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Resumo

O consumo de alimentos fora do domicilio tem aumentado nos ultimos anos, levando,
assim, a necessidade de adequacdo dos estabelecimentos produtores de refeices
as legislacdes sanitarias vigentes. O presente trabalho objetivou avaliar as condicées
higiénico-sanitarias de uma lanchonete situada no municipio de Limoeiro do Norte-
CE. Foi utilizado um check-list embasado na Resolucdo RDC N° 216/04, o qual
constou de 88 itens de observacdao, distribuidos em avaliacdo de varios aspectos do
estabelecimento, como edificacdo e instalacbes (estrutura e higienizacao);
abastecimento de agua; manejo de residuos; controle integrado de vetores e pragas
urbanas; manipuladores; matérias-primas, ingredientes e embalagens; preparacao do
alimento; exposicdo ao consumo; documentacdo e registro e responsabilidade,
contendo as opgdes de resposta: “Conforme” (C), “Nao Conforme” (NC) e Nao
Aplicavel (NA). Verificou-se, no presente estudo, um baixo percentual de
conformidade para todos os itens avaliados. Concluiu-se, portanto, que as refeicdes
produzidas neste estabelecimento representam um risco a saude de seus clientes,
uma vez que 0 mesmo encontra-se inadequado para a realizacdo de atividades
relacionadas ao preparo e consumo de alimentos.

Palavras-chave: Boas praticas. Controle de qualidade. Seguranca alimentar.

Evaluation of the sanitary hygienic conditions of a snack
bar in the city of Limoeiro do Norte-CE
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Abstract

Food consumption outside the home has increased in recent years, thus leading to the
need for adequacy of dining establishments producing the current health legislation.
This study aimed to evaluate the sanitary hygienic conditions of a snack bar located in
city of Limoeiro do Norte-CE. We used a checklist based in the RDC Resolution N°
216/04, which consisted of 88 items of observation distributed in evaluating various
aspects of establishment, such as building and facilities (structure and cleaning); water
supply; waste management; integrated vector management and urban pests; handlers;
raw materials, ingredients and packaging; food preparation; exposure to consumption;
documentation and registration and liability, containing the response options:
"Compliance” (C), "Non Compliance" (NC) and Not Applicable (NA). It was found in
this study, a low percentage of compliance for all items. It was concluded, therefore,
that the meals produced at this establishment pose a risk to the health of their
customers, since it is inappropriate for carrying out activities related to the preparation

and consumption of food.
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1 Introducéo

Tem-se observado nos ultimos anos, a expansdo do consumo de alimentos fora das
residéncias, devido, principalmente, as mudancas no estilo de vida, a maior
participacdo da mulher no mercado de trabalho e a concentracdo populacional nos
grandes centros urbanos, causando um significativo aumento nos servigos de
alimentacao (VEIGA et al., 2006).

O segmento de servicos de alimentacdo envolve todos os estabelecimentos
relacionados a alimentagéo fora do lar como restaurantes comerciais, restaurantes de
hotéis, servicos de motéis, coffee shops, buffets, lanchonetes, cozinhas industriais,
fast food, catering e cozinhas de hospitais (PAYNE-PALACIO Apud AKUTSU et al.,

2005).
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Observa-se, simultaneamente ao crescimento dos servicos de alimentacdo, o
aumento da ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAS), que podem
ser definidas como uma sindrome ou doenca originada pela ingestédo de agua e/ou de
alimentos contaminados por microrganismos, toxinas e/ou outros agentes quimicos
ou fisicos (BRASIL, 2001).
A ocorréncia das DTAs vem aumentando de modo expressivo em todo o mundo e
varios sdo os fatores que contribuem para sua emergéncia, destacando-se o
crescente aumento da populacéo, a existéncia de grupos populacionais vulneraveis,
0 processo de urbanizagdo desordenado, a necessidade de producdo de alimentos
em grande escala e a deficiéncia dos 6rgdos publicos e privados no que se refere a
gualidade dos alimentos ofertados as popula¢ées, tornando, desta forma, a seguranca
do alimento a principal preocupagdo com relacdo ao segmento dos servicos de
alimentacao (BRASIL, 2001; PERETTI et al., 2004).
A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca alimentar tem sido
extensamente estudada e discutida, uma vez que as DTAs podem ter varias causas.
Além disso, estudos mostraram que a maioria dos surtos tem relacdo direta com
processos inadequados e/ou manipulagdo impropria nas residéncias dos
consumidores e, muito acentuadamente, em servicos de alimentacédo de diferentes
modalidades e que atendem coletividades diversas (WEINGOLD et al., 1994,
MARTINEZ-TOME et al., 2000; ROSA et al., 2008).
Neste sentido, vale destacar que a manipulacédo inadequada dos alimentos constitui
um importante fator de risco para contaminacéo alimentar, dependendo do tempo de
exposicdo e da matéria-prima manipulada. Ademais, varios outros fatores podem levar
a contaminacdo como ar; po; higienizacdo inadequada de utensilios, assim como
temperatura e conservacao improéprias; e o proprio manipulador, podendo este ser
responsavel direta ou indiretamente (BRASIL, 1993; TEIXEIRA et al., 1997).
A Legislagdo Sanitéria Brasileira exige dos estabelecimentos produtores e/ou
manipuladores de alimentos a implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, ou
simplesmente Boas Praticas (BP), e dos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP), considerados procedimentos ou etapas universais, que controlam as
condi¢des operacionais dentro da industria alimenticia (BRASIL, 2004).
As BP sdo um conjunto de normas utilizadas para controlar processos operacionais

