail: mirla@ifce.edu.br. ORCID: 0000-0002-7818-700X.

4  Katiane Arrais Jales. Profa. Mestre Orientadora do Instituto Federal de Educagdo, Cién-
cia e Tecnologia do Ceard — IFCE, Campus Sobral. E-mail: katiane@ifce.edu.br. ORCID:
0000-0003-0290-6757.
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res. Além da praticidade, o self service (ou autosservico) oferece refei-
¢Oes variadas e de baixo custo (ABIA, 2002), permitindo ao consumidor
compor o seu prato de acordo com sua preferéncia.

No Brasil, a importancia dos servigos de alimentagdo coletiva pode
ser medida a partir dos niimeros gerados pelo setor em 2017, no qual
foram disponibilizados 12 milhoes de refei¢des/dia no mercado de re-
feicdes coletivas, gerando cerca de 19 bilhoes de reais por ano e 210 mil
empregos diretos (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE
REFEICOES COLETIVAS, 2018).

Para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos estabelecimentos
do tipo self service, alguns programas de qualidade devem ser imple-
mentados, como Boas Praticas de Fabricacio (BPF) e Boas Priticas
de Manipulagido de Alimentos (BPMA), regulamentado pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA); a ISO 9000, que oferece
técnicas de processos nas empresas; e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), em que se estabelecem instrugdes claras e objeti-
vas. Medidas preventivas e corretivas sdo aplicadas por meio destes mé-
todos, visando a constante avaliacdo de etapas e procedimentos execu-
tados pelos estabelecimentos (DOMENECH et al., 2008). Embora esses
programas tenham grande importincia, a maioria dos restaurantes nao
cumpre as normas e instrugdes estabelecidas pela legislagdao vigente, o
que dificulta a higienizagdo e manejo adequados dos alimentos.

Durante todas as etapas de elaboragdo e até mesmo ap6s o seu término,
os alimentos podem sofrer contamina¢des (FLORES; MELO, 2015). Den-
tre os principais alimentos envolvidos em surtos estio os ovos e produtos
que os utilizem como base, agua, doces e sobremesas, leite e derivados,
carnes de aves, suinos e bovinos in natura, cereais, hortaligas e pescados
(BRASIL, 2004), normalmente comuns em servigos de self service.

A seguranca alimentar é, de fato, importante para a manutengio da
saude publica, no entanto, apesar de praticas e sistemas de monitora-
mento avang¢ados instalados em vérios paises, casos de DTA ou surtos
continuam a ser comuns, persistindo como um grave problema (THA-
RUK et al., 2010).

No Brasil, mesmo com criagdo do Sistema Nacional de Vigilancia
Epidemioldgica das Doengas Transmitidas por Alimentos (VE-DTA),
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implantado em 1999 para reduzir a incidéncia e subsidiar medidas de
prevencdo e controle para as DTA (MALACRIDA et al., 2017), segundo
Luna e Silva (2013) o desempenho entre os estados ainda ¢ heterogéneo,
havendo até os que nunca identificaram surtos.

Avaliar as condigdes sanitarias dos alimentos prontos para o consu-
mo, servidos nos restaurantes self-service, ¢ de grande importancia para
distinguir condi¢es de preparo e distribui¢ao. Assim, o presente traba-
lho teve como objetivo analisar a qualidade higiénico-sanitaria da pre-
parac¢do dos alimentos de trés restaurantes do tipo self service por meio
da aplicagdo das Boas Praticas de Fabricacdo da Cidade de Sobral-CE.

Materiais e Métodos

O estudo foi realizado em trés restaurantes do tipo self service da ci-
dade de Sobral - Ceard. Todos os restaurantes participantes deste estudo
recebiam assisténcia técnica da empresa 3L Consultoria, a qual possibi-
litou a pesquisa.

A pesquisa consistiu em uma analise transversal, exploratdria e des-
critiva, cuja coleta dos dados foi realizada de acordo com os formularios
da Resolugdao RDC n°275/2002 e RDC n°216/2004.

As visitas para aplicagdo do checklist foram agendadas previamente e
ocorreram no horario de preparo e distribuicdo das refei¢oes, das 10 as
14 horas, durante os meses de abril a maio de 2020.

Os restaurantes foram nomeados como “A”, “B” e “C”, sendo o restau-
rante “A” um self service de franquia dentro do shopping e os self services
“B” e “C” classificados como comuns, localizados no centro da cidade
de Sobral-CE.

