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RESUMO

CASTRO, Fernanda Travassos. Restaurantes do tipo self-service: analise dos aspectos
sanitarios e dos manipuladores de estabelecimentos localizados nos shoppings centers da

Cidade do Rio de Janeiro — RJ. Seropédica: UFRRJ, 2007. 105p. (Dissertacdo, em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos).

As doengas veiculadas por alimentos sdo problemas de sadde publica em paises
desenvolvidos e em desenvolvimento, devido a auséncia de sistemas de qualidade e
principalmente pela falta de qualificacdo profissional dos manipuladores de alimentos deste
setor. Sendo assim, verificou-se a situacdo das condi¢Oes higi€nico-sanitarias de nove
restaurantes self-services situados nos shoppings centers da Cidade do Rio de Janeiro, RJ, em
2006, devido ao alto indice de crescimento de lojas destinadas ao fornecimento de
alimentacdo fora do lar, no que tange ao aumento de pessoas, usudrias do mercado food
service. Utilizou-se como instrumentos de coleta de dados, lista de verificacdo (check list)
baseada na legislacdo em vigor no periodo, termometro de imersdao digital, questionario
destinado aos 109 manipuladores de alimentos, previamente testado, apds a aprovacdo da
pesquisa pelo Comité de Etica em Pesquisa, e lista de quantificacio de equipamentos. Os
resultados foram: mds condi¢des de estrutura fisica, devido a inexisténcia de sanitdrios e
vestidrios destinados aos manipuladores de alimentos, em 88,9% dos estabelecimentos e
apenas 22,2% dos restaurantes possuiam lavatérios de uso exclusivo dos manipuladores,
100,0% dos estabelecimentos eram falhos nos procedimentos de higieniza¢do das instalacdes
e apenas 11,1% dos restaurantes possuiam responsdvel técnico; o armazenamento ndo era
realizado adequadamente, em 100,0% dos restaurantes; o fluxo de producdo foi o aspecto
onde observou-se maior ntimero de falhas; os processos de higienizagdo de alimentos eram
inadequados, em 100,0% dos estabelecimentos; o baixo grau de escolaridade e a pouca
capacitacdo dos manipuladores de alimentos, foi observada, em 100,0% dos locais; apenas
3,6% desses funciondrios que lidam com a manipulac¢do de alimentos, conceituaram alimento
seguro corretamente e somente 15,6% desses funciondrios realizavam exame de saide em
adequada periodicidade. Sugere-se a melhoria das condicdes higi€nico-sanitdrias e
capacitacdo de pessoal que trabalha com a manipulacdo de alimentos, tendo em vista a oferta
de alimentos seguros.

Palavras chave: condi¢des higi€nico-sanitdrias, alimento seguro, manipuladores de
alimentos.



ABSTRACT

CASTRO, Fernanda Travassos. Cafeteria Restaurants: analysis of the sanitary aspects
and of manipulators at establishments located in the malls in Rio de Janeiro city.
Seropédica: UFRRIJ, 2007. 105p. (Dissertation, in Food Science).

The diseases transmitted by foods are an issue for public health in developed countries and in
development, due to absence of quality systems and mainly for the lack of the manipulators of
food of this section professionally qualified. The situation of the hygienic-sanitary conditions
of cafeteria restaurants was verified in the malls located in the city of Rio de Janeiro, in 2006
due to the high rate of growth of stores destined for the feeding supply out of homes, owing to
the population growth, users of the market food service. As instruments of collection, a check
list based on the current legislation in the period was used, thermometer of digital immersion,
questionnaire destined for the 109 manipulators of food, after the approval of the research by
the Committee of Ethics in Research and list of quantification of equipment. The results were:
bad conditions of physical structure, due to the inexistence of restrooms and dressing rooms
destined for the manipulators of food, in 88.9% of the establishments and only 22.2% of the
restaurants, they possessed toilets for the exclusive use of manipulators, 100.0% of the
establishments were ineffective in the sanitary procedures of the facility and only 11.1% of
the restaurants possessed a technician responsible; the low education degree and the
ineffective training of staff for the manipulation of food was observed in 100.0% of the
places; the storage was not accomplished appropriately, in 100.0% of the restaurants; the
production flow was the aspect where a larger number of flaws were observed; the hygienic
processes of food were inadequate in 100.0% of the establishments; they considered safe food
correctly, only 3.6% of the manipulators of foods and only 15.6% of those employees
accomplished exams of health in appropriate rate of recurrence. The improvement of the
hygienic-sanitary conditions and the training of personnel that works with the manipulation of
foods are suggested, having innocuous and safe food as objective.

Key words: hygienic-sanitary conditions, food safety, manipulators of foods.
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1 INTRODUCAO

De acordo com Popkin (1993) citado por Pedraza (2004), o Brasil passa por um
momento em que houve significativas modificacdes nos habitos alimentares e que para haver
entendimento das transformacdes tem-se que realizar uma andlise histdrica, nas vdrias regides
do mundo, relacionadas com o desenvolvimento econdmico, cultural e demografico de cada
regido; mas, satisfazendo um padrao de mudangas que podem ser resumidas nos seguintes
termos: Pré-histéria, Agricultura, Revolucdo Industrial, Revolu¢do Tecnoldgica e Mudancas
comportamentais.

Devido as novas demandas ocasionadas pelo modo de vida urbano, o consumidor
tem a necessidade de reformular sua vida de acordo com as condi¢des das quais dispde, como
tempo, recursos financeiros, locais disponiveis para se alimentar, local e periodicidade das
compras, e outras. As solucdes comumente sdo capitalizadas pela industria e comércio,
apresentando alternativas adaptadas as condi¢des urbanas e delineando novas modalidades no
modo de comer, o que certamente vem contribuindo para mudangas no consumo alimentar
(GARCIA, 2003).

Hoje, comer em restaurantes de comida rdpida € um hdbito difundido e
experimentou um crescimento acentuado. O faturamento das redes de fast—foodl no Brasil, de
acordo com dados fornecidos pela Associacdo Brasileira da Indudstria Alimenticia (ABIA), em
1995 foi de R$ 2 bilhdes; em 1997 de US$ 2,5 bilhdes e em 2000 de US$ 3 bilhdes,
demonstrando um aumento da participacdo desse modelo de restaurante no cotidiano
(COLACO, 2004). Ainda neste contexto, a Pesquisa de Orcamento Familiar (POF), realizada
em 2004, pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE, demonstra que 24% dos
gastos com alimentacao, no Brasil, se ddo fora do lar? (SALAY, 2005). O ritmo acelerado dos
tempos modernos contribui, progressivamente, para utilizacdo dos servigos do tipo food
service’ (CASTELO BRANCO, 2000).

Segundo Vogot (2005), a seguranca alimentar contribui com a qualidade de vida e é
uma categoria do conhecimento fundamental para a sua promoc¢do; nesse contexto, sua
aplicacdo no mundo contemporianeo é uma forma de preservar a saide e bem estar da
sociedade. A seguranca alimentar, de acordo com a Organiza¢do Mundial de Saide (OMS), é
conceituada como o direito do individuo ao acesso fisico e econOmico, a alimentos em
quantidade suficiente as necessidades nutricionais, requeridas diariamente, e de qualidade
para que as pessoas tenham uma vida ativa e saudavel e que sejam respeitadas as culturas de
consumo (WHO, 2007).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, as principais
legislacOes aplicaveis ao setor de servigos de alimentacdo que tem por objetivo a melhoria das
condicdes higi€nico-sanitdrias, sdo: a Portaria 275 aprovada em 2002 que dispde sobre os
Regulamentos Técnicos dos Procedimentos Operacionais Padronizados e do controle
continuo das Boas Praticas de Fabricacdo (BRASIL, 2002); a Portaria 216 lancada em 2004,
como regulamento nacional das Boas Préticas de Fabricacdo para os servigos de alimentagcdo
(BRASIL, 2004) e a CVS-6 langada em 1999 pelo Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) de
Sao Paulo, que dispde sobre o regulamento técnico, os parametros e critérios para o controle

! Restaurante de servigo ultra-rdpidos destinado ao piblico que dispdes de pouco tempo (ROMAO, 1996).

? Entende-se por alimentag@o fora do lar todo alimento consumido em restaurantes, fast food, barraca de rua ou
outro estabelecimento comercial de alimentacdo (CASTELO BRANCO, 2000).

3 Designagio dada a qualquer alimentago fora do domicilio (CASTELO BRANCO, 2000).



higi€nico-sanitdrio em estabelecimentos que comercializam e produzem alimentos,
frequentemente adotada por ser mais abrangente, porém seu efeito legal se restringe ao estado
de Sao Paulo (SAO PAULO, 1999).

A disseminagdo dos shoppings centers € uma tendéncia mundial. Esses centros
comerciais reinem dezenas ou centenas de lojas que comercializam uma gama diversificada
de produtos, pracas de alimentacdo que incluem fast food, comidas tipicas e até restaurantes
sofisticados, podendo dispor, ainda, de cinemas, teatros e dreas de entretenimento infantil.
Essa diversidade de servicos é oferecida ao publico, respaldada de uma infra-estrutura fisica e
de atrativos auxiliares, que garantem conforto e seguranga aos usudrios (MOACYR, 2007).

Segundo Associagdo Brasileira de Shopping Centers - ABRASCE (2007 a), o Brasil
€ o décimo pais do mundo em quantidade de shoppings construidos, e este conjunto de
centros comerciais apresenta nivel de qualidade equivalente ao dos paises desenvolvidos. A
inddstria de shoppings centers vem demonstrando grande vitalidade, contribuindo para o
progresso da qualidade de vida no Brasil e desempenha importante papel na economia, como
geradora de cerca de 484.110 empregos diretos e com expressiva integracdo com a
comunidade (ABRASCE, 2007 b).

Sabe-se que violéncia urbana, atualmente, € cada vez mais freqiiente e surge como
um complexo fendmeno, que aumenta a degradacdo do espaco publico, provocando
migragdes das camadas mais privilegiadas da populagdo, para lugares de maior seguranca,
como os shoppings centers. Estes centros comerciais oferecem servicos diversos, em espagos
limpos e modernos, como: lojas, cinemas, academias de gindstica, escolas, centros de sadde,
bancos, exposicoes de arte, pracas de alimentagdo, dentre outros (PADILHA, 2006).

As mudangas ocorridas no estilo de vida da populagdo brasileira, assim como, a
inser¢do da mulher no mercado de trabalho, provocaram o aumento do consumo de refeicoes
fora do lar e de refei¢cdes de preparo mais rdpido; pratos prontos ou semi-prontos, que
possibilitam a ingestdo de alimentos, que nem sempre sdo elaborados atendendo as normas de
higiene, exigidas pela legislagdo (GERMANO, 2003). Silva Jr. et al. (2001) qualificam
seguranca alimentar, dentre outros aspectos, como o acesso assegurado do individuo a
alimentos in6cuos. Este controle é dificultado quando as normas e procedimentos para a
manutencdo higi€nico-sanitdria nao sdo respeitados, o que ocasiona muitas doengas
veiculadas por alimentos, as quais vém se tornando freqiientes nos ultimos anos, nos paises
em desenvolvimento e desenvolvidos.

Dentre as medidas aplicdveis na prevencdo contra doengas veiculadas por alimentos,
a educacdo e a capacitacdo de manipuladores de alimentos sdo relevantes, tendo em vista que
a maioria dos profissionais que trabalham manipulando alimentos possui baixa escolaridade e,
sem divida, o manipulador de alimentos representa o fator de maior relevancia no sistema de
protecdo dos alimentos as alteragdes, sendo o principal elo da cadeia de transmissdao da
contaminacdo microbiana dos alimentos (GOES et al., 2001). Alimentos contaminados sdo
nocivos a saude das pessoas que os consomem, provocando diversas enfermidades. Dados
demonstram que os agentes etioldgicos sdo, na grande maioria, microorganismos e que a
contaminagdo pode ocorrer em diversas fases do processamento do alimento. Por isso sdo
necessarias medidas para controle, em todas as etapas de processamento: colheita,
conservagdo, manipulacdo, transporte, armazenamento, preparo € distribuicdo dos alimentos
(MESQUITA et al., 2006).

Segundo Silva Jr. et al. (2001), a exposicdo de alimentos frente ao grande nimero de
pessoas facilita a ocorréncia de contaminagdes, ocasionadas pelos comensais, tendo em vista
que nestes ambientes ndo existem condi¢cdes adequadas para os procedimentos de higiene
pessoal, incluindo lavatérios, ou, quando existem, ndo sd@o devidamente utilizados. Importante
ressaltar, que a higienizacdo das maos é de fundamental importincia para todas as pessoas que
entrem em contato diretamente com os alimentos, devido ao grande nimero de
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microorganismos presentes na pele. Isto é freqiiente, principalmente, em estabelecimentos que
distribuem, aos seus clientes, produtos em balcdes térmicos, através do sistema self-service,
sem o devido controle de temperatura da comida exposta (MOMESSO et al., 2005).

Goes et al. (2001) evidenciam a idéia de que a qualidade é indispensdvel ao
alimento, a0 mesmo passo que a seguranca ¢ indispensdvel a qualidade, sendo, pois,
necessario conhecer as varidveis que possam influenciar nas condi¢des higi€nico-sanitarias,
com o objetivo de minimizar o risco de contaminacdo alimentar. Sabe-se que, a ado¢ao de
métodos e técnicas pode preservar a integridade dos alimentos e proteger a saide do
consumidor, através da melhoria das condi¢des higiénico-sanitdrias; isto é conseguido por
meio da aplicacio de normas e procedimentos, baseados em requisitos e critérios pré-
estabelecidos pela legislagao em vigor, através da adocao de sistemas de qualidade.

Face ao exposto, a realizacdo desta pesquisa € relevante no que tange a escassez de
estudos sobre as condicdes higi€nico-sanitarias de lojas comercializadoras de alimentos
instaladas em pracgas de alimentacdo dos shoppings centers, tendo em vista o grande nimero
de clientes que atendem diariamente, os riscos de contaminagdo, aos quais estdo submetidos
os alimentos servidos em restaurantes do tipo self-service e a identificagdo do alto indice de
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs), problema de satide publica em paises
desenvolvidos e em desenvolvimento, a fim de garantir uma refeicdo segura, adequada as
politicas de alimentagdo, que visam a melhoria no atendimento higiénico-sanitirio da
populacdo. Neste sentido € de suma importancia que o fomento e incentivo a pesquisa na drea
de seguranca alimentar sejam mantidos pelas agé€ncias financiadoras de projetos cientificos,
pela iniciativa privada e pelos cursos de graduagdo e pds-graduacdo.

A cidade do Rio de Janeiro, objeto do estudo, foi escolhida, face sua importancia
nacional, sendo a segunda cidade mais expressiva do pais, tendo inegdvel relevancia
econOmica, destacando-se praticamente em todos os setores da economia, com especial Enfase
ao seu potencial turistico, industrial e na drea de servigos, como elucida Castelo Branco
(2000) e também devido ao grande nudmero de estabelecimentos produtores,
comercializadores de alimentos situados em pracas de alimentacdo nos shoppings centers
pertencentes a cidade do Rio de Janeiro. Sendo assim, objetivou-se caracterizar os
restaurantes do tipo self-service dos shoppings centers do Municipio do Rio de Janeiro — RJ
segundo sua localidade e preco; averiguar as condi¢des higi€nico-sanitdrias de estrutura-
fisica, equipamentos e utensilios’ de restaurantes; verificar a adequacdo dos restaurantes
comerciais situados nos shoppings centers com a legislacdo de alimentos vigente no periodo;
investigar o perfil socioecondmico e a percepcdo dos manipuladores de alimentos, sobre
alimento seguro e analisar a existéncia e periodicidade de treinamentos dos manipuladores de
alimentos, bem como as suas condicdes de saude.

* Anexo D — Ficha de avaliacdo, classificacio e quantificacio de equipamentos.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Seguranca Alimentar

Desenvolvida nos anos 70, a definicio de seguranca alimentar se propunha,
originalmente, a paises, € nao a individuos ou familias, e o alvo principal das aten¢gdes eram
os problemas de abastecimento. O termo teve sua dissemina¢do na Conferéncia Mundial de
Alimentagdo, realizada em Roma, em 1974, no qual seguranca alimentar foi conceituada
como a garantia de suprimento alimentar mundial adequado, com intuito de sustentar a
expansao do consumo e compensar eventuais flutuacdes na producao e nos pregos, comentado
por Maletta, citado por Cunha (2005). Segundo Maluf et al. (1996), o objetivo da seguranca
alimentar surgiu em 1986, no Brasil, como uma proposta de politica de abastecimento
alimentar. Elaborada por técnicos, através do Ministério da Agricultura, na época teve poucas
conseqii€éncias praticas. A nocdo de seguranca alimentar limitava-se apenas, ao controle do
estado nutricional das pessoas, em especial a desnutri¢do infantil, problema nutricional das
décadas de 70 e 80.

A seguranca alimentar é conceituada como o direito de todas as pessoas a uma
alimentacao sauddvel, acessivel, de qualidade, em quantidade suficiente e constante, Conselho
Nacional de Seguranca Alimentar - CONSEA (2007); Escamilla (2005); Baccarin e Peres
(2005); Soares et al. (2003). A seguranca alimentar e nutricional deve ser baseada em praticas
sauddveis, sem o comprometimento ao acesso das outras necessidades essenciais. Ainda
abordam que € direito do cidadao brasileiro, a alimentacdo, onde se busca o respeito cultural
de cada regido. De acordo com Baccarin e Peres (2005), a seguranca alimentar ainda pode ser
percebida sob dois aspectos: o primeiro é referente a disponibilidade fisica de alimentos:
suficiente, de qualidade e quantidade, acessivel economicamente, de acordo com as
necessidades das populagdes, sendo este aspecto um problema de paises desenvolvidos; e o
segundo diz respeito ao acesso econdmico e fisico de certas populacdes e paises a esta oferta
de alimentos e este item € o problema de paises em desenvolvimento e subdesenvolvidos.

De acordo com Vogot (2005), o conceito de seguranca alimentar envolve ndo sé
relacdes de consumo, mas, também, fundamentalmente, atinge paises em desenvolvimento,
como o Brasil, que possui urgéncias sociais, no qual o atendimento pelas politicas ptblicas,
governamentais e/ou civis constitui uma necessidade crucial do comportamento cidaddo dos
paises, de suas instituicdes, da sociedade e dos individuos que neles habitam.

A alimentacdo € direito humano bdsico e abrange uma série de aspectos, tais como:
acesso ao alimento, de acordo com a cultura em que o alimento estd inserido, respeitando-se
os hdébitos alimentares individuais e regionais, as comidas tipicas de festividades, a
sazonalidade e, principalmente, a quantidade suficiente de alimentos associada a uma boa
qualidade microbioldgica, sanitdria e nutricional. A aprovagdo e promulgacdo da Lei Organica
da Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN), por meio da qual fica instituido o Sistema
Nacional de Seguranca Alimentar (SISAN), promove o direito a alimentagdo como direito
humano, ndo mais vista como uma questdo de caridade, mas como uma questao de politicas
publicas. O Sistema, estabelecido pela lei, cria as condi¢des para a formulagdo da politica e do
plano nacional nesta drea, com diretrizes, metas, recursos e instrumentos de avaliacdo e
monitoramento, compostos de agdes e programas integrados, envolvendo diferentes setores de
governo e a sociedade, na busca pela alimentacdo suficiente e de qualidade para todos
(MOREIRA, 2007; MENEZES, 2007).

Segundo Spers e Kassouf (1996), a seguranca alimentar pode ser discutida, ainda,
sob dois pontos de vista: o quantitativo (food security), que corresponde a um aumento da

4



renda familiar em conjunto com uma oferta adequada de alimentos, devido ao aumento da
producdo interna ou aumento da importacdo de alimentos; e o qualitativo (food safety) que
tem evoluido com os novos processos de industrializacdo e com as novas tendéncias de
comportamento de consumidor, em adquirir um alimento com atributos de qualidade, entre os
quais os atributos ligados a sua satde.

Geralmente, a seguranca alimentar qualitativa pode ser compreendida como a
aquisicdo, pelo consumidor, de alimentos de boa qualidade, livres de contaminantes de
natureza quimica (pesticidas), biolégica (bactérias patogénicas), fisica (vidros e pedras) ou de
qualquer outra substancia que possa acarretar danos a sua saide. Essa seguranga, também, se
refere a uma alimentagdo mais sauddvel. A seguranca alimentar, atualmente, estd sendo
discutida, também, devido aos riscos causados pelos alimentos a saide, uma vez que, as
doencas de origem alimentar vém aumentando, gradualmente, em paises em desenvolvimento
e desenvolvidos (FAO, 1995).

A seguranca do alimento diz respeito a garantia em se consumir um alimento isento
de residuos que prejudiquem ou causem danos a saude, destacando dois tipos de abordagens:
técnica e econdmica. A primeira tem o objetivo de identificar os niveis, as formas de
contaminacdo e o controle das doencas provocadas por alimentos, além dos estudos e técnicas
que detectam e mensuram a presenca de substancias nocivas nos alimentos; a segunda aborda
0 quanto o consumidor estd disposto a pagar por um produto seguro, incluindo também os
programas de garantia da seguranga do alimento, desempenhados pelo governo, por meio do
monitoramento dos agentes econdmicos e das barreiras ndo tarifarias no comércio mundial,
segundo Spers (2000), citado por Machado e Nantes (2004).

A ocorréncia de problemas referentes a seguranga do alimento no Brasil é
preocupante, ja que, muitas pessoas ainda sobrevivem precariamente € ndo t€m acesso as
exigéncias minimas de higiene, o que favorece a contaminacao alimentar. A Organizacdo das
Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdao — FAO e a Organizacdo Mundial de Sadde —
OMS estimula a implantacdo de programas que promovam o controle dos riscos alimentares,
principalmente em paises em desenvolvimento como o caso do Brasil (BOUTRIF, 1995) e
(WHO, 1984), citados por Tabai (2001).

Faz-se necessdrio estabelecer normas, limites e padrdes, exercendo tarefas de
inspecdo, controle, fiscalizacdo e vigilancia para assegurar a qualidade dos alimentos
comercializados. A integridade, sanidade de todo ser vivo depende da ingestdo didria de
alimentos adequados e saudaveis, qualitativa e quantitativamente, que ndo coloquem em risco
a sua saude (VALEJO et al., 2003). No que tange a defesa e protecao da saide dos individuos,
no tocante a alimentos, desde a origem até o seu consumo, a fiscaliza¢do do alimento precisa
ser feita ndo s6 no produto final, mas, em todas as etapas da produgdo: abate ou colheita,
transporte, armazenamento, processamento e distribui¢do ao consumidor, portanto, do campo
amesa (MARYLAND et al., 2000).

A legislacdo responsdvel pela elaboragdo do Cdédigo de Defesa do Consumidor
trouxe a necessidade de se repensar os motivos pelos quais a situacio das unidades produtoras
de alimentos se encontra desorganizada, proporcionando prejuizo aos consumidores. Nos dias
atuais, ha uma grande preocupacio dos consumidores com a qualidade dos alimentos e com
os riscos que estes, se de ma qualidade, podem trazer a satde, tornando-se por iSso necessario
estabelecer padrdes obrigatérios de segurancga alimentar (GOES et al., 2001).

2.2 Doencas de Origem Alimentar

A globaliza¢do do comércio de alimentos, a urbanizagdo, a evolu¢ao dos modos de
vida, as viagens internacionais e os progressos das tecnologias alimentares conferiram mais
complexidade a cadeia de producdo e a distribuicdo de produtos alimenticios, o que contribui
com possibilidades de contaminacdo dos alimentos, através de fontes de contaminac¢ido mais



diversificadas. A inocuidade dos alimentos € uma questdo de satide publica e os governos de
todo o mundo tém intensificado esfor¢os neste sentido. A inocuidade dos alimentos e a sua
regulamentacdo sao hoje motivo de grande preocupacdo internacional. Surtos recentes de
doencas de origem alimentar, ocorridos na Africa e fora dela, preocupam os consumidores.
Essa preocupacao por parte dos consumidores em matéria de inocuidade dos alimentos nao é
uma caracteristica exclusiva dos paises desenvolvidos, mas também uma for¢ca de mudanca,
cada vez mais importante nos paises em desenvolvimento (FAO, 2007).

A expressdo "doengas de origem alimentar" é vulgar e tradicionalmente utilizada
para indicar um quadro sintomatolégico, caracterizado por perturbagdes géstricas, envolvendo
geralmente vOmitos, diarréia, febres e dores abdominais, que podem ocorrer individualmente
ou associados. As doengas de origem alimentar podem ser provocadas por diversos grupos de
microrganismos, incluindo bactérias, bolores, protozodrios e virus. As bactérias, pela sua
diversidade e patogenia, constituem, de longe, o grupo microbiano mais importante € mais
vulgarmente associado as doencas transmitidas pelos alimentos. Os alimentos de origem
animal ou vegetal, frescos ou processados, incluindo a dgua, podem veicular diversos
microrganismos patdgenos, causadores de diversas perturbagdes fisioldgicas nas pessoas que
os consomem. Os alimentos que, eventualmente, estejam contaminados por microrganismos
causadores de doencas, ao serem ingeridos, permitem que 0s patdgenos ou OS Seus
metabolitos invadam os fluidos ou os tecidos do hospedeiro, causando algumas doencgas
graves, como a tuberculose ou a febre de Malta (PINTO, 2007).

A presenca de indicadores fecais tem significado higi€nico-sanitdrio, avalia a
qualidade e a presenca de contaminagdo fecal, direta ou indireta. Esses indicadores sdo
compostos pelos seguintes microorganismos: coliformes (atualmente designados como
termotolerantes). A Escherichia coli é indicadora de contaminacdo de origem fecal,
integrante comum da microbiota intestinal dos animais de sangue quente, porém nao é
denominada como patdgena. Os estreptococos fecais, além dos bacteriéfagos (colifagos
shigelafagos), também sdo indicadores de contaminagdo fecal. O Clostridium perfringens
pode ter procedéncia fecal ou também ambiental. E importante ressaltar que esses
microorganismos sao indicadores, de relevancia para a maioria das classes de alimentos, para
as quais existem tolerancias legais (SENAI, 2001).

