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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi realizar um diagraistia aplicacdo das Boas Préticas de Fabricagdo em
estabelecimentos que trabalham exclusivamente etmventrega de alimentos prontos na cidade de
Passo Fundo/RS. O diagnostico foi realizado juntéeneom a Vigilancia Sanitaria de Passo Fundo
através de inspecdes de rotina baseadas em checkslimulados a partir de um roteiro de inspecéo
de comércio de alimentos preparados, conforme foit&8/2009 da Anvisa. Foram avaliadas as Boas
Préaticas de Fabricacdo de 5 estabelecimentos eemfiwg de 2010. Nenhum dos estabelecimentos
vistoriados apresentou ndo conformidades signiviatente prejudiciais a qualidade higiénico-
sanitaria dos produtos. A implementacdo de treinémsee capacitacbes em Boas Praticas de
Fabricacdo foi verificada como um desafio atuabparsetor. A Vigilancia Sanitaria tem realizado
suas agdes e promovido significativas melhoriasesbabelecimentos, contudo a melhoria continua
deve ser sempre almejada a fim de que se possazpraimentos isentos de risco a saude publica.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Vigilancia t8aai RDC 216. Doencas

Transmitidas por Alimentos (DTA's).
1 INTRODUCAO

Segundo Seixas et al., (2008), os estabelecimgmudutores de alimentos vém
apresentando um crescimento significativo nas alindécadas, devido a procura por

refeicbes rapidas e praticas. Contudo o ndo cuneptionde principios basicos de higiene
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pessoal, assim como a falta de higiene das inSedae dos alimentos, podem levar a
disseminacéo de doencas (CHAVES et al., 2006).

Com o Cddigo de Defesa do Consumidor, o perfil desamidor brasileiro mudou.
Hoje ele observa a higiene do estabelecimentorraaf@omo os alimentos sao servidos e/ou
embalados, além de conferir o prazo de validadeqeatidade dos produtos que adquire
(Sebrae, 2010). Para atender a estas exigénddagria Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA, criou, a Resolucdo de Diretoria Colegiadaa—RDC, numero 216, de 15 de
setembro de 2004, referente a implantacdo de B@dEds de Fabricacdo para Servigos de
Alimentacdo (cantinas, bufés, comissarias, confagacozinhas industriais e restaurantes).
Sdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) de abmemie, uma vez elaboradas e
implantadas, garantem os requisitos basicos derasggu do alimento, assim como 0s
procedimentos de elaboracdo dos alimentos (CHARZEGS, 15).

A implantacdo das BPF, segundo Seixas et al.,(2008)a das formas para se atingir
um alto padrdo de qualidade dos alimentos, senplmducao de alimentos com qualidade
assegurada um importante desafio para o setomdeasede alimentacéo (NETO, 2003, 12).

A RDC n° 216 descreve operacdes de higienizacadoailer eficicia, vinculados aos
itens de higienizacdo das instalagfes, equipamentagensilios, controle integrado de
vetores, higiene e saude do manipulador, sendo leameptados com procedimentos
especificos, realizados em cada unidade, de acmmioas caracteristicas locais, tornado os
procedimentos acessiveis e implementaveis pelaeqgeracional (NETO, GUIMARAES,
SARCIA, 2007).

A atuacao da Vigilancia Sanitaria com base em llgies especificas e que devem
ser seguidas por estabelecimentos que comercial@enentos contribui para que sejam
ofertados alimentos seguros e com isso a diminudgdocorréncia de Doencgas Transmitidas
por Alimentos (DTA).

