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Resumo

Objetivo: Apresentar o mapeamento dos processos de boas praticas na manipulagéo de alimentos com
énfase na reducdo de custos, aliados a qualidade e seguranca alimentar. Metodologia: Para mapear 0s
processos relacionados as boas praticas de manipulacdo, foi utilizada uma lista de verificacdo baseada
na Resolucdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA RDC n° 216/2004. Resultados:
O instrumento composto por 15 se¢des, 14 foram avaliadas em um Unico dia no restaurante, as quais
atingiram 58% de conformidades nos critérios gerais da legislacdo vigente, com relagio a seg¢do ‘4 —
manipuladores’, foram observados 12 colaboradores em um periodo de 30 dias, totalizando 360
amostras. Quanto as atitudes corretas durante a manipulagéo, foi evidenciado 54,1% (n=195) de NC.
Discussdo: Durante o periodo da coleta de dados foi observado diversas vezes objetos pessoais em
cima de bancada, inclusive em uso na &rea de manipulagdo, como por exemplo o celular. Tal objeto
é considerado uma fonte de alto risco de contaminagdo. Vale ressaltar a possibilidade de o
manipulador de alimentos ser uma possivel fonte de contaminacéo, por meio das médos contaminadas,
colocando em risco a seguranca alimentar. Concluséo: O estabelecimento obteve um resultado abaixo
do exigido pela legislacdo vigente, apresentou 58% de conformidades, em relagcdo aos manipuladores,
demonstrou auséncia nos treinamentos de boas praticas, falhas nos processos de manipulacdo de
alimentos, os quais afetam significativamente a qualidade e a seguranca alimentar, consequentemente

aumentam 0s custos operacionais.

Descritores:

Nutricdo. Manipulacao de Alimentos. Boas Praticas de Manipulacdo. Seguranca Alimentar. Custo.

Introducéo
As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) sdo os estabelecimentos que desempenham
funcOes associadas a oferta de alimentacdo. Essa oferta, regulamentada em lei, deve garantir a

seguranca alimentar em coletividade®. Para assegurar que as empresas manipuladoras de alimentos



executem os métodos e processos de producdo alimentar segura, o Ministério da Saude, por
intermédio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), submeteu as unidades de
alimentacdo a Resolucdo — RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que determina sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacio .

O setor alimenticio, nos ultimos anos, vem se expandindo e trazendo concorréncia, resultando
na busca do aperfeicoamento constante como diferencial competitivo dos negdcios? °. Para tanto,
considera se essencial os critérios de organizacdo do setor de manipulacdo dos alimentos,
padronizacao nos processos, reducdo de custos, qualidade alimentar e a seguranca higiénica sanitaria
2,5,7.

No Brasil, os orgdos de defesa do consumidor desempenham um papel efetivo na
conscientizagdo do consumidor, quanto aos seus direitos ®’. Assim, os clientes se apresentam cada
vez mais exigentes nos aspectos higiénicos sanitario®®. Deste modo, os estabelecimentos de UAN
necessitam de processos de melhoria continua, ou seja, de mapeamento das inconformidades
relacionadas a seguranca alimentar, atuacdo efetiva nos ajustes necessarios e adequacdes para 0
cumprimento da legislacéo vigente®®,

A implantacdo e manutencdo continua das boas praticas, cooperam para elevar os niveis de
qualidade e seguranca alimentar 4, auxiliam no controle de desperdicios, otimizando a redugdo dos
custos, por meio de ferramentas de controle como a implantacdo da Ficha Técnica de Preparacao
(FTP), a qual pode ser considerada coadjuvante no crescimento econdmico deste segmento?. Entende-
se por boas préticas, métodos adequados relacionados a manipulagdo de alimentos, os quais devem
ser aplicadas com o propdésito de assegurar a qualidade higiénico-sanitaria de acordo com a
legislacdo®®, além de possibilitar o uso de instrumentos que contribuem precisamente no
gerenciamento dos controles operacionais.?