visando a obtencdo de alimentos inécuos, abrangendo procedimentos relacionados
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as condicdes das instalacdes, recepcdo e armazenamento de alimentos, manutencao
de equipamentos, treinamento e higiene dos manipuladores, limpeza e desinfec¢ao,
controle de pragas e potabilidade da agua (BRASIL, 2004).
Os POP podem ser definidos como procedimentos escritos de forma objetiva, que
estabelecem instrugbes sequenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e
especificas na producdo, armazenamento e transporte de alimentos, devendo estar
sempre disponiveis aos funcionarios para consulta, com o objetivo de executar suas
instrucdes adequadamente (BRASIL, 2004).
Diversos estudos identificaram problemas na implantacdo das BP e POP como a
auséncia de documentacéo e registros, falta de condi¢gbes estruturais e instalacoes
adequadas, falta de capacitacdo, nimero reduzido de manipuladores de alimentos e
limitacBes de tempo de preparo das refeicdes nas unidades (CARDOSO et al., 2005;
VEIROS et al., 2009).
Uma das ferramentas utilizadas para se atingir as BP € a ficha de inspecao ou check-
list, que possibilita fazer uma avaliacédo prévia das condi¢ces higiénico-sanitarias de
um estabelecimento produtor de alimentos. Esta avaliacdo inicial permite levantar
itens ndo conformes e, a partir dos dados coletados, planejar acdes corretivas para
adequacao dos requisitos, buscando eliminar e reduzir riscos que possam
comprometer os alimentos e a saude do consumidor (SENAC, 2001; GENTA et al.,
2005).
A Resolucdo RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004, é a mais recente, em vigor
desde marco de 2005, e tem como propdsito “Estabelecer procedimentos de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo, a fim de garantir as condi¢des higiénico-
sanitarias dos alimentos preparados”. Esta Resolugao deve ser seguida por Servigos
de Alimentacdo que realizem as seguintes atividades: manipulacdo, preparacao,
transporte, exposicao a venda e entrega de alimentos prontos para consumo (BRASIL,
2004; QUINTILIANO et al., 2008).
Neste contexto, a implantacdo das BP representa uma das mais importantes
ferramentas para o alcance de niveis adequados de segurancga alimentar e, com isso,
a garantia da qualidade do produto final (RAMOS, 2001; GERMANO et al., 2000).
O presente trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de

uma lanchonete situada no municipio de Limoeiro do Norte-CE.
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2 Materiais e Metodos
Para a avaliacdo das BP foi utilizado um check-list embasado na Resolucdo RDC N°
216/04, o qual constou de 88 itens de observacéo, distribuidos em avaliacéo de varios
aspectos do estabelecimento, como edificacdo e instalagcbes (estrutura e
higienizacdo); abastecimento de agua; manejo de residuos; controle integrado de
vetores e pragas urbanas; manipuladores; matérias-primas, ingredientes e
embalagens; preparacdo do alimento; exposicdo ao consumo; documentacdo e
registro e responsabilidade.
As opcoes de resposta para o preenchimento do check-list foram: “Conforme” (C) —
quando a lanchonete atendeu o item especificado, “Ndo Conforme” (NC) — quando o
estabelecimento apresentou ndo conformidade para o item observado e Nao Aplicavel
(NA) — quando o item foi considerado n&o pertinente ao local pesquisado. Os
resultados foram analisados de acordo com o percentual de conformidade com a
legislacao vigente utilizando-se o programa Excel® 2010.
Durante a visita a lanchonete, o check-list foi preenchido através de observacdes no
préprio local, como também por informacBes fornecidas pelo proprietario do

estabelecimento.

3 Resultados e Discusséo
O percentual de conformidade dos itens avaliados com as exigéncias constantes na
RDC N° 216/04 esta apresentado na Tabela 1.

Tabela 1- Percentual de conformidade dos itens avaliados de acordo com o estabelecido pela
RDC N° 216/04.