As diarréias sdo um problema sanitdrio grave, gerando cerca de 5 milhdes de mortes,
somente em criangas com menos de 5 anos de idade. Tanto bactérias oportunistas como
patogénicas tém sido isoladas de superficies e utensilios de cozinhas, determinando grave
potencial de contaminagdo cruzada entre estes e os alimentos preparados em cozinhas
industriais, hospitalares e em self-services (SILVA e NETTO, 2003 b).

De acordo com Momesso (2003), a maioria das pessoas que sofrem de infecgcdes e
intoxicacdes alimentares dificilmente procura um médico, por acreditarem, que esse tipo de
problema nao € tao sério; ou, quando procuram, muitas vezes, 0s casos sdo diagnosticados
como viroses € acabam ndo sendo notificados e investigados, por meio de exames, o que
impede as autoridades de obterem dados completos sobre as ocorréncias. E, além das
infec¢des e intoxicacdes, na literatura médica ha casos registrados de pessoas que ficaram
muito tempo expostas a Salmonella e desenvolveram, anos mais tarde, artrite, e outras que
contrairam, por via alimentar, a bactéria Brucella abortus, responsdvel por causar abortos em
mulheres gravidas.

As parasitoses intestinais sdo amplamente difundidas no meio rural e no meio
urbano, nos paises em desenvolvimento, devido as precérias condi¢des sanitdrias, sendo as
hortalicas consideradas como um dos veiculos de sua estrutura infectante. A principal fonte de
contaminacdo dessas hortalicas é através da dgua contaminada, utilizada na irrigacdo das
hortas ou ainda por contaminag@o do solo, por uso de adubo orgadnico com dejetos fecais.
Ultimamente, por meio de estudos epidemioldgicos e avangos dos métodos de deteccao de
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doencas microbianas, vém sendo categorizados alguns enteroparasitas, principalmente como
Giardia, Cryptosporidium, Entamoeba, Ascaris, Strongyloides e Ancylostoma, transmitidos
pela dgua e alimentos contaminados (SILVA et al., 2003 a).

De acordo com S4a e Botelho (2003), segundo dados da Associacdo Médica
Americana, 76 milhdes de americanos sdo acometidos de doencas veiculadas por alimentos
anualmente, e destes, 300.000 sdo hospitalizados e 5.000 morrem. No Brasil, acredita-se que
ocorra a subnotificacdo, pois oficialmente no ano de 2000 foram registrados 7.556 casos. A
contaminacdo bacteriana de alimentos representa sério problema de seguranga alimentar,
sendo responsdvel por mais de 90% das ocorréncias de Enfermidades Transmitidas por
Alimentos — ETAS; sabe-se que um pequeno percentual é registrado, o que prejudica a
qualidade da informacao epidemioldgica (PINTO et al., 2007).

As bactérias Salmonella e Escherichia coli sdao responsiveis, ultimamente, por
ocorréncias de doencas transmitidas por alimentos em diversos paises. A alface (Lactuca
sativa) € um dos alimentos mais envolvidos nos surtos dessas doengas. Levando em
consideragdo que esse alimento € consumido “in natura”, a presenca de Escherichia coli pode
favorecer a ocorréncia de toxinoses alimentares (NASCIMENTO et al., 2005). A salmonelose
€ considerada um dos mais importantes problemas de saide publica em todos os paises. O
género Salmonella ¢ um dos principais agentes envolvidos nos surtos de toxinfecc¢des
alimentares. Grande parte dos surtos estd associada ao consumo de alimentos de origem
animal. Segundo Siqueira (1995), citado por Fortuna e Franco (2005 a), a Salmonella pode
estar presente: no solo, no ar, na dgua, em dguas residuais, nos animais, nos seres humanos,
nos alimentos, nas fezes, nos equipamentos. Entretanto seu habitat principal € o trato
intestinal dos animais e dos seres humanos.

As bactérias do género Shigella sdo responsdveis por uma doenga conhecida com
shigelose ou disenteria bacilar. Os alimentos podem ser veiculos das shigelas ao homem. Os
alimentos envolvidos sdo, comumente, 0s que exigem maior manuseio ho Seu preparo,
demonstrando a importincia dos manipuladores para evitar a transmissdo da Shigella
(FRANCO e GONCALVES, 2002).

A ingestdo de alimentos contaminados por Listeria monocytogenes estd associada ao
surgimento de listeriose, doenga que pode ser de elevada gravidade ao ser humano. Nao s6 o
meio ambiente (reservatdrio natural) pode ficar contaminado com este microorganismo, mas
também o ambiente fabril. As diversas vias pelas quais a L. monocytogenes pode entrar nas
instalacdes das agroindustrias, associadas a sua capacidade de sobrevivéncia por grande
periodo de tempo no meio ambiente (solo, vegetacdo e dgua), nos alimentos e nos ambientes
fabris, podendo até multiplicar-se sob condi¢des adversas, contribuem para este
microorganismo ser um dos agentes mais preocupantes na agroindustria, desde os anos 80
(GUERRA e BERNARDO, 2004).

O Toxoplasma gondii € um protozodrio, agente etioldgico intracelular obrigatério da
toxoplasmose, tendo os felideos como hospedeiros definitivos € 0 homem e outros animais
como hospedeiros intermedidrios. Diversos estudos demonstram que a principal via de
infeccao por Toxoplasma gondii, em paises industrializados, ocorre por meio de consumo de
carnes cruas ou mal-cozidas contendo cistos de parasitas. Estudos soroldgicos em distintas
regides vém mostrando que ndo existe correlagdo em possuir um gato em casa € Ser
soropositivo para toxoplasmose, revelando que a principal via de transmissdao da doencga
ocorre por ingestdo de alimentos contaminados. A infec¢do pela carne ndo ocorre, somente,
pela ingestdo de carne mal passada, mas também pela manipulagdo da carne crua, contato
com superficies de preparo de alimentos, utensilios e outros (CHAVES e DINIZ, 2004).

Alimentos constituidos de carne bovina, suina ou frango, t€m sido os principais
veiculos de Clostridium perfrigens, causadores de intoxicacdo alimentar (FORTUNA e
FRANCO, 2005 b). Além do clostridium perfrigens, outros microorganismos, como a



Escherichia coli, Salmonela spp., Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Bacilus
cereus entre outros, podem acarretar toxinfec¢des alimentares. A producdo de alta quantidade
de refeicdes favorece o aumento do risco de surtos, sendo considerada a principal causa por
ocorréncias de doengas veiculadas por alimentos (PIRES et al., 2002).

De acordo com Germano (2003), o modismo na alimentacdo, como o pescado cru,
habito de origem oriental que se espalhou entre outros grupos, na tltima década é um hébito
que pode promover contaminagdes com conseqiiéncias graves para a saide do consumidor.
Considerando ainda, que alimentos crus sejam a principal fonte de Salmonella é importante
nao consumi-los, também quando estao mal cozidos (SIQUEIRA et al., 2006).

Segundo Soares e Germano (2004), publicado pelo Boletim Epidemiolégico Paulista
- BEPA (2005), ainda se afirma que o consumidor de sashimis® corre sérios riscos de serem
acometidos a toxinfec¢do, tendo em vista que os pescados que compdem este prato, sdao
consumidos crus. A difilobotriase é uma doenca; seu parasita pode se instalar no intestino
humano, por mais de dez anos, instalando-se no intestino delgado e podendo chegar até dez
metros de comprimento. Ocorre em locais onde € freqiiente a ingestdo de peixe cru ou mal
cozido; a infeccdo é assintomatica; hd registros de casos na Europa, Asia, América do Norte e
América do Sul. Nos Estados Unidos a incidéncia é rara. E veiculada por peixe de dgua doce
ou salgada.

2.3 Servicos de Alimentacao

A alimentagdo teve sua origem no universo familiar e social e estd atrelada, mais
especificamente a figura materna e da mulher e, portanto, vinculada a um referencial afetivo.
Estabelecida no espaco doméstico e sob responsabilidade feminina, a alimentacdo era
compartilhada essencialmente, no lar (GRACIA—ARNAfZ, 1996, citado por GARCIA, 1997).

O Brasil estd vivenciando grandes transformacdes econdmicas e sociais ao longo das
ultimas duas décadas, num processo que envolve caracteristicas, como a crescente valorizagao
da mao-de-obra feminina no mercado de trabalho. Tal inser¢do das mulheres, no mercado de
trabalho acarreta uma melhoria quantitativa, através do aumento da taxa de participagao
feminina e qualitativa, por meio do acesso a melhores postos de trabalho, antes destinados aos
homens (BARROS et al., 2007). Neste contexto, ¢ importante ressaltar as mudangas ocorridas
nos hébitos alimentares. De acordo com Proencga (2007), a desestruturacdo das refei¢des €
uma realidade, alcangada, principalmente, devido as modificacdes ocorridas diante das
caracteristicas de urbanizagdo e alteragdes na estrutura familiar, em, praticamente, todos os
locais do mundo industrializado.

De acordo com a Associagdo Brasileira de Shopping Centers — ABRASCE, hoje no
Brasil existem 346 shoppings. Os shoppings tornaram-se pontos de encontro, pélo de
entretenimento, aliando praticidade e seguranca (ABRASCE, 2007 c). As pracas de
alimentacdo atendem a um estilo de vida considerado moderno, urbano e industrial. A
associacdo desses estilos indica a existéncia de novas praticas alimentares, menos
dependentes do ambiente doméstico, nas quais, diversos tipos de preparo de alimentos sdo
consumidos rapidamente (COLACO, 2004).

Atualmente, nas grandes cidades brasileiras, a populacdo gasta, em média, 24% da
renda destinada as despesas alimentares, com alimenta¢do fora do domicilio, de acordo com a
Pesquisa de Orcamento Familiar (POF), do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE). Na Regido Sudeste é onde mais se gasta com alimentacao fora do domicilio (26,9%);
a maior parte da despesa com alimentacdo fora do domicilio destina-se a almoco e jantar
(10%) do total gasto com alimentos, e em seguida, lanches (3,81%), cervejas, chopes e outras
bebidas alcodlicas consumidas fora de casa (IBGE, 2004).

> Prato da culindria japonesa preparado com peixe cru (EDUARDO, 2007).



Sabe-se que o movimento mundial denominado “Slow Food” é fundamentado no
contrério ao estilo fast-food, fundado em 1989; segue uma filosofia voltada para a preservacdo
da satisfacdo e do gosto, ndo apenas na degustacao do alimento, mas, inclusive, nos métodos
de preparacdo do mesmo; preocupa-se, ainda, com o cultivo dos alimentos ecologicamente
corretos, priorizando, os produtos organicos (SLOWFOOQOD, 2007).

2.4 Unidades de Alimentacao e Nutricao — UAN’s

A alimentag@o e nutri¢do apresentam conceitos diferenciados. Apesar de diretamente
relacionadas, a alimentacdo € a etapa de escolha, preparo e ingestdo de alimentos; a nutri¢ao
inicia-se com a ingestdo do alimento e se estende a sua utilizacio pelo organismo (ARAUJO,
2001).

Lanzillotti (2002) e Proenca (1996) abordam que muitas denominagdes t€ém sido
utilizadas para alimentacdo coletiva: catering no Reino Unido; food service nos Estados
Unidos; restauration colletive na Franca e outros paises de idioma franc€s; Servico de
Alimentacdo e Nutrigcdo (coletividade sadia) e Servico de Nutricdo e Dietética (coletividade
enferma), no Brasil. Nos paises franceses, o termo utilizado € restauration. H4, portanto,
especificacdo mais precisa em restauration collective e restauration comerciale, objeto de
estudo desta pesquisa. O primeiro termo refere-se ao atendimento de uma clientela definida,
comunidade de direito ou de fato, com o restaurante freqiientemente localizado no seu
interior. Situam-se no setor do trabalho (empresa), do ensino (escolas publicas e privadas nos
diversos niveis), da satde e do social (hospitais publicos e privados, asilos, orfanatos) e outros
(prisdes, comunidades religiosas, forcas armadas) (HALPERN 1979; THEVENON 1986;
BASSECOULARD-ZITT et al., 1987, citados por PROENCA, 1996).

No Brasil, a designagdo utiliza-se do idioma franc€s com os termos alimenta¢do
comercial e alimentacdo coletiva. Os estabelecimentos que trabalham com produgdo e
distribuicdo de alimenta¢do para coletividades recebiam a denominacdo de Servico de
Alimenta¢do e Nutricdo (SAN), quando ligados a coletividades enfermas. Observa-se a
tendéncia de utilizacdo de uma denominagdo comum, Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do
(UAN) (PROENCA, 1996). O principal objetivo das Unidades de Servico de Alimentacdo e
Nutricado (UAN) tem sido fornecer alimentacdo equilibrada do ponto de vista nutritivo e
segura6 do ponto de vista higié€nico-sanitdrio, contribuindo, entdo, com um dos mais
importantes beneficios oferecidos aos comensais, de acordo com Proenca (1996).

De acordo com Silva Filho (1996), Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do, significa
milhares de producdes servidas diariamente, em restaurantes industriais, restaurantes
comerciais, pizzarias, empresas aéreas, creches, instituicdes de ensino e hospitais, e isso
implica em todos os processos, equipamentos, condi¢des ambientais e organizacionais, tempo
e recursos humanos, envolvidos em cada preparacdio. As UAN’s sdo todos os
empreendimentos que tém a transformacdo de matérias-primas em alimentos preparados,
pronto para consumo, como foco principal. Sdo unidades de recebimento, armazenamento,
producdo, transformacdo e distribui¢cdo de alimentos ao ser humano e seu objetivo é gerar
alimentacdo e nutri¢ao as pessoas ou coletividades.

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo tém um processo tradicional de
funcionamento, que € a producao de refei¢des, as quais sdo consumidas no mesmo local e no
mesmo dia em que sdo preparadas, devendo ser mantidas at€é o momento de consumo a
temperaturas que assegurem sua qualidade microbioldgica e sensorial. E caracterizada por
utilizar uma grande quantidade de alimentos em estado bruto, com prazo de validade de uso
pequeno, procedendo a todas as etapas de pré-preparo. O processo consiste em confeccionar,
em intervalos de tempo relativamente curtos, uma grande quantidade de preparacdes bem

® Entende-se por alimentagdo segura e/ou alimento seguro o produto que tiver isencdo de irregularidades, que
ndo oferecam riscos a satde do consumidor (GERMANO, 2003).



definidas, respeitando as limitagdes relacionadas a perecibilidade das matérias-primas e ao
custo de demanda por matéria-prima, na grande maioria das vezes pereciveis e acabados, que
geralmente possuem curta shelf life (PROENCA, 1999 a).

Segundo Romdo (1996), o restaurante tipo self-service pode funcionar de duas
formas: com e sem auxilio de copeira. Neste segundo tipo de servico o cliente é quem se
serve, em uma linha de balcdes especiais: aquecidos, refrigerados e neutros, onde os
alimentos sdo expostos, conforme seja sua temperatura e prontos para servir, normalmente,
acondicionado em pirex ou recipientes de aco inoxidavel. Este tipo de restaurante € proprio
para quem precisa de servico simples e rapido. Normalmente a comida é cobrada por pessoa
ou por peso de comida servida.

As més condicdes de trabalho em uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢cdo, assim
como, a distribui¢cdo do espago fisico inadequada, propiciam riscos de acidentes, cruzamentos
de fluxos, conseqiientemente contaminac¢do bacteriana, interferindo diretamente no controle
higi€nico-sanitdrio deste meio (LEMOS e PROENCA, 2002). Segundo Teixeira (2004), faz-
se necessdrio a obtencdo de planejamento fisico, conforme os padrdes exigidos para a
obtencdo de operacionalizacdo das refei¢des, conforme os padrdes qualitativos desejados, do
ponto de vista técnico e higi€nico.

Um dos aspectos que tem sido freqiientemente discutido € referente a ambiéncia dos
estabelecimentos que lidam com alimentos, pois, além de ndo cumprirem a legislacio em
vigor, apresentam uma manuten¢do deficiente, evidenciando a necessidade de treinamento e
técnicas adequadas de higiene e sanificacdo, de modo a garantir uma oferta adequada de
alimentos, objetivo de paises desenvolvidos ou ndo (REGO et al., 1997).

Os equipamentos complementam o planejamento da area fisica, ja que a localizacao
define o layout’ da drea das UAN’s. A localizacdo deverd atender ao fluxo racional das
operacdes, evitando, desta forma, cruzamentos e retornos desnecessarios. O dimensionamento
dos equipamentos tem profunda relacio com o nimero de refei¢cdes, porém sua aquisicdo
depende da politica da empresa e, muitas vezes, do efeito da mdo-de-obra e da rentabilidade
do investimento (TEIXEIRA, 2004). De acordo com Lemos e Proencga (2001), com relagcdo
aos aspectos ambientais, a inadequada disposicao do espaco fisico favorece o cruzamento de
fluxos entre os setores de pré-preparo e preparo, bem como compromete e intensifica os riscos
de acidentes, em especial os acidentes de trabalho.

As inovacdes tecnoldgicas na drea de alimentagdo coletiva envolvem equipamentos,
produtos alimenticios e processos produtivos. O equipamento mais moderno contém
diferenciais, no que diz respeito a transmissao de calor, por meio de equipamentos de coc¢do
e resfriamento. As novidades sdo baseadas na elaboragdo prévia dos produtos alimenticios, o
que facilita o preparo e aumenta o prazo de validade dos alimentos. Os processos produtivos
sofrem impactos significativos nos custos totais, com a utilizacio de alimentos pré-elaborados
(cozinha de montagem) assim como, a reducao do uso de cadeia fria (PROENCA, 1999 b).

O controle de temperatura, durante a distribui¢cdo, armazenamento, produgdo até o
consumo, ¢ um dos aspectos mais importantes para a garantia de qualidade dos produtos
processados (BRAMORSKI et al., 2005). Segundo Lima et al. (1998), citado por Carvalho
Filho e Ramos (2003) a operacionalizacdo de estabelecimentos do tipo self-service, depende
de um fornecimento regular de temperatura, desde o armazenamento a frio das matérias-
primas até a exposicdo dos alimentos em balcdes aquecidos para o consumidor, através da
utilizacdo de equipamentos elétricos para conservacdo e para manutencdo da qualidade e
seguranca higiénico-sanitdria dos produtos. Segundo Silva Jr. (1997) citado por Miirmann et
al. (2005) o armazenamento inadequado de alimentos altera sua qualidade, pois expde o
produto a contaminantes indesejaveis.

7 Entende-se por layout: esquema; disposi¢io; composi¢io, citado por TEIXEIRA (2004).
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Os utensilios de cozinhas e restaurantes podem estar contaminados com diversos
tipos de microorganismos e a sua proliferacdo € facilmente realizada quando se utiliza
métodos convencionais, tais como: o emprego de detergentes, dgua clorada e dgua fervente
(estes até podem ser eficientes quando os alimentos sdo preparados e, prontamente,
consumidos no ambiente doméstico). Ja a alimentacdo coletiva envolve pessoas com muitas
diferencas quanto aos habitos higiénicos e saide, que contribuem com a instalacdo de doencas
de transmissao alimentar (LELES et al. 2002). Segundo Chesca et al. (2003), um dos fatores
de risco didrio para ocasionar doencas transmitidas através dos alimentos, é a inadequada
higienizacdo de equipamentos e utensilios, utilizados no processamento das refeicoes,
principalmente, os equipamentos envolvidos com o preparo de alimentos, que sdo consumidos
crus.

2.5 Sistemas de Qualidade e Legislacao

Segundo Chaves (1980), o controle de qualidade teve inicio apenas como inspe¢ao
de produtos acabados, mas, logo surgiu a importancia da manuteng¢do preventiva, evitando
producdes defeituosas, e ndo apenas para separar os produtos com defeito, apds serem
produzidos. Alguns fatores como reclamacdes dos consumidores, reaproveitamento, tempo do
produto retido para reinspegdes, dentre outros, conduziram a valorizacdo do controle de
qualidade e sua eficdcia para reducdo de perdas e danos na produgdo.

A qualidade hoje € o diferencial que as empresas buscam para obterem vantagens
competitivas, como meio de lhes assegurarem a sobrevivéncia. As ferramentas da qualidade
sao métodos utilizados para a andlise e solucdo de problemas, podendo ser utilizadas por
qualquer pessoa da organizacdo, visando atingir um bom nivel de desempenho, descobrir
oportunidades de melhorias, entender as causas bdsicas dos problemas e apresentar
resolucdes. Algumas das ferramentas bdsicas bastante dteis sdo o Programa 5S°,
Brainstorming, Diagrama de causa e efeito e o Fluxograma. As ferramentas de qualidade sao
uma oportunidade de inigualdvel mobilizacdo dos funciondrios, preparando o caminho para a
introducdo de programas mais avancados de qualidade (CARVALHO e CARVALHO, 2006).

A credibilidade das empresas que manipulam ou fabricam alimentos, perante os
consumidores nacionais ou internacionais e os Orgdos fiscalizadores, estd vinculada a
qualidade e seguranca oferecida pelo produto, o que contribui para a sua maior
competitividade nessa economia globalizada. Importante ressaltar que o custo da implantacdo
desses sistemas de qualidade, na maioria das vezes, leva muitos empresarios a desistirem de
sua aplicabilidade, devido aos beneficios financeiros ocorrerem a médio e longo prazos.
Porém, a credibilidade da organizacdo, principalmente internacional, estd bastante ligada a
qualidade do servigo prestado, o que deve ser avaliado como um investimento primordial para
tornar uma industria competitiva em tempo de globalizacao (LOVATTI, 2004).

Nos distintos setores de servico, inclusive o alimenticio, a certificacdo tornou-se
uma pritica comum como uma tatica de diferenciacio frente os concorrentes, agregando valor
e conferindo credibilidade a qualidade de um produto, servigo ou profissional. Atualmente,
existem quatro tipos de certificacdo aplicdveis aos estabelecimentos do segmento food
service: certificagio em APPCC’, certificagio ISO'™ 9000, certificacio em Segurancga

¥ O "Programa 5S" é baseado em educagio, treinamento e pratica em grupo, concebido por Kaoru Ishikawa em
1950. Ganhou esse nome devido as iniciais das cinco palavras japonesas que sintetizam as cinco etapas do
programa: Seiri (descarte): separar o necessario do desnecessario; Seiton (arrumacao): colocar cada coisa em seu
devido lugar; Seisso (limpeza): limpar e cuidar do ambiente de trabalho; Seiketsu (sadde): tornar sauddvel o
ambiente de trabalho; Shitsuke (disciplina): rotinizar e padronizar a aplica¢do dos "S" anteriores (CAMPOS,
1992).

? Anilise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

' International Organization for Standardization (Organizagdo Internacional para Padronizacio).
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Alimentar e o Selo ABERC'' de Qualidade Empresarial; tais modelos podem proporcionar
melhorias qualitativas ao setor food service, com relacdo a seguranca alimentar. No que diz
respeito a saude publica, o Ministério da Satde, por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria — ANVISA e das Vigilancias estaduais e distritais, atua na definicdo dos
procedimentos e padrdes de qualidade, obrigatérios na producdo de alimentos prontos para
consumo, baseados nas Boas Praticas de Fabricacdo — BPF, e Andlise de Perigo e Ponto
Critico de Controle — APPCC (PERETTI et al., 2004).

Para avaliar a qualidade do produto comercializado, independente da situacdo,
aquisicdo, recebimento, armazenamento, processamento, distribui¢do ou comercializag¢do, €
necessdria a tomada de amostras, de acordo com normas, porém € importante que sejam
realizadas andlises fisicas, de classificagdo, fisico-quimicas, quimicas, sensoriais,
microbiolégicas e toxicoldgicas, quando necessdrio. Face a dificuldade financeira e
operacional que essas andlises representam, € dificil tornar esse método rotineiro, o que
compromete a avaliagdo com relac@o a qualidade do produto (FERREIRA, 2001).

2.5.1 Boas Praticas de Fabricaciao - BPF

No grande e exigente mercado de produtos alimenticios, a qualidade dos produtos
deixou de ser uma vantagem importante na competicdo e tornou-se exigéncia fundamental
para comercializa¢do dos produtos. Uma das maneiras para se atingir um padrao de qualidade
superior €é a implantacdo do Programa de Boas Praticas de Fabricacdo — BPF (CENTRO DE
EXCELENCIA EM LATICINIOS — CEL citado por PASSAMANI, 2004).

De acordo, ainda, com o CENTRO DE EXCELENCIA EM LATICINIOS - CEL,
citado por com Passamani (2004), as Boas Préticas de Fabricacdo sdo obrigatdrias pela
legislacdo brasileira, para que todas as industrias de alimentos possuam normas e
procedimentos, com o objetivo de atingir um determinado padrao de identidade e qualidade
de um produto e/ou servico, na drea de alimentos, incluindo bebidas, utensilios e materiais
que tenham contato com alimentos, assegurando desta forma, que os produtos alimenticios
cheguem aos clientes e consumidores com qualidade e, livres de qualquer tipo de
contaminacao.

Para a melhoria das condi¢des higi€nico-sanitérias € recomendada pelo Ministério da
Saude, a Portaria n° 1.428, de 26 de novembro de 1993, que dispde sobre a regulamentacdo
das diretrizes gerais para o regulamento técnico de Inspecdo Sanitdria de Alimentos. Essas
diretrizes estabelecem as Boas Préticas de Producdo e de prestacdo de servicos, na drea de
alimentos e o regulamento técnico para o estabelecimento de Padrio de Identidade e
Qualidade (P1Q’s), para servigos e produtos na area de alimentos (BRASIL, 1993).

As Boas Préticas de Fabricacdo - BPF e os Procedimentos Padrdoes de Higiene
Operacional - PPHO sdo pré-requisitos essenciais para a implantacao do sistema APPCC e em
muitas situacdes estabelece ou constitui medidas preventivas para o controle dos perigos
(HAJDENWURCEL, 2007).