Assim, objetivou-se apresentar o mapeamento dos processos de boas praticas ha manipulacao
de alimentos com énfase na reducdo de custos, aliados a qualidade e seguranca alimentar em um

restaurante de alto padrdo localizado em Foz do Iguagu — PR.

Metodologia
A pesquisa observacional, descritiva com abordagem ao campo de estudo, um restaurante de
alta gastronomia italiana de Foz do lguagu/PR, com instrumento baseado na normativa RDC 216°.
Para mapear os processos relacionados as boas praticas de manipulacéo, foi utilizada uma lista
de verificacdo baseada na Resolucdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA RDC
n° 216/2004,7. O instrumento de pesquisa possui 15 secOes, sendo: 1- Projetos e instalagdes, 2 —
Equipamentos, utensilios e mdveis, 3 — Higiene do estabelecimento, 4 — Manipuladores, 5 — Controle

de fornecedores de matérias primas, 6 — Recebimento de matéria prima, 7 — Armazenamento, 8 — Pré



preparo de carneos, 9 — Pré preparo de hortifrutigranjeiros, 10 — Preparo de alimentos, 11 —
Distribuigéo, 12 — Critérios de uso, 13 - Utilizacdo de sobras, 14 — Transportes de alimentos prontos,
15 — Controles, totalizando 301 perguntas.

O instrumento é composto por 15 se¢des, dentre elas, 14 foram avaliadas em um Unico dia no
restaurante. As questdes da secdo 4 referente aos manipuladores foram respondidas diariamente,
sendo observados 12 colaboradores em um periodo de 30 dias aleatorios, totalizando 360 amostras.

As respostas foram classificadas com os critérios: Conforme (C), ndo conforme (NC), ndo
observei (NO) e néo se aplica (NA).

A coleta de dados para amostra desta pesquisa ocorreu durante o fluxo normal de
funcionamento do restaurante no periodo de julho a agosto de 2019, em dias e periodos alternativos.
A ndo adocdo de rotina de visita se deveu ao fato de aplicar o instrumento em ambiente com menor
interferéncia. Todos os participantes assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE).

Os dados dessa pesquisa foram coletados atraves do checklist de verificagdo da Resolugéo
RDC 216, os resultados foram lancados em planilha do Microsoft Excel. Para a consolidacdo, a
dimensdo da aplicacdo ao longo de 30 dias utilizou o instrumento em formato eletrénico, com apoio
da aplicagcdo Google forms, ambos os resultados foram consolidados no formato tabelar utilizando
frequéncia absoluta.

O estabelecimento foi classificado segundo a RDC 216, sendo 90% — 100% como excelente,
70% — 89% satisfatorio, 50% - 69% aceitavel % e menor que 50% critico®.

A presente pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica e Pesquisa da faculdade sob protocolo
3.380.321 na data 10 de junho de 2019.

Resultados

Apos a coleta foi possivel observara porcentagem de conformidades e classificar a unidade de

alimentacdo em relacéo ao atendimento do regulamento técnico das boas praticas.

Do instrumento composto por 15 se¢des, 14 foram avaliadas em um Unico dia no restaurante,
as quais atingiram 58% de conformidades nos critérios gerais da legislacdo vigente, sendo 25% nao

conforme, 7% ndo observado, 11% néo aplicavel (Figura 1).
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Figura 1: Percentual de conformidades da lista de verificacdo da RDC 216 aplicada em Jul/2019,
UAN de alto padréo, regido central de Foz do Iguagu/PR.

Dentre as 267 questdes avaliadas na lista de verificacdo, 66 representam ndo conformidades,
totalizando 25% NC. As ndo conformidades mais relevantes estdo nas secdes ‘3 - higiene do
estabelecimento’ (20% que correspondem a 13 questdes), ‘6 - recebimento de matéria prima’ (11%

que correspondem a 7 questdes) e ‘7 - armazenamento’ (17% que correspondem a 11 questdes).

