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RESUMO-Atualmente observa-se o crescimento da rotina da populacdo em relacdo a alimentacéo fora do lar.
Desse modo, 0s restaurantes tornam-se uma opcao rapida e em conta para servir a esse publico em crescente
ascensdo. O seguinte trabalho teve por objetivo analisar as condic¢fes higiénico-sanitarias dos restaurantes da orla
maritima de S&8o Luis — MA. Adotou-se pela realiza¢do do estudo analitico de 69 estabelecimentos, abrangendo a
extensdo da Avenida Litoranea, praias do Aragagi ¢ Ponta D’Areia, utilizando um roteiro de observagdo pré-
confeccionado, baseado nas Resolucbes Federais RDC n° 216/2004 e RDC n° 275/2002. Os dados foram
tabulados e classificados como estando ou ndo em conformidade com a legislagdo. Foi verificado um baixo
percentual de ndo conformidade para todos os itens analisados. Conclui-se, que os alimentos produzidos nos
estabelecimentos ainda representam um risco a saude dos clientes, principalmente nos pontos que estdo
relacionados a Higiene Pessoal dos manipuladores e limpeza do estabelecimento.

ABSTRACT-Currently there is the growth of the population's routine in relation to food outside the home. In this
way, restaurants become a quick and account option to serve this growing audience. The following work aimed
to analyze the hygienic-sanitary conditions of the restaurants on the seafront of Sdo Luis - MA. It was adopted by
conducting the analytical study of 69 establishments, covering the extension of Avenida Litoranea, beaches of
Aracagi and Ponta D'Areia, using a pre-made observation script, based on Federal Resolutions RDC No. 216/2004
and DRC No. 275/2002. The data were tabulated and classified as being in accordance with the legislation or not.
A low percentage of non-compliance was verified for all items analyzed It is concluded that the food produced in
establishments still pose a risk to the health of customers, especially in the points that are related to the Personal
Hygiene of handlers and cleaning of the establishment.

PALAVRAS-CHAVES: Boas Praticas, Higiene, Seguranca Alimentar

KEYWORDS: Good Practices, Hygiene, food security

REALIZACAO ORGANIZACAO ®

éCTA RS
S o www.officeeventos.com.br


mailto:jacycarneiro350@gmail.com
mailto:jacycarneiro350@gmail.com
mailto:shellida.brandao@gmail.com
mailto:shellida.brandao@gmail.com
mailto:camila.martins.serra@hotmail.com
mailto:camila.martins.serra@hotmail.com
mailto:elysouara@hotmail.com
mailto:elysouara@hotmail.com
mailto:cristianemicro@hotmail.com
mailto:cristianemicro@hotmail.com

03’ ON LINE

7° Simpésio de
27 A 29 be OUTUBRO DE 2020 Seguranca Alimentar
Inovagdo com sustentabilidade

1.INTRODUCAO

A realizacdo de refei¢bes fora do lar tornou-se um habito, permitindo ampliacéo do setor de servicos de
alimentacdo. Frente a crescente valorizacdo do setor, competitividade e preocupacdo com a qualidade sanitéria e
nutricional dos alimentos, € essencial que os estabelecimentos busquem se destacar através da melhoria da
qualidade dos produtos e servigos oferecidos (ALVES; UENO, 2010; UNGKU FATIMAH et al., 2011;
GORMLEY; RAWAL; LITTLE, 2011; SNEED; STROHNEHN, 2008; STANGARLM; DELEVATI; SACCOL,
2008). Além disso, os consumidores se tornaram conscientes quanto aos seus direitos, bem como quanto a
seguranca dos alimentos que consomem. Assim, a producdo, preparacdo, distribuicdo, armazenamento e
comercializacdo de alimentos, com seguranca, sdo atividades que exigem cuidados especiais com o ambiente de
trabalho, com equipamentos e utensilios, com os alimentos propriamente ditos, com os manipuladores de
alimentos, com as instalacdes sanitarias e com o controle de pragas, entre outros (AFIFI; ABUSHELAIBI, 2012;
DOMENECH-SANCHEZ et al., 2011; UNGKU FATIMAH et al., 2011).