Atualmente, o municipio de Passo Fundo/RS naozeealidivulgacdo dos trabalhos,
dados e resultados obtidos pela Vigilancia Saaitando demonstrando com isso, a
importancia deste sistema de fiscalizacdo par@miaofle alimentos seguros para a populagcéo
e conseqlentemente a diminuicdo dos casos de DDBjstivou-se realizar um diagndstico
inicial da aplicacdo de Boas Praticas de Fabricag@ioestabelecimentos que trabalham

exclusivamente com tele-entrega de alimentos psomta cidade de Passo Fundo/RS
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acompanhando a Vigilancia Sanitaria local em in8pgge rotina baseadas em check-list da

legislacao vigente.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

No periodo de novembro de 2010, com a colaboraga®igilancia Sanitaria da
cidade de Passo Fundo, foram avaliadas as BPFS dstabelecimentos que trabalham
exclusivamente com servico de tele-entrega de pwedprontos, através de Roteiro de
Inspecdo Comércio de Alimentos Preparados. Estieimento de verificagdo esta pautado na
Portaria 78/2009, cuja ementa disp0e, dentre quieokista de Verificagdo em Boas Praticas
para Servicos de Alimentacéao.

O check-list utilizado constou de 19 itens de Veifao, distribuidos em avaliacdes de
varios aspectos do estabelecimento como condighésentais, instalacdes e saneamento,
equipamentos, sanitizacdo, producdo, embalagentuéagem de matérias-primas e boas
praticas de manipulacéo.As opc¢des de respostasopar@enchimento do check-list foram:
“Conforme” (C) - quando o estabelecimento atendeutean observado e “Nao Conforme”
(NC) - quando o mesmo apresentou N&o-Conformidadétesn avaliado. Os itens que
receberam as respostas C e NC foram tabuladosira aafkculados os percentuais dos
estabelecimentos que encontravam-se em cada situ@géitens que receberam a resposta
“Néo Aplicavel”, ndo foram avaliados.

O check-list foi preenchido por meio de observagieproprio local e informacdes
fornecidas pelo proprietario e/ou colaboradores éstsbelecimentos. As orientacbes de
adequacdes dos estabelecimentos foram realizadasrgumto com os agentes da Vigilancia

Sanitaria de Passo Fundo, baseadas na legislaydei

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ap6s acompanhamento e avaliagdo dos dados obbbiesrvou-se que dos cinco
estabelecimentos vistoriados 80% apresentam Alandtario atualizado e em conformidade
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com a Legislacéo vigente. Ao estabelecimento qoeppasuia alvara atualizado a Vigilancia
Sanitaria estabeleceu um prazo de 15 d para rezagao.

Com relagdo a estrutura fisica dos estabelecimdatasn observadas as estruturas
prediais conforme determina a Anvisa, sendo qua estrutura deve ser de alvenaria. As
condicbes de conservagcao gerais devem mostratesgrda assim como 0S pisos e paredes
devem ser revestidos de material liso e de faajiehizacdo. Neste item um dos
estabelecimentos apresentou deficiéncias na catserdas paredes apresentando a presenca
de mofo em determinadas areas das dependénciaseplarg das refeicbes. Para a néo
conformidade apontada pela Vigilancia Sanitaria staleelecimento comprometeu-se em
proceder a higienizacdo e nova pintura do locdljcemnando deste modo a deficiéncia
encontrada. Observou-se visualmente em todos aBedstimentos, as condigdes de ralos e
tubulacdes de aguas servidas, ndo sendo deteci@da®nformidades. Trabalho semelhante
realizado por Barros (2009), também observou asrdecum check-list as condi¢cdes prediais
de padarias do Distrito Federal obtendo resultasEmelhantes aos encontrados neste
trabalho. Ja de acordo com Veiga et al. (20069728, dos estabelecimentos comerciais de
manipulagdo de alimentos analisados em MaringdadpResentaram condi¢des precarias de
edificacdes como conservacao inadequada, defedobaduras, trincas, buracos, umidade,
bolores, descascamentos nas paredes e pisos,cassonazulejos danificados.

