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RESUMO

Dentre os varios aspectos relativos a crescentarttanpelos servigos de refeicdo fora do lar, a
qualidade sanitaria dos produtos oferecidos cordigguestdo fundamental, principalmente
considerando a amplitude do publico atendido. Qfosugeralmente se desenvolvem por falhas
multiplas peculiares a esses servicos, e entres dathas, estdo a contaminacdo cruzada e a
higienizacéo incorreta. O objetivo deste trabaliiadalizar um diagndstico qualitativo das condg;de
higiénico-sanitarias em servicos de alimentacaandaicipio de Bento Goncgalves, RS, visando a
detectar as principais falhas destes estabeleadsigmtincipalmente sob os pontos de vista estiutura
gerencial. Durante o periodo de julho & dezembr20®®, com a colaboracéo da Vigilancia Sanitaria
de Bento Gongalves, RS, foram avaliadas as coraligi@génico-sanitarias de 240 estabelecimentos
do municipio, selecionados aleatoriamente, incluisdpermercados, padarias, cozinhas industriais e
restaurantes. Os resultados foram obtidos atrav@bskrvacdeis loco e informacdes prestadas pelo
proprietério e colaboradores dos estabelecimemiesndao conformidades observadas em maior
ocorréncia nos servicos de alimentacdo vistoriddosm as falhas vinculadas a estrutura fisica
inadequada, e dentre estes estabelecimentos, agasagpresentam maior criticidade em relagédo as
condic¢des higiénico-sanitarias. Entretanto, inddpate do indice de ndo-conformidade apresentado,
0s servicos de alimentacdo necessitam se adegediabamente a legislacdo vigente , que estabelece
procedimentos de boas praticas para servicos oheracdo e permite aos servicos de inspecao e
vigilancia sanitaria aplicar notificacdes e multass estabelecimentos que ndo atendam aos
dispositivos legais.

Palavras-chave:Boas Praticas de Fabricacéo, servicos de alim@mtaeguranca alimentar.
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1 INTRODUCAO

A rapida urbanizacdo e a concentracdo das grandades vém contribuindo para
substanciais mudancas na alimentacdo da populagi&ielra. Entre elas, destaca-se o
consumo de refeicdbes em restaurantes e lanchgrasjnfluéncia de habitos culturais
estrangeiros ou por outros fatores relevantes, casndificuldades impostas pelos longos
deslocamentos e a extensa jornada de trabalhdoguem os servigos de alimentagdo uma
alternativa bastante viavel para uma expressivaadanda populacdo (BRUNH, 1997,
DAMASCENO et al., 2002).

Dentre os varios aspectos relativos a crescentamttapelos servi¢os de refeigéo fora
do lar, a qualidade sanitaria dos produtos ofeoscidonfigura questdo fundamental,
principalmente considerando a amplitude do puldiemdido. Segundo levantamentos, esses
servigos representam locais que tém se destaca@pidamiologia dos surtos de doencas
transmitidas por alimentos (PALU, 2002).

Os surtos geralmente se desenvolvem por falhaspfasglipeculiares a esses servicos,
e entre estas falhas, estdo a contaminacao crezadhigienizacao incorreta (SILVA JR.,
2005).

Assim, para assegurar que os alimentos sejam pgmrde modo a garantir a
seguranca do consumidor, devem ser adotadas metida®vencao e controle em todas as
etapas da cadeia produtiva. As Boas Praticas deckefio sdo um conjunto de principios
baseados no correto manuseio de alimentos, quagebidesde a recepcdo das matérias-
primas até a comercializacdo do produto final, seadseu principal objetivo garantir a
integridade do alimento e a saude do consumidoiISGIMENTO & BARBOSA, 2007).

Em setembro de 2004, entrou em vigéncia no BraBlesolugcdo RDC n°. 216, do
Ministério da Saude, que dispde sobre Regulameétnido de Boas Praticas para Servi¢os
de Alimentacado. Esta resolucdo aplica-se aos ssre alimentagdo que realizam algumas
das seguintes atividades: manipulagdo, preparag¢émionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e gatoe alimentos preparados ao consumo,
tais como, cantinas, bufés, comissarias, confagaricozinhas industriais, cozinhas
institucionais, delicatéssens, lanchonetes, pajapastelarias, restaurantes, rotisserias e
congéneres (BRASIL, 2004).
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Ja em 2009, o estado do Rio Grande do Sul pubtid®artaria Estadual n° 78, a qual,
aprova a Lista de Verificacdo em Boas Praticas faraicos de Alimentacdo e as normas
para cursos de capacitacdo em Boas Praticas pangdSede Alimentacdo, Esta portaria,
aplica-se aos servigos de alimentagdo comtemplzal&esolucdo RDC n° 216/2004, além de
outros servicos de alimentacdo, incluindo presemiate servicos de alimentacdo para
eventos, mini-mercados e supermercados, ambulaatdsirantes que preparam e/ou
manipulem alimentos de risco e cozinhas de ingies de longa permanéncia para idosos
(RIO GRANDE DO SUL, 2009).