Segundo Silva Jr. et al. (2001), o sistema de boas praticas de fabricagcao € constituido
por um conjunto de normas e procedimentos que tem como base, o controle das condi¢des
operacionais, voltados a garantir a elaboragdo de produtos seguros. Sua funcionalidade e
eficiéncia devem ser avaliadas através de investigacdo ou inspe¢do. Em fun¢do disto, os
estabelecimentos alimenticios tém se preocupado em aprimorar, cada vez mais, seus
processos produtivos, desde a aquisicio da matéria-prima até a exposi¢do do produto nos
pontos de venda, submetendo estes a processos de qualidade durante a producao.

A Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997, que aprova o Regulamento Técnico sobre
"Condicdes Higiénico-Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos

' Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢des Coletivas.
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Produtores/Industrializadores de Alimentos", regulamenta as condi¢cdes higi€nico-sanitérias
nos estabelecimentos produtores/comercializadores de alimentos. Tal regulamento € aplicado
onde ha industrializacdo, fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos
industrializados e estabelece requisitos fundamentais de boas préticas de fabricagdo com o
objetivo de obter alimentos seguros para a populacao (BRASIL, 1997).

A Resolucao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, regulamenta os Procedimentos
Operacionais Padronizados, aplicados em estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos e a lista de verificagdo das Boas Préticas de Fabricacdo, em estabelecimentos que
produzam/industrializam alimentos. Essa legislacdo prevé a utilizacdo do Procedimento
Operacional Padronizado — POP (critérios que estabelecem os procedimentos seqiienciais para
operacdes rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de alimentos).
Sendo assim, os estabelecimentos produtores/comercializadores de alimentos devem
implementar e manter POP’s para os seguintes itens: (1) higienizacdo das instalacoes,
equipamentos, méveis e utensilios; (2) controle da potabilidade da dgua; (3) higiene e saide
dos manipuladores; (4) manejo dos residuos; (5) calibracdo de equipamentos; (6) controle
integrado de vetores e pragas urbanas; (7) selecdo das matérias-primas, ingredientes e
embalagens; (8) programa de recolhimento de alimentos (BRASIL, 2002).

No que diz respeito a estrutura fisica das instalagdes, a resolucdo acima citada
aborda que a drea deve ser livre de focos de insalubridade, o piso deve ser de material liso,
resistente, impermedvel, lavdavel, de cor clara e estar em bom estado de conservacgdo,
antiderrapante, resistente ao ataque de substancias corrosivas e que seja de facil higienizagao.
As paredes com acabamento liso t€tm que ser impermedveis, lavdveis, claras, isentas de
fungos e em bom estado de conservagdo; no caso de serem azulejadas, deve se respeitar altura
minima de 2 metros.

Deve haver angulo abaulado no contato com o piso e o teto. Os forros e tetos devem
ser de acabamento liso, impermeavel, lavdvel, de cor clara e em bom estado de conservagao.
Nao deve apresentar goteiras, vazamentos, umidades, trincas, rachaduras, bolor e qualquer
tipo de descascamento. Caso haja necessidade de existéncia de abertura para ventilagdo, esta
deve ser protegida com telas milimétricas, que sejam removiveis para limpeza. O pé direito
minimo exigido e de 3 metros, no andar térreo e 2,7 metros, em andares superiores. As portas
e janelas devem ser de superficie lisa, de cor clara, de fécil higienizacdo, ajustadas aos
batentes, de material impermedvel, com fechamento automadtico e protetor no rodapé. As vias
de acesso as camaras devem ter mecanismos de protecdo contra insetos e roedores (BRASIL,
2002).

As janelas devem possuir telas milimétricas, sem falhas de revestimento e ajustadas
aos batentes; estas devem ser protegidas de modo a dificultar que os raios solares incidam
diretamente sobre os alimentos e, devem estar em bom estado de conservacdo. A iluminagdo
deve ser uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e cantos escuros.
As lampadas e lumindrias precisam estar limpas, e devem ser protegidas contra explosdes e
quedas e deverdo estar em bom estado de conservagdo, sem que sejam alteradas as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. As condigdes de ventilacio também devem ser
adequadas, garantindo conforto térmico, renovagdo do ar e que o ambiente seja isento de
fungos, gases, fumaca, gordura e condensacdo de vapores. A circulacdo de ar, na 4rea de
producdo, deve ser realizada através de ar insuflado e controlado por meio de filtros ou
através de aparelhos de exaustdo que estejam devidamente dimensionados. A promocdo de
conforto térmico pode ser realizada por aberturas de paredes que proporcionem a circulagao
natural do ar, com 4rea equivalente a 1/10 da drea do piso (BRASIL, 2002).

A CVS/6 de 1999 do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) de Sao Paulo, dispoe
sobre o regulamento técnico sobre os pardmetros e critérios para o controle higiénico-sanitario
em estabelecimentos de producdo e processamento de alimentos (SECRETARIA DE
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ESTADO DA SAUDE — SP, 1999, citado por COSTA, 2006). Tendo em vista que esse ato €
municipal, é importante ressaltar que esta legislacdo ainda é a mais eficaz e completa, com
relacdo aos procedimentos de controle e critérios de higiene e de boas préticas operacionais
para producdo de alimentos, fabricacdo, industrializacdo, manipulacdo e para elaboracdo de
alimentos prontos para o consumo.

A CVS/6 preconiza que todos os funciondrios devem receber treinamentos
continuos, sobre higiene e técnicas corretas de manipulacdo. E que existem tipos de controle
de saide que devem ser realizados pelos funciondrios dos estabelecimentos. Prevé, ainda, a
existéncia de controle da dgua para consumo humano, sendo obrigatdéria a higienizacdo
(lavagem e desinfec¢do) dos reservatdrios, através de métodos oficiais. O controle das
matérias-primas também é previsto, assim como, a existéncia de controle integrado de pragas,
a presenca de visitantes nos estabelecimentos, utensilios ou qualquer outro objeto.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) em marco de 2004 difundiu
a RDC 216 que ¢ um regulamento nacional sobre as Boas Praticas de Fabricacio para servigos
de alimentagdo. Esse documento objetiva estabelecer critérios e parametros para os Servigos
de alimentacdo, com o intuito de garantir adequadas condi¢Oes higi€nico-sanitdrias do
alimento preparado. Estabelece que os manipuladores de alimentos, que, por algum motivo,
comprometem a qualidade dos alimentos, sejam afastados; outra exigéncia que diz respeito a
eles é com relagdo ao asseio pessoal. As condi¢des de edificacdes e instalagdes fisicas, como a
ventilacdo, a climatizacdo, revestimento (adequado para lavagem) de pisos, paredes, porta,
janelas e teto, abastecimento de dgua, adequada conexdo com a rede de esgoto, dimensdo da
caixa de gordura, além da conservacdo dos filtros € outra parcela cobrada através deste
regulamento. Ainda exige lavatério de higienizagdo das maos, de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos, instalacdes sanitdrias com produtos adequados a higiene pessoal;
e, finalmente, no que diz respeito a drea de consumacao, esta deve ser mantida organizada e
dentro das condi¢des de higiene (BRASIL, 2004).

De acordo com os principios bdasicos para a promog¢do de saude, a Vigilancia
Sanitéria (VISA) desempenha um importante papel, tendo em vista que estd explicitada no art.
6° da Lei Federal 8080/90, onde € estabelecido como o conjunto de a¢des capazes de eliminar,
reduzir ou prevenir riscos a saide e de intervir nos problemas sanitarios, decorrentes do meio
ambiente, da producio e circulacdo de bens e da prestacdo de servigcos de interesse de saide
(PEDREIRO et al., 2006).

O check-list, ou seja, a lista de verificacdo é uma ferramenta que permite fazer uma
avaliacdo preliminar das condi¢des higi€nico-sanitdrias de um estabelecimento produtor de
alimentos. Os requisitos avaliados sdo relativos aos recursos humanos, condi¢des ambientais,
instalagdes, edificagdes e saneamento; equipamentos; sanitizagdo; producdo; embalagem e
rotulagem; controle de qualidade e controle no mercado. Essa avaliacdo inicial permite
levantar pontos criticos ou nao conformes e, a partir dos dados coletados, tracar acdes
corretivas para adequacdo de instalagdes, procedimentos e processos produtivos, buscando
eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos e biol6gicos, que possam comprometer oOs
alimentos e a satde do consumidor, (SENAC, 2001, citado por GENTA et al., 2005).

2.5.2 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC

O sistema conhecido como Hazard Analysis and Critical Control Point — HACCP
foi desenvolvido pela Pillsbury Company, devido as exigéncias feitas pela National
Aeronautics and Space Administration (NASA), em 1959, para os “alimentos espaciais”
produzidos para seus primeiros voos tripulados. Dois aspectos eram preocupantes: 0 primeiro
era relacionado com as migalhas de comida flutuando na cédpsula espacial, podendo provocar
interferéncias nos sofisticados circuitos eletronicos; o segundo era relacionado a inocuidade
dos alimentos que seriam consumidos pelos astronautas. Em hipdtese alguma este alimento
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poderia conter microorganismos patogénicos ou suas toxinas, ja que em caso de diarréia, em
uma cdpsula espacial, as conseqii€ncias seriam catastréficas (ALMEIDA, 1998).

As BPFs, previamente observadas no desenvolvimento do plano APPCC,
demonstram condicdes higi€nico-sanitdrias satisfatorias, ou seja, o sistema de boas préticas de
fabricacdo pode ser utilizado como pré-requisito para implementacao de APPCC (AZEREDO,
2000, citado por AKUTSU, 2005; SENAI, 2000; HUTTEN et al., 2001). O APPCC é uma
ferramenta de qualidade que objetiva a harmonizacdo dos procedimentos de cada uma das
etapas, envolvidas num fluxo operacional de alimentos. Sua importincia é baseada na
identificacdo de perigos e pontos criticos, durante o processamento de alimentos, devendo ser
utilizada de forma preventiva para o controle de qualidade, pois este fornece a informacao do
potencial de perigo, sendo possivel, entdo, prover a acdo apropriada, que deva ser tomada,
(BAUMAN, 1998, citado por RODRIGUES et al., 2001).

De acordo com Rodrigues et al. (2001), este sistema foi apresentado, pela primeira
vez, no ano de 1971, durante a Conferéncia Nacional sobre Protecdo de Alimentos, nos
Estados Unidos, e em seguida, foi utilizado como base para a Administracdo de Alimentos e
Medicamentos (Food and Drug Administration — FDA), para desenvolver a regulamentagdo
para a industria de alimentos de baixa acidez. Devido a preocupag¢do mundial crescente, com
relacdo a seguranca e qualidade dos alimentos, o sistema APPCC tem sido indicado como
método mais eficaz na garantia, qualidade e seguranca alimentar (SENAI, 2000).

Para Franco e Landgraf (2003), a implantacdo de um programa HACCP s6 é
possivel diante do comprometimento da dire¢do da empresa, a fim de que ela participe do
processo, explicando metas e objetivos e fornecendo recursos humanos e materiais. A
lideranga é primordial para que os empregados envolvidos entendam os objetivos do
programa e queiram fazer seu trabalho de forma a contribuir. Se a seguranca do alimento nio
for prioridade maxima da empresa, e o sistema ndo receber o apoio necessario, entdo nao sera,
também, prioridade mdxima do empregado da linha de producao.

O sistema APPCC € baseado em uma filosofia preventiva, onde os perigos sio
controlados em toda cadeia produtiva, considerando-se desde o recebimento da matéria-prima
até a distribui¢do final do produto acabado. Em 10 de fevereiro de 1998, o Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) langou a Portaria n® 46, instituindo o Sistema
APPCC para os produtos de origem animal, assim como diretrizes para elaboracdo do Manual
Genérico de Procedimentos para desenvolvimento do plano APPCC, a ser implantado,
gradativamente, pelas Indastrias (HAJDENWURCEL, 2002).

A implementagdo do sistema APPCC resultaria em reducdo das Doengas Veiculadas
por Alimentos (DVA’s), consequentemente, em melhoria da saide publica: protege a
inddstria de alimentos contra perda, evita o recall'* de produtos, publicidade negativa
relacionada a DVA’s, reduz o desperdicio, proporciona aumento na eficiéncia de operagdo,
melhora as condi¢des de emprego, aumenta os lucros em todos os niveis do sistema de
producdo, aumenta a confianga do consumidor no produto, gera registros que podem ser
usados como documentagao do processo para inspetores, auditores tratantes de assuntos legais
(IDEXX FOOD SAFETY NET SERVICES, 1998).

Segundo Franco (2003), em alusao a Comissdo do Codex Alimentarius,

“Hoje, o Sistema HACCP constitui-se na ferramenta mais eficaz para
garantir a producdo de alimentos seguros a saiide dos consumidores,
revelando-se como sistema logico, prdtico, sistemdtico, econdmico e
dinamico para garantir essa seguranca. No Brasil, o Sistema HACCP
passou a ser denominado oficialmente de Sistema APPCC (Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle), fazendo jd parte de diversos

12 Pratica de retirar de circulagdo um determinado produto ou lote do mesmo (SENAI, 2000).
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documentos oficiais que tratam dos aspectos ligados a Legislacdo e a
Vigildncia Sanitdria de Alimentos. Dentre os documentos oficiais
citados, destacam-se a Portaria n.° 1428/93 do Ministério da Saiide (MS)
e a Portaria n.° 46/98 do Ministério da Agricultura, Pecudria e do
Abastecimento (MAPA)”.

Ainda de acordo com Franco (2003), os fatores relevantes sdo o treinamento e a
educagdo dos funciondrios. Para o sucesso do sistema APPCC, os envolvidos ndo devem
somente entender o que fazem, mas também o porqué fazé-lo.

As doencas de origem alimentar sdo um problema de satide no mundo. A prevengao
contra 0 aumento desse tipo de ocorréncia € a utilizagdo do APPCC, como método de garantia
de alimentos seguros. Segundo o Comité Nacional de Aconselhamento em critérios
microbiolégicos para alimentos (NACMCF, 1998), as definicdes de monitoramento,
verificacdo e validacdo, usadas no sistema APPCC s3o as seguintes: a) monitoramento:
seqiiencia planejada de observacdes ou medi¢Oes para avaliar se o ponto critico de controle
estd realmente controlado e realizar registros para serem utilizados na verificacdo; b)
verifica¢do: procedimentos ou critérios complementares a0 monitoramento, responsaveis por
determinar a validade do Plano APPCC e que demonstram se este estd ocorrendo de acordo
com o planejado; c) validacdo: unidade da verificagdo que deve conduzir a avaliagdo das
informacdes cientificas e técnicas, para determinar se o Plano APPCC, quando
adequadamente implantado, ird ser eficaz no controle dos perigos (MARTINS e GERMANO,
2005).

Segundo Luchese et al., (2003) a identificacdo dos Pontos Criticos de Controle
(PCC), envolvidos nas diferentes etapas da produgdo, proporciona o conhecimento dos
principais perigos, medidas de controle e monitoramento, contribuindo desta forma, com um
produto final com maior conservagao nutricional, com melhores caracteristicas sensoriais e
principalmente, a garantia de um alimento seguro para o consumidor. De acordo com a
Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — SBCTA (1995) citado por
Luchese et al. (2004), é importante identificar os PCC associados aos perigos em estudo, que
precisam ser prevenidos (PCCp), eliminados (PCCe) ou reduzidos (PCCr) a niveis aceitdveis
desde a obtengdo das matérias-primas até o produto final (LUCHESE et al., 2004).

2.6 Importancia dos Manipuladores de Alimentos

De acordo com Germano (2003), os manipuladores de alimentos sdo todos os
individuos que podem entrar em contato com um produto comestivel, em qualquer etapa da
cadeia alimentar, desde a fonte até o consumidor.

Para que o manipulador seja responsdvel pela contaminagdo de um alimento, de
forma a causar alguma Doenca Transmitida por Alimento (DTA), € preciso que ocorram
alguns fatores, tais como: que os microorganismos presentes no manipulador sejam
excretados em quantidade suficiente (fezes, esputo, supuracdes de: ouvido, nariz, garganta,
boca, olhos e pele); que os microorganismos passem para as maos ou partes expostas do corpo
do manipulador e que entrem em contato direto ou indireto com o alimento; que os
microorganismos sobrevivam o suficiente para contaminar o alimento; que o alimento
contaminado ndo seja submetido a tratamento capaz de destruir os microorganismos antes de
ser consumido e; que o nimero de microorganismos presentes constitua dose infectante, ou
que o tipo de alimento ou a sua condicdo de armazenamento permitam que oS
microorganismos se multipliquem, até a dose infectante, ou produzam toxinas antes de serem
consumidos.

A listeriose de origem alimentar pode ser prevenida através de medidas que
proporcionem um controle microbiolégico rigoroso sobre matéria-prima, ambiente,
manipuladores e outros fatores ligados ao processamento de alimentos (LOGUERCIO et al.,
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2001). Bactérias do género Shigella podem transmitir a doenga conhecida como shigelose,
através dos alimentos, principalmente aqueles que requerem um maior manuseio para o seu
preparo; portanto, os habitos de higiene dos manipuladores de alimentos parecem ser a
principal causa por infec¢des causadas por Shigella (FRANCO, 2002). A superficie das maos
dos manipuladores pode apresentar grande nimero de microorganismos patogénicos ou nao, e
quando a higienizacdo ndo é adequada, durante a manipulacido, os alimentos podem ser
contaminados com microorganismos nocivos ao homem. Sabe-se que, na pele, existem
microorganismos potencialmente infecciosos e € calculado que a camada da pele humana é
totalmente descamada a cada 48 horas, sendo entdo, a descamagdo, um fator importante de
contamina¢do (LAGAGGIO et al., 2002).

Rego et al. (1997) constataram que o treinamento contribui para melhoria da higiene
pessoal e ambiental; os utensilios e equipamentos constituem pontos criticos de controle e,
como tal, requerem uma maior €nfase no treinamento: o estabelecimento de indicadores
higi€nico-sanitdrios € de fundamental importancia para que se obtenha higienizacdo
satisfatoria de uma planta para processamento de alimentos. Os programas de treinamento,
especificos para manipuladores de alimentos, sdo os instrumentos mais eficazes e
recomenddveis para transmissdo de conhecimento e promog¢do de mudangas de atitudes.
Porém, as pessoas envolvidas no controle de alimentos tem a responsabilidade de transmitir
informacdes e construir essas mudancas, em prol de uma manipulacdo mais adequada
(GERMANO et al., 2000).

E importante ressaltar que certas condi¢des de saide podem determinar que pessoas
se tornem inaptas, permanentemente, para exercerem o trabalho de manipuladores. E o caso
da febre tiféide, ocasionada pela bactéria Salmonella typhi, onde o individuo recupera-se,
contudo, passa a ser portador assintomdtico. Outras condi¢des que também podem causar
suspensdes temporarias da atividade dos profissionais de manipulacdo, até que sejam
realmente corrigidas, é a gastrenterite, a gripe, cortes, ferimentos, principalmente nas maos
(GERMANQO, 2003).

O manipulador de alimentos representa, sem duvida, grande importancia para
medidas e controle da contaminacao dos alimentos; isto € explicado pelo fato do homem ser o
principal elo da cadeia de transmissdo da contaminagdo microbiana dos alimentos. Esta
amplamente comprovado que a grande maioria dos casos de toxinfec¢des alimentares ocorre,
devido a contaminacdo dos alimentos pelos manipuladores; estes podem estar transmitindo
microorganismos patogénicos, mesmo sem apresentarem sintomas de doengas,
comprometendo os alimentos, através de hdbitos inadequados de higiene pessoal ou, até,
comprometendo os alimentos por meio de préticas indevidas, por desconhecimento. Os
manipuladores com sinais de diarréia, febre, faringite, sinusite, devem ser afastados do local
de trabalho até a sua recuperacio, assim como os portadores de lesdes cutaneas (GOES et al.,
2001).

Alguns aspectos relacionados aos manipuladores sdo relevantes para a prevencao de
toxinfec¢do alimentar, dentre eles pode-se mencionar: tirar barba e bigode; usar cabelos
presos ou cobertos por redes ou toucas; evitar conversar, cantar, tossir ou espirrar sobre os
alimentos, para que ndo caia saliva sobre os mesmos; fumar, apenas em locais permitidos;
manter roupas € aventais sempre limpos, trocando-os diariamente € sempre que necessario;
nao manipular alimentos quando estiver doente ou apresentar qualquer tipo de lesdo nas maos
e unhas; manter as unhas sempre curtas e limpas, sem esmalte ou anéis; nao usar adornos. E,
ainda lavar as maos de forma adequada, com dgua e sabdo, nos seguintes casos: ao sair do
banheiro ou vestidrio; ao tocar o nariz, cabelo, sapatos, dinheiro e cigarro; apds tocar
alimentos podres e estragados; apds carregar lixo; sempre e antes de tocar em qualquer
utensilio e equipamento, ou seja, tudo que for entrar em contato com o alimento (SILVA JR.,
2007).
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De acordo com Silveira et al. (2003), os servigos de alimentacdo onde hd pessoas
despreparadas para o desempenho de atividades relacionadas a manipulacdo, dificultam a
conservagao adequada de alimentos. Uma das maneiras de se garantir a qualidade higiénico-
sanitdria dos alimentos € através de programas de educagdo continuada para os manipuladores
de alimentos e a realizagdo semestral de exames parasitologicos desses individuos, ja que os
manipuladores sdo potenciais transmissores de enteroparasitoses (NOLLA e CANTOS,
2005). Segundo Vanzo e Azevedo (2003), as préticas indevidas de processamento e higiene,
por pessoas inabilitadas, podem provocar a contaminagdo cruzada de alimentos, o que
contribui com o aumento de risco a saide do consumidor.

Nos shoppings centers, mais especificamente, nas pracas de alimentacdo, agrupam-
se restaurantes cujas instalacdes sdo mindsculas e, muitas vezes, inadequadas as Boas Praticas
de Fabricacdo (PERETTI et al.,, 2004). As Boas Priticas de Fabricacio (BPF) sdo
procedimentos que devem ser adotados pelas industrias de alimentos, com o objetivo de
garantir a qualidade sanitdria e a adequagdo dos produtos alimenticios, com os regulamentos
técnicos. A legislacdo sanitdria federal regulamenta essas medidas em cardter geral, que se
aplica a qualquer tipo de industria de alimentos (ANVISA, 2007).

3 ASPECTOS ETICOS DA PESQUISA

E relevante lembrar que, atendendo ao que estabelece a Resolugdo n° 196 de 10 de
outubro de 1996, do Conselho Nacional de Satude, do Ministério da Saide (BRASIL, 1996)
esta pesquisa foi submetida ao Comité de Etica e Pesquisa — CEP, e entdo, apGs a aprovagio,
a pesquisa de campo foi efetivamente realizada. Os individuos foram entrevistados, apenas,
mediante a assinatura do termo de consentimento e ndo foram identificados os locais onde se
situam os restaurantes que participaram da pesquisa, nem mesmo os manipuladores que foram
entrevistados (Anexo A). Cabe destacar que levamos em consideracdo os principios éticos de
respeito pela autonomia das pessoas, bem como a obrigagdo ética de aumentar a0 maximo os
beneficios e ndo ocasionar danos, portanto, é importante mencionar que, nao houve qualquer
risco que comprometesse a integridade fisica, mental ou moral dos entrevistados.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Universo da Pesquisa

A base de dados foi coletada em shoppings centers do Municipio do Rio de
Janeiro, RJ, Brasil. O municipio possui drea de 1.182 km?” e sua populagio, em julho de 2005
era de 6.094.183 habitantes (IBGE, 2007" ). O Brasil possuia, até agosto de 2005, um total de
262 shoppings centers. A Regido Sudeste aparece em 1° lugar com um montante de 152
shoppings centers (ABRASCE, 2007 b).

4.2 Caracterizacao do Estudo

Realizou-se uma amostra por conveniéncia'®, constituida de 9 restaurantes do tipo
self-service pertencentes a 9 shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro, que
representa 29,0% do ndmero total de shoppings. Segundo dados da ABRASCE (2007 c), em
seu dltimo censo, existem hoje em operacdo no pais 346 shoppings e outros 13 em
constru¢do, sendo que no municipio do Rio de Janeiro, ambiente desta pesquisa, encontram-se
31 shoppings centers. A pesquisa foi desenvolvida em quatro restaurantes da Zona Norte, um
da Zona Sul e quatro da Zona Oeste, da cidade do Rio de Janeiro, nos quais havia 109
funciondrios que manipulavam alimentos.

4.3 Procedimentos Metodologicos

Consistiu-se em um estudo de caso das condicdes higi€nico-sanitdrias de nove
unidades que comercializam alimentos em shoppings do municipio do Rio de Janeiro, RJ. De
acordo com Dias (2007), o estudo de caso ¢ um método especifico de estudo de campo que
objetiva compreender o evento em estudo. Consiste em uma investigacdo detalhada de uma
ou mais organizagdes, ou grupos, dentro de uma organizagdo, visando fornecer uma analise
do contexto e dos processos envolvidos no fendmeno em estudo. Utilizou-se como
metodologia a avaliagdo dos aspectos higi€nico-sanitdrios, objetivando analisar os resultados,
relacionando-os as exigéncias legais. Para a avaliacdo da percep¢do dos manipuladores de
alimentos sobre alimento seguro, realizou-se o teste de qui-quadrado (x?), que buscou
identificar niveis associados entre a percepcao dos manipuladores e algumas variaveis..