Os questionarios aplicados abordaram os itens: (1) Edificacio e ins-
talacoes; (2) Equipamentos; (3) Manipuladores; (4) Producéo e trans-
porte de alimentos; (5) Documentagdo, conforme Tabela 1. Todos esses
checklists dispostos de lista de Verificacido das Boas Praticas de Fabricagdo
em Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos pre-
sente no anexo II da RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 (Tabela 1).
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Tabela 1 - Blocos e nimero de itens dos Checklist da RDC n° 275/2002 aplicada aos
estabelecimentos produtores de alimentos, para avaliagdo das Boas Praticas

Blocos Total de itens avaliados
1 Edificagdo e Instalagoes 78
2 Equipamentos, méveis e utensilios 21
3 Manipuladores 14
4 Produgéo e transporte do alimento 33
5 Documentagao 19

Fonte: Autores, 2021.

As opgoes de respostas para o preenchimento do checklist foram:
Todos os itens foram avaliados de acordo com a legislagdo. As possi-
bilidades de respostas para o preenchimento foram: “SIM” — quando
o estabelecimento obedece ao item avaliado -, “NAQO” - quando o es-
tabelecimento ndo obedece ao item avaliado - e “NA (*)” - quando o
item nao pertence ao estabelecimento. As respostas serdo calculadas de
acordo com os métodos de porcentagem.

Os restaurantes foram classificados segundo o critério de pontua-
¢do estabelecido na RDC n°275/2002, sendo classificados como Gru-
po (76 a 100% de atendimento dos itens), Grupo II (51a 75% de aten-
dimento dos itens) e Grupo III (0 a 50% de atendimento dos itens).

Para calcular o percentual de conformidades de cada estabelecimen-
to em rela¢do a adequagao as Boas Praticas de Fabrica¢ao, utilizou-se a
seguinte Equagdo (ROSSI, 2006): % Conformidade = (Total de “SIM”) /
(Total de itens — Itens NA) x 100(Eq. 1)

Tabela 2 - Classificagdo dos estabelecimentos de alimentagdo de acordo com os itens
da RDC n° 275/2002 e SES-MG de conformidade as Boas Praticas de fabrica¢ao

Classificagao Pontua¢ao de conformidade
ANVISA SEST-MG (RDC n°275/2002)
Grupo I Baixo risco 76 a 100%
Grupo II Meédio risco 51a 75%
Grupo III Alto risco 0a50%

ANVISA: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria; SES-MG: Secretaria do
Estado da Satde de Minas Gerais

Fonte: Adaptado de BRASIL, 2002.
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Resultados e Discussao

Na Tabela 3, estao dispostos os blocos avaliados na RDC n° 275/2002
aplicada aos trés restaurantes do tipo self service e a percentagem de ade-
quagdo as boas praticas (%ABP).

Tabela 3 - Blocos avaliados na RDC ne 275/2002 aplicada ao restaurante A,BeCea %
de adequacio as boas praticas

Bloco Itens
S
EDI 78 63

N NA %ABP S N NA %ABP S N NA %ABP
4 5 863 64 9 6 888 62 11 5 84,9
EQP 21 21 O 0 1000 18 3 0 85,7 19 2 0 90,5
MPA 14 14 0 0 1000 12 2 0 85,7 12 2 0 85,7
PRO 33 27 5 1 843 25 6 2 80,6 25 8 0 75,8
DOC 19 19 0 0 1000 16 3 0 84,2 19 0 0 100,0

EDI: Edificagoes e instalagdes; EQP: equipamentos e utensilios; MPA: manipulado-
res de alimentos; PROD: produgéo e transporte de alimentos; DOC: documentagio;
“S”: Sim, quando o estabelecimento obedece ao item avaliado; “N”: Nao, quando o
estabelecimento ndo obedece ao item avaliado; “NA” quando o item ndo pertence ao
estabelecimento; %ABP: percentagem de adequagéo as boas praticas.

Fonte: Autores, 2021.
No bloco de edificagdo e instalagdes (EDI), os restaurantes A, B e
C apresentaram percentagem de adequagao as boas praticas de 86,3%,
88,8% e 84,9%, respectivamente, classificando-se no Grupo I, com 76 a
100% de atendimento dos itens da RDC n° 275/2002.

Quanto as ndo conformidades desse bloco (EDI), no restaurante A,
verificou-se que as portas ndo possuiam barreira adequada para impe-
dir entrada de vetores, embora adotassem servigo de controle de pragas
periodicamente. As portas dos restaurantes B e C também nao pos-
sufam fechamento automatico e suas luminarias ndo possuiam prote¢do
contra quebra.

