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Resumo

A auséncia de controle higi€nico-sanitario em servicos de alimentacio ¢ a principal
causa da ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), as quais comprometem a
saude do consumidor. O objetivo do presente estudo foi analisar os procedimentos rotineiros
para execugao das atividades de acordo com as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), assim como
o controle da sua aplicagdo em um armazém de produtos organicos, em uma cidade do sul do
Brasil. Foi utilizado o check list proposto pela Portaria Estadual n® 78/2009 como ferramenta
para selecionar as principais ndo conformidades do estabelecimento. Os resultados mostraram a
falta de controle e padronizacdo da higienizacdo de hortifrutigranjeiros, auséncia de uma
periodicidade na limpeza de equipamentos do local e do registro dessa atividade. Além disso,
ndo foi observada a desinfeccdo diaria de esponjas e panos ndao descartaveis utilizados na
unidade. Também foram encontrados alimentos sem identificagdo de validade. Dessa forma,
entende-se a importancia da existéncia de um controle rotineiro das atividades, assim como a
periodizagdo de treinamentos que envolvam toda a equipe no combate as irregularidades do
local.
Palavras-chave: Capacitagdo em servigo; Estudo de Caso; Gestao de qualidade.

Abstract

The absence of hygienic-sanitary control in food services is the main cause of the event
of foodborne disease, which compromises the consumer’s healthy. The aim of this study was to
analyze the routine procedures to perform the activities according to Good Manufacturing
Practices (GMP), as well as the control of their application in an organic product warehouse, in
a city in the south of Brazil. The check list proposed by state Portaria n° 78 (2009) was used as a
tool to select the main nonconformities of the establishment. The results showed the lack of
control and standardization of vegetables and fruits hygiene, absence of periodicity in the
cleaning of equipments of the place, as well as the recording of this activity. In addition, daily
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disinfection of sponges and non-disposable cloths used in the unit was not observed. Food was
also found without identification of validity. Thus, it is understood the importance of the
existence of routine control of activities, as well as the periodization of trainings that involve the
whole team in combating the irregularities of the place.

Key-words: In-service training; case report; quality management.

INTRODUCAO

A falta de cuidados no ambiente e na manipulagdo de alimentos ¢ um grande
problema em unidades de alimentacdo, pois ¢ fator primordial para o desenvolvimento
de micro-organismos nas preparacdes, causando as Doencgas Transmitidas por
Alimentos (DTA). A contaminagdo por esses patogenos gera sintomas desagradaveis
aos comensais, como febre, nduseas, vomitos, dores abdominais, entre outros, tendo
consequéncias mais graves nos grupos de risco (criangas, idosos, gestantes e
imunodeprimidos), podendo levar a morte . Além disso, a empresa perde
credibilidade com os seus clientes, reduzindo a sua competitividade no mercado.

Os servigos de alimentagdo sdo aqueles estabelecimentos que realizam as
atividades de manipulagdo, preparagdo, fracionamento, armazenamento, distribuicao,
transporte, exposi¢do a venda e entrega de alimentos preparados para fornecer ao
publico fora do lar . O habito de realizar a alimentagio fora de casa tem sido uma
crescente no dia a dia do brasileiro ). Uma recente revisdo da literatura realizada por
Saccol e colaboradores constatou que mais de um ter¢o do orgamento familiar foi gasto
com alimentos fora de casa e resaltam a importancia desses servi¢os de alimentacdo no
impacto da saude da populacao ®)

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdao um conjunto de procedimentos que
devem ser adotados por servicos de alimentacdo visando a garantia da qualidade
sanitaria e da conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos
67 Para garantir o controle das BPF ha procedimentos especificos, denominados
Procedimento Operacional Padronizado (POP), definido pela RDC n°® 216 como
“Procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes sequenciais para a
realizagdo de operagdes rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos”, que
devem ser adotados em industrias alimenticias e em servigos de alimentagao M 0Os
POPs que precisam ser implementados nessas unidades sdo os seguintes: higienizacao
de instalacdes, moveis, equipamentos e utensilios; potabilidade da agua; higiene, saude
e capacitacdo dos manipuladores e controle integrado de vetores e pragas urbanas ‘.