4.4 Coleta de Dados
A averiguagdo foi por meio de pesquisa exploratoria, descritiva e observacional,
onde o pesquisador preliminarmente contactou os responsdveis ou proprietarios dos
restaurantes situados nos shoppings, no més de marco de 2006 e apds as respectivas
autorizacdes e aprovacdo do projeto pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade do
Grande Rio Prof. José de Souza Herdy, Protocolo 012/2006 de 24/03/2006, realizou-se a
coleta no periodo de junho a agosto de 2006.
O instrumento utilizado, para realizar o levantamento descritivo, foi uma lista de
verificacdo (check list) de Boas Praticas de Fabricacao (Anexo B), baseada na Portaria CVS-6

" As informagdes sio oriundas de pesquisas e levantamentos correntes do IBGE e dados de outras instituicdes,
como Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas, Ministério da Educag¢do e do Desporto - INEP/MEC;
Departamento de Informadtica do Sistema Unico de Saitide, Ministério da Satdde - DATASUS/MS; Tribunal
Superior Eleitoral - TSE; Banco Central do Brasil - BACEN/MF, Secretaria do Tesouro Nacional, Ministério da
Fazenda - STN/MF e Departamento Nacional de Transito - DENATRAN/MJ (IBGE, 2007).

'* Amostragem por conveniéncia ou acidental, ocorre quando o pesquisador seleciona membros da populagio
que sejam mais acessiveis (FECAP, 2001).
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de 10 de marco de 1999 do Centro de Vigilancia sanitdria da Secretaria de Estado-SP (SAO
PAULO, 1999), que dispde sobre o controle higiénico-sanitario em estabelecimento de
alimentos, na RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao (BRASIL, 2004), e na RDC n° 275 de 23 de
outubro de 2002 (BRASIL, 2002), que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Préticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (Anexo B), onde
foram verificados itens pertinentes a legislacdo em vigor no periodo, de acordo com as
metodologias utilizadas por Sturion (2002); Rodrigues et al. (2001); Hutten et al. (2001);
Panza et al. (2006) e; Costa (2006).

Objetivaram-se, por meio da lista de verificagdo, avaliar os aspectos higi€nico-
sanitarios dos estabelecimentos, incluindo a higiene pessoal, o estado de satde dos
manipuladores, as condi¢des de edificacio e instalacdo dessas unidades, adotando critérios de
pontuacdo abordados no Quadro 1. Costa (2006), também utilizou metodologia similar para
averiguar as condigdes higi€nico-sanitdrias de cozinhas escolares de Urandi - BA, (lista de
verificacdo'”, que averiguou se a pontuacdo condizia ou ndo com a legislacdo), tal instrumento
facilita a visualizacdo da pontuagdo que estd de acordo com a legislagao.

Para tanto, foram analisadas ainda caracteristicas como: a periodicidade de
treinamentos e a existéncia dos mesmos, por meio de questionamento dos funciondrios, assim
como sua capacitacao técnica e percep¢ao sobre alimento seguro (Anexo C).

Para os fins desta pesquisa utilizou-se como parametros a classificacdo dos
restaurantes por meio do preco por peso estabelecido nos restaurantes que denominamos
como: padrdo baixo, médio e alto, a saber, até R$ 20,00, acima de R$ 20,00 até R$ 40,00 e
acima de R$ 40,00, respectivamente.

Analisou-se ainda as condi¢Oes de estrutura-fisica, equipamentos (Anexo D) e
utensilios. No que tange aos precos por peso de alimento e localidade, esta ocorreu por
observacao do valor afixado em local onde o cliente pudesse ver, como prevé os arts. 4° e 5°
do Cédigo de Defesa do Consumidor (CDC) — Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990,
sendo em seguida relacionada por regido (BRASIL, 1990).

Quadro 1. Critérios de pontuacdo para avaliagdo de requisitos concernentes a higiene
ambiental, pessoal e operacional dos restaurantes self-services dos shoppings do municipio do
Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Pontuacdo  Situacio encontrada nos restaurantes

1. Quando o procedimento foi adotado

2. Quando o procedimento ndo foi adotado

3. Quando o procedimento ndo se aplicava as atividades da unidade

4. Quando o procedimento ndo foi observado durante o periodo da pesquisa

Durante a averiguacdo em campo, foram observados aspectos de edificacdo e
instalacao, fluxo de producdo, condi¢des do abastecimento de dgua, adequacao das instalacdes
sanitdrias, higiene do espago fisico, controle de vetores e pragas urbanas, equipamentos,
mobilidrio e utensilios, condi¢des de manipulacdo, transporte, produgdo, armazenamento e
conservagao dos alimentos (a quente ou a frio), utilizando-se termdmetro digital de imersao
(Anexo F), distribuicdo e, finalmente, as condi¢cdes de transporte as quais eram submetidas as
matérias-primas (Quadro 2), esta seqiiéncia de varidveis também utilizada por Moraes et al.
(2005); Fonseca e Salay (2005).

!5 Anexo B — Lista de Verificacdo.
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Quadro 2. Itens avaliados nos restaurantes self-services dos shoppings do municipio do Rio de
Janeiro, RJ, 2006.

1. Edificag@o e instalacdes

Equipamentos, méveis e utensilios
Manipuladores

Producgio e transporte do alimento

Fluxo de producio

Processos de higienizac@o de alimentos
Transporte de matéria-prima e/ou produto final

Nk wn

Os instrumentos utilizados foram: lista de verificacdo de boas praticas de
fabricacdo (Anexo B); termOmetro digital de imersdo marca AA dailymate; questiondrio,
previamente testado (Anexo C), com perguntas abertas e fechadas, que averiguaram a
situacdo socioecondmica e o estado de satide dos manipuladores, como também, a percepcao
dos mesmos sobre alimento seguro, onde foram utilizados critérios de avaliacao das respostas
obtidas quanto a percepg¢do correta, parcialmente correta e percepcao incorreta (Quadro 3) e a
periodicidade de treinamentos e a existéncia dos mesmos e uma lista de precos, classificacdo e
quantificacdo dos equipamento existentes nos restaurantes (Anexo D).

Quadro 3. Critérios utilizados para avaliar a percep¢do dos manipuladores de alimentos dos
restaurantes self-services dos shoppings do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

1. Percepgdo correta, quando a resposta abordava o objetivo da defini¢cdo de alimento seguro (aquele que ndo
ocasiona danos a saide humana)

2. Percepcdo parcialmente correta, quando na resposta havia mengéo sobre aspectos que contribuem com a
promog¢do do alimento seguro como, condicdes de higiene e limpeza, controle de temperatura,
armazenamento adequado, entre outras.

3. Percepc¢do incorreta, quando a resposta ndo tinha a menor relacio com a definicdo ou com aspectos
correlatos ao proposto por alimento seguro.

4.5 Processamento de Dados e Analise Estatistica

Através da tabulagcdo dos dados obtidos do check list e dos questiondrios destinados
aos manipuladores, em uma planilha eletronica foram gerados bancos de dados, que foram
utilizados na confec¢do das tabelas de freqiiéncia simples ou de dupla entrada. Para a
confeccdo das tabelas de dupla entrada, foram utilizados os dados de percep¢do dos
manipuladores sobre alimento seguro e algumas caracteristicas pessoais dos mesmos como
géneros, idade, escolaridade, capacitacdo, carteira do manipulador e periodicidade de
treinamento. Para a avaliagdo de associa¢do entre as varidveis qualitativas dispostas nas
tabelas de contingéncia, utilizou-se o teste de qui-quadrado (x*) ao nivel de 5% de
significancia (ARANGO, 2001).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracterizacao dos Restaurantes

Dentre os quatro restaurantes que pertenciam a Zona Oeste do municipio do Rio de
Janeiro, RJ, dois deles possuiam padrio médio, um tinha padrdo baixo e um tinha padrao
médio e baixo, por oferecer buffet com churrasco e sem churrasco; apenas um deles ndo tinha
preco visivel aos olhos dos consumidores e o mesmo ainda, ndo possuia Manual de Boas
Préticas. Dos quatro restaurantes situados na Zona Norte, dois deles tinham padrdao médio,
um tinha padrdo médio e alto, justificado pelo preco do quilo da comida japonesa (R$ 41,90)
e um tinha padrdo baixo. Trés deles ndo possuiam preco disponivel sob a Optica dos clientes e
um desses estabelecimentos ndo possuia Manual de Boas Praticas. O restaurante situado na
Zona Sul, era de médio padrido, ndo possuia manual de boas priticas e seus precos eram
disponibilizados adequadamente (Quadro 4).

Quadro 4. Localidade, padrao, visibilidade dos pregos sob a 6ptica do consumidor e existéncia
de Manual de Boas Praticas de Fabricacdao dos restaurantes self-services dos shoppings do
municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Existéncia de

Restall\llﬁantes Regido Padrio’ V1s1bll:;1a(:1e do Manual de Boas

pre¢ Priticas (MBP)
1 Zona Oeste Médio Sim Sim
1I Zona Norte Médio/Alto Nio Sim
11 Zona Norte Médio Sim Sim
v Zona Norte Médio Nio Nio
\% Zona QOeste Baixo Nio Nio
VI Zona QOeste Médio Sim Sim
VII Zona QOeste Baixo/Médio Sim Sim
VIII Zona Sul Médio Sim Nio
IX Zona Norte Baixo Nio Sim

(*) Para os precgos por quilo estabeleceram-se niveis de classificacdo, a saber: padrdo baixo, até R$ 20,00; padrdo médio
acima de R$20,00 até R$ 40,00 e; padrao alto acima de R$ 40,00.

No Quadro 5, estdo caracterizados os restaurantes de acordo com o nimero de
manipuladores existente em cada restaurante, sendo que o restaurante VIII apresentou o maior
numero de manipuladores, devido ao fato de ser o estabelecimento de maior demanda de
atendimento. E este local possuia no quadro de funciondrios mais gargons, porém sabe-se que
todo e qualquer funciondrio que trabalhe direta ou indiretamente com o alimento, mas desde
que seja dentro da drea de producdo e distribuicdo de alimentos também devem ser
considerados manipuladores de alimentos. Apenas um restaurante era supervisionado por
responsavel técnico e pertencia a Zona Oeste da Cidade do Rio de Janeiro.
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Quadro 5. Caracterizacao dos restaurantes self-services dos shoppings do municipio do Rio de
Janeiro, RJ, 2006.

Varidveis
Restaurantes Niimero de Nimero de responsaveis Clientela média

N° manipuladores técnicos didria
N° N° N°
I 11 1 300
I 09 0 350
111 14 0 300
v 10 0 200
\Y 12 0 300
VI 16 0 250
VII 09 0 350
VIII 16 0 600
X 12 0 400
Total 109 1 3050

Como observado no Quadro 6, os restaurantes avaliados, visando o atendimento
diversificado aos clientes, ofereciam alguns tipos de servicos como comida japonesa,
churrasco, sopa e petiscos ou pratos para mais de uma pessoa, além dos que eram
disponibilizados em seus balcdes de distribuicdo (Anexo D). Cabe ressaltar que essa
variedade ocorre em funcdo do longo periodo de tempo de atendimento, ja que, depois do
horério do almogo o buffet (rampa de distribuicao) fica defasado. O atendimento a la carte, na
grande maioria dos locais, € o tipo de prato que tem mais solicitacdo durante o periodo de
atendimento noturno.

Quadro 6. Restaurante, localidade e tipos de servicos oferecidos além do buffet dos
restaurantes self-services dos shoppings do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Restaurantes (N°) Regido Servicos além do buffet

I Zona Oeste Sopa

II Zona Norte A la carte e comida japonesa
I Zona Norte Comida japonesa

v Zona Norte A la carte e churrasco

v Zona Oeste A la carte e churrasco

VI Zona Oeste A la carte e churrasco

VII Zona Oeste Churrasco

VIII Zona Sul A la carte e churrasco

IX Zona Norte Nao haviam outros servigos

5.2 Edificacao e Instalacoes

Considerando os resultados obtidos neste estudo, foram observados alguns itens com
relevantes falhas operacionais, ambientais e pessoais, nos restaurantes pesquisados. A drea
externa, em todos os estabelecimentos (100,0%), ndo apresentou situagcdes que acarretassem
riscos as condi¢des gerais de higiene e sanidade, e possuia acesso direto e independente; em
11,1% dos locais, verificou-se a existéncia de objetos em desuso, como caixas de papeldo.
Durante a avaliagdo das condi¢des de acesso desses locais, constatou-se que 22,2% nao
estavam em adequacdo, pois apresentaram acimulo de poeira, piso com superficie suja e
condic¢des indevidas, ou seja, que prejudicavam o acesso sobre rodas (Tabela 1).

Resultado contrério fora encontrado por Costa (2006), na avaliacdo de cozinhas de
sete escolas situadas em Urandi — BA; ficou constatado que apenas uma, tinha a drea externa
isenta de focos de contaminacdo, o que pode ser justificado pelas caracteristicas do local,
situado na Zona Rural.
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O acesso a area de producdo, em 100,0% dos locais, era direto, ou seja, ndo comum
a outros usos. No que diz respeito a drea interna, 77,8% dos estabelecimentos possuiam
objetos inutilizados, como vassouras em estado precario de uso e equipamentos desativados.
Os pisos apresentaram inadequacdo de cores. Alguns ndo eram antiderrapantes e foram
constatados alguns tipos de avarias, em 88,9% dos locais, como rachaduras e trechos com
auséncia de pisos. O sistema de drenagem era dimensionado inadequadamente, o que justifica
a observacdo de acimulo de residuos nos ralos, em 55,6% dos restaurantes (Tabela 1).

De acordo com Cardoso e Araudjo (2001), na andlise realizada em panificadoras do
Distrito Federal, esses estabelecimentos apresentavam péssimas condicdes de manutencido e
higiene dos pisos, podendo acarretar, desta forma, riscos de contaminacdo dos alimentos
produzidos nestes locais.

Os tetos apresentaram problemas de acabamento, altura e conservacdo (trincas,
rachaduras, umidade e descascamentos), em 77,8% dos estabelecimentos; no que diz respeito
a aberturas entre tetos e paredes, e a protecdo, 66,7% dos locais estavam adequados; as
goteiras ndo eram existentes em, 55,6% dos restaurantes; os 22,2% que apresentaram
gotejamentos estavam inadequados, perante o que € preconizado por lei, por serem
localizados proximos dos locais de manipulag¢ao de alimentos (Tabela 1).

Na observacdo de paredes e divisérias, a maioria (77,8%) apresentou trechos
permedveis; 66,7% estavam em condi¢des precdrias quanto ao estado de conservacdo, com
rachaduras e descascamentos; 44,4% dos locais ndo possuiam dngulos abaulados entre parede
e teto e parede e piso. As portas eram de facil higienizacdo e sem falhas de revestimento, em
apenas 22,2% dos locais; ja as externas nao possuiam fechamento automatico, em 100,0% dos
restaurantes; 44,4% dos locais ndo possuiam portas em adequado estado de conservagao
(Tabela 1), ou seja, ndo condizente com a legislagdo vigente no periodo.

Tabela 1. Distribuicdo dos estabelecimentos self-services avaliados quanto a drea externa,
acesso, drea interna, piso, tetos, paredes e divisOrias e portas, em shoppings centers do
municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006. (continua)

oo ~ Sim Nao Nio se aplica
Elementos e caracteristicas de observacao N° % N° % N° %
Area externa
Area externa, sem riscos as condi¢des gerais 9 100,0 0 0,0 0 0,0
Area externa sem focos de insalubridade 8 88,9 1 11,1 0 0,0
Area externa com vias de acesso interno 7 77.8 ’ 22 0 0.0
adequadas
Acesso
Aces.so c~11reto, ndo comum a outros usos 9 100.0 0 0.0 0 0.0
(habitacdo)
Area interna
Area interna hvre. de objetos em desuso ou ) 2.2 7 77.8 0 0.0
estranhos ao ambiente
Piso
Piso de cor clara e em adequado estado de 1 11,1 3 88.9 0 0.0
conservagao
Piso com sistema de drenagem dimensionado 4 44.4 5 55.6 0 0.0
adequadamente
Tetos
Teto.s com acabamento e alturas adequadas ao ) 2.2 7 77.8 0 0.0
ambiente
Tetos em adequado estado de conservagdo 2 22,2 7 77,8 0 0,0
Tetos sem aberturas entre a parede e o teto. 3 33,3 6 66,7 0 0,0
Tetos com aberturas protegidos adequadamente 0 0,0 6 66,7 3 33,3
Tetos com goteiras localizadas de forma ) 2.2 ’ 2.0 5 55.6

adequada

24



Tabela 1. Continuagdo

o - Sim Nao Nio se aplica

Elementos e caracteristicas de observacao N° % N° % N° %
Paredes e divisorias
Paredes e divisdrias com acabamento e alturas ) 2.2 7 77.8 0 0.0
adequados.
Paredes e Ehwsorlas em adequado estado de 3 333 6 66.7 0 0.0
conservagao
Existéncia de. angulos abaulados entre as 5 55.6 4 44.4 0 0.0
paredes e o piso e entre as paredes e o teto.
Portas
Com superficie lisa, de facil higienizacio,
ajustadas aos batentes, sem falhas de 2 22,2 7 77,8 0 0,0
revestimento, com cores claras.
Portas externas com fechamento automatico e

. 0 0,0 9 100,0 0 0,0
com barreiras
Portas em adequado estado de conservagdo 5 55,6 4 44.4 0 0,0
Média 40,7 54,3 4,9

Dos estabelecimentos visitados 33,3% possuiam janelas com superficies adequadas
aos procedimentos de limpeza, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento, em bom
estado de conservagdo e dispostas, de modo a evitar a incidéncia de raios solares na area de
producdo. Desse universo, 22,2% dos locais tinham as janelas protegidas com telas
milimétricas; os outros estabelecimentos (66,7%) eram desprovidos de janelas (Tabela 2).

As escadas, em 66,7% dos restaurantes, eram escorregadias e evitadas por alguns
funciondrios, devido a alta incidéncia de acidentes; eram sujas e estavam em péssimo estado
de conservacdo, em 55,6% dos estabelecimentos; apenas 11,1% dos locais ndo possuiam
escadas; outro aspecto observado foi a utilizagdo dos degraus, como assento, pelos
funciondrios para realizacao de suas refeicoes (Tabela 2).

As condi¢des das instalagdes sanitdrias e vestidrios adequados somente foram
observadas em 11,1% dos locais; os outros eram desprovidos de sanitarios de uso exclusivo
para os manipuladores, que faziam uso dos banheiros publicos existentes nos shoppings. Dos
restaurantes, 11,1% possuia sanitdrios e vestidrios isolados da area de produgdo, possuiam
vasos sanitdrios com tampa e descarga eficientes e eram dotados de dgua corrente (Tabela 2).

Todos os sanitdrios dos restaurantes estavam em inadequacdo por ndo serem
independentes para cada sexo, ndo terem mictorios com descarga, pela auséncia de lavatdrios
em proporcao adequada ao nimero de funciondrios e por nio terem portas com fechamento
automdtico, conforme sabe-se que é preconizado pela legislacdo brasileira vigente. Outras
falhas ainda foram encontradas em 100,0% dos banheiros e vestidrios, como pisos e paredes
inadequados e em precario estado de conservagdo, iluminagdo e ventilacdo insatisfatorias,
assim como, a desorganizacdo e a auséncia de duchas ou chuveiros. Apenas 11,1% das
instalacdes sanitdrias verificadas, eram dotadas de produtos destinados a higiene pessoal, com
lixeiras que tinham acionamento nao manual. A coleta didria de lixo, assim como, os avisos
sobre procedimento de lavagem das maos e a localizagdo adequada dos vestidrios também foi
verificada somente em 11,1% dos locais (Tabela 2).

A inexisténcia de sanitdrios para manipuladores de alimentos de estabelecimentos,
localizados em shoppings e a utilizacdo de adaptagdes nas dependéncias dos restaurantes, em
espacos pequenos, compostos apenas de armdrios individuais, também foi verificada por
Moraes et al. (2005) e Yamamoto et al. (2004).

Dos estabelecimentos, 77,8% nao dispunham de lavatérios na drea de producdo; dos
22,2% restantes, apenas 11,1% tinham lavatérios com produtos de higiene adequados a
lavagem correta das maos. Todos os locais analisados possuiam instalacdes sanitdrias,
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devidamente higienizadas, para visitantes, isoladas e totalmente independentes da area de
producdo (Tabela 2). Bramorski et al. (2004) e Deschamps et al. (2003) constataram a
auséncia de lavatorios de uso exclusivo para o manipulador dentro da drea de producao.

Tabela 2. Distribuic@o dos estabelecimentos self-services avaliados quanto as janelas, escadas
e elevadores, sanitdrios, vestidrios e lavatérios de uso exclusivo para manipuladores de
alimentos, em shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

e ~ Sim Niao Naio se aplica
Elementos e caracteristicas de observacao N° % N° % N° %
Janelas
Janelas com superficie lisa, ajustadas aos 3 333 0 0.0 6 66.7
batentes e sem falhas
Janelas com protecdo contra insetos e roedores 2 22,2 0 0,0 7 77,8
Janelas em adequado estado de conservacdo 3 33,3 0 0,0 6 66,7
Escadas e elevadores de servigo
Escada\s e §levadores c}e servigo construidos de ) 2.2 6 66.7 1 11.1
forma a evitar contaminag@o
Escadas de material apropriado 3 33,3 5 55,6 1 11,1
Instalacdes sanitdrias e vestidrios para os
manipuladores
Sanitdrio e vestidrio para manipuladores em 1 11,1 8 88.9 0 0.0
lugar adequado
?j;;tarlos e vestidrios independentes para cada 0 0.0 9 100.0 0 0.0
Samt}apos com vasos sanitdrios; mictorios e 0 0.0 9 100.0 0 0.0
lavatdrios
Vgsps sanitdrios com tampa e descarga 1 11.1 3 $8.9 0 0.0
eficiente
Mictérios com descarga 0 0,0 9 100,0 0 0,0
I/nstalagoes sanitdrias adequadas, dotadas de 1 11,1 8 $8.9 0 0.0
agua corrente
?amtanos e ve§t1a110s sem comunicagdo com a 1 11,1 3 $8.9 0 0.0
drea de producdo
Portas com fechamento automatico 0 0,0 9 100,0 0 0,0
Sanitdrios com pisos e paredes adequados 0 0,0 9 100,0 0 0,0
Sanitarios com iluminacdo e ventilacdo 0 0.0 9 100.0 0 0.0
adequadas.
qultarlos dotados de produtos destinados a 1 11.1 3 $8.9 0 0.0
higiene pessoal
Sapltarlos comthelras com tampas e 1 11,1 3 $8.9 0 0.0
acionamento ndo manual
Sanitarios com coleta diaria do lixo 1 11,1 8 88,9 0 0,0
Sanitérios e vesNtlanos com avisos sobre 1 11,1 3 $8.9 0 0.0
lavagem das maos
Yegtlgrlog com drea compativel e armarios 1 11.1 3 $8.9 0 0.0
individuais
Duchas ou chuveiros em nimero suficiente 0 0,0 9 100,0 0 0,0
Sanitdrios e vestidrios apresentam-se
organizados e em adequado estado de 0 0,0 9 100,0 0 0,0
conservagao
Instalagdes sanitdrias para visitante e outros
Samtanos para v1s'1tfmt§s € outros 9 100.0 0 0.0 0 0.0
independentes e higienizados
Lavatérios na drea de produgao
Lavatérios na drea de manipula¢io adequados 2 22,2 7 77,8 0 0,0
Lavatérios em c.ondlgoes de higiene, com 1 11,1 7 77.8 1 11,1
produtos de higiene
Média 15,1 75,1 9,8
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Problemas referentes a iluminacdo podem ser mencionados, pois 55,6% dos
estabelecimentos ndo possuiam instalacdes elétricas embutidas ou revestidas e, ainda,
apresentavam ambientes escuros e com muitas sombras; a iluminacdo artificial ndo supria as
necessidades de luminosidade, requeridas nos estabelecimentos produtores de alimentos. A
auséncia de protecdo para lumindrias, contra quebra, foi verificada em 66,7% dos
restaurantes; o mesmo numero de estabelecimentos possuia lumindrias sujas € em péssimo
estado de conservagdo (Tabela 3).

O ambiente destinado a produ¢do de alimentos deverd ter iluminacdo uniforme, sem
ofuscamento, sem contrastes, sombras e cantos escuros. As lampadas e luminérias devem ser
mantidas limpas, protegidas contra explosdao e quedas acidentais e em bom estado de
conservacgao, nao devendo alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos (SENAI, 2002).

Apesar da existéncia de ventilacdo artificial, em 100,0% dos estabelecimentos,
apenas 33,3% dos restaurantes possuiam ventilacdo e climatizacdo, capazes de garantir
conforto térmico; os climatizadores eram higienizados e estavam em adequado estado de
conservagdo, em 22,2% dos estabelecimentos. Esses equipamentos de ventilagdo eram
providos de filtros adequados, em apenas 11,1% das unidades; os registros periddicos dos
procedimentos de limpeza e manutencdo eram realizados, em apenas 11,1%, como
preconizado pela legislacdo brasileira (Tabela 3).

O sistema de exaustdo estava adequado, capaz de prevenir contaminagdes, em
somente 22,2% dos locais; esses sistemas de exaustdo eram dotados de filtros adequados em
44,4% dos estabelecimentos. A captacdo e dire¢do do fluxo de ar ndo seguiam a direcdo da
drea contaminada para drea limpa, em 55,6% dos restaurantes; o fluxo de ar incidia
diretamente sobre os alimentos, em 33,3% dos locais, portanto esse procedimento estava em
desacordo com a legislagdo vigente no periodo (Tabela 3).