Neste sentido, os estabelecimentos de preparo e comércios de alimentos assumem um papel importante
na qualidade da alimentacdo da populagéo urbana sendo a seguranga um dos principais atributos da qualidade,
uma vez que sem ela os alimentos produzidos nestas unidades podem ocasionar agravos a satde (SOUZA, 2006).

Os consumidores se tornaram conscientes de seus direitos e também da seguranga dos alimentos que
consomem. Assim, atividades como a produgdo, preparagdo, distribuicdo, armazenamento e comercializacdo de
alimentos, exigem cuidados especiais com o ambiente de trabalho, com equipamentos e utensilios, com o0s
alimentos propriamente ditos, com os manipuladores de alimentos, com as instalagdes sanitarias e com o controle
de pragas(AFIFI; SAO JOSE,2012).

Doengas de origem alimentar sdo causadas principalmente pela ingestdo de microrganismos viaveis
(infeccdo) ou toxinas que estes produzem (intoxicacdo) em quantidades suficientes para desenvolver a patologia
(AFIFI; ABUSHELAIBI, 2012). A falta de higienizacdo adequada nos alimentos e a falta de cuidado no
armazenamento, na distribuicdo e no processamento sdo as causas das Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAS), (EBONE; CAVALLLI; LOPES, 2011). Entre os principais fatores relacionados a ocorréncia de Doengas
de Origem Alimentar (DTAs), destacam-se: mas condi¢des de higiene na manipulagdo, no armazenamento e na
conservagdo dos alimentos; uso incorreto do bindmio tempo-temperatura; falta de adequagéo e conservacgao da
estrutura fisica dos estabelecimentos; entre outros. As DTAs podem ter como desfecho até mesmo o ébito do
individuo exposto (SIRTOLI; COMARELLA, 2018).

Neste contexto as boas praticas de manipulacdo contribuem para a prevencao de determinados perigos,
principalmente microbioldgicos, que sdo considerados umas das principais causas de contaminacéo dos alimentos
(SILVA et.al, 2015). As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), sdo normas que devem ser seguidas para producao
de alimentos seguros e alimentos de qualidade, com objetivo de evitar a contaminacdo cruzada, e a higienizagdo
dos utensilios, equipamentos e superficie antes, durante e ap6s o preparo. (CARVALHO ET AL , 2012)

Nos servicos de alimentacdo os manipuladores sdo os principais responsaveis pela higienizacdo dos
alimentos e pela alimentacdo que € servida, visto que se ocorrer algum tipo de contaminagdo é por falha dos
manipuladores no momento do preparo (LARGAGGIO; FLORES; SEGABINAZI, 2002).

De acordo com a ANVISA foram aprovadas duas resolucdes, oferecendo ao servico de alimenta¢do uma
forma mais segura e adequada desde a sua construcao até a distribuicao das refeic6es. Essas resolucdes sdo a RDC
275/2002 e RDC 216/2004. Na RDC 216/2004 estabelece procedimentos e implantacdo de boas praticas de
fabricacdo nos servicos de alimentacdo a fim de garantir condicdes higiénico-sanitarias dos alimentos preparados.
Ja RDC 275/2002 estabelece procedimentos operacionais padronizados a fim de garantir seguranca na producao
de alimentos seguros para a industria (BRASIL 2014; BRASIL, 2014).

Frente a importancia e atualidade do tema, objetivou-se com a pesquisa verificar as condi¢des higiénico-
sanitarias dos restaurantes da orla maritima de Sdo Luis- Ma.

2. MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi efetivada entre os meses de marco a junho de 2019, envolvendo 69 restaurantes da orla
metropolitana de S&o Luis- MA, abrangendo a Avenida Litoranea, praias do Aragagi e Ponta D’ Areia. Foi
solicitada antecipadamente uma autoriza¢éo do responsavel do local, para a realizagao da pesquisa. Foi elaborado
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um Check-list com base na lista de \verificagdo das Boas Praticas em Estabelecimento
Produtores/Industrializadores de alimentos, nas Resolu¢cdes RDC n° 275 de 21 de Outubro de 2002 e RDC n°216
de 15 de setembro de 2004 recomendadas pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que serviu
de base para o levantamento dos dados da pesquisa.