Com relagdo a secdo ‘4 — manipuladores’, foram observados 12 colaboradores em um periodo
de 30 dias, totalizando 360 amostras. As questdes I, II, 111 e IV relacionadas ao treinamento de boas
praticas, obtiveram uma média de 59,8% (n=215). A questdo V, que avalia se 0s pertences pessoais
sdo mantidos fora da area de producéo, resultou em 59,3% (n=213) NC. Quanto as atitudes corretas
durante a manipulacao, questdo VI, foi evidenciado 54,1% (n=195) de NC. Para os itens IX e X, a
NC foi de 100% (n= 360), assim, ndo ha documentacdo ou rotinas de controle para evitar que
manipuladores trabalhem diretamente com alimentos se tiverem ferimentos, leses nas méos, nos
bracos ou afec¢Bes que contaminem os alimentos. Quanto a presenca da barba, a mesma resultou em
38,2 % (n=138) ocorréncias de NC, ou seja, quanto o item XV, foi observado que colaboradores
estavam manipulando alimentos com barba (Tabela 2).

Ainda com relacdo a Tabela 2, a higienizacdo das maos, itens XVI, XVII e XVIII,
apresentaram NC média de 48,3% (n= 174) nessas questdes. Quanto a utilizacdo das luvas e 0s seus
tipos, foi questionado se todas sdo guardadas em local adequado, resultando em 64,2% (n=231)
NC.As questdes relacionadas ao uso de uniformes (XXV, XXVI, XXVII, XXVIII, XXIX, XXX,
XXX e XXXII) apresentaram média 34,9 % (n=126) de NC. Por ultimo, item XXXIV, que observou
a utilizacdo de uniformes adequados para os visitantes circularem na area de producdo, a mesma
resultou em 27% (n= 97) de NC.



Tabela 2: Percentual de conformidades da lista de verificagdo da RDC 216. Sec¢do 4: Manipuladores.
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Discussao

A lista de verificacdo RDC 216, em relacdo ao atendimento das boas praticas,
classifica em 90% — 100% como excelente, 70% — 89% satisfatorio, 50% - 69 aceitavel % e
menor que 50% critico®. A UAN da presente pesquisa obteve um resultado abaixo do
proposto pela legislacdo vigente. Apresentou na avaliagdo final “aceitavel 58% C

(conformidade).

A RDC 216/2004 impde que o piso, teto, parede devem apresentar acabamento liso,
lavavel, impermeavel, ndo devem conter rachaduras, goteiras, infiltracdes, conservando e
mantendo limpo a fim de evitar disseminar contaminagio aos alimentos®. A presente
pesquisa evidenciou que o estabelecimento apresenta critérios adequados em relacdo a
edificacéo e instalagGes.

A falta de manutencdo preventiva dos equipamentos, auséncia de controle de
temperatura em equipamentos € considerado um risco para a qualidade dos alimentos, onde
0 contato dos utensilios com os produtos alimenticios torna uma possivel causa de
contaminacio das preparagfes’? 3. No estudo de Foz do lguagu/PR, durante a coleta de
dados deste estudo, observou a inexisténcia de manutencdo preventiva, falta de calibracédo
dos equipamentos e utensilios, além da auséncia de registros de controle de temperatura dos
mesmos.

Conforme Costas®?, falhas nos procedimentos de higienizacdo e sanitizagdo permi-
tem o acimulo de residuos em equipamentos e utensilios, onde se transformam em fonte de
contaminacio'?. A falta de organizacdo na separagdo dos produtos de higienizagio pode
contribuir para a contaminagdo quimica das preparacdes, tais produtos devem ser guardados
em locais apropriados e identificados®. O presente estudo indicou ndo conformidades nos
procedimentos de limpeza e desinfec¢éo, falhas no procedimento de diluicdo dos saneantes,
além dos saneantes serem encontrados em locais inapropriados.