Tabela 3. Distribuicdo dos estabelecimentos self-services avaliados quanto a iluminagdo e
ventilacdo, em shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Elementos e caracteristicas de Sim Nao Nao se aplica Nao observado
observacao N° %0 N° %0 N° % N° %
Tluminacao
Tluminacéo natural ou artificial

o e 4 444 5 556 O 0,0 O 0,0
adequada a atividade
Lumindrias com pro}egao, em adequado 3 133 6 6.7 0 00 0 0.0
estado de conservacao
Ilumlgagao com instalacdes elétricas 4 444 5 556 0 0.0 0 0.0
embutidas
Ventilacdo e climatizagdo
Ventilacdo e climatizagdo adequadas 3 33,3 6 66,7 0 0,0 0 0,0
Ven'tllagao artlflqal. por meio de > 02 7 77.8 0 0.0 0 0.0
equipamento(s) higienizado(s)
Amb1§ntes climatizados artificialmente 1 1.1 6 66.7 0 0.0 ) 2.0
com filtros adequados
Registro p~er10d1co.de ll.mpeza e 1 1.1 6 66.7 1 11.1 | 1.1
manutengdo dos climatizadores
Sistema de exaustio e ou insuflamento
com troca de ar que previna 2 22,2 5 55,6 0 0,0 2 22,2
contaminagdes
Sistema de exaustao e ou insuflamento
dotados de filtros adequados 4 444 4 444 0 0.0 ! 111
Captacdo e direcdo da corrente de ar 5 556 4 444 0 0.0 0 0.0
adequadas
Q fluxo de ar ndo deve .1n01d1r 6 66.7 3 333 0 0.0 0 0.0
diretamente sobre os alimentos
Média 354 57,6 1,0 6,1




As operacdes de higienizacdo das instalacdes nao eram realizadas por pessoas,
comprovadamente capacitadas, em 88,9% dos ambientes; a freqiiéncia das mesmas estava
adequada, em 33,3% dos locais. Era inexistente o registro dos procedimentos de higienizagao,
em todos os estabelecimentos. Os produtos de higienizagdo eram regularizados pelo
Ministério da Sadde, em 66,7% dos restaurantes; os outros 33,3% faziam uso de produtos de
higiene inadequados, como cloro, armazenados em garrafas reutilizadas, sem rétulo ou
qualquer especificacdo de uso (Tabela 4).

A Tabela 4 mostra que a disponibilidade dos produtos de higiene e limpeza era
imprépria, em 77,8% dos locais, onde, inclusive, verificou-se, em alguns estabelecimentos, a
utilizacdo apenas, de esponja e dgua para lavagem dos equipamentos e utensilios. Somente
11,1% dos estabelecimentos atendiam adequadamente as instru¢des de uso existentes nos
rotulos dos produtos de higienizagdo; 22,2% dos restaurantes guardavam os produtos de
higiene em local adequado. Um tnico estabelecimento cumpria o determinado quanto a
disponibilidade e adequacdo dos utensilios de higienizacdo; nenhum local realizava limpeza
no sentido adequado, ou seja, do ponto mais alto ao ponto mais baixo.

Em 33,3% dos restaurantes eram ministrados treinamentos quanto aos
procedimentos de higienizacdo. Os pisos e rodapés, paredes e divisdrias, forros e tetos, portas,
janelas e telas, bancadas e mesas de apoio, lampadas, lumindrias e espelhos de tomadas
apresentavam-se em condi¢des higiénico-sanitdrias inadequadas, em 66,7% dos
estabelecimentos; em 33,3% dos locais verificou-se a pratica de varrer o piso a seco nas dreas
de manipulagdo, processamento e armazenamento (Tabela 4).

Os ralos e canaletas apresentavam-se devidamente limpos e livres de residuos em
55,6% dos restaurantes; apenas um local tinha lavatério para os manipuladores, em perfeitas
condi¢cdes de limpeza; nenhuma unidade apresentou sanitdrios e vestidrios limpos e
organizados. A maioria dos estabelecimentos (77,8%) fazia a retirada de lixo diariamente ou
sempre que havia necessidade; as lixeiras eram higienizadas, constantemente, em 44,4% dos
locais; nenhum restaurante separava o lixo organico do inorganico, portanto ndo respeitavam
os procedimentos preconizados pela legislagao brasileira vigente (Tabela 4).

Dos restaurantes, 44,4% estavam inadequados por utilizarem escovas e esponjas de
material metdlico; 22,2% deles faziam uso incorreto de mangueiras e as mesmas nao
possuiam fechamento automatico; 44,4% dos locais tinham os panos de chdo, das areas de
manipulacdo e processamento, distintos dos panos destinados a limpeza dos sanitdrios; os
panos eram lavados, desinfetados e guardados, separadamente, em apenas 22,2% dos
estabelecimentos; os rodos para secagem de bancadas, existentes em 33,3% dos restaurantes,
ndo eram utilizados, exclusivamente, para este fim (Tabela 4).

Em pesquisa realizada em quatro supermercados do municipio de Ibiina — SP, que
tratava de inspecao de condi¢des sanitdrias, as principais inadequacdes estavam relacionadas
com os procedimentos de higiene do ambiente, pois eram praticadas técnicas indevidas de
limpeza e desinfec¢do do local de trabalho (SOTO et al., 2006).

Pesquisa com restaurantes self-services da Universidade Federal de Pernambuco
constatou que o fluxo de lixo ndo era diferenciado do fluxo de matéria-prima, portanto, tal
fato favorece o surgimento de contaminac@o cruzada nesses locais (DAMASCENO et al.,
2002).
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Tabela 4. Distribui¢do dos estabelecimentos self-services avaliados quanto as condicdes de
higienizacdo das instalacdes dos shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Elementos e caracteristicas de Sim Nao Nao se aplica Niao observado

observacao N° %0 N° % N° % N° %

Higienizagdo das instalacdes
Higienizagdo das instalagdes realizada
por pessoa capacitada

Freqiiéncia de higienizag¢do das
instalagdes adequada

1 11,1 8 889 0 00 O 0,0

(O8]
(98]
(O8]
(@)}

66,7 0 00 O 0,0

Existéncia de registro da higienizacao 0 0,0 9 100,0 0 0,0 0 0,0
Pr.od.ut(/)s. de hlgle/ne aprovados pelo 6 66.7 3 333 0 00 0 0.0
Ministério da Sadde

D.1s.por.11b111dade correta dos produtos de ) 02 7 778 0 00 0 0.0
higienizacio

A utlhzagaf) dps proc}utos de higiene 1 1.1 3 889 0 00 0 0.0
obedecem as instrucdes

Produtos de higiene identificados e ) 02 7 778 0 00 0 0.0
guardados em local adequado

Dlspo,qlblhdad.e e a.deqliagao dos 1 1.1 8 $8.9 0 00 0 0.0
utensilios de higienizacdo

A limpeza obedece ao sentido 0 00 9 100.0 0 00 0 0.0
adequado

FI.JH.CIOI‘IaI'IOS sa.lo.tre.ma({os para as 3 133 6 6.7 0 00 0 0.0
atividades de higienizagdo

Os pisos e rodapes de todas as dreas 3 133 6 6.7 0 00 0 0.0
apresentam-se limpos

E 1nex1sten}e a pratica de varrer o piso 4 444 3 330 00 2 2.2
a seco nas areas

Qs ralos e'canaletas apresentam-se 5 55.6 4 44.4 0 0.0 0 0.0
limpos e livres de residuos

Paredes e divisérias limpas 3 33,3 6 66,7 0 0,0 0 0,0
Os forros, tetos e estruturas aéreas estdo 3 33 6 67 0 00 0 0.0
adequados

As portas, ]an.elas e telas sao 3 333 6 66.7 0 00 0 0.0
conservadas limpas

As bancadas e mesas de apoio 3 133 6 6.7 0 00 0 0.0
apresentam-se limpa s e organizadas

Lampadas, 1~um¥nar1as e espelhos de 3 133 6 6.7 0 00 0 0.0
tomadas estdo limpos

Oi lavat(irlos para hl'glemzaga}ONde 1 1.1 1 11.1 7 778 0 0.0
maos estdo em perfeitas condigdes

Os sanitdrios e vestidrios estao limpos e 0 00 9 1000 0 00 0 0.0
organizados

O lixo é ret/lr.ado diariamente e sempre 7 77.8 ) 2.2 0 00 0 0.0
que necessario

As lixeiras sdo higienizadas 4 444 5 556 0 00 0 0.0
constantemente

Q IIX? organico € separado do 0 00 9 100,00 00 0 0.0
inorganico

Sao uFlhza.lda/s escovas e esponjas de 5 556 4 444 0 00 0 0.0
material sintético

Mangu}e'lras possuem fechame~nt0 0 00 2 2.2 7 77.8 0 0.0
automdtico e ndo ficam no chao

Os panos de c'h'ao sdo dlferenmfldos 4 444 4 44.4 1 1.1 0 0.0
para serem utilizados em cada drea

Os panos sdo lavados, desinfetados e > 02 7 77.8 0 0.0 0 0.0
guardados separadamente

Rodog de bancadas sdo exclusivos para 0 00 3 133 6 67 0 0.0
esse fim

Média 274 63,5 8,3 0,8
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O controle de vetores e pragas urbanas era adequado, em 55,6% dos locais; foi
verificada a auséncia de animais domésticos na area interna, em todas as unidades de
producdo; as medidas preventivas e corretivas contra vetores e pragas urbanas estavam
adequadas, em 66,7% dos restaurantes (Anexo G); a realizacdo de controle quimico, com
existéncia de comprovante expedido por empresa especializada, foi verificada em todos os
locais; 100,0% dos restaurantes nao faziam uso de iscagem ou armadilhas luminosas para
controle de insetos voadores; os 22,2% dos estabelecimentos que tinham raticidas e
inseticidas, armazenavam esses produtos na drea externa dos locais (Tabela 5).

Silva et al. (2003 c) revelaram que dentre 24 unidades escolares estaduais do
municipio de Sdo Paulo, a desinsetizacdo, a desratizacdo (anual) e a limpeza, eram utilizadas
como métodos profildticos contra o surgimento e reducio de pragas no ambiente, enfatizando,
portanto, a importancia desse controle e o uso de telas.

Segundo Shuller (2000), faz-se necessario o controle de moscas sinantrdpicas na
distribuicdo de microorganismos patogénicos, principalmente daqueles responsiveis por
gastroenterites. O controle da entrada desse tipo de inseto € relevante, principalmente em
locais onde possam entrar em contato com alimentos prontos para o consumo.

A questdo da dgua, seu armazenamento e o seu devido tratamento em shoppings
centers é merecedora de grande atencdo nos estabelecimentos que comercializam alimentos.
O sistema de abastecimento de 4gua era conectado a rede publica em todos os restaurantes; foi
possivel avaliar, apenas, 11,1% dos estabelecimentos, quanto ao uso de sistema de captacdo, o
qual era préprio e adequado, portanto, em acordo com o preconizado pela legislacdo. Os
outros estabelecimentos ndo puderam ser observados porque os responsaveis ndo tinham
acesso ao sistema de abastecimento e captacdo de dgua, o qual era restrito a administra¢ao dos
shoppings centers (Tabela 5).

Apenas 22,2% desses locais possuiam potabilidade atestada, vélida por seis meses;
nao foi possivel avaliar nenhum local quanto ao acesso das instalacdes hidrdulicas e sua
adequacdo; 11,1% dos locais tinham responsavel, comprovadamente, capacitado para a
limpeza do reservatorio de dgua; a freqiiéncia de higienizacdo do sistema de abastecimento de
dgua era adequada em 11,1% dos locais (Tabela 5).

As condigdes do encanamento ndo puderam ser observadas em nenhum
estabelecimento; 11,1% dos restaurantes faziam troca periddica do elemento filtrante; a
observacao das condicdes do encanamento dos reservatorios de dgua nao foi realizada, em
nenhum dos locais avaliados; as planilhas de registro de troca dos elementos filtrantes foram
observadas em 11,1% dos locais; em 22,2% das unidades constatou-se existéncia de laudos
laboratoriais de potabilidade da 4gua, realizado com adequada periodicidade (Tabela 5).

De acordo com a Tabela 5, a disponibilidade de reagentes e equipamentos para
andlise da potabilidade da dgua ndo foi observada em nenhum dos estabelecimentos; 88,9%
dos locais nao foram analisados quanto a existéncia de controle de potabilidade, realizado por
técnico, comprovadamente capacitado; o gelo era produzido com &dgua potdvel e era
fabricado, manipulado e armazenado, adequadamente, na maioria dos locais (77,8%); era
inexistente a fabricacdo de vapor, em 88,9% dos locais.

Estudo realizado em restaurantes do tipo fast-food, do municipio de Sao Paulo, SP,
revelou resultados contrdrios a esta avaliacdo, pois 100,0% dos estabelecimentos analisados
tinham potabilidade da dgua atestada (BALTAZAR et al., 2006).

Fortuna (2002), que avaliou condi¢des higiénico-sanitdrias, durante o preparo de
carne bovina, em instituicdes de ensino das redes municipais e estaduais do Estado do Rio de
Janeiro, revelou satisfatorias condi¢Oes higi€nico-sanitdrias da dgua de abastecimento, pois
estavam dentro das normas e padrdes de potabilidade.

Souza et al. (2003), em pesquisa sobre qualidade microbiolégica de dgua coletada
em duas Unidades de Alimentagdo e Nutricao da cidade de Jodo Pessoa — PB, concluiram que
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a qualidade e a caracterizacdo microbioldgica da dgua, para bactérias aerébias mesofilas,
coliformes totais e fecais, apresentaram-se dentro dos padrdes exigidos pela legislagcdao
vigente, portanto nao era indicacdo de perigo para saide publica.

Ja um levantamento realizado, em uma rede de hotéis do Parand, revelou nio
conformidades relacionadas a falta de treinamentos e/ou falta ou inadequagdo de
procedimentos de trabalho; dentre eles foi citado a auséncia de controle de higienizacao dos
reservatorios de dgua (MALTAURO, 2004).

Tabela 5. Distribui¢do dos estabelecimentos self-services avaliados quanto ao controle
integrado de vetores e pragas urbanas e potabilidade da dgua, em shoppings centers do
municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Elementos e caracteristicas de Sim Nao Nio se aplica Nao observado
observacao N° %0 N° %0 N° %0 N° %0
Controle integrado de vetores e pragas

urbanas

Auser.lcia d.e vetores e pragas urbanas 5 556 4 444 0 00 0 0.0
ou evidéncia deles

fkuse.nma de animais domésticos na 9 1000 0 00 0 00 0 0.0
drea interna da unidade

Medidas preventivas e corretivas contra 6 66.7 3 333 0 0.0 0 0.0
vetores e pragas urbanas

Controle quimico com existéncia de 9 1000 0 00 0 0.0 0 0.0
comprovante

Iscaggm na area'lnterna da unidade, 0 00 0 00 9 100,0 0 0.0
protegidas em caixas

.Armadllhas luminosas para controle de 0 00 0 00 9 1000 0 0.0
insetos voadores

Raticidas ou 1nse}101das sdo ) 22 0 00 7 77.8 0 0.0
armazenados na 4rea externa

Abastecimento de dgua

Sl/ste'ma de abastecimento ligado a rede 9 1000 0 00 0 00 0 0.0
publica

Sistema de captagdo prépria, adequado 1 11,1 0 00 O 0,0 8 88,9
Potabilidade atestada, vélida por 6 2 22 0 00 0 0.0 7 77.8
meses

Reservatorio de d4gua acessivel com 0 00 0 00 0 0.0 9 100,0

instalagdes adequadas
Existéncia de responsavel
comprovadamente capacitado para 1 11,1 0 0,0 0 0,0 8 88,9
realizar a higienizacdo
Freqiiéncia de higienizacdo do

‘. P 1 11,1 0 00 O 0,0 8 88.9
reservatério de dgua (a cada 6 meses)
Existéncia (ile' registro da higienizacdo 1 11,1 0 00 0 0.0 8 88.9
do reservatorio
Encanamento em adequado estado 0 0,0 0 0,0 0 0,0 9 100,0
Ex1stenc1.a/ d.e planilha de regl'stro da 1 11,1 0 00 0 0.0 8 88.9
troca periddica do elemento filtrante
Potabilidade da agu.a.atestada por meio > 22 0 00 0 0.0 7 77.8
de laudos laboratoriais
Reagent§§ e equlpzimentos para andlise 0 00 0 00 0 00 9 100,0
da potabilidade da dgua
C/onFrole de potabilidade reahzado por 1 11.1 0 00 0 00 8 88.9
técnico comprovadamente capacitado
Gelo de dgua potavel, fabricado,
manipulado sob condigdes sanitarias 7 77,8 2 22,2 0 0,0 0 0,0
adequadas
Vapor gerado a partir de d4gua potavel 0 00 O 0,0 8 88,9 1 11,1
Média 30,2 4,8 17,5 47,6
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Os recipientes de coleta de lixo, existentes no interior dos estabelecimentos, eram de
facil higienizacdo e transporte, devidamente identificados, em 33,3% dos locais; a retirada do
lixo ocorria com freqiiéncia adequada, em 66,7% das unidades; apenas 22,2% dos restaurantes
tinham drea adequada para estocagem dos residuos, isolada das dreas de processamento e
armazenamento; € somente um possuia drea para armazenamento dos mesmos em local
fechado corretamente, de forma a evitar entrada de pragas (Tabela 6).

A Tabela 6 mostra que as caixas de gordura ndo estavam em adequado estado de
conservagdo, em 55,6% dos restaurantes; foi observado que 66,7% dos locais possuiam, de
forma adequada, fossas e/ou esgoto devidamente conectados a rede publica. As dreas para
armazenamento em temperatura ambiente, de todos os restaurantes, ndo eram dotadas de
portas com fechamento automatico e foi observada a inexisténcia de ralos, em 44,4% das
unidades. As janelas ou aberturas nas dreas de armazenamento eram presentes de forma
adequada, em 22,2% dos locais; nessas dreas verificou-se a existéncia de estrados e prateleiras
em adequacdo, em 55,6% dos locais.

Quanto a iluminacdo e temperaturas adequadas (26°C), 55,6% desses ambientes
estavam em conformidade ao preconizado por lei. Nas dreas para armazenamento em
temperatura controlada, em 77,8% foram encontrados equipamentos em nudmero suficiente
para conservacao adequada dos alimentos; apenas 22,2% dos locais possuiam equipamentos
com separacdo correta, que evitava contaminacdo cruzada e conservava, devidamente, os
alimentos. Todos os restaurantes pesquisados utilizavam géds encanado (Tabela 6).

Nas pragas de alimentagdo, os forros, pisos e paredes estavam adequados, em 88,9%
dos locais. N@o havia janelas ou quaisquer outros tipos de abertura na area de consumacao,
em 88,9% dos restaurantes, tendo em vista a disposi¢ao das dreas de consumacao, situadas em
locais que ndo dispunham de janelas, ou seja, esse item nao se aplicava a maioria dos locais.
Em todos os restaurantes era inexistente nas dreas de consumacao a presenca de ventiladores.
A disposicao das plantas das dreas de consumacgdo, em 33,3% dos estabelecimentos estava
adequada (Tabela 6).

A Tabela 6 demonstra que as condi¢des do layout, ou seja, nimero, capacidade e
distribuicao das dependéncias, eram adequados ao processo produtivo, em apenas 11,1% dos
estabelecimentos. As dreas para recep¢ao e depdsito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens eram distintas das dreas de producdo, armazenamento e expedi¢do do produto
final, em 11,1% dos estabelecimentos. Sabe-se que o layout adequado previne a incidéncia de
contaminacgdo cruzada. Vale ressaltar que este trabalho revelou que, durante o levantamento
das condicdes higiénico-sanitdrias dos estabelecimentos, o layout foi o elemento de maior
indice de reprovacdo. Justificado devido ao tamanho das lojas disponibilizadas pelos
shoppings para a instalagio de estabelecimentos de producio e comercializacao de alimentos.

De acordo com S4 et al. (2003), durante um levantamento das condicdes higiénico-
sanitdrias das cozinhas industriais cadastradas na Vigilancia Sanitdria de Uberlandia-MG,
dentre algumas irregularidades quase 40,0% das cozinhas possuiam condi¢des de layout
insatisfatorias.

Em andlise das condicdes higiénico-sanitdrias no comércio de alimentos em
shoppings da Zona Norte do Rio de Janeiro, RJ, Moraes et al. (2005) constataram que a
maioria dos estabelecimentos participantes da pesquisa era de pequeno a médio porte,
comportando no maximo 15 funciondrios que contavam com areas de produ¢cao normalmente
pequenas.
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Tabela 6. Distribuicdo dos estabelecimentos self-services avaliados quanto ao manejo dos
residuos, esgotamento sanitdrio, dreas (armazenamento, guarda de botijoes e consumacio) e
layout, em shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Elementos e caracteristicas de Sim Nao Nio se aplica Nao observado

observacio N° %o N° %0 N° % N° %

Manejo dos residuos

Recipientes para coleta de residuos de
facil higienizacdo e transporte

Retirada freqiiente dos residuos da drea
de processamento

Existéncia de drea adequada para
estocagem dos residuos, isolada ou 2 22,2 3 33,3 2 22,2 2 22,2
tratada a evitar contaminagao

A drea deve estar fechada e projetada
para evitar o acesso de pragas

Caixas de gordura devem estar em
adequado estado de conservagao
Esgotamento sanitario

Fossas, esgoto conectado a rede publica 6 66,7 0 0,0 0 0,0 3 33,3
Area para armazenamento em
temperatura ambiente

Area d/oFada de portas com fechamento 0 00 9 1000 0 00 0 0.0
automdtico

Auséncia de ralos 4 44,4 5 55,6 0 0,0 0 0,0
Janelas e ouFr'as ajlb('erturas protegidas > Y 22 5 556 0 0.0
com telas milimétricas

Area dotada de estrados fixos ou
moveis

Prateleiras e estrados de material
adequado

Apresenta iluminacio e temperatura
(26°C) adequadas

Area para armazenamento em
temperatura controlada

Equipamentos suficientes para
conservagdo dos alimentos

Possuem equipamentos com separacio
adequada para evitar contaminacio 2 22,2 7 77,77 0 0,0 0 0,0
cruzada

Area para guarda de botijdes de gds
Area isolada e exclusiva, protegida com
cerca de tela

Area de consumacio

Forro, piso e paredes de material liso,
lavavel e impermedavel.

Janelas ou aberturas protegidas com
telas milimétricas e moveis

Auséncia de ventiladores com fluxo de
ar direto sobre plantas e/ou alimentos
As plantas sdo dispostas
adequadamente

Layout

Leiaute adequado ao processo
produtivo

Area de recepcio e dep6sito da
matéria-prima longe da drea de 1 11,1 8 88,9 0 0,0 0 0,0
producédo

Média 38,6 40,2 16,9 4,2

3 333 6 66,7 0 00 O 0,0

6 66,7 3 333 0 00 O 0,0

1 11,1 4 444 2 222 2 222

2 222 5 55,6 1 11,1 1 11,1

5 55,6 4 444 0 00 O 0,0
5 55,6 4 444 0 00 O 0,0

5 55,6 4 444 0 00 O 0,0

7 77,8 2 222 0 00 O 0,0

0 00 O 00 9 100,00 O 0,0

8 88.9 1 11,1 0 00 O 0,0
1 11,1 0 0,0 8 889 0 0,0
9 100,0 O 00 O 00 O 0,0

3 33,3 1 11,15 556 0 0,0

1 11,1 8 889 0 00 O 0,0
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5.3 Equipamentos, Méveis e Utensilios

Os equipamentos da linha de producdo que possuiam desenho sanitdrio adequado,
sem cantos vivos, sem rebarbas e sem reentrincias, foram constatados em 66,7% dos
restaurantes. Havia equipamentos dimensionados a natureza e volume com capacidade
adequada para o servico, em nimero suficiente, em 55,6% dos estabelecimentos; a disposi¢cao
desses equipamentos era correta em 44,4% dos locais visitados, permitindo fécil acesso e
higienizacdo adequados. As superficies dos equipamentos eram lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo, de fécil higienizacdo e de material ndo contaminante, em 66,7% dos
locais (Tabela 7).

Os resultados de uma pesquisa, realizada por Souza et al. (2004), revelaram que a
qualidade sanitdria dos equipamentos, de alguns estabelecimentos que comercializavam
alimentos na cidade de Jodo Pessoa, PB, estava comprometida devido ao diagndstico que
constatou presenca de E. coli e coliformes totais nos equipamentos em valores elevados de
contaminacao.

Gongalves et al. (2003), avaliando as condicdes higiénico-sanitdrias de
equipamentos de uma rede hoteleira do municipio de Natal, RN, revelaram que, dentre 27
amostras coletadas através de andlise microbioldgica das superficies de liquidificadores,
batedeiras e laminadores, todos os equipamentos estavam fora das especificacdes da
American Public Health Association — APHA, quanto aos parametros aerobios mesofilos.

A Tabela 7 demonstra que as condi¢des de uso e conservacdo dos equipamentos
eram adequadas, em 44,4% dos locais. No que compete aos equipamentos de conservacao de
refrigeracdo dos alimentos, tais como camaras e/ou refrigeradores, verificou-se inadequagao
quanto ao funcionamento, em 100,0% dos casos avaliados, assim como pintura descascada,
borracha com defeito e gotejamentos. Em relagdo aos freezers, estes ndo eram adequadamente
regulados na faixa abaixo de 0°C, em 55,6% dos locais, o que compromete a qualidade dos
alimentos e proporciona a proliferacdo de microorganismos.

Em avaliacdo realizada em 35 cozinhas industriais de Blumenau - SC, foi revelado
que 22 cozinhas apresentaram, no aspecto ‘“equipamentos, moveis e utensilios”, mads
condi¢Oes de conservacdo e de limpeza (DECHAMPS et al., 2003).

Segundo Silva et al. (2003 c), dentre 24 cozinhas da rede estadual do municipio de
Sao Paulo - SP, apenas 37,5% das unidades apresentaram equipamentos € utensilios em boas
condic¢des de uso, no que diz respeito as condi¢cdes de limpeza e conservagao dos mesmos.

Os equipamentos para espera estavam regulados de forma a manter as temperaturas
adequadas a conservacdo (quentes - no minimo 65°C e frios - no maximo 10°C), em apenas
22,2% dos restaurantes. A dgua do balcdo quente atingia e permanecia a temperatura de 80°C
ou mais, em 44,4% dos locais (Anexo F). A existéncia de maquinas para lavagem de lougas
foi observada, em apenas 11,1% dos restaurantes, ou seja, um unico estabelecimento
apresentou esse equipamento, porém as temperaturas de 55°C a 65°C e 80°C a 90°C para
lavagem e enxdgiie, respectivamente, ndo eram respeitadas. Dos estabelecimentos, 11,1%
apresentaram camaras frigorificas em bom estado de conservacgao e funcionamento (Tabela 7)

Na andlise realizada por Pavanelli et al. (2003), para verificar as condi¢des de
temperatura, em 39 estabelecimentos varejistas de alimentos, do municipio de Sao Paulo, SP,
constatou que, dos equipamentos vistoriados que tinham termostato, apenas 50% dos
termostatos estavam em adequado funcionamento; 60,6% dos equipamentos de frio
apresentaram temperaturas adequadas a legislacdo vigente.

Bramorski et al. (2005), durante a verificacao de temperaturas de 345 equipamentos,
de vinte grandes supermercados de Blumenau — SC, concluiram haver negligéncia ou falta de
informacao, por parte de proprietarios e funciondrios, quanto ao correto uso dos equipamentos
de conservacao dos alimentos. Nesta pesquisa a maioria dos equipamentos, 290 precisamente,
estava em condicoes de funcionamento e conservagao adequados.
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Os fornos, em 33,3% dos estabelecimentos, eram desprovidos de termostatos. As
planilhas de registro de temperatura ndao foram observadas em nenhum dos restaurantes; os
registros, que comprovavam que os equipamentos € maquindrios passavam por manutengao
preventiva, foram verificados em, apenas 22,2% dos estabelecimentos; somente 11,1% dos
restaurantes estavam em conformidade, quanto a existéncia de registros que comprovassem a
calibracdo dos equipamentos e instrumentos de medi¢do. O mobilidrio, em 77,8% dos
estabelecimentos, era em ndmero suficiente, de material apropriado e estava em adequado
estado de conservacdo. A maioria dos restaurantes (88,9%) possuia méveis com desenho que
permitia facil higieniza¢cdo; os demais locais apresentaram mesas com frestas (Tabela 7).

No que diz respeito aos utensilios, 33,3% dos locais avaliados apresentaram estes
objetos de material nao contaminante (Anexo H), que permitissem féacil higieniza¢do, em
adequado estado de conservagdo, em numero suficiente e apropriado ao tipo de operagdo
utilizada; nos outros estabelecimentos verificou-se a utilizacao de utensilios inadequados para
uso, onde alguns tinham seus cabos derretidos e os talheres destinados aos clientes eram, com
freqiiéncia, utilizados para o preparo dos alimentos (Tabela 7).

O armazenamento desses utensilios, em 11,1% dos restaurantes era realizado de
forma adequada, em local apropriado e protegido contra sujidades, insetos ou qualquer outro
tipo de contaminacdo. Os estabelecimentos inadequados (88,9%), com relagdo ao
armazenamento dos utensilios, apresentaram mas condi¢des de higiene, pois guardavam estes
objetos molhados ou até mesmo sujos (Tabela 7).

Segundo Rossi et al. (2003), verificando as atividades de pré-preparo de carne
bovina, de um restaurante universitirio de Uberlandia — MG, foram encontradas, em
superficies de utensilios utilizados para corte, contagem de bactérias mesofilas, consideradas
acima dos padrdes adequados para contato com alimentos.

De acordo com a Tabela 7, a higienizacdo dos equipamentos € maquindrios, méveis
e utensilios, era realizada por profissional, comprovadamente, capacitado, em apenas 11,1%
dos estabelecimentos. Em nenhum dos estabelecimentos havia espaco suficiente para
higienizacdo, de modo que, a contaminacdo cruzada fosse evitada. A freqiiéncia de
higienizacdo era apenas respeitada, em 22,2% dos locais. Os registros relacionados a
higieniza¢do ndo eram realizados em nenhum local.

Machado et al. (2004) revelaram procedimentos precdrios de higienizacdo de
superficies de equipamentos e utensilios, em uma industria de pao de queijo; portanto,
concluiram que seria possivel inserir uma rotina de higienizacdo para evitar o surgimento de
bactérias aerdbias mesofilas.

A existéncia de produtos de higienizagdo, regularizados pelo Ministério da Saude,
foi observado em 66,7% dos locais; no restante verificou-se a reutilizacdo de garrafas pet,
ausente de rotulos, contendo cloro. A disponibilidade de dgua quente para higienizacio foi
verificada de forma satisfatéria, em 55,6% dos restaurantes; nos outros estabelecimentos, a
falta desta, foi justificada de forma unanime, com a alegacdo de que, na época, o equipamento
estava com defeito (Tabela 7).

Ayres et al. (2003) revelaram que, em restaurantes comerciais de Porto Alegre, RS, a
falha mais significativa verificada foi quanto a auséncia de dgua quente encanada, que
prejudicava a eficdcia dos procedimentos de limpeza de equipamentos e utensilios.

Segundo a Tabela 7, em 88,9% dos locais, os procedimentos descritos nos rétulos
dos produtos de higienizacio ndo eram devidamente seguidos, sendo desrespeitados
propor¢des € métodos de uso. Os mesmos produtos eram misturados aos alimentos,
armazenados em temperatura ambiente ou deixados em locais desapropriados, como na édrea
de pré-preparo, em 88,9% dos estabelecimentos. Os utensilios utilizados nos procedimentos
de higienizacdo estavam adequados e em bom estado de conservacdo, em apenas 22,2% dos
estabelecimentos. Nos outros locais, os utensilios de limpeza utilizados eram: vassouras com
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poucas cerdas, esponjas velhas, escovas de dente e embalagens de alimentos reutilizadas. Os
utensilios e equipamentos eram submetidos a todas as fases de higienizacdo, apds cada
utilizacdo e posteriormente protegidos contra contamina¢do, em apenas 11,1% dos
restaurantes (Tabela 7).

De acordo com CHESCA et al. (2003), os 90% dos utensilios de uma UAN de
Uberaba — SP, com capacidade para 960 refeicdes, que foram submetidos a avaliacdo do grau
de contaminagdo, estavam fora dos padrdes, ou seja, em inadequadas condi¢des higiénico-
sanitarias.

Em 11,1% dos locais pesquisados, a troca da dgua do balcdo de distribui¢do e a
higienizacdo das superficies de mesas e bancadas de apoio eram realizadas adequadamente e
sempre que necessario. Os utensilios e equipamentos ndo eram secos naturalmente e nem com
panos descartaveis, em 88,9% dos locais. A desinfeccdo dos utensilios e equipamentos era
inadequadamente realizada em todos os locais que participaram da pesquisa; 100,0% dos
restaurantes ndo monitoravam a solugdo clorada e ndo a substituiam quando havia
necessidade (Tabela 7).

O pior aspecto de um estudo realizado por Bramorski et al. (2001), em cozinhas
comunitdrias do municipio de Joinville - SC, foi com relacdo a manutenc¢ao de equipamentos
e utensilios utilizados, decorrentes, principalmente, de manuten¢do deficiente.

Tabela 7. Distribui¢do dos estabelecimentos self-services avaliados quanto aos equipamentos,
moéveis e utensilios, em shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.
(continua)

g = Sim Nio Naio se aplica
Elementos e caracteristicas de observacao N° % N° % N° %
Equipamentos
Equlpamentf)s/ Qa linha de produ¢do com 6 66.7 3 333 0 0.0
desenho sanitdrio adequado
qulnpamer\ltos dimensionados em nimero 5 55.6 4 44.4 0 0.0
suficiente a natureza e volume do servigco
D.13.p0§t0s iie forma a permitir f4cil acesso e 4 44.4 5 55.6 0 0.0
higienizacdo adequada.
Equipamentos com superficies adequadas para 6 66.7 3 333 0 0.0
o contato com alimento
Equlpamezltos em gdequado estado de 4 44.4 5 55.6 0 0.0
conservacdo e funcionamento.
Equllpamentos de conservagdo em adequado 0 0.0 9 100.0 0 0.0
funcionamento
O'freezer € regulaiio garantindo aos alimentos 4 44.4 5 55.6 0 0.0
faixas abaixo de 0°C
Equipamentos para espera regu?ados a manter > 2.2 7 77.8 0 0.0
temperaturas adequadas para alimentos
A ilgua do bglcao quente atinge e permanece a 4 44.4 5 55.6 0 0.0
80°C ou mais
A lavadora de lougas garante a lavagem na
faixa de 55°C a 65°C 0 00 1 18 88,9
A lavadora de lougas apresenta enxdgiie na
faixa de 80°C a 90° 0 00 1 18 88,9
As camaras frigorificas sdo adequadas e estdo 1 11,1 ) 2.2 6 66.7
em bom estado
Os fornos sdo dotados de termostatos 6 66,7 3 33,3 0 0,0
Existéncia de planilhas de registro da 0 0.0 9 100.0 0 0.0
temperatura
Registros manutengo preventiva 2 22,2 7 77,8 0 0,0
Registros que comprovem a calibrag@o dos 1 11.1 3 $8.9 0 0.0

equipamentos
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Tabela 7. Continuagao.

e ~ Sim Niao Naio se aplica
Elementos e caracteristicas de observacao N° % N° % N° %
Mboveis
MOYGIS em ndmero suficiente, adequados as 7 77.8 ) 2.2 0 0.0
atividades
MO.VGI.S com desenho que permita uma facil 3 $8.9 1 11.1 0 0.0
higienizacdo
Utensilios
De material e estado de conservagdo adequados 3 33,3 6 66,7 0 0,0
Utensilios armazenados em local apropriado 1 11,1 8 88,9 0 0,0
Higieniza¢ao dos equipamentos € maquindrios,
moveis e utensilios
Ha 'res.poniavel capacitado para operagdo de 1 11,1 8 $8.9 0 0.0
higienizacao
Ex.lstenc1a de espago sgflclente para a atividade 0 0.0 9 100.0 0 0.0
evitando a contaminacdo cruzada
Freqiiéncia de higienizacdo adequada 2 22,2 7 77,8 0 0,0
Existéncia de registro da higienizacéo 0 0,0 9 100,0 0 0,0
Prgdutf)s. de hlgle/mzagao registrados pelo 6 66.7 3 333 0 0.0
Ministério da Sadde
Dlsplor.nb}hdafie de 4gua quente e dos produtos 5 55.6 4 44.4 0 0.0
de higienizacao
Diluic¢do dos Rrodutos e demais formas de uso 1 11,1 8 88.9 0 0.0
obedecem o rétulo
Produtos de higieniza¢do identificados e 1 11,1 8 $8.9 0 0.0
guardados em local adequado
Utensilios necessarios a realizacdo da operacdo ) 22 7 77.8 0 0.0
de forma adequada
Os utensﬂ.lo.s e.equipamentos sdo submetidos as 1 11.1 3 $8.9 0 0.0
fases de higienizagdo
A 4gua do balcdo de distribuicdo é trocada a 1 11.1 3 $8.9 0 0.0
cada turno.
As bancadas e mesas de apoio sdo higienizadas 1 11,1 8 $8.9 0 0.0
sempre que necessario
Utensilios e equipamentos sdo secos 1 11,1 3 $8.9 0 0.0
naturalmente ou com panos ndo reutilizaveis
A desmfecNan dos utensilios e equipamentos 0 0.0 9 100.0 0 0.0
com solug¢do clorada
A solpg:jlo clorada é momtf)r.ada sendo 0 0.0 9 100.0 0 0.0
substituida quando necessario
Média 27,3 65,7 7,0

De acordo com os dados da Tabela 8, os equipamentos de maior incidéncia foram:
balanca digital (constatada em todos os locais), balcdo frio e quente, freezer horizontal,
fritadeira elétrica, refrigerador doméstico, fogdo industrial sem forno e industrial. A mesma
tabela ainda menciona a existéncia de balanca em apenas um estabelecimento, o alto nimero
de equipamentos domésticos e o reduzido nimero de extratores de frutas, fato este justificado
pela variedade de sucos enlatados prontos para consumo, que eram op¢ao em todos os

cardpios.
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Tabela 8. Numero de equipamentos dos restaurantes self-services dos shoppings do municipio

do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Equipamentos Restaurantes Total
111 v \ VI VII VIl IX

Balanca 1

Balanga digital 9

Balcéo frio 12

Balc@o quente 12

Balcao quente seco
Banho-Maria

Batedeira doméstica
Batedeira industrial
Cafeteira Banho-Maria
Cafeteira expresso

Camara frigorifica
Carrinho de transporte
Chapa elétrica

Chapa a gas

Choppeira

Churrasqueira a gas

Coifa

Cortador de legumes
Extrator de frutas industrial
Estufa fria

Estufa quente

Fatiador industrial

Fogdo industrial (com forno)
Fogdo industrial (sem forno)
Forno de Microondas
Forno elétrico

Forna a gés

Freezer horizontal

Freezer vertical

Frigobar

Fritadeira elétrica
Liquidificador doméstico
Liquidificador industrial
Miéquina de gelo

Miquina de lavar louca
Miéquina de pastel
Miquina de refrigerante
Moedor de carne
Multiprocessador doméstico
Multiprocessador industrial
Refresqueira

Refrigerador doméstico
Refrigerador industrial
Vitrine fria

Total
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243

(*) Equipamento com defeito.

5.4 Manipuladores de Alimentos

Neste item foram verificadas as condicdoes de saide dos manipuladores, seu
vestudrio, habitos higiénicos, equipamentos de protecdo individual e existéncia de programa
de capacitacdo e supervisdao. Os uniformes usados pelos manipuladores, em 33,3% dos
estabelecimentos, atendiam as exigéncias legais, sendo de cor clara, completos e exclusivos
para a drea de produgdo; nos outros locais verificou-se o uso de uniformes de cor indevida.
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Em 55,6% dos locais, os uniformes ndo estavam devidamente limpos e em bom estado de
conservagao, os quais se encontravam rasgados e/ou descosturados (Tabela 9).

Com relacdo ao asseio pessoal, este aspecto era problema freqiiente na maioria dos
locais (unhas grandes e pintadas, adornos, barbas grandes e cabelos desprotegidos) portanto,
apenas 11,1% atendiam ao que € estabelecido por lei. No que diz respeito aos hdabitos de
higiene pessoal, as mdos ndo eram cuidadosamente lavadas, nem mesmo apds o uso de
sanitarios, em 100,0% dos locais; porém, outros atos que pudessem contaminar os alimentos,
tais como espirrar, cuspir, tossir, fumar e manipular dinheiro nio foram verificados (Tabela
9).

Azerédo et al. (2004) fizeram alusdo sobre a presenca de cepas de S. aureus
enterotoxigénicas nas maos de manipuladores; apesar desses microorganismos serem mais
frequentemente isolados de carnes, aves e leites crus, tais microorganismos representavam no
estudo, a principal fonte de contaminagdo de alimentos envolvidos em surtos de intoxicacdo
estafilocdcica.

Segundo Galleti e Azevedo (2003), em pesquisa desenvolvida em restaurante self-
service, foi revelado que todos os manipuladores eram portadores de bactérias do grupo
coliformes totais, sendo que 57,1% carreavam um ou mais nichos de E. coli, inclusive em
luvas e, apenas um manipulador era portador de S. aureus, nas fossas nasais e na mao direita.

Um estudo realizado no restaurante universitario de Uberlandia, MG, revelou a
presenca de manipuladores portadores de Staphylococcus coagulase positiva, isolados das
narinas e das maos; tal bactéria pode colonizar regides do organismo porém, seu maior
reservatorio se dd nas fossas nasais, embora peles e maos também se contaminem com
freqiiéncia elevada, favorecendo a transmissdo desses microorganismos da pessoa para o
alimento (GELLI et al., 2005). Foram realizadas andlises bacteriol6gicas nas maos de 20
manipuladores, de uma cozinha industrial do Fortaleza - CE, os resultados demonstraram que
35% deles apresentaram Staphylococcus aureus, € em 55% foi detectada a presenca de
Escherichia coli; contudo, ndo foram encontradas cepas de Bacillus cereus nas maos
analisadas (MONTEIRO et al., 2001).

Cartazes com orienta¢cdo para os manipuladores, sobre a correta lavagem das maos e
demais habitos de higiene, foram observados, em apenas 22,2% dos restaurantes. Os
visitantes, quando entravam nas dreas de servi¢o, ndo eram devidamente paramentados com
capa e protecdo para os cabelos, portanto ndo obedeciam as normas de Boas Préticas em
66,7% dos locais. Quanto ao estado de saide dos manipuladores, foi percebido que a maioria
deles (88,9%) nao apresentava problemas quanto a afec¢des cutineas (Anexo I), infeccdes
respiratdrias, gastrointestinais e oculares; contudo, em um dos estabelecimentos um
cozinheiro estava trabalhando com um corte em uma das maos (Tabela 9).

Conforme descrito na Tabela 9, em somente 33,3% dos restaurantes os programas de
controle de saide eram realizados com supervisdo periddica. Foi verificado que 77,8% dos
estabelecimentos tinham o comprometimento de registrar os exames realizados nos
manipuladores. Em 55,6% dos restaurantes, os equipamentos de protecdo individual ndo eram
utilizados.

Um estudo realizado por Marques e Oliveira (2006), relacionou inimeros problemas
que a auséncia do uso de equipamentos de protecdo individual pode acarretar, dentre os quais
foram citados: os riscos de contaminagao de alimentos, o aumento de gastos publicos face a
freqiiéncia do uso de licenca médica, riscos a seguranca do trabalhador. Estes fatores
proporcionam mé qualidade de vida do trabalhador.

Quanto aos programas de capacitacdo de manipulacdo e supervisdo dos profissionais
que lidavam com alimentos, apenas 22,2% das unidades ministravam cursos de qualificagdo,
adequados e continuos, relacionados a higiene pessoal e aos corretos procedimentos de
manipulacdo de alimentos, sendo estes admissionais e periddicos. Em somente 11,1% dos
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restaurantes eram registradas as ocorréncias dessas capacitacdes. A supervisao da higiene
pessoal e da manipulacdo dos alimentos era realizada, em 44,4% dos estabelecimentos, mas
em apenas 11,1% destes, tal supervisao era feita por profissional comprovadamente
capacitado (Tabela 9).

Tabela 9. Distribuicdo dos estabelecimentos self-services avaliados quanto aos manipuladores
de alimentos, em shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Sim Nao Nao Observado

Elementos e caracteristicas de observacao N° % N° % N° %

Vestudrio

Utilizag¢do de uniforme de trabalho
adequado e completo

Limpo e em adequado estado de 4 44.4 5 55.6 0 0.0
conservacao.

Asseio pessoal adequado a atividade 1 11,1 8 88,9 0 0,0
Habitos higiénicos

Lavagem cuidadosa das maos 0 0,0 9 100,0 0 0,0
Manipuladores ndo espirram, ndo tossem,

ndo fumam ou nfo praticam outros atos que 9 100,0 0 0,0 0 0,0
possam contaminar

Cartazes de orientagdo aos manipuladores
afixados

Os visitantes, quando entram nas areas de
servico, sao paramentados com capa e 0 0,0 6 66,7 3 33,3
protecdo para os cabelos

Estado de sadde

Auséncia de afeccdes cutdneas, feridas e
supuracdes

Programa de controle de saide

Existéncia de supervisdo periddica do
estado de satide dos manipuladores
Existéncia de registro dos exames
realizados

Equipamento de prote¢do individual
Utilizacdo de Equipamento de Protegdo
Individual

Programa de capacitacido de manipuladores
e supervisio

Existéncia de programa de capacitagdo
relacionada a higiene pessoal e a 2 22,2 7 77,8 0 0,0
manipulacdo

Existéncia de registros dessas capacitagdes 1 11,1 8 88,9 0 0,0
Ex1stepc1a d? supervisao de higiene pessoal 4 44.4 5 55.6 0 0.0
e manipulacdo dos alimentos

Ex1st§n01a de supervisor comprovadamente 1 1.1 7 77.8 1 1.1
capacitado

Média 36,3 60,7 3,0

3 33,3 6 66,7 0 0,0

2 222 7 77,77 0 0,0

8 88.9 1 11,1 0 0,0

3 33,3 6 66,7 0 0,0

7 77,8 2 22,2 0 0,0

4 44,4 5 55,6 0 0,0

5.4.1 Caracteristicas socioecondmicas dos manipuladores de alimentos

A Tabela 10 agrupa dados dos aspectos socioecondmicos e do estado de saide dos
manipuladores entrevistados. O grupo de funcionérios estudado era composto por 52 homens
(47,7%) e 57 mulheres (52,3%), portanto todos os manipuladores, funciondrios dos
estabelecimentos, participantes da pesquisa, foram entrevistados. Com base nestes dados,
pdde-se perceber que o género nao foi fator determinante para o exercicio da fungdo de
manipulador de alimentos. Em relacio a idade, os manipuladores encontram-se
predominantemente inseridos na faixa entre 20 e 24 anos. A escolaridade dos manipuladores
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evidenciou o baixo grau de instru¢ao dos mesmos; (43,1%) deles declarou ter apenas ensino
fundamental incompleto.

Em estudo realizado por Nolla e Cantos (2005), sobre prevaléncia de
enteroparasitoses em manipuladores de alimentos em Floriandpolis — SC, revelaram que
dentre 238 funciondrios que trabalhavam com a manipulacdo de alimentos em fast-foods,
feiras livres e sacoldes, no primeiro grupo (funciondrios de fast-food) com média de idade de
19 anos, a ocorréncia de enteroparasitoses foi de 42,8% e no segundo grupo (manipuladores
que trabalhavam em feiras livres e sacoldes) com média de idade de 28 anos, a prevaléncia de
enteroparasitose foi de 47,1%. Concluiram haver um elevado grau de parasitismo nos dois
grupos e que a idade ndo estd relacionada ao indice de parasitismo.

Avaliando as condicdes higiénico-sanitdrias, em estabelecimentos do tipo fast-food,
em Sdo Paulo - SP, Baltazar et al. (2006) constataram, na verificacdo do perfil dos
manipuladores de alimentos, por meio de aplicacdo de questiondrio, que houve predominancia
do sexo feminino, com a faixa etdria entre 20 e 30 anos de idade, dentre 100 profissionais
entrevistados.

Importante ressaltar que as mulheres tinham nivel de instrucdo, proporcionalmente,
mais elevado. A maior parcela de manipuladores entrevistados (78,0%) recebia de 1 a 2
saldrios minimos; outros (11,0%) recebiam de Y2 a 1 saldrio minimo, ou seja, 89,0% dos
manipuladores encontravam-se nas faixas salariais menos favorecidas. Verificou-se, ainda,
que os manipuladores do género masculino recebiam saldrios melhores, mesmo apresentando
niveis de escolaridade inferiores (Tabela 10).

Ao observar os dados da Tabela 10, verifica-se que hd preocupagdo com relagdo ao
exame médico admissional (78,0% realizaram o exame); ndo havia controle ou manutencao
das condi¢des de saide dos manipuladores, pois nao s6 51,2% dos funciondrios afirmaram
nao realizar exames periddicos como, dentre os que afirmaram realizar o referido exame, ndo
havia periodicidade constante nessa pritica, encontrando-se num mesmo estabelecimento
manipuladores que alegavam realiza-los trimestralmente, semestralmente, anualmente. Enfim,
constatou-se que os estabelecimentos nao geriam tal controle de forma adequada.

Os resultados obtidos por Silva et al. (2003 c), por meio de entrevistas, revelaram
que os manipuladores da alimentag@o escolar de 24 unidades do ensino estadual de Sao Paulo
- SP, possuiam baixa escolaridade; apenas 12,5% haviam completado o ensino médio e
25,0%, o ensino fundamental; 58,3% apresentavam nivel de escolaridade até, no méaximo, o
ensino fundamental. Um manipulador (4,2%) ndo possuia nenhum grau de instrugdo; este
dado coincide com um dos resultados encontrados neste estudo, onde uma tunica funciondria
declarou nio ter escolaridade. Resultados similares foram constatados por Souza et al. (2004)
quando simularam treinamento, como meio, para promocdo da seguranga dos alimentos
transportados, revelaram que dentre 180 manipuladores entrevistados, a maioria possuia
escolaridade de ensino fundamental incompleto.
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Tabela 10. Caracteristicas socioecondmicas e estado de saide dos manipuladores dos
restaurantes self-services dos shoppings centes do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Varidveis Masculino Feminino Total

N° ) N° ) N° )
Idade (anos)
15a19 2 3,8 2 3,5 4 3,7
20a24 15 28,8 16 28,1 31 28,5
25a29 8 15,4 13 22,8 21 19,3
30a34 9 17,4 11 19,3 20 18,3
35a39 8 15,4 4 7,0 12 11,0
40 a 44 5 9,6 7 12,3 12 11,0
Acima de 44 5 9,6 4 7,0 9 8,2
Total 52 100,0 57 100,0 109 100,0
Escolaridade
Nenhuma 0 0,0 1 1,7 1 0,9
Ensino fundamental incompleto 30 57,7 17 29,8 47 43,2
Ensino fundamental completo 6 11,5 6 10,5 12 11,0
Ensino médio incompleto 6 11,5 13 22,9 19 17,4
Ensino médio completo 10 19,3 20 35,1 30 27,5
Total 52 100,0 57 100,0 109 100,0
Renda (SM)*
Mais de %2 a 1 salario minimo 8 15,4 4 7,0 12 11,0
Mais de 1 a 2 saldrios minimos 34 65,4 51 89,6 85 78,0
Mais de 2 a 3 saldrios minimos 7 13,5 1 1,7 8 7.4
Mais de 3 a 5 saldrios minimos 2 3,8 0 0,0 2 1,8
Mais de 5 a 10 salarios minimos 1 1,9 1 1,7 2 1,8
Total 52 100,0 57 100,0 109 100,0
Exame médico admissional
Sim 45 86,5 40 70,2 85 78,0
Nio 7 13,5 17 29,8 24 22,0
Total 52 100,0 57 100,0 109 100,0
Periodicidade de exame médico
Trimestral 1 1,9 1 1,7 2 1,8
Semestral 5 9,6 12 21,0 17 15,7
Anual 23 442 8 14,0 31 28,4
Nao realizava 22 42,4 36 63,3 58 53,2
Nao soube informar a periodicidade 1 1,9 0 0,0 1 0,9
Total 52 100,0 57 100,0 109 100,0

(*) SM = 1 Saldrio minimo, que na época da entrevista correspondia a R$ 350,0 (trezentos e cinqiienta reais) (DIEESE,

2007).

5.5 Producao e Transporte do Alimento

De acordo com a Tabela 11, no que diz respeito a recep¢do de matérias-primas,
ingredientes e embalagens, apenas 33,3% dos locais visitados reservavam espaco protegido e
isolado da drea de processamento, para este fim; estes mesmos produtos eram inspecionados
na recepcao, em 66,7% dos locais avaliados.
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As caixas de papelao e madeira ndo eram substituidas por monoblocos limpos ou
sacos plésticos apropriados, em 77,8% dos restaurantes. As planilhas de controle de recepcao,
para registro de temperatura, caracteristicas sensoriais, condicdes de transporte, dentre outros
fatores relevantes, ndo eram existentes em todos os locais avaliados. As medi¢des de
temperatura, durante o recebimento de pereciveis, ndo foram observadas em nenhum local; as
matérias-primas e ingredientes que aguardavam liberacdo e os jd aprovados, estavam
devidamente identificados, em apenas 11,1% dos estabelecimentos (Tabela 11).

O controle de devolugcdao das matérias-primas, ingredientes e embalagens era
realizado na recep¢do, e no caso de reprovacdo, logo devolvidos, em 100,0% dos
estabelecimentos. Os rétulos das matérias-primas e ingredientes atendiam a legislagdo, em
88,9% dos locais analisados. Em relagdo ao recebimento simultineo de alimentos, ndo era
dada prioridade ao produto de maior risco, em 77,8% dos restaurantes (Tabela 11).

Quanto aos critérios de selecdo das matérias-primas, essas eram embasadas na
seguranca do alimento, em apenas 22,2% dos restaurantes. O armazenamento dos alimentos
era organizado e adequado, em 22,2% das unidades; a data de validade ndo era observada, em
33,3% dos locais, pois estes faziam uso de produtos desrespeitando a ordem de chegada,
comprometendo a rotatividade e a manuten¢do de um estoque com mercadorias sempre
renovadas. Essa prética caracteriza risco a saude; isto fica evidente ao ser verificado que
11,1% dos estabelecimentos tinham em seus estoques produtos com validade vencida (Tabela
11).

Sabe-se que os produtos alimenticios com validade expirada expde a saide do
consumidor a condi¢des de risco. Estudo realizado por Valente e Passos (2004) revelou dentre
muitos aspectos de inadequagdo das condicdes higi€nico-sanitdrias, a existéncia de produtos
com validade vencida, para venda nos supermercados de Ribeirdo Preto, SP.

O empilhamento de sacarias era feito inadequadamente, de forma desalinhada,
prejudicando o produto, em 100,0% dos locais pesquisados; em todos o0s restaurantes
verificou-se produtos armazenados ndo identificados por rétulos originais ou etiquetados. As
portas dos equipamentos de refrigeracio eram mantidas fechadas, em 88,9% dos
estabelecimentos avaliados. Todos os restaurantes tinham equipamentos de refrigeracido e
congelamento, com actimulo de gelo, e tal fato poderia contribuir com a obstrucdo dos
difusores de ar (Tabela 11).

Em apenas 22,2% dos locais as embalagens eram devidamente acondicionadas para
uso posterior. A rede de frio era inadequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-
primas e ingredientes, em 77,8% dos locais. Os procedimentos pds-manipulagdo, dos
produtos industrializados, que ndo haviam sido utilizados totalmente e que necessitavam
serem retirados da embalagem original, ndo eram armazenados em recipientes adequados e
identificados, em 88,9% das unidades. Os produtos em uso tinham suas embalagens mantidas
fechadas, em apenas 11,1% dos restaurantes (Tabela 11).

Em avaliacio de temperaturas de conservadores de frios, de 45 estabelecimentos que
comercializavam alimentos, na cidade de Santa Maria — RS, foi constatado que 57% dos
equipamentos analisados apresentaram temperaturas acima das recomendadas pela legislacdo.
Temperaturas inadequadas contribuem com o aumento da atividade enzimadtica dos alimentos,
propiciando a deterioragio (MURMANN et al., 2004).

Os alimentos pré-preparados e/ou prontos para consumo eram armazenados,
devidamente cobertos e, no empilhamento, o fundo do recipiente nao entrava em contato com
o alimento, em 22,2% dos locais. Os produtos manipulados e/ou embalagens abertas, quando
armazenados sob refrigeracio, ndo eram respeitados os critérios de uso de forma adequada,
em nenhum estabelecimento. Os diferentes tipos alimenticios, quando armazenados em um
unico equipamento de refrigeracdo, eram dispostos de forma adequada, separados entre si € 0s
demais, em apenas 11,1% das unidades (Tabela 11).
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Segundo Damasceno et al. (2002), que analisaram as condi¢des higiénico-sanitarias
de oito restaurantes self-services, no campus da Universidade Federal de Pernambuco, PB,
verificaram que a maioria desses estabelecimentos apresentou armazenamento inadequado de
géneros pereciveis, muitas vezes dispostos sobre o piso e fora dos depdsitos de alimentos.

Tabela 11. Distribuicdo dos estabelecimentos self-services avaliados quanto as caracteristicas
de produgdo e transporte do alimento, em shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro,
RIJ, 2006. (continua)

Elementos e caracteristicas de Sim Nao Nao se aplica Nao observado

observacio N° % N° % N° %o N° %o

Matéria prima, ingredientes e embalagens
Recep¢do da matéria-prima,

. ; 3 333 5 556 O 0,0 1 11,1
ingredientes e embalagens adequada
Matérias - primas, ingredientes e
embalagens sdo inspecionados na 6 66,7 2 222 0 0,0 1 11,1
recepcao
Caixas de papeldo e madeira sao

. 2 222 17 77,8 0 00 O 0,0
substituidas por monoblocos/sacos
Ex1ste1301a de planilhas de controle na 0 00 9 1000 0 00 0 0.0
recepgao
Sao realizadas medicdes de temperatura 0 00 9 1000 0 00 0 0.0

no recebimento de pereciveis
Matérias-primas e ingredientes
aguardando liberagdo e os jd aprovados, 1 11,1 7 77,8 1 11,1 0 0,0
estdo devidamente identificados
Matérias-primas, ingredientes e
embalagens reprovados no controle,
s@o devolvidos ou guardados em local
separado

Rétulos da matéria-prima e
ingredientes atendem a legislagdo

E dada a preferéncia ao produtor de
maior risco

Critérios estabelecidos para selecio
baseados na seguranca do alimento
Armazenamento em local adequado e
organizado

Uso das matérias-primas, ingredientes e
embalagens respeita a ordem de entrada 6 66,7 3 33,3 0 0,0 0 0,0
sendo observado o prazo

Inexisténcia de produtos com validade
vencida

O empilhamento de sacarias ¢ feito de
forma alinhada

Os produtos armazenados sdo
identificados com seu rétulo original ou
etiquetas com informagdes contidas no
rétulo

As portas dos equipamentos de
refrigeracdo sdo mantidas fechadas
Refrigeradores e congeladores, ausentes
de acimulo de gelo

Acondicionamento adequado das
embalagens a serem utilizadas.

Rede de frio adequada ao volume e aos
diferentes tipos de matéria-prima e 2 22,2 7 77,8 0 0,0 0 0,0
ingredientes

9 100,0 O 00 O 00 O 0,0

8 88,9 1 11,1 0 00 O 0,0
0 00 7 778 0 00 2 22,2
2 222 7 778 0 00 O 0,0

2 222 7 778 0 00 O 0,0

8 88,9 1 11,1 0 00 O 0,0

8 88,9 1 11,1 0 00 O 0,0

2 222 7 778 0 00 O 0,0
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Tabela 11. Continuagao.

Elementos e caracteristicas de Sim Nao Nao se aplica Nao observado

observacio N° %0 N° %0 N° % N° %

Armazenamento pds-manipulacdo
Produtos industrializados néo utilizados
guardados corretamente guardados e

1 11,1 8 889 0 00 O 0,0
armazenados em embalagens
identificadas
Os produtos em uso tém suas
embalagens mantidas fechadas ! 111 8 889 0 0.0 0 0.0
A~11ment0s pre-preparlados e/ou prontos 2 2.2 7 77.8 0 00 0 0.0
sdo armazenados devidamente
Produtos manipulados ou embalagem 0 0.0 9 1000 0 00 0 0.0
aberta guardadas corretamente
let?renteSN alimentos armazenados em 1 11,1 3 $8.9 0 0.0 0 0.0
refrigeracdo adequadamente
Média 29,6 68,1 0,5 1,8

5.6 Fluxo de Producao

Os locais de pré-preparo, ou drea suja, ndo eram isolados da 4rea de preparo, por
barreira fisica ou técnica, em 88,9% dos locais, o que contribui com a ocorréncia de
contaminacdo cruzada. O controle da circulacio e acesso do pessoal era realizado em 33,3%
dos estabelecimentos. Os materiais destinados ao reprocessamento nao eram conservados
adequadamente, em 55,6% dos restaurantes; o fluxo de produc¢do ndo ocorria de maneira
ordenada, linear e sem cruzamentos, em nenhum estabelecimento (Tabela 12).

Em anilise realizada em dez restaurantes comerciais, em dezembro de 2006,
situados no Rio Vermelho — BA revelou que o item fluxo de produgdo era adequado em
apenas 23,1 % dos estabelecimentos avaliados.

Quanto a aquisicao de suprimentos, foram avaliados quatro aspectos, sendo eles: 1) a
aprovacao dos fornecedores de alimentos pereciveis e/ou de alto risco, mediante visita técnica
ou outra forma de indubitdvel qualidade assegurada; 2) a compra excepcional destes artigos
de outros fornecedores, ndo avaliados, mediante urgéncia, registrando devidamente tais dados
e procedendo, imediatamente o processo de aprovacdo do novo fornecedor; 3) o
monitoramento constante dos fornecedores e, 4) o controle microbioldgio e fisico-quimico
periddico, ou sempre que necessario. Todos os itens acima analisados apresentaram resultados
100,0% negativos, ou seja, nenhum dos estabelecimentos cumpria tais medidas (Tabela 12).

Dos resultados encontrados por Moraes et al. (2005), em 127 inspecdes realizadas
em 4 shoppings situados na Zona Norte do Rio de Janeiro, RJ, a principal inadequacdo
verificada diz respeito ao fluxo de producao.
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Tabela 12. Distribui¢ao dos estabelecimentos self-services avaliados quanto as caracteristicas
de fluxo de produgdo, em shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Elementos e caracteristicas de Sim Nao Nao se aplica Nao observado
observacao N° %0 N° %0 N° % N° %
Locais para pré - preparo isolados da

area de preparo por barreira fisica ou 1 11,1 8 88,9 0 0,0 0 0,0
técnica

Controle da circulagdo e acesso do 3 333 6 66.7 0 00 0 0.0
pessoal.

C0n§ervagao adequada de materiais 4 44.4 5 556 0 00 0 0.0
destinados ao reprocessamento.

Ordenado, linear e sem cruzamento. 0 0,0 9 100,0 0 0,0 0 0,0
Suprimentos

EorneCf:dores de pereciveis ou de alto 0 00 9 1000 0 00 0 0.0
risco sdo aprovados ap0s visita

N{aterlas.-prlmas desses fornecedores 0 00 9 1000 0 00 0 0.0
ndo avaliados

Os fqrnecedores qualificados sdo 0 0.0 9 1000 0 00 0 0.0
monitorados constantemente

E realizada anédlise microbiolégica e

fisico-quimica da matéria-prima 0 0,0 9 100,0 0 0,0 0 0,0
periodicamente

Média 11,1 88,9 0,0 0,0

5.7 Processos de Higienizacao de Alimentos

Com relagd@o aos processos de higienizagdo, as latas, garrafas e embalagens plésticas
de produtos alimenticios eram lavadas antes de serem abertas, em 33,3% dos locais. Os
cereais e as leguminosas eram lavados em dgua corrente, em todos os estabelecimentos; as
verduras, legumes e frutas eram escolhidos, um a um, antes da lavagem, em 44,4% dos locais
avaliados, sendo que as verduras tinham suas folhas lavadas, individualmente em &4gua
corrente, em 77,8% dos restaurantes; os legumes e frutas eram lavados, um a um, em 4gua
corrente, em 55,6% dos estabelecimentos (Tabela 13). Uma avaliacdo realizada, em um
restaurante universitdrio por Panza et al. (2006), constatou que as embalagens ndao eram
lavadas antes de serem abertas.

Dentre todos os locais, apenas 11,1%, desinfetavam os alimentos (verduras, legumes
e frutas) manipulados e descascados quando havia necessidade, de forma adequada. Os
produtos acima mencionados eram submetidos a coccdo (74°C no seu interior) ou a
combinacdes de tempo e temperatura que garantissem a seguranca dos mesmos, em apenas
22,2% dos estabelecimentos. Os ovos nao eram lavados, um a um, em &4gua corrente,
imediatamente antes do uso, em 88,9% dos estabelecimentos (Tabela 13).

Segundo Bonnas et al. (2005), as boas praticas de fabricagdo, como a lavagem em
dgua clorada, podem contribuir para redu¢do da carga microbioldgica, contribuindo, portanto,
com a melhoria da seguranca e qualidade de vegetais.

De acordo com Pacheco et al. (2002), as parasitoses intestinais sdo de veicula¢ao
hidrica e por consumo de frutas e verduras cruas; neste contexto, as saladas constituem um
risco potencial devido a dificuldade de higienizacdo das folhas e da elevada manipulagdo, que
envolve a preparagdo de pratos constituidos de vegetais folhosos.

Foi verificado, em pesquisa realizada com mercearias, sacoldes, abatedouros,
matodouros, acougues, panificadoras e casas de farinha, a presenca de amplo grau de
deficiéncia no quesito relativo a higienizagdo de alimentos (FIGUEIREDO et al., 2004).

Alimentos manipulados a temperatura ambiente ndo atingiam a temperatura de
refrigeracdo indicada em até seis horas, em nenhum dos estabelecimentos. Os alimentos pds-
cozidos (elevados a 55°C) nao atingiam a faixa de 0°C, em até seis horas, em 88,9% dos
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estabelecimentos avaliados. Produtos alimenticios submetidos ao congelamento ndo atingiam
a faixa de 0°C, em até seis horas, em 66,7% dos locais (Tabela 13).

Dos estabelecimentos, 66,7% nao tinham a pratica de recongelar alimentos prontos,
descongelados; os alimentos crus descongelados para manipulacdo ndo eram recongelados
ainda crus, em 77,8% dos restaurantes; os alimentos crus semi-prontos, preparados com
carnes descongeladas, somente eram congelados para serem utilizados de forma segura, em
22,2% dos locais; o descongelamento ndo era realizado (Anexo J), de forma adequada, em
todos os locais analisados (Tabela 13).

Alimentos salgados eram dessalgados corretamente, em 66,7% dos restaurantes que
utilizavam a fervura ou a troca de dgua, mantida sob refrigeracdo; os alimentos em coc¢ao
atingiam em seu interior temperaturas que variavam entre 74°C e 65°C por 15 minutos ou
70°C por dois minutos, como requer o preconizado por lei, em 55,6% das unidades; em 11,1%
dos locais a temperatura ndo pdde ser observada, devido as dificuldades impostas para
realizacdo da pesquisa, face ao incomodo demonstrado pelos responsdveis ou proprietarios
dos restaurantes (Tabela 13).

Os alimentos que eram submetidos ao reaquecimento atingiam, em seu interior, a
temperatura de 74°C ou 65°C, por quinze minutos, ou 70°C, por dois minutos, em 11,1% dos
locais; no que diz respeito as temperaturas de aquecimento dos dleos e gorduras, 77,8% das
unidades utilizavam temperaturas acima de 180°C; a temperatura méaxima encontrada foi
250°C. Quanto a reutilizacdo e troca de 6leo, mediante alteracdes das caracteristicas sensoriais
ou fisico-quimicas, apenas 11,1% dos estabelecimentos faziam a troca adequadamente
(Tabela 13).

A maioria dos locais (88,9%) ndo filtrava e nem mantinham cobertos os 6leos, que
seriam reutilizados. O porcionamento dos alimentos era realizado no menor espago de tempo
possivel, evitando que o alimento entrasse na faixa de risco (entre 21°C e 55°C), em 22,2%
dos restaurantes; alimentos cozidos seguiam para refrigeracao somente depois de resfriados a
55°C, em 11,1% dos estabelecimentos (Tabela 13).

Alimentos quentes eram mantidos a 65°C ou mais, até o momento da distribuicao,
em 44,4% das unidades. Os alimentos frios eram mantidos abaixo de 10°C, até a distribuic¢ao,
em somente 11,1% dos locais visitados; nos outros estabelecimentos, os funcionarios
dispunham as cubas sobre qualquer lugar, a qualquer temperatura, at¢ o momento da
distribuicao, ou até que o balcao fosse ligado (Tabela 13).

As temperaturas encontradas por Momesso et al. (2005), em pesquisa realizada em
restaurante self-service, por quilo, do municipio de Sao Paulo - SP, revelou que de um total de
quarenta pratos quentes, somente oito estavam iguais ou superiores a 65°C, temperatura
considerada segura em relacdo ao tempo de exposicdo. Os valores de temperatura observados
nos balcdes quentes variaram entre 30°C e 72°C.

Em pesquisa realizada por Carvalho Filho e Ramos (2003), em dezenove
estabelecimentos de comida por quilo, foi constatado que ndo havia controle de temperatura
do balcdo quente, na maioria dos restaurantes avaliados.

A distribuicao dos alimentos era realizada em balcdes, abastecidos em quantidades
suficientes para suprir a demanda, em 77,8% dos restaurantes; porém na auséncia de filas, as
cubas nio eram mantidas tampadas em nenhum dos locais e alguns, sequer possuiam tampas.
O reabastecimento dos balcdes nao era feito com cubas higienizadas, em 88,9% dos locais, o
que foi justificado pela necessidade de rapidez no abastecimento. Os alimentos expostos ndo
eram retirados dos balcdes ao término da distribui¢cdo, em nenhum estabelecimento, estes
permaneciam no mesmo lugar, muitas vezes até o término da comida. Apenas 11,1% dos
locais monitoravam as temperaturas dos alimentos expostos durante a distribui¢do e as
registrava (Tabela 13).
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A Tabela 13 mostra que durante a distribuicdo dos pratos quentes, os alimentos nao
permaneciam em temperaturas adequadas, em 66,7% dos restaurantes; os alimentos frios eram
distribuidos e permaneciam em temperaturas adequadas, em apenas 22,2% dos locais. Os
produtos preparados obedeciam a uma programacao de quantidade, com o objetivo de ndo
ocorrerem sobras, na maioria dos locais avaliados (88,9%), o que demonstra uma preocupagao
maior com o desperdicio do que com a qualidade do alimento distribuido.

Segundo Monteiro et al. (2003), analisando uma rede de fast-food do centro
comercial de Sdao Paulo, SP, ficou constatado que os produtos eram distribuidos em, no
maximo, trés horas, respeitando o bindomio de tempo e temperatura, evitando, desta forma, a
multiplicagdo de microorganismos patogenicos.

Dos restaurantes analisados, 88,9% das unidades nao realizavam, adequadamente, o
aproveitamento de sobras de alimentos prontos (que ndo iam para distribui¢do). Todos os
restaurantes misturavam as sobras com outros alimentos recém preparados. Durante a
ocorréncia de sobras de alimentos quentes, quando estas ficavam em condi¢Oes seguras,
apenas 11,1% dos locais as utilizavam adequadamente; as sobras de alimentos frios eram
distribuidas ou reaproveitadas segundo o preconizado pela legislacdo vigente no periodo, em
somente 11,1% dos estabelecimentos (Tabela 13).

Visando a reducdo de ocorréncia de surtos de doencas de origem alimentar, as
instituicdes publicas ou privadas, ou mesmo pessoas fisicas que consomem alimentos
disponiveis em bufés devem ter alguns cuidados: verificar se os bufés estdo devidamente
regularizados perante as normas da Vigilancia Sanitéria, isto é, se a empresa dispde de licenca
ou alvard de funcionamento expedido pela VISA municipal e atende as exigéncias da
legislagdo do municipio onde sua sede se localiza. O Regulamento Técnico Sobre Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo (Resolucdo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004)
impde exigéncias mais rigidas para os bufé€s, ou seja, visando garantir as boas praticas de
manipulacdo nesse tipo de servico de alimentacdo com o objetivo de prevenir surtos de
doencas transmitidas por alimentos, segundo Informes Técnicos Institucionais (2005).

Tabela 13. Distribui¢do dos estabelecimentos self-services avaliados quanto aos processos de
higienizacdo de alimentos, em shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

(continua)
Elementos e caracteristicas de Sim Nao Nao se aplica Nao observado
observacao N° %0 N° %0 N° % N° %

Latas, garrafas e embalagens plasticas

de produtos sdo lavadas antes de abrir 3 33,3 6 667 0 0.0 0 0.0
Os cereais € leguminosas sdo lavados 9 1000 0 00 0 00 0 0.0
em 4gua corrente.

As VerQuras, legumes e frutas sdo 4 44.4 5 55.6 0 0.0 0 0.0
escolhidos um a um antes da lavagem

As verduras ten,l suas folhas lavadas 7 77.8 > 2.2 0 0.0 0 0.0
uma a uma em agua corrente.

Os legu{nes e frutas sdo lavados um a 5 556 4 444 0 00 0 0.0
um em dgua corrente.

As Yerduras, os legumes e as frutas 1 11,1 3 889 0 00 0 0.0
manipuladas sdo desinfetados.

FruFas, verduras e os lenges nao ) 22 6 66.7 0 0.0 1 11.1
desinfectados sofrem acdo de calor

Ovos sao lavados um a um, em 4gua 1 11.1 3 $8.9 0 0.0 0 0.0
corrente

Alimentos manipulados em temperatura

ambiente atingem a temperatura de 0 0,0 9 100,0 0 0,0 0 0,0
refrigeracdo indicada até 6h

Os alimentos pds-coc¢do (55°C) 0 0.0 3 88.9 1 1.1 0 0.0

atingem a faixa de 0°C em até 6h




Tabela 13. Continuagao.

Elementos e caracteristicas de
observacio

Sim

Nao

Nao se aplica

Nao observado

N° %

NO

%

NO

%

NO

%

Os alimentos submetidos ao
congelamento atingem 0°C até 6h
Alimentos prontos congelados, depois
de descongelados, ndo sdo
recongelados

Os alimentos descongelados para
manipulag¢do nio sdo recongelados crus
Os alimentos crus semi-prontos com
carnes descongeladas somente sdao
congelados para serem utilizados
diretamente na coccao (74°C)

O descongelamento € realizado de
forma correta

O dessalgue ¢ realizado de forma
adequada

Os alimentos em coc¢do atingem em
seu interior a temperaturas adequadas
Alimentos em reaquecimento atingem
em seu interior temperaturas adequadas
Gorduras e 6leos utilizados em frituras
sdo aquecidos até 180°C, no maximo
A reutilizagdo do 6leo € realizada
somente quando este ndo apresenta
quaisquer alteracao fisico-quimicas ou
sensoriais

O 6leo a ser reutilizado € filtrado e
mantido coberto e sua troca € realizada
a cada 6 horas

O porcionamento ¢ feito dentro do
menor espaco de tempo possivel
Alimentos cozidos seguem para
refrigeracdo depois de resfriados a
55°C.

Os alimentos quentes sdo mantidos a
65°C ou mais até o momento da
distribuicdo.

Os alimentos frios sdo mantidos abaixo
de 10°C até a distribui¢do

Distribuicao dos alimentos

Os balcdes sdo abastecidos com
quantidades suficientes para cada turno
As cubas sdo mantidas tampadas
quando da auséncia de fila

O reabastecimento dos balcdes é
realizado com cubas higienizadas

Os alimentos sdo retirados dos balcdes
tdo logo termine a distribui¢do

A temperatura dos alimentos é
monitorada durante a distribui¢io e
registrada

Na distribuicdo de alimentos quentes,
estes permanecem nas temperaturas
adequadas

Na distribuicdo de alimentos frios, 0s
alimentos permanecem nas
temperaturas adequadas

3 33,3

6 66,7

7 77,8

2 22,2

2 22,2

3 33,3

2 22,2

6

66,7

33,3

22,2

44,4

100,0
33,3
33,3
55,6

77,8

77,8

88,9

77,8

77,8

55,6

88,9

22,2

100,0

88,9

100,0

88,9

66,7

71,77

0

0,0

0,0

0,0

22,2

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0
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Tabela 13. Continuagao.

Elementos e caracteristicas de Sim Nao Nao se aplica Nao observado

observacio N° %0 N° %0 N° % N° %

Os alimentos preparados obedecem a
uma programacdo de quantidades
Aproveitamento de sobras

No caso de sobra de alimentos prontos,
que ndo foram para distribui¢do,
somente sdo utilizadas quando s@o
monitoradas

Sobras de alimentos nao sdo misturadas
com seus similares recém preparados
No caso de sobras de alimentos
quentes: quando ficaram em condigdes
seguras, sao distribuidas
adequadamente

l\Io caso de spbras de alimentos frios 1 11.1 7 77.8 1 11.1 0 0.0
sdo reaproveitados adequadamente

Média 29,0 67,0 2,8 1,2

8 88,9 1 11,1 0 00 O 0,0

0 00 8 88,9 1 11,1 0 0,0

0 00 9 100,00 O 00 O 0,0

1 11,1 7 77,8 1 11,1 0 0,0

5.8 Transporte de Matérias-Primas e/ou Produto Final

As condicdes de transporte das mercadorias ndo foram observadas na maioria dos
locais (88,9%), devido as dificuldades de acesso aos veiculos, muitas vezes ocorridas, por
causa da incompatibilidade de horario de entrega dos produtos, com o0 momento de realizacao
da pesquisa. As avaliagdes sO tinham inicio no hordrio de abertura dos shoppings e o
recebimento de produtos alimenticios ocorria comumente, antes da abertura dos referidos
centros comerciais; além disso, as vias utilizadas pelos entregadores eram de acesso restrito e
controladas pela administra¢ao dos shoppings (Tabela 14).

Com relacdo ao tUnico estabelecimento onde se pode averiguar as condi¢des de
transporte dos produtos e ou matérias-primas, vale ressaltar que s6 foi possivel analisar um
fornecedor, em um unico dia, face aos inimeros problemas encontrados para realizar, esta
avaliacdo (Tabela 14).

O trabalho teve por objetivo estudar cinco aspectos sobre o transporte de matérias-
primas e/ou produto final, a saber: a adequacdo da temperatura de transporte com as
orientagdes contidas no rétulo do produto; a existéncia de cobertura de protecdo para a carga,
inexisténcia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca, como fezes
ou ninhos e outros, e de forma geral, a higiene do veiculo; a manuten¢do da integridade do
produto, sendo ele refrigerado ou ndo, a fim de impedir a contaminacdo e deterioracdo do
mesmo; a auséncia de cargas que comprometam a seguranca do produto e, por fim, a presenca
de equipamentos para controle de temperatura, para cargas que necessitam de condig¢des
especiais de conservacgdo (Tabela 14).

O veiculo em questdo atendia a quase todas as exigé€ncias, contudo, mostrou-se
inadequado quando transportou produtos, sem as devidas separacdes entre os alimentos que
eram fornecidos pela empresa. Durante a pesquisa foi observado que o proprietdrio de um dos
restaurantes fazia o transporte, em seu veiculo particular, de alguns produtos alimenticios
(carne refrigerada) que necessitavam da adequada manuten¢ao da cadeia de frio (Tabela 14).
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Tabela 14. Distribuicao dos estabelecimentos self-services avaliados quanto as caracteristicas
de transporte de matéria-prima e/ou produto final, em shoppings centers do municipio do Rio
de Janeiro, RJ, 2006.

Elementos e caracteristicas de observacao Sim Nao Nao Observado
N° Y0 N° Y0 N° %

P/roduto transportado na temperatura especificada no 1 11,1 0 0.0 3 88.9
rétulo

Veiculo limpo, com cobertura para prote¢do de carga. 1 11,1 0 0,0 8 88,9
Transporte mantém a integridade do produto. 1 11,1 0 0,0 8 88,9
Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a 0 0.0 1 11.1 3 $8.9
seguranga do produto

Presenca de equipamento para controle de temperatura 1 11,1 0 0,0 8 88,9
Média 8,9 2,2 88,9

5.9 Percepcao dos Manipuladores de Alimentos Sobre Alimento Seguro

A partir das respostas obtidas dos manipuladores, quanto a alimento seguro, foi
constatado que nenhuma influenciou significativamente na percep¢ao dos manipuladores de
alimentos entrevistados. Pdde-se classifica-las em: percep¢ao correta, parcialmente correta e
percepcdo incorreta, as quais foram relacionadas com as varidveis: género, idade,
escolaridade, capacitacdo, carteira de manipulador e periodicidade de treinamento, como
descrito na metodologia.

Foi observado, com a aplicacdo do teste de qui-quadrado (%), que nenhuma das
caracteristicas estudadas influenciou significativamente (P.>0,05) na percepcdo dos
manipuladores. Importante ressaltar que o grupo que detinha capacitagdo havia recebido
cursos, dentro ou fora dos estabelecimentos, por profissionais terceirizados ou ndo, € que esta
capacitacdo nao condizia, necessariamente, com o curso exigido pela Lei n° 1.662 de 23 de
janeiro de 1991, da Secretaria de Vigilancia Sanitdria do Municipio do Rio de Janeiro,
publicada em D.O.M./RJ em 31 de janeiro de 1991 (RIO DE JANEIRO, 1991), o qual é
caracterizado pelo grupo “carteira de manipulador” (Tabela 15).

Pode-se observar que, o nimero de manipuladores que receberam algum curso e
aqueles que ndo tinham recebido qualquer capacitagdo, era bastante equivalente. Foi
verificado que, apenas, quatro dentre os cento e nove manipuladores detinham satisfatéria
percep¢ao de alimento seguro, sendo que destes, 50% haviam tido alguma capacitagcdo e os
demais ndo tinham realizado nenhum tipo de curso (Tabela 15).

Para elucidar os tipos de respostas avaliadas e as respectivas classificagdes, segue
abaixo algumas percepcdes, obtidas na integra.

Dentre as classificadas como corretas temos: “alimento 100,0% bom para uso: ser
selecionado, vistoriado, para distribuir para os clientes, para ndo colocar em risco a satide
dos clientes e dos funciondrios’; “responsabilidade com o que estd trabalhando, tanto para
vocé quanto para o cliente, para ndo causar danos a satide de ninguém’”; “alimento que a
pessoa coma e ndo cause nenhum dano a savide” e “aquele que ndo fard mal a savide de quem
come’.

Quanto as respostas consideradas como parcialmente corretas citamos: “alimento de
boa qualidade, boa manipulacdo e estoque adequado”; “legumes bem lavados, tudo feito com
limpeza, sem colocar o alimento em contato direto com o chdo”; “alimento fresco, bem
tratado, higienizado e manter em temperatura ambiente” e “comida leve, sem quimica e que
as pessoas possam comer e ter uma boa digestdao”.

Seguem exemplos das respostas enquadradas como incorretas: “produto de comer’;
“cheirinho bom”; “alimento conservado dentro ou fora da geladeira’; “arroz, feijdo e
farinha” e “verdura”.
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No Brasil a incidéncia de préticas, que comprometem a qualidade do alimento como
presenca de micotoxinas, cadeias-de-frio que ndo sdo asseguradas, dentre outras, ainda
persistem. A populacdo brasileira estd enfrentando e estd acometida de riscos de
contamina¢do de alimentos. Embora exista um aumento de empreendimentos direcionados a
seguranca de alimentos, este setor ainda enfrenta muitos problemas que podem contribuir com
o surgimento de doencgas de origem alimentar no consumidor (SALAY et al., 2001). Nao ¢é
pratica cultural brasileira o controle sobre a qualidade e seguranca dos alimentos que sdo
consumidos; as pessoas comumente ndo fazem qualquer tipo de exigéncia aos Orgaos
responsaveis pela fiscalizacdo do exercicio da lei, referente a seguranca alimentar
(CAVALLL 2001).

Estudo realizado por Azeredo et al. (2003) concluiu, em entrevista com 82
manipuladores de alimentos, através de questiondrio sobre percep¢do de riscos de doenca de
origem alimentar, que todos possuiam conhecimentos sobre higiene de alimentos, pelo menos,
para padroes minimos esperados. Porém, na segunda parte do levantamento, quando
questionados sobre riscos frente a 10 perigos potenciais, em alimentos, ambos 0s sexos
demonstraram dispersdo nas respostas. As mulheres estavam mais preocupadas com os
perigos referentes a contaminacdo microbiana e os homens mais, atentos aos perigos de
natureza quimica.

Torres et al. (2006), em pesquisa realizada com merendeiras da rede municipal de
ensino de Guiricema — MG, mostraram que a grande maioria das manipuladoras
demonstraram duvidas com relagdo a patogenicidade dos microorganismos e a correta
utilizacdo dos panos de prato, e que as mesmas detinham grande parte do conhecimento ali
apresentado; contudo, apresentaram resisténcia em segui-lo.

Levando-se em consideracdo o grupo ‘“carteira de manipulador”, observa-se que
apenas dez manipuladores (9,2%) detinham o atestado de habilitacdo expedida pela Secretaria
Municipal de Saude, conforme determina os arts. 1° e 2° da Lei n° 1.662 de 23 de janeiro de
1991 (RIO DE JANEIRO, 1991), nem por isso esses funciondrios se enquadravam no
pequeno universo dos que demonstraram percep¢do correta, acerca de alimento seguro, ao
contrario, um deles foi enquadrado na categoria “percep¢do incorreta”. Quanto a
periodicidade dos treinamentos, constatou-se que a maioria ndo realizava treinamentos
periddicos (63,3%) (Tabela 15).

As pessoas que trabalham, com a manipulacdao de alimentos precisam ser treinadas
para desempenharem tal fungdo, porque a manipulagcdo ¢ uma forma de risco de contaminagdo
ou transferéncia de microorganismos, de um alimento ao outro. Vale ressaltar ainda que,
certas condi¢cdes de saide podem desqualificar, permanentemente, algumas pessoas, para
exercerem seu trabalho manipulando alimentos (GERMANO e GERMANO, 2001).

Veiga et al. (2006) abordaram, em estudo realizado com estabelecimentos
comerciais do municipio de Maringd — PR, que os erros cometidos pelos manipuladores de
alimentos, muitas vezes, ocorrem por desinformacio e que tal problema sé serd minimizado
quando os proprietarios desses estabelecimentos se conscientizarem de que investimentos
com a educacdo dos manipuladores de alimentos, promoverdo um servico diferenciado;
portanto, tal medida se reverterd em sucesso para 0 mesmo.

Um levantamento sobre a opinido de consumidores sobre riscos a saide oriundos de
alimentos revelou que os entrevistados tiveram maior preocupagdo, dentre os grupos de
perguntas que se referiam a diferentes atributos, como: nutrientes e componentes dos
alimentos, bioldgicos, quimicos e aspectos gerais, com o grupo de nutrientes e componentes
de alimentos, os mais citados foram gordura e colesterol (FONSECA e SALAY, 2005).

Pesquisas brasileiras revelaram que o consumidor tem maior preocupagdo com 0s
precos dos alimentos e que de forma geral, ¢ muito pequeno o interesse da populacdo por
aspectos como, nutrientes, qualidade e seguranca do alimento (O NOVO PERFIL DO
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CONSUMIDOR, 1992; SALGUEIRO, 1995 e BUSO 2000, citados por FONSECA e
SALAY, 2005).

As atitudes de consumidores com relacdo ao local de compra de produtos
hortifruticolas foram realizadas em Campinas, SP, onde foi revelado que os consumidores dos
sacoldes/varejoes reclamaram das condi¢des de venda dos produtos hortifruticolas, gostariam
que os produtos estivessem pré-lavados e que ndo se apresentassem amassados. Na mesma
pesquisa foram realizadas entrevistas com compradores de hipermercados e esses tipos de
estabelecimentos também ndo sdo satisfatérios do ponto de vista dos consumidores que
mencionaram seus descontentamentos com a integridade dos produtos alimenticios
(FONSECA et al., 1998).

De acordo com Oliveira et al. (2001) citado por Oliveira et al. (2003), em entrevistas
realizadas com manipuladores de alimentos de restaurantes e lanchonetes do Municipio de
Ouro Preto, MG, foi constatado que 70% dos estabelecimentos que participaram da pesquisa,
os funciondrios mostraram desconhecimento sobre contaminagdo de alimentos, porém
acreditavam em reunides que falassem sobre contaminacdo e higiene.

Estudo sobre o perfil de compradores em supermercados da regido de Campinas —
SP, revelou que de acordo com a percepcao dos consumidores, um produto como o tomate,
por exemplo, seria ideal para consumo, se ndo apresentasse nenhum tipo de irregularidade,
dentre outros atributos, que conferem qualidade ao produto (ANDREUCCETTI et al. 2004).
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Tabela 15. Percep¢do em relagdo as caracteristicas socioecondmicas e de capacitacio dos
manipuladores dos restaurantes self-services dos shoppings do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Percepcao Parcialmente Percepcao
Variavel correta correta incorreta Total Xz
N° % N° % N° % N° %
Género
Feminino 2 50,0 50 53,8 5 41,7 57 52,3 ns
Masculino 2 50,0 43 46,2 7 58,3 52 47,7 0.6
Total 4 100,0 93 100,0 12 100,0 109 100,0
Idade (anos)
15a19 1 25,0 3 3,2 0 0,0 4 3,7
20 a24 2 50,0 27 29,0 2 16,7 31 28,5
25a29 0 0,0 17 18,4 4 33,3 21 19,3
30a34 1 250 15 16,1 4 33,3 20 18,3 15,0™
35a39 0 0,0 10 10,7 2 16,7 12 11,0
40 a 44 0 0,0 12 12,9 0 0,0 12 11,0
Acima de 44 0 0,0 9 9,7 0 0,0 9 8,2
Total 4 100,0 93 100,0 12 100,0 109 100,0
Escolaridade
Nenhuma 0 0,0 1 1,1 0 0,0 1 0,9
Ensino fundamental incompleto 2 50,0 39 41,9 6 50,0 47 43,2
Ensino fundamental completo 0 0,0 10 10,7 2 16,7 12 11,0  2,0™
Ensino médio incompleto 1 25,0 17 18,3 1 8,3 19 17,4
Ensino médio completo 1 25,0 26 28,0 3 25,0 30 27,5
Total 4 100,0 93 100,0 12 100,0 109 100,0
Capacitacao
Sim 2 50,0 43 46,2 4 333 49 45,0 ns
Nio 2 50,0 50 53,8 8 66,7 60 55,0 08
Total 4 100,0 93 100,0 12 100,0 109 100,0
Carteira do manipulador”
Sim 0 0,0 9 9,7 1 8.3 10 9,2 ns
Nio 4 100,0 84 90,3 11 91,7 99 90,8 0.4
Total 4 100,0 93 100,0 12 100,0 109 100,0
Periodicidade de treinamento
Didrio 0 0,0 1 1,1 0 0,0 1 0,9
Quinzenal 0 0,0 1 1,1 0 0,0 1 0,9
Mensal 0 0,0 2 2,1 0 0,0 2 2,0
Trimestral 1 25,0 7 7.5 0 0,0 8 7,3
Semestral 0 0,0 5 5,4 1 8,3 6 5,5 7,2"
Anual 0 0,0 6 6,4 1 8,3 7 6,4
Bienal 0 0,0 1 1,1 0 0,0 1 0,9
Naio realizava 2 50,0 57 61,3 10 83,4 69 63,3
Nao sabia 1 25,0 13 14,0 0 0,0 14 12,8
Total 4 100,0 93 100,0 12 100,0 109 100,0
n.s. - P>0,05

(*) Atestado de habilitacdo conforme art. 2° da Lei n® 1662 de 23 de janeiro de 1991 (Secretaria de Vigilancia Sanitdria do
Municipio do Rio de Janeiro D.O.M./RJ, 31/01/1991)
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6 CONCLUSOES

A situacdo higiénico-sanitdria encontrada, de uma forma geral foi precdria nos
restaurantes localizados em shoppings centers. Todos os restaurantes possuiam falhas que
comprometiam suas condi¢des higiénico-sanitdrias, o que torna necessdria a utilizacdo de
pontos criticos de controle para prevencao dos riscos potenciais encontrados, pelos quais estao
submetidos os produtos elaborados nos restaurantes self-services em shoppings do Rio de
Janeiro.

Dentre os aspectos relacionados a estrutura fisica, constatou-se auséncia de
sanitarios, vestidrios e lavatorios de uso exclusivo para os manipuladores, na maioria dos
restaurantes; as condi¢des de higienizacao das instalacdes também eram falhas (Anexo K), na
maioria dos estabelecimentos; apenas um dos locais tinha responsavel técnico; no que diz
respeito a equipamentos e utensilios, alguns locais ndo tinham procedimentos adequados de
higienizacdo dos mesmos; o controle de saide dos manipuladores de alimentos ndo era
devidamente realizado, em nenhum dos locais; a falta de capacitacio dos mesmos foi outro
aspecto bastante persistente durante a avaliacdo; as condi¢des de armazenamento
comprometiam a seguranga do produto final; alarmante, ainda, foi constatar que o pior item
avaliado diz respeito as condicdes do fluxo de producgdo, e por tltimo, porém, ndo menos
importante, ji que se demonstrou com inumeras inadequacdes, foram os processos de
higienizac¢do dos alimentos.

No que tange as condi¢des dos manipuladores de alimentos, € importante destacar
que o estado de saide desses profissionais poderia estar contribuindo com surtos de doengas
veiculadas por alimentos, apesar de ndo serem verificados por meio de exames de satde,
averiguou-se a existéncia de tais procedimentos através de questionamentos. Quanto a
capacitacdo dos manipuladores, foi percebido que, mesmo aqueles que tiveram algum tipo de
treinamento, desconheciam o significado do termo alimento seguro e uma minoria tinha a
habilitacdo legal, como preconizado por lei municipal. Sabe-se que é importante que haja
freqiiéncia e rigidez pelos 6rgaos fiscalizadores e também uma fiscaliza¢do dessas exigéncias,
por parte dos proprietdrios desses restaurantes, pois acredita-se que 0 comprometimento, com
o cumprimento de cursos de capacitacdo e conscientizacao para os manipuladores, promovera
a producdo de alimentos mais seguros, sem riscos a saide do consumidor.

Sugere-se a utilizagao de sistemas de controle de qualidade que atuem com eficécia,
para minimizar as condi¢Oes verificadas. Assim como, a implementagdo das Boas Praticas de
Fabricacao que dariam condi¢des estruturais para a implantagdo do sistema de Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC, tendo em vista, que quando os perigos
potenciais sdo apontados, a atuacdo com medidas de controle sdo mais eficazes. Outro tipo de
intervengdo, para garantia de qualidade do produto final, € a utilizacio de coletas de amostras
de produtos alimenticios, para a realizacdo de andlises fisicas, de classificacdo, fisico-
quimicas, quimicas, sensoriais, microbioldgicas e toxicoldgicas, quando necessario.

Frente a atual expansao do setor food service nos grandes centros urbanos, onde o
consumo € preferencialmente rapido, devido as exigéncias da vida moderna, a realizacdo de
pesquisas similares no Rio de Janeiro, RJ, com a inclusdo de clientes, usudrios do mercado,
pode gerar fundamentais contribuicdes para melhoria do atendimento na distribuicdo e
comercializa¢ao de alimentos seguros a populacao.
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Anexo A

TERMO DE CONSENTIMENTO

Restaurantes do tipo self-service: analise dos aspectos sanitarios e dos manipuladores de
estabelecimentos localizados nos shoppings centers da cidade do Rio de Janeiro — R]J

(De acordo com a Resolucao 196 de 10/10/1996 do Conselho Nacional de Sauide)

Eu,

)

livremente participo da pesquisa “Restaurantes do tipo self-service: analise dos aspectos
sanitarios e dos manipuladores de estabelecimentos localizados nos shoppings centers da
cidade do Rio de Janeiro — RJ” sob responsabilidade da pesquisadora Fernanda Travassos
de Castro, Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro — UFRRIJ, sob coordenacao da orientadora Prof®. Dr®. Kétia Cilene Tabai da
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro — UFRRJ.

Estou ciente do que se segue:

Objetivo da pesquisa: Avaliar as condi¢des higi€nico-sanitdrias de restaurantes do tipo self-
service dos shoppings centers do Municipio do Rio de Janeiro — RJ.

Participacdo: Responder as perguntas feitas pelos entrevistadores.

Riscos: Nao havera riscos para a integridade fisica, mental ou moral dos entrevistados.
Beneficios: As informagdes obtidas neste estudo poderdo ser utilizadas para a melhoria das
condi¢Oes higi€nico-sanitdrias dos restaurantes do tipo self-service e de outros
estabelecimentos de alimentos, contribuindo desta forma com maior seguranca de alimentos
fornecidos pelos mesmos.

Privacidade: Os nomes dos entrevistados, assim como os demais dados serdo confidenciais.

Os resultados coletivos serdo codificados e divulgados nos meios cientificos.

Rio de Janeiro, de de 2006.
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Anexo B

Lista de Verificacao

Aplicagdo: restaurantes comerciais do tipo “self-service”

Pesquisa:

“Restaurantes do tipo self-service: andlise dos aspectos sanitdrios e dos manipuladores de

estabelecimentos localizados nos shoppings centers da Cidade do Rio de Janeiro — RJ”

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE
ALIMENTACAO

A. IDENTIFICACAO DA UNIDADE

1. Unidade:

2. Fone: 3. Fax:

4. E-mail:

5. Endereco

6. N° 7. Compl.:
8. Bairro: 9. Municipio:
10. UF: 11. CEP:

12. Data:

13. Responsavel técnico entrevistado:
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B. AVALIACAO

Colocar o niimero referente 4 situacdo encontrada na unidade no quadro a direita do procedimento.
1. Sim — quando o procedimento é adotado;

2. Nao — quando o procedimento néo é adotado;

3. Nio se aplica — quando o procedimento nao se aplica as atividades da unidade;

4. Nao observado — quando o procedimento ndo foi observado durante o periodo da pesquisa.

1. [Edificacio e Instalacoes

1.1 Area externa:

Area externa, sem riscos as condi¢des gerais de higiene e sanidade, area livre de focos de

1.1.1 insalubridade, de lixo, objetos em desuso, animais, insetos e roedores. Acesso direto e
independente.
Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao
1.1.2 ambiente, de vetores e outros animais e vizinhanga; de focos de poeira; de acimulo de

lixo nas imediacdes, de 4gua estagnada, dentre outros.

Vias de acesso interno com superficie limpa, dura ou pavimentada, adequada ao transito

1.1.3
sobre rodas e com escoamento adequado.

1.2 Acesso:

1.2.1 | Direto, ndo comum a outros usos (habitacdo).

1.3 Area interna:

1.3.1 | Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4. Piso

Cor clara, em adequado estado de conservagao (livre de defeitos, rachaduras, trincas,

141 buracos e outros).

Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acimulo de residuos. Drenos,
142 ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

1.5. Tetos

Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso,
1.5.1 desinfeccao.
P¢ direito com, no minimo 3 metros no andar térreo e 2,7 metros nos andares superiores;

Em adequado estado de conservagdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,

1.5.2
descascamentos e outros).

1.5.3 Sem aberturas entre a parede e o teto.

154 Aberturas, quando existentes, protegidas com telas milimétricas ou material similar
o removivel para limpeza.

Goteiras, se existentes, localizadas distantes dos pontos de manipulagido ou exposicio dos

155 alimentos.

1.6. Paredes e divisorias

Acabamento liso, impermedvel, de cor clara e de facil higieniza¢do até uma altura

1.6.1 adequada (2metros) para todas as operacdes, isentas de fungos e bolores.
1.62 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,
o descascamento e outros).
1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as paredes € o teto.
1.7. Portas
171 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de

revestimento, com cores claras.

Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrdnico ou outro) e com
1.7.2 barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas
ou outro sistema).

Em adequado estado de conservacgdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,

1.7.3
descascamento e outros).

1.8. Janelas

Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de

1.8.1 .

revestimento.

Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas em bom estado de
1.82 conservagdo, facilmente removiveis para limpeza, ou outro sistema) e dispostas de modo

a ndo permitir que os raios solares incidam diretamente sobre os alimentos, bancadas de
trabalho, ou equipamentos sensiveis ao calor.
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1.8.3

Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.9. Escadas, elevadores de servico, montacargas e estruturas auxiliares:

1.9.1

Construidos, localizados e utilizados de forma a nio serem fontes de contaminacio.

1.9.2

De material apropriado, resistente, liso e impermedvel, em adequado estado de
conservagdo e limpeza.

1.10. Instalacées sanitarias e vestiarios para os manipuladores

Quando localizados isolados da drea de produgdo, acesso realizado por passagens

1101 cobertas e calcadas.

1.102 Indepepdentes para.cada sexo (confprme legislag@o especifica), identificados e de uso
exclusivo para manipuladores de alimentos.
Instalacdes sanitdrias com vasos sanitdrios; mictérios e lavatorios integros e em

1.10.3 propor¢do adequada ao nimero de empregados (conforme legislacdo especifica — um
para cada 20 funciondrios).

1104 V'agos'sanitérios com tampa e descarga eficiente que permite o descarte direto de papel
higi€nico, o qual deve estar sempre disponivel.

1.10.5 | Mictérios com descarga

1.10.6 Instalagées sanitdrias servi.das de dgua corrente, dotadas preferencialment.e de torneira
com acionamento automadtico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.7 Auséngia de comunicagdo direta (incluindo sistema de exaustdo) com a drea de trabalho e
de refeicoes.

1.10.8 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletronico ou outro).

1.10.9 | Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério estado de conservagdo.

1.10.10 | Iluminacio e ventilacdo adequadas.
Instalacdes sanitdrias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico,

1.10.11 | sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas
de papel ndo reciclado para as maos ou outro sistema higi€nico e seguro para secagem.

1.10.12 | Presenga de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.13 | Coleta didria do lixo.

1.10.14 | Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das mios.

1.10.15 | Vestidrios com drea compativel e armdrios individuais para todos os manipuladores.

1.10.16 Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (1 para cada 20 empregados), com dgua fria
ou com dgua quente e fria.

1.10.17 | Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagao.

1.11. Instalacdes sanitarias para visitantes e outros:

1.11.1

| Instaladas totalmente independentes da 4rea de producdo e higienizados.

1.12. Lavatorios na area de producio

Existéncia de lavatérios na drea de manipulacdo com dgua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento automaético, em posi¢des adequadas em

1121 relacdo ao fluxo de producdo e servigo, € em nimero suficiente de modo a atender toda a
drea de produgao.
Lavatdrios em condi¢des de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
1.12.2 | sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema

higiénico e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

1.13. Tluminacio e instalacio elétrica:

Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos

1.13.1 fortes, sombras e contrastes excessivos de modo a nfo alterarem as caracteristicas
sensoriais dos alimentos.

1132 Lu.minérias com protecao adequada contra quebras com adequado estado de conservacio
e limpas.

1133 Instalacdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulacdes isolantes e

presas a paredes e tetos.

1.14. Ventilac¢io e climatizacio:

1.14.1

Ventilacdo e circulacio de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumacga, pds, particulas em suspensio e condensacdo de vapores sem
causar danos a producdo.
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Ventilacdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutengdao

1.14.2 . .
adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.
Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manuten¢do dos

1.14.4 | componentes do sistema de climatizacio (conforme legislacao especifica) afixado em
local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir contaminagdes.

1.14.6 | Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captagﬁo e direcdio da corrente de ar ndo seguem a dire¢do da drea