O Check-list continha 40 questdes adaptadas, com as quais avaliaram-se os parametros: Higienizacao
das Maos; Aparéncia e Higiene pessoal; Infraestrutura, limpeza e funcionamento do estabelecimento e Percepcdo
dos manipuladores quanto as Boas Préticas de Fabricacdo(BPF’s).

A coleta de Dados foi realizada através do método de observacdo direta e indagacGes aos
manipuladores, e recebeu uma classificacdo de estando ou ndo em conformidade com a legislacdo, através de
quantidade de respostas positivas(sim) e de repostas negativas(ndo).Em funcéo dessas respostas, segue-se 0sS
parametros adotado por Souza(2006) onde foi classificado em percentagem as respostas positivas em: Excelente:
91% a 100%; Boa: 75% a 90%; Regular:50% a 74%; Ruim: 30% a 49%; Péssimo: <30%.

3. RESULTADOS

Os resultados obtidos com a analise do Check-list para o parametro condi¢des higiénico sanitarias dos
estabelecimentos, estéo dispostos na Figura 1.

Figura 1 - Percentual de adequacdo das condicBes higi€nico-sanitarias nos restaurantes da orla maritima de S&o Luis-MA,
por item de avaliag&o.

CONFORMIDADES (%)
76%
Higiene das Aparencia e Infraestrutura, Percepgdo
maos Higene Pessoal limpeza e quanto as BPF’S
funcionamento

Itens avaliados no check — list

Observa-se de acordo com os resultados (Fig. 1) que o item Higiene das Maos (76%) enquadram-se
como “Boa”. As maos sdo o principal meio de contaminacdo de micro-organismos patogénicos que colocam em
risco a salde do consumidor. Por esse motivo, é necessario que os manipuladores de alimentos realizem a
higienizacdo e antissepsia das méos a fim de garantir a qualidade e inocuidade do alimento (OLIVEIRA,
GONCALVES, 2015).

De acordo com ao aspecto observacional foram constatados que apesar do alto percentual de
conformidades, constatou-se que a minoria dos manipuladores ndo tem o habito de lavar as mdos no momento:
manipulacdo de alimentos, dinheiro e outros objetos. Destaca-se também o ndo uso de alcool para a grande maioria
dos observados. As méos sdo as principais fontes de transmissdo de microrganismos aos alimentos. De acordo
com a Portaria RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, os manipuladores de alimentos devem estar com as méos
limpas ap6s uma correta higienizagéo; as unhas devem estar curtas, sem esmalte ou base, e durante a manipulagéo
com alimentos devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal, além da maquiagem.

Conforme LEAO (2006) o procedimento de higienizacdo de maos é fator primordial para que néo
ocorram doengas veiculadas por alimentos, pois a maioria dos surtos relacionados as toxinfec¢fes alimentares
acontecem em cozinhas industriais devido a auséncia do controle de higienizacdo de mados pelos manipuladores,
favorecendo a disseminagéo de microrganismos causadores de surtos. Vale ressaltar que, para o alimento estar
seguro para o consumo, as médos do manipulador devem estar devidamente higienizadas e 0 manuseio deve ser
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minimo, uma vez que o manipulador pelo contato direto com o alimento contribui com 12% das causas de
ocorréncia de surtos de doencas de origem alimentar (BADARO, 2007).

A pesquisa também verificou que nos itens: Aparéncia e Higiene Pessoal (63%); Infraestrutura, Limpeza
e Funcionamento do Estabelecimento (66%) e a Percepcdo quanto as BPF’s (71%) s&o classificados como
“Regular”, de acordo com a classificagdo de Souza (2006), demonstrada na figura 1.