Segundo a World Health Organization (WHO) (™ doencas transmitidas por
alimentos, especialmente as causadas por organismos patogénicos, seguem sendo um
grande problema em todos os paises. Ao longo dos anos, foram desenvolvidos diversos
estudos mundiais que avaliaram populagdes atingidas por doencas alimentares, bem
como suas consequéncias, com o intuito de controlar e/ou eliminar essas ocorréncias.
Estes dados demonstram a importancia da existéncia de programas de vigilancia
?Sagr}itéria que controlem as regides mais suscetiveis, além da incidéncia de casos novos

Para obter sucesso nas atividades realizadas durante o processo de produgdo, ¢
preciso ter colaboradores capacitados e aptos a exercerem determinadas fungdes. A
capacitagdo de Recursos Humanos (RH) € realizada por meio de treinamentos, que sdo
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atividades de qualificacdo voltadas a preparar o empregado para exercer o cargo ou
espaco organizacional para o qual foi admitido “”. Como resultados positivos
conquistados por essas atividades destacam-se a maior seguranga e higiene de trabalho;
melhoria das técnicas e dos padroes de execucdo; maior confianca no empregado,
reduzindo agdes de supervisao; melhoria da qualidade de produtos e servigos, reducao
da frequéncia de perdas e danos, bem como desperdicios de géneros e danificacdo de
equipamentos e utensilios . Por esses motivos ¢ fundamental que a empresa tenha um
programa de treinamentos periodicos, tanto para admissdo de novos funcionarios, como
para reforcar o conhecimento dos mais antigos.

Portanto, o presente estudo justifica-se pela necessidade de garantir a qualidade
do processo de producdo, de acordo com as Boas Praticas de Fabricagdo, tendo em vista
a garantia do fornecimento de um alimento seguro aos clientes, bem como a
qualificacdo da empresa no setor, tornando-a mais competitiva no mercado. Este
trabalho tem como objetivo analisar os procedimentos rotineiros para a execucao das
atividades de acordo com as BPF, assim como o controle da sua aplicagdo, em uma
empresa situada em uma cidade do sul do Brasil.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho consiste em um estudo de caso descritivo com a utilizagao
de métodos qualitativos. A unidade escolhida abriu no ano de 2016 e fica localizada no
municipio de Porto Alegre, Rio Grande do Sul, Brasil, consta com seis funcionarios,
dentre esses uma nutricionista, responsavel técnica do local. Surgiu com a proposta de
oferecer produtos organicos e naturais de forma sustentavel, com o objetivo de propagar
a cultura da alimentagdo saudavel. Oferece cerca de 50 almogos didrios de segunda-feira
a sabado em sistema de prato do dia, conhecido como Prato Feito (PF).

Foi utilizado como ferramenta de coleta o check list, proposto pela Portaria
Estadual n° 78/2009 “?. O instrumento esta dividido em 149 perguntas, sendo 34
relacionadas ao topico de edificagdes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;
17 ao de higienizacdo das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios; 7 ao de
controle integrado de pragas; 9 ao de abastecimento de agua; 3 ao de manejo de
residuos; 15 ao de manipuladores; 12 ao de matérias-primas, ingredientes e embalagens;
26 ao de preparagdo do alimento; 6 ao de armazenamento e transporte de alimento
preparado; 9 ao de exposi¢ao ao consumo do alimento preparado; 4 ao de documentacao
e registro; 7 ao de responsabilidade. As visitas técnicas foram realizadas trés vezes por
semana durante um més para a avaliacdo observacional do local e do servigo.

A partir da Postaria Estadual n°® 78/2009 foram selecionadas as principais nao
conformidades do estabelecimento e sugeridas as devidas agdes corretivas para as
mesmas, de acordo com as exigéncias da legislacdo. Os registros foram anotados no
proprio check list pelo responsavel técnico da empresa juntamente com nossa
pesquisadora.

Foi proposto um termo de compromisso aos gestores da unidade, como forma de
autorizacdo para a coleta de dados no local.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

ApOs observagao da rotina de trabalho e do ambiente do estabelecimento de
alimentagdo escolhido, durante uma semana, foram identificados os principais pontos
positivos e os que necessitam de corregdes visando a melhoria da qualidade do servigo.
Em relagdo aos pontos positivos destaca-se a infraestrutura do local de trabalho, que se
encontra de acordo com as normativas da legislacdo e a efetiva utilizagdo de produtos
organicos. Na ultima década os produtos organicos apresentaram um aumento tanto na
sua produgdo quanto no seu consumo principalmente por serem mais saudaveis em
comparag¢do aos convencionais devido ao seu maior conteudo de compostos bioativos e
por estarem associados a um estilo de vida mais saudavel .

Um dos pontos a serem melhorados esta a falta de controle e padronizagdo da
higienizacao de hortifrutigranjeiros que foi uma das nao conformidades encontradas no
estabelecimento. O procedimento de lavagem de frutas e vegetais deve garantir uma
diluicao de cloro, que deve estar na concentracdo de 100 a 250 mg/L e um periodo de
contato de 15 minutos, conforme a Portaria Estadual n® 78/2009 "?. Tanto os panos de
limpeza ndo descartdveis, como as esponjas utilizadas em superficies que entram em
contato com alimentos ndo seguiam os procedimentos didrios de higienizagdo. A mesma
portaria recomenda que sejam desinfetados em agua fervente por 15 minutos ou em
método de solucdo clorada a 200 mg/L ).