Em relacdo ao recebimento de matéria-prima as inadequacfes observadas neste
estudo foram, os veiculos dos fornecedores ndo possuem certificado de vistoria concedido
pela Vigilancia Sanitaria, os veiculos de entrega ndo sdo inspecionados quanto a higiene, o
entregador também ndo é avaliado quanto a sua condicao de higiene e apresentacao pessoal,
outra questdo observada foi que as caixas de papeldo nédo sdo substituidas por embalagens
adequadas apds o recebimento de matéria-prima. Tais inconformidades permitem a

propagacéo de contaminantes, interferindo nas condigdes higiénicas dos produtos®®,

Segundo as normas da RDC 216, todo servico de alimentacdo deve possuir o Manual

de Boas Préticas, tal documento deve estar acessivel aos colaboradores e as autoridades



cabiveis®. Com intuito de obter apropriada manipulacio dos alimentos de acordo com a
legislacdo vigente é essencial a empresa ter essa documentacao exposta e disponivel para 0s
envolvidos®. A Unidade pesquisada apresentou inadequagéo quanto ao documento Manual
de Boas Praticas, pelo fato de ndo possuir o0 mesmo.

De acordo com a RDC 216, todos os colaboradores que manipulam alimentos
precisam ser capacitados com treinamentos relacionados as boas praticas de manipulacdo de
alimentos, a empresa deve ter registros documentados 1°. Sdo necessarios conhecimentos
técnicos, praticos e teodricos, sendo essencial a capacitagédo deste profissional, pois a intengdo
¢ adequar os processos de manipulacdo com as normas atuais, desta forma evitar risco a
salde, garantindo a credibilidade da empresa, mantendo o pessoal qualificado, além de
reduzir os custos operacionais, porém todo esse processo deve ser planejado e continuo®™>
17 Neste estudo, em relagéo a se¢io ‘4 — manipuladores’ as questdes (I, 11, 111 e IV, conforme
tabela 2) relacionadas ao treinamento de boas praticas, o estabelecimento possui registro de
treinamentos periodicos dos manipuladores, porém na lista de presenca que consta nos
arquivos da empresa ndo possui a relacdo de funcionérios atualizada, devido a alta
rotatividade do pessoal, a maioria dos colaboradores néo tem registro do treinamento.

Estudos que obtiveram resultados semelhantes relataram que a auséncia de
treinamentos leva as praticas inadequadas na manipulagdo de alimentos. Desta forma, um
planejamento de capacitacéo voltado para profissionais desta area, enfatiza os procedimentos
adequados, aprimora 0s conhecimentos dos colaboradores levando as mudancas gradativas

e atitudes positivas permanentes 17 1920,

Durante o periodo da coleta de dados, foi observado diversas vezes objetos pessoais
em cima da bancada, inclusive em uso na area de manipulagéo, como por exemplo, o celular.
Tal objeto é considerado uma fonte de alto risco de contaminacdo?®. Vale ressaltar a
possibilidade de o manipulador de alimentos serem uma possivel fonte de contaminacéo, por
meio das maos infectadas, colocando em risco a seguranca alimentar®. Na presente pesquisa
a questdo V conforme tabela 2, questiona se artigos pessoais sao mantidos afastados das

areas de producéo, resultou em 59,3 % de NC.

Com base na RDC 216 todo colaborador que manipula alimento, se demonstrar
sintomas de enfermidades e ou ferimentos que possam comprometer a seguranca dos
alimentos, deve ser registrado e ter um controle pela empresa, e consequentemente afastado
de suas atividades até a auséncia dos sintomas®. Durante a coleta de dados desta pesquisa foi
constatado nas questdes (IX e X conforme tabela 2) relacionadas a higiene 100 % de NC,
em relacdo aos critérios para ndo permitir que manipuladores trabalhem diretamente com
alimentos se tiverem ferimentos, lesdes nas maos, nos bracos ou afec¢@es que contaminem

os alimentos e se séo registrados.