E indispensavel, nos servigos de alimentac¢do, o controle de pragas e
vetores como medida preventiva a toxinfeccdo alimentar. A presenca de
pragas em restaurantes geralmente esta relacionada com as mas condi¢oes
de higiene do local. As areas de processamento dos alimentos nao devem
conter pragas presentes; quando encontradas, deve-se tomar as medidas
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necessarias para a eliminagao. Os inseticidas ou raticidas sdo permitidos,
porém, desde que o manuseio seja realizado por empresas especializadas,
tendo como precaucio a protecdo dos alimentos e as superficies em con-
tato com alimentos (NETO, 2008).

Para o bloco de equipamento (EQP), o restaurante A apresentou
100% de adequacio as boas préticas, enquanto os restaurantes B e C,
85,7% e 90,5%, respectivamente. As ndo conformidades observadas no
restaurante B foram a presenca de materiais em desuso, tanto na cozi-
nha quanto no estoque, além de eletrodomésticos danificados sem pre-
visdo para conserto.

No restaurante “C”, embora observada a auséncia de filtro adequa-
do para climatizadores, o ambiente conta com ventilagdo natural, ndo
necessitando desse quesito, o que consequentemente suspende o item
posterior sobre a existéncia de registro periédico dos procedimentos de
manutengio do ar-condicionado.

Sobre a avalia¢ao do bloco dos manipuladores de alimentos (MNA),
o restaurante A apresentou 100% de adequagdo as normas das boas pra-
ticas, enquanto os restaurantes B e C, 85,7% e 85,7%, respectivamente.

Quanto a supervisdo periddica do estado de saude dos manipu-
ladores, os restaurantes B e C ndo supervisionavam periodicamente
o estado de satide dos manipuladores, ndo havendo também registro
dos exames realizados.

De acordo com a Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria, CVS 5,
para evitar a veiculagdo de doengas aos consumidores pelos produtos ali-
menticios, a saide do manipulador de alimentos deve ser comprovada
por meio de atestados médicos, exames e laudos laboratoriais originais
ou suas copias. Estes documentos devem permanecer a disposicao da au-
toridade sanitaria sempre que solicitados, no efetivo local de trabalho do
manipulador, ou seja, no servico de alimentagao ou no estabelecimento
comercial de alimentos (BRASIL, 2013).

No bloco de produgéo e transporte de alimentos (PROD), o restau-
rante A demonstrou maior percentagem de adequagao, 84,3% as boas
praticas, enquanto os restaurantes B e C, 80,6% e 75,7%, respectivamente.
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Quanto a distribui¢do dos alimentos nos balcoes quentes e refrige-
rados, verificou-se a auséncia do controle de temperatura, nio sendo
possivel identificar se os alimentos estao mantidos nas temperaturas
recomendadas, uma vez que a RDC 216, legislacao sanitaria vigente,
exige, segundo artigo 4.8.15:

4.8.15 Apods serem submetidos & cocgdo, os alimentos
preparados devem ser mantidos em condi¢des de tem-
po e de temperatura que ndo favorecam a multiplica-
¢80 microbiana. Para conservagdo a quente, os alimen-
tos devem ser submetidos a temperatura superior a
60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis)
horas. Para conservagio sob refrigeragio ou congela-
mento, os alimentos devem ser previamente submeti-
dos ao processo de resfriamento.

Outro item sem controle de temperatura ¢ a dgua dos balcoes. Car-
valho (2012) analisou as temperaturas dos balcoes durante suas pes-
quisas e concluiu que todos estavam inadequados, possivelmente pelo
tempo insuficiente para o aquecimento ou pelo funcionamento pouco
eficaz do equipamento. Esse é um controle bastante simples, mas que
ndo é realizado e/ou priorizado pelos restaurantes, talvez por economia
ou falta de conhecimento (MARINHO, 2009).

Os trés restaurantes demonstraram auséncia de planilhas de controle
de recepgio de alimentos, programa de amostragem para andlise laborato-
rial de equipamentos e de amostra para analise de produto final.

Guimaraes (2019), em sua pesquisa de boas praticas com trés res-
taurantes, verificou que em dois deles havia inexisténcia de planilhas de
controle de recepgio e inspe¢ao dos produtos antes de sua entrada no
estoque, resultado este similar ao deste estudo. E importante que esses
documentos estejam preenchidos e anexados junto ao manual de boas
praticos, que foi o ultimo questionario aplicado nas lojas.