Em relagdo a limpeza do estabelecimento foi observada a falta de periodicidade
em alguns equipamentos, como os refrigeradores e a coifa, assim como a falta de
registro dessa atividade. De acordo com a RDC n° 216/2004 ", a desinfeccdo de
instalagdes e equipamentos, quando ndo forem realizadas rotineiramente, deve ser
registrada.

Também foram encontrados alguns alimentos e preparagdes sem identificagdo
do produto e de validade no refrigerador da cozinha. Um estudo realizado por Mello e
colaboradores ' avaliou as condi¢des higiénico-sanitarias através do check list
proposto pela Portaria Estadual n°® 78/2009, em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo da
cidade de Porto Alegre. Os resultados mostraram semelhancas com o presente trabalho,
visto pela deficiéncia no processo de higienizagdo de instalagdes, méveis e utensilios. A
grande dificuldade encontrada por parte das UAN foi a adaptag@o ao uso das esponjas,
panos de limpeza descartaveis e ndo descartaveis. Da mesma forma Susin e
colaboradores ' avaliaram as condigdes higiénico-sanitarias de 148 unidades de
alimentacdo e nutricdo distribuidas por todas as regides do Estado gaticho. Os autores
concluiram que as unidades avaliadas apresentaram condi¢des higi€nico-sanitarias
desfavoraveis, fato este que poderia comprometer a seguranca dos alimentos
preparados nestes locais.

O método Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP), conhecido no
Brasil como Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), ¢ uma forma
de manter a vigilancia sanitaria no ambiente de producio !'%. De acordo com o Codex
Alimentarius (2003) 7, esse sistema permite identificar, avaliar e controlar possiveis
perigos para a seguranca dos alimentos, sendo, uma importante ferramenta apta a ser
inserida em UAN.

Os registros de processos sdao muito importantes em unidades de alimentagado e
nutricdo uma vez que permitem acompanhar a evolugdo de implementagdes e podem
contribuir com a seguranga dos alimentos produzidos *'”. Assim como forma de
melhorar a qualidade do servigo e evitar a proliferagdo de patdogenos nos alimentos
foram escolhidos pontos criticos para as devidas acdes corretivas a serem feitas na
unidade avaliada, podendo para tal fazer a implementacdo das seguintes planilhas de
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controle: Planilha de higienizacdo de hortifrutigranjeiros (Figura 1) e Planilha de
limpeza periodica (Figura 2).

FIGURA 1 - PLANILHA DE HIGIENIZACAO DE HORTIFRUTIGRANJEIROS

Data Hora Produto Concentragao Acao Responsavel
(ppm) corretiva

FIGURA 2 — PLANILHA DE LIMPEZA PERIODICA
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Coifa (externamente)
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Refrigerador (bebidas)
Refrigerador (hortifrutigranjeiros)
Refrigerador (caixa)
QUINZENAL
DIA EQUIPAMENTO/ESTRUTURA RESPONSAVEL
Estoque
MENSAL
DIA EQUIPAMENTO/ESTRUTURA RESPONSAVEL
luminarias
Interruptores de luz
tomadas
SEMESTRAL
DIA EQUIPAMENTO RESPONSAVEL
Coifa (tubulagao)

As planilhas servirdo de base para avaliacao dos procedimentos, bem como para
a sugestdo de agdes corretivas, caso haja necessidade de melhorias no processo
produtivo. Para isso, elas poderdo ser avaliadas e verificadas periodicamente pelo
responsavel técnico do local. Esse acompanhamento pela nutricionista ¢ de suma
importancia uma vez que mesmo que atualmente muitos restaurantes possuam o manual
de BPF implantado, mas nem todos apresentam registros de controle de processos ou
quando existentes esses registros nao estdo corretamente preenchidos ou as planilhas de
registros sdo preenchidas parcialmente ¢°2".

Para que se tenha um servi¢o de qualidade, com o fornecimento de uma refeigao
saudavel e segura para os clientes, ¢ preciso que haja um intenso controle em todo o
processo produtivo e que toda a equipe esteja apta e comprometida a exercer as suas
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tarefas de acordo com as BPF. Dessa forma, foi proposto um treinamento de BPF com
os colaboradores e gestores da unidade como forma de padronizar o servigo, de acordo
com os cuidados higiénico-sanitarios exigidos na legislagao e adaptado ao ambiente em
questao.

Além disso, foi indicado o monitoramento diario da validade dos produtos,
observando o critério PVPS (Primeiro que Vence Primeiro que Sai) visando reduzir o
risco de alimentos deteriorados que sdo prejudiciais a saude, além do desperdicio da
unidade “*?.

A vista destas consideragdes, entende-se a importancia da realizagio de
treinamentos periddicos com os colaboradores, enfatizando a relevancia dos
procedimentos de rotina do servigo, além da motiva-los a exercerem as suas tarefas com
aten¢do e consciéncia, visando a qualidade e seguranca das refeigdes fornecidas a
clientela.
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