O item relacionado a retirada, fluxo e acondicioeatn do lixo gerado estava
conforme em todos os locais avaliados. Porém, aelatdo a existéncia de lixeiras com
tampas sem acionamento manual, apenas 60% apkesarga conformes, possuindo lixeiras
com acionamento ndo manual em areas de producgioheilos, conforme determina a RDC
216/2004 nos itens 4.1.13 e 4.5.2. Aplevicz et (@0D10), observaram que em 78,6% dos
estabelecimentos pesquisados no grupo de hotéio8s restaurantes comerciais e 100%
nas padarias apresentaram condi¢cfes desfavoraagitocpo uso de lixeira com tampa e com
pedal, obtendo valores superiores de ndo confodeglaos levantados por este trabalho.

Quanto a ventilacéo e renovacdo do ar do ambieptmas um dos estabelecimentos
nao possui exaustor, contudo sua instalacédo jaceptavista no projeto do local por se tratar
de um prédio recém construido. Cardoso et al. (R@idenciaram em Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) nos campi da Univessid Federal da Bahia que das 20
cantinas avaliadas apenas 25% possuiam sistemxadstao, divergindo do percentual

encontrado neste trabalho.
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Avaliando-se o armazenamento de alimentos, matgriags e saneantes, 80% dos
estabelecimentos mostraram-se preocupados e erormmodide com a separagcao e correta
identificacdo das matérias-primas a serem utiligada fabricacdo dos produtos. O
estabelecimento que foi classificado como n&o cardgara este item avaliado, apresentava
as mateérias-primas acondicionadas em vasilhamesase@vida protecdo plastica ou de
tampas apropriadas, a fim de evitar a contaminag&ada dos alimentos. O estabelecimento
foi orientado in loco sendo que as ag¢des correfivasn auditadas no dia seguinte pela Fiscal
da Vigilancia Sanitaria. Em caso de ndo cumprime&utgroposto a pena é a autuacdo do
estabelecimento. Em trabalho semelhante realizanioCardoso et al. (2005), das vinte
cantinas avaliadas, 70% procediam a separacdoirdenés crus diferentes por meio de
sacos plasticos identificados; 20% realizavam gsética de vez em quando e 10% ndao
mostraram preocupacao em separar esses alimevittenn@ando, assim, condutas incorretas.
Em relacdo ao acondicionamento e guarda de proémi@sados abertos, constatou-se que
40% das UAN utilizavam vasilhames plasticos ou gkeoy com tampa, para armazenar as
sobras; 15% armazenavam na prépria lata; 25%audin toda a lata apés aberta e 20% nao
utilizavam enlatados.

A agua utilizada para o abastecimento de todosstabelecimentos vistoriados era
potavel e procedente da Corsan (Companhia Riognaedde Saneamento) e apenas 1 dos
estabelecimentos possuia caixa d’agua no prédie sitghva-se. No momento da vistoria o
responsavel pelo estabelecimento ndo tinha em mdaaertificado de higienizacdo e
sanitizacdo da caixa d’agua conforme preconizatloRBC 216/2004 item 4.4.4. A agéo da
Vigilancia Sanitaria neste caso foi de solicitaervio num prazo maximo de 15 d para a
regularizacao da situacao atual do estabelecimento.

Com relacdo ao Controle de Pragas 100% dos estabeldos realizam o controle
com empresas terceirizadas ndo sendo observad@asi presenca ou vestigios de insetos
ou roedores. Em trabalho semelhante desenvolvid®@awos (2009), observou-se a mesma
preocupacao com relacdo ao controle de pragas tloazes

Em um dos estabelecimentos orientou-se a propdaetébre a proibicdo de animais
domésticos no interior de estabelecimentos queepsamn alimentos ao consumo humano.
Em 40% dos estabelecimentos havia a necessidadestdéacao de telas milimétricas nas
janelas de acesso as salas de preparo das refeBg@i@sdo ndo observou-se a presenca de

insetos em nenhum destes locais.
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Nenhum dos estabelecimentos vistoriados possuialahaescrito e implantado de
BPF, sendo orientado no momento da vistoria, asaptacdo deste documento juntamente
com o proximo pedido de renovacdo do Alvard Sdaojtassim como copia do certificado de
participagdo em curso de Boas Praticas realizado pesponsavel legal de cada
estabelecimento. Em estudo semelhante realizadégevicz et al., (2010), observa-se que
hotéis, restaurantes e padarias localizados nalesta Parana, geralmente ndo possuem
manual de BPF descrito e implantado, constatandtegeiéncia de 85,7%, 82,4% e 100%,
respectivamente.