Estudos semelhantes relatam que tais resultados podem subtender que o0s
funcionérios que manipulam alimentos ndo tém os conhecimentos necessarios sobre os
possiveis riscos de contaminagdo ao manipular com alguma enfermidade. Afirmam também,
da extrema valia de controlar supervisionar as situacdes relacionadas ao estado de satde do
colaborador 7.

A legislacdo vigente proibe o uso de barbas para colaboradores que manipulam
alimentos®. Neste estudo a questdo XV referente a higiene pessoal, argumenta se 0s
colaboradores estdo sem barba, a mesma resultou em 38,2 % de NC.

O manipulador pode ser considerado uma fonte de contaminacéo de alimentos devido
a auséncia de lavagens adequadas das m&os e nos momentos oportunos® 1> Nesta pesquisa,
as questdes (XVI, XVII, XVIII conforme tabela 2) vinculadas a higienizagdo das méos

obtiveram uma média de 48,3 % de ndo conformidades.

Segundo Gama'® e Carvalho®®, os mesmos obtiveram resultados semelhantes em
relacdo a inadequada higienizacdo das méos dos colaboradores, tais inconformidades levam
a possiveis riscos de contaminacdo cruzada, devido o contato do manipulador com os
alimentos, o proprio corpo, além do contato com equipamentos, maquinas, utensilios,

moveis inclusive lixeiras, desta forma comprometendo a qualidade higiénica alimentar.

As empresas do segmento alimenticio tém a necessidade de aprimorar a gestdo de
custos, haja vista que passam por diversos problemas, vivenciam diariamente a falta de
planejamento, auséncia no controle da produtividade e principalmente dos custos'®. Na
presente pesquisa, em relacdo a questdo (XXIV conforme tabela 2) referente a utilizacao das
luvas, questiona se todos os tipos de luvas sdo guardados em local adequado, a mesma
resultou em 64,2 % NC.

Conforme a RDC 216, os manipuladores de alimentos devem ter cuidado com a
apresentacéo pessoal, tendo uma atengéo especial com uniforme, mantendo sempre limpo e
conservado®. O presente estudo evidenciou uma média de 34,9% NC nas questdes (XXV,
XXV, XXVI, XXVIHI, XXIX , XXX, XXXI e XXXII conforme tabela 2) em relacdo ao
uso de uniformes, a empresa fornece para cada colaborador no ato da admissao, atendendo
os critérios da legislacdo, sendo adequado e completo, no entanto durante o periodo de
coletas dos dados foi possivel presenciar por diversas oportunidades funcionarios com uma
peca ou outra de roupa impropria para 0 uso na cozinha, como por exemplo: cal¢a jeans,
calga leg, calca em cores diversas, foi observado também calgcados improprios e com excesso

de sujidades.



Conclusdo

De acordo com os resultados obtidos, & possivel concluir que o estabelecimento
obteve um resultado abaixo do exigido pela legislagédo vigente, apresentou 58% de
conformidades em relagdo as boas préaticas, sendo que para se considerar satisfatorio, a
unidade de alimentacdo deve ficar entre 70% a 89% C. Considera-se que as condi¢es fisico-
estruturais de edificacbes atenderam as adequacdes da legislacdo vigente, porém os
equipamentos, moveis e utensilios utilizados, resultaram em ndo conformidades.

Outro item relevante foi o resultado em relagdo aos manipuladores, através da lista
de verificacdo da RDC 216 demonstrou auséncia nos treinamentos de boas praticas, falhas
nos processos de manipulacdo de alimentos, os quais afetam significativamente a qualidade
e a seguranga alimentar, consequentemente aumentam 0s custos operacionais.

Desta forma, vale salientar a importancia dos treinamentos de boas préaticas, além de
do acompanhamento diario da equipe por um profissional qualificado em nutricdo, sendo
necessario treinar, orientar e cobrar os colaboradores periodicamente, com intencdo de
garantir um alimento de qualidade e seguro, auxiliando na redugéo dos custos operacionais

e consequentemente atender as normas exigidas pela legislagéo vigente.
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