Nos restaurantes B e C, o equipamento de medir a temperatura nao
se apresentava em adequado funcionamento, uma vez que a medigdo de
temperatura executada no ato da pesquisa nao estava compativel com a

125



temperatura analisada por meio de termdémetro infravermelho. O mo-
nitoramento das temperaturas durante todas as etapas de produgdo dos
alimentos ¢ de fundamental importancia, ja que alimentos armazenados
em temperaturas inadequadas poderdo ter suas caracteristicas senso-
riais e microbioldgicas afetadas (RENNO et al., 2013).

Referente a avaliagdo do bloco de documentagio (DOC), os res-
taurantes A e C apresentaram 100% de adequagio as normas das boas
praticas, enquanto o restaurante B obteve 84,2%. No restaurante B, ve-
rificou-se auséncia de planilhas de registro do acompanhamento das
temperaturas dos equipamentos e manutengdo preventiva.

Nos restaurantes B e C, verificou-se a caréncia de produtos identifi-
cados e datados com prazo de fabrica¢do e validade. Alguns alimentos,
como 0s temperos secos armazenados com prazo para consumo ou uso
em outras preparacdes, ndo possuiam etiquetas com tais informacdes.

O prazo de validade, bem como o armazenamento dos produtos, deve
ser rigorosamente respeitado, e os produtos vencidos devem ser retirados
do estoque, assim como os produtos mais antigos devem ser posicionados
de forma que possam ser consumidos primeiro (ROSA, 2015) pela regra
“primeiro que entra, primeiro que sai’. Porém, sem a pratica de anexar
etiquetas com as datas de fabricacdo e validade, torna-se impossivel o
controle correto de tais produtos alimenticios.

A nao conformidade verificada no restaurante B foi a auséncia de um
programa de recolhimento de alimentos, bem como os Procedimento
Operacionais Padrao (POP) sobre este item. Isso é um fator importante
a ser corrigido, pois, de acordo com a RDC n° 275/2002, a implementa-
¢ao dos POPs deve ser monitorada regularmente de maneira a garantir
a finalidade pretendida. A implementagdo desses documentos é muito
importante para garantir as condi¢des higiénico-sanitarias de preparo
do alimento (BELPHMAN, 2021).

No quesito “Nao Aplicaveis” (NA), verificou-se que nos trés res-
taurantes havia auséncia do uso de equipamento com controle de
temperatura para as atividades de entrega de alimentos, delivery.
Dessa forma, o restaurante A ndo possuia esse tipo de servigo, en-
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quanto nos restaurantes B e C o servigo ocorria por retirada direta na
loja. Tal atividade era realizada de forma adequada quanto aos para-
metros de embalagem e temperatura do produto final até a entrega.

Além disso, Kraemer e Saddy (2017) frisaram que a implantacao
desses registros nao se faz meramente com a criagdo de documentos,
mas, principalmente, com um profundo comprometimento de todos os
profissionais, que de algum modo estdo envolvidos com as atividades de
manipulagdo de alimentos.

Nos trés restaurantes identificou-se que os colaboradores atuantes
na produgdo e manipulagdo de alimentos possuiam certificados de ca-
pacitacao, bem como as empresas ja possuiam manual de boas praticas e
tinham acompanhamento com empresa de consultoria nesse segmento.

Por mais que as médias tenham sido boas, ainda ha a necessidade de
busca por melhorias na estrutura dos ambientes, aplicagdo e uso de plani-
lhas de controle, capacitagio continua das equipes que, de acordo com Fer-
reira et al. (2011), ha evidéncias de que os principais fatores que contribuem
para ocorréncia de doengas causadas por patogénicos em alimentos sao a
postura inadequada dos manipuladores de alimentos.

Consideragoes finais

Os restaurantes A, B e C apresentaram percentagem de adequagédo
as boas praticas para todos os itens avaliados acima de 75%, classi-
ficando-se no Grupo I, com 76 a 100% de atendimento dos itens da
RDC n° 275/2002. Esses indicadores foram alcangados devido a capa-
citagao dos manipuladores de alimentos, a implanta¢ao do manual de
Boas Praticas e a um acompanhamento especializado de consultoria.

A aplicagdo do checklist é um dispositivo essencial para avaliar as
condi¢des dos estabelecimentos produtores de alimentos, e a adequagio
anormas, como a RDC n° 275, gera credibilidade ao restaurante perante
o mercado e os consumidores.

Mesmo com um percentual de conformidades elevado, ainda ha a
necessidade de sanar as ndo conformidades e especificagcdes nao apli-
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caveis, como alguns ajustes na estrutura fisica, o controle de tempe-
ratura de equipamentos e a implantacdo de documentos e planilhas.
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