As BPF pertinentes aos manipuladores encontraraemseonformidade em 80% dos
estabelecimentos vistoriados com servi¢o excludestele-entrega de produtos, sendo que em
apenas um dos locais foram observadas ndo confadesdelacionadas ao uso de adornos e
falta de protecéo para cabelos durante a execastackfas de processamento das refei¢oes.
Em 60% dos estabelecimentos havia a falta de pagibla e sabonete liquido em banheiros e
areas de manipulacao, dificultando o asseio pessaalmentando com isso a probabilidade
de contaminacdo cruzada dos alimentos preparadagin8o trabalho desenvolvido por
Aplevicz et al., (2010), a higienizacdo das maofodma inadequada representou 0s maiores
indices de ndo-conformidades, com 85,7% nos restws de hotéis, 82,4% em restaurantes
comerciais e 100% nas padarias. Conforme desait8pzzi et al., (2009), maos sujas e mal
lavadas representam um dos principais pontos asitéc primeira via de contaminacao de
alimentos. Assim, os manipuladores representamasprdncipais veiculos de contaminagéo
chegando a atingir até 26% das causas de surtos.

A Portaria SVS/MS n° 326/1997, descreve que a @oedo estabelecimento deve
tomar providéncias para que todas as pessoas quipuiean alimentos recebam instrucéo
adequada e continua em matéria higiénico-sanitdaiananipulacdo de alimentos e higiene
pessoal. Estas orientacdes tém por base adotareaaupdes necessérias para evitar a
contaminacdo dos alimentos, destacando-se a lavdgeméaos dos funcionarios antes do
inicio do trabalho, imediatamente apds o uso dit&a@) apdés a manipulacdo de material
contaminado e todas as vezes que forem necesdgstaslavagem deve ocorrer com agente
de limpeza autorizado e com agua corrente potavel.

O principal objetivo da implantacdo das BPF € assegjue os envolvidos com a
manipulacdo de alimentos conhecam, entendam e aonmas normas do manual, fazendo

com que os alimentos cheguem livres de qualquerdgcontaminacdo aos consumidores e
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com qualidade, respeitando as normas de higiengo@lesassim como a sanitizacdo e o
controle dos processos e produtos. Segundo Geretaab (2000), ndo basta apenas ter
conhecimento de Boas Praticas, ela tem que seringpitada e mantida para prevenir
possiveis contaminacdes de alimentos.Neste contdatrimento (2000), concluiu que € de
extrema importancia a conscientizacdo de profisssonque gerenciam servicos de
alimentacdo quanto a implantacdo e implementacadBRIes na elaboracdo de alimentos

Seguros.

3 CONCLUSAO

ApoOs avaliacdo dos check-lists aplicados para igago das BPF em
estabelecimentos que trabalham exclusivamente eterentrega de alimentos prontos na
cidade de Passo Fundo, observa-se que 100% ddaelestmentos necessitam adequar-se
imediatamente a Resolucdo RDC n° 216/2004 no que ta implantacdo do Manual de BPF
e treinamento especifico pelo responsavel legagngado assim maior credibilidade no
mercado.

Contudo, na vistorian loco ndo foram detectadas ndo conformidades que amarret
em risco a saude dos consumidores.

Em virtude das acbes regulamentadoras, fiscaliagt@ educativas da Vigilancia
Sanitaria, os prestadores de servico tém sido sgnados a fabricarem seus produtos com
qualidade e seguranca. Somam-se a essas acOesadevde muitos de aprender e fazer
dessas melhorias o diferencial de venda de sedsfoiaos clientes.
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