Os requisitos avaliados pela Lista de VerificacApbBoas Praticas para Servicos de
Alimentacédo sao relativos a recursos humanos; ¢oadiambientais; instalacdes, edificacbes
e saneamento; equipamentos; sanitizagcdo; prodegadbalagem e rotulagem; entre outros
fatores que podem afetar a qualidade do alimendta Bvaliacdo inicial permite levantar
pontos criticos ou ndo conformes e, a partir doeslaoletados, desenvolver acdes corretivas
para adequacédo de instalacdes, procedimentos esposcprodutivos, buscando eliminar ou
reduzir riscos fisicos, quimicos e biolégicos, gpesam comprometer 0os alimentos e a saude
do consumidor.

O objetivo deste trabalho foi realizar um diagrestiqualitativo das condi¢cdes
higiénico-sanitarias em servicos de alimentacdonmdmicipio de Bento Goncalves, RS,
visando a detectar as principais falhas destebastamentos, principalmente sob os pontos

de vista estrutural e gerencial.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Durante o periodo de julho a dezembro de 2009, aarolaboragcdo da Vigilancia
Sanitaria de Bento Gongalves, RS, foram avaliadasoadigdes higiénico-sanitarias de 240
estabelecimentos do municipio, selecionados aleatente, incluindo supermercados,
padarias, cozinhas industriais e restaurantesefkanentas utilizadas neste estudo foram a
Lista de Verificacdo em Boas Praticas para Servilgoélimentacado, integrante da Portaria
Estadual n°. 78, de 30 de janeiro de 2009 (RIO GBENDO SUL, 2009) e referéncias
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bibliograficas adicionais. Os resultados foram ddsi através de observacdes loco e

informacdes prestadas pelo proprietario e colalmwesddos estabelecimentos.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre os servicos de alimentacdo vistoriadogaaarias apresentaram 0s maiores
indices de ndo conformidade. Salvo exceclfes, ahsea® que a maioria destes
estabelecimentos ndo possuia depdsito para arnmagettade matéria-prima e sistema de
exaustdo adequado aos fornos e as fritadeiras.elagao as instalacdes, equipamentos e
utensilios, as observacgGes foram o crescimentmbbees nas paredes e no teto, rachaduras
no piso e estado de conservacdo de equipamentosnsilios deficiente. As instalacdes
precarias podem garantir ambientes ideais paracigresto de microrganismos,
especialmente bolores, 0s quais se propagam pdi@ai@® por meio de esporos, reduzindo o
shelf-life dos alimentos e permitindo sua contaminacdo paotoxinas (FRANCO &
LANDGRAF, 2002).

Quanto aos restaurantes vistoriados, as nao coidfades de maior ocorréncia foram
as relacionadas a inadequagdo das instalagGes,ingpedem a separacdo de areas
incompativeis e o fluxo continuo dos processos dipgracdo de alimentos. Outras
ocorréncias frequentes foram a auséncia de telgwalecdo contra insetos nas janelas, e
revestimento inadequado dos pisos. Os resultadatosltonferem com aqueles encontrados
por Gollucke et al. (2003), que verificaram quesdsicacdes estdo entre as varidveis que se
apresentaram com menores indices de adequacéasladag nestes estabelecimentos.

Todas as cozinhas industriais vistoriadas dispuntdanum nutricionista em tempo
integral, responsavel pelo controle dos processeshddos na preparacdo de alimentos, que
incluem desde as operacdes de recebimento de ampténa até o envio de refeicbes as
empresas, e apresentaram condi¢des higiénicasfeisr

Nos supermercados, a auséncia de programas deleahér pragas apresentou maior
ocorréncia. Muitas vezes, a presenca de pragasnagba&std relacionada com um
desconhecimento das medidas preventivas e cosetivambiente, auséncia de treinamentos
e planejamento estrutural deficiente, e ndo nedassente a falta de higiene. Estes animais
podem atuar tanto como contaminantes diretos, quemmo vetores de microrganismos,

justificando a necessidade de controle (SILVA IRQ5). Os depdsitos, em sua maioria,
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apresentaram sistematica organizacional propri@mrgrale dos periodos de validade das
mercadorias. Observou-se que as areas de circudagdomantidas em condicfes higiénicas
favoraveis, salvo excecdes nos setores acouguelaigale alguns estabelecimentos. Em
acougues, a higienizacdo inadequada é preocupaimte gonto de vista sanitario devido as
carnes e derivados apresentarem caracteristicas atim atividade de agua, presenca de
substancias nitrogenadas, minerais e outros fattgegescimento, além do pH favoravel a
maioria dos microrganismos, que garantem um exielaeio para crescimento microbiano
(FRANCO & LANDGRAF, 2002).

3 CONCLUSAO

As néao conformidades observadas em maior ocorrémgaservicos de alimentacao
vistoriados foram as falhas vinculadas a estrutfiseca inadequada, e dentre estes
estabelecimentos, as padarias apresentam maidcidadke em relacdo as condicdes
higiénico-sanitarias. Entretanto, independentendicé de nao-conformidade apresentado, os
servicos de alimentacdo necessitam se adequar ataedinte a legislacdo vigente, que
estabelece procedimentos de boas préticas paigosede alimentacdo e permite aos servigcos
de inspecéo e vigilancia sanitaria aplicar notffias e multas aos estabelecimentos que néo

atendam aos dispositivos legais.
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