Em relacdo a higienizacdo pessoal do manipulador notou-se que grande parte desses manipulares
utilizam uniformes de cor clara e limpos, mas alguns néo utilizam sapato fechado. Segundo Mirmann etal. (2007),
a utilizacao correta de uniforme em estabelecimentos que manipulam alimentos esta relacionada com as condi¢des
higiénico sanitarias do mesmo, além de padronizar a apresentacdo dos funcionarios. Observou-se também, a
utilizacdo de um item indispensavel na area de manipulagdo de alimentos, que é touca e lengos, para protecao dos
cabelos e evitando também o uso de adorno(relégios, brincos e pulseiras), que sdo um requisito principal para
evitar doencas de origem alimentar durante a preparacdo dos alimentos. No estudo realizado por Menezes et al.
(2008), em restaurantes, foi observado que os manipuladores também possuiam um adequado asseio pessoal.

Os funcionarios devem higienizar as maos sempre que necessario e especialmente: ao chegar ao
trabalho; utilizar os sanitarios; tossir, espirrar ou assoar o nariz; usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
fumar; recolher lixo e outros residuos; tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos; tocar em alimentos nao
higienizados ou crus; houver interrupg¢ao do servico e iniciar um outro; pegar em dinheiro (BRASIL, 2004).

De acordo com Giova e Silva Jr.(1997) as superficies e os demais ambientes de contato com os alimentos
devem ser limpos e desinfetados com a finalidade de contribuir para o controle microbiano. Neste sentido Badar6
(2007) afirma que o manejo dos residuos deve ser realizado de maneira adequada, com lixeiras de acionamento a
pedal, devendo ser coletados e armazenados em sacos plasticos em local fechado e isolado da area de producéo
para evitar a contaminacdo microbiana. O lixo é uma fonte de contaminacao a ser controlada devido pelo fato de
restos de alimentos favorecerem o aparecimento de vetores e pragas. O residuo é considerado um item de
contaminacao bastante preocupante, em relagdo ao fator higiénico sanitario (SOUZA et al., 2009). Vidal et al.
(2011) citaram, em seu estudo, a existéncia de lixeiras com contato manual e auséncia de tampa, sendo este um
fator que apresenta risco de contaminacdo das méos, alem de atrair insetos e roedores. De acordo com a RDC n°
216/2004, os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de
preparacdo dos alimentos, para evitar focos de contaminacdo e atracdo de vetores e pragas urbanas.

Quanto ao item percepgéo sobre as Boas Praticas de Fabricacéo, verificou-se que alguns dos restaurantes
pesquisados possuem um manual de Boas Praticas fazendo assim um bom entendimento sobre a questdo.
Pesquisas realizadas constataram que durante o processamento de alimentos, os manipuladores afirmaram ter
consciéncia de que os alimentos podem transmitir doengas e causar até a morte, caso estejam contaminados. Além
disso, Muscolino et al. (2014) ressaltam a importancia da formacao adequada do pessoal que manipula alimentos
para evitar contaminagdes. Em um estudo realizado sobre conhecimento a respeito de seguranga alimentar por
manipuladores de alimentos revelou, por exemplo, que 60% dos manipuladores entrevistados ndo sabiam que
intoxicacOes alimentares poderiam ser causadas por alimentos com aparéncia, cheiro e gosto normais (AMSON,
2005).

4. CONCLUSAO

Diante dos resultados, apesar dos estabelecimentos avaliados apresentarem bons percentuais de
conformidade, ainda se faz necessario a atencdo quanto & necessidade de adequagéo em varios aspectos, havendo
uma exigéncia de maior fiscalizacdo dos 6rgdos competentes, como também, a capacitacdo dos manipuladores,
com vistas & melhoria das praticas de higiene pessoal e na manipulacdo dos alimentos, para que 0S erros
observados sejam corrigidos ou minimizados. Cabe ressaltar ainda a necessidade de uma maior conscientizacdo
dos responsaveis pelos estabelecimentos para a aplicacdo das Boas Praticas e medidas de controle de fabricacédo
dos alimentos, permitindo assim a oferta de refei¢6es seguras aos clientes bem como a melhora na qualidade dos
servicos e produtos oferecidos.
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