Itens avaliados % de conformidade
Edificacéo e instalaces 15

Higienizacdo da edificacéo e instalacfes 8

Controle integrado de vetores e pragas urbanas 40

Abastecimento de agua 22

Manejo de residuos 17

Manipuladores 14

Matérias-primas, ingredientes e embalagens 18

Preparacéo do alimento 29
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Exposicdo ao consumo 14
Documentagéo e registro 0
Responsabilidade 50

Fonte: do autor (2016).

De acordo com a Tabela 1, verificou-se, no presente estudo, um baixo percentual de
conformidade para todos os itens avaliados, sobretudo para o item documentacéo e
registro, para o qual observou-se auséncia de conformidade, uma vez que a
lanchonete visitada ndo possuia Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBP) e
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).

Resultados semelhantes foram encontrados por Messias et al. (2007), ao avaliarem
as condic¢des higiénico-sanitarias de lanchonetes do Rio de Janeiro, constatando que
em 25% das lanchonetes pesquisadas nao foi observada a implantacdo do Manual de
Boas Praticas de Fabricacdo. Os mesmos autores observaram, ainda, que entre 0s
principais motivos da ndo implantacéo, estava a falta de equipe profissionalizada, bem
como a existéncia de sistema proprio.

Rodrigues et al. (2012) em estudo sobre controle de qualidade em Unidades de
Alimentacao e Nutricao (UAN’s) de Caxias do Sul-RS, observaram que das 20 UAN'’s
pesquisadas, 15 utilizavam Boas Préticas (BP) e 10 utilizavam POP como instrumento
de controle de qualidade.

A maior utilizacdo destas ferramentas de controle de qualidade pode ter ocorrido
devido ao aumento nas exigéncias legais, principalmente apos ter entrado em vigor a
RDC 216 que é voltada especificamente para servicos de alimentacdo (BRASIL,
2004).

Conforme a Tabela 1, para o item higienizacdo da edificacdo e instalacfes também
foi observado um baixo percentual de conformidade (15%), 0 que representa um
aspecto negativo, uma vez que uma higienizacao deficiente favorece o surgimento de
DTAs.

Jones et al. (2004) ao analisarem servicos de alimentacéo, verificaram que 0s
equipamentos e utensilios encontravam-se em condi¢des inadequadas de higiene.
Evidenciou-se, no atual estudo, um baixo percentual de conformidade para o item
manipuladores (Tabela 1). Destaca-se que os manipuladores avaliados apresentaram

diversas inadequacdes em relagédo as exigéncias da RDC 216, como o ndo uso da
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touca, utilizacdo de adornos durante a manipulacdo dos alimentos e falta de
capacitacdo em Boas Préaticas de Fabricacao.
Segundo estudo realizado em UAN'’s universitarias da Bahia, Cardoso et al. (2005)
observaram que 15% dos manipuladores faziam uso de luvas, 90% usavam adornos,
45% nao utilizavam uniformes, quanto ao controle de saude, 20% néo realizavam
qualquer tipo de controle de salude dos manipuladores e que, de modo geral, foram
constatadas falhas no cuidado de higiene pessoal, evidenciando a necessidade de
reformulacéo de boas praticas.
As condi¢cbes fisicas da edificacdo e das instalacbes da lanchonete estudada
apresentaram-se em desacordo com a legislagdo vigente, uma vez que o teto,
paredes, portas e piso estavam desgastados, além de apresentar iluminagéo
insuficiente e auséncia de lavatdrio exclusivo para a lavagem das maos dos
manipuladores de alimentos.
Castro et al. (2006) ao analisarem as condi¢des higiénico-sanitarias de restaurantes
self services no Rio de Janeiro, observaram que 0s pisos, na grande maioria dos
estabelecimentos pesquisados, apresentaram cores inadequadas, avarias, como
rachaduras e buracos, e alguns n&do tinham pisos antiderrapantes. Os autores
verificaram, ainda, que os tetos e portas apresentaram problemas quanto ao estado
de conservacao e adequacao em 77,8% dos estabelecimentos.
Bramorski et al. (2004) e Deschamps et al. (2003), constataram auséncia de lavatorios
em panificadoras e confeitarias do municipio de Joinvile — SC e em UAN’s do
municipio de Blumenau-SC, respectivamente, de uso exclusivo para o manipulador e
a incorreta apresentacdo destes dentro da area de producgdo, assim como, auséncia
de sabonete liquido e toalha descartavel para o adequado procedimento de
higienizacdo das méaos.
Em relacdo ao controle integrado de vetores e pragas urbanas foi obtido um percentual
de conformidade de 40% (Tabela 1), entretanto, observou-se no atual estudo, a
inexisténcia de a¢des fundamentais de controle que impedem a atracéo, o abrigo, o
acesso e a proliferacao de pragas, tais como, vedar frestas, manter o lixo bem fechado
e ndo guardar objetos em desuso.
Yamamoto et al. (2004), ao analisarem restaurantes do municipio de Sao Paulo,

constataram que o controle de vetores e pragas urbanas revelou-se adequado, porém,
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os estabelecimentos mostraram-se ineficazes em relagéo as protegdes fisicas contra
insetos e roedores.
Quanto ao abastecimento de agua da lanchonete pesquisada, observou-se um
percentual de conformidade de 22% (Tabela 1), ressaltando-se que a mesma utilizava
agua potavel para a higienizacéo e preparo dos alimentos, mostrando-se, assim, de
acordo com a RDC N° 216/04, na qual consta que deve ser utilizada apenas agua
potavel para manipulacdo de alimentos. Verificou-se, ainda que as inadequacdes mais
frequentes englobaram a higienizacdo do reservatorio de agua, bem como, a sua
integridade fisica.
Mariano e Moura (2008), ao avaliarem BP em uma Unidade Produtora de Refei¢cdes
do interior de Sao Paulo, verificaram que, em relacdo ao item abastecimento de agua,
a taxa de conformidade foi de 83,3%.
Conforme a Tabela 1, o manejo de residuos da lanchonete avaliada encontrou-se, em
grande parte, inadequado (17% de conformidade), apresentando coletores de lixo
improprios para uso em servi¢os de alimentacao.
Em estudo citado anteriormente, Mariano e Moura (2008) observaram gque 0 manejo
de residuos apresentou-se deficiente tanto na retirada frequente dos residuos da area
de processamento, quanto da existéncia de area externa adequada para estoque
desses residuos.
Quanto as matérias-primas, ingredientes e embalagens, verificou-se um percentual
de conformidade de 18% (Tabela 1), indicando, assim, deficiéncias no
estabelecimento quanto a esse aspecto. Esse € um dado que merece atencao, tendo
em vista a importancia do cuidado com as matérias-primas, ingredientes e
embalagens para a garantia da seguranca alimentar.
Souza et al. (2009) ao pesquisarem uma UAN na cidade de Timo6teo-MG, constataram
um percentual de adequacao deste item de 85%, onde as ndo conformidades de 15%
foram: falta de controle da temperatura das matérias-primas no recebimento e
armazenamento e falta de identificacdo nos itens a serem congelados. Ressalta-se
gue as nao conformidades deste estudo coincidiram com os achados da presente
pesquisa.
Quanto ao item preparacao do alimento, obteve-se 29% de conformidade (Tabela 1).

Foi verificado em relacao a esse aspecto o descongelamento inadequado e a falta de
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monitoramento da temperatura de armazenamento dos alimentos, bem como, a falta
de etiquetas para os alimentos preparados.
Em estudo ja citado na presente pesquisa, Souza et al. (2009) observaram em relacao
ao item preparacdo do alimento, que as inconformidades encontradas englobaram
principalmente o ndo monitoramento do tempo e temperatura em varias etapas da
preparacao, como cozimento, 6leo para frituras, descongelamento e armazenamento.
No que diz respeito ao item exposicdo ao consumo, observou-se um percentual de
conformidade de 14% (Tabela 1). A maioria das ndo conformidades residiu na falta de
equipamentos adequados, assim como, na auséncia de capacitacdo dos
manipuladores no cuidado com os alimentos preparados.
Silva (2010), ao avaliar BP em Unidades Produtoras de Refeicdo do municipio de
Caruaru-PE, relatou como erros mais comuns relacionados a exposicédo do alimento
para consumo, a inexisténcia de barreiras de protecdo dos equipamentos de
exposicao do alimento preparado e 0 ndo monitoramento da temperatura.
Concernente ao item responsabilidade verificou-se um percentual de conformidade de
50% (Tabela 1). Destacou-se quanto a este item a inexisténcia de responsavel técnico
devidamente capacitado, conforme exigido pela legislacéo vigente, sendo esta funcao,
entdo, desempenhada pelo proprio proprietario da lanchonete.
Em oposicdo a esses resultados, Mariano e Moura (2008) em estudo anteriormente
citado, constataram que quanto ao item responsabilidade o resultado de adequacéo
foi de 100%.
Foi possivel observar que os resultados obtidos no presente estudo nado diferiram
consideravelmente dos encontrados em pesquisas anteriores, evidenciando-se,
dessa forma, uma tendéncia na ocorréncia de ndo conformidades entre a presente

investigacao e os outros estudos analisados.

4 Concluséo

O estabelecimento avaliado apresentou baixos percentuais de conformidade para
todos os itens analisados, demonstrando a necessidade de adequacdo do mesmo a
legislacao vigente.

Verificou-se que, sob o ponto de vista da seguranca alimentar, as refeicées produzidas

neste estabelecimento representam um risco a saude de seus clientes, uma vez que
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0 mesmo encontra-se inadequado para a realizagdo de atividades relacionadas ao

preparo e consumo de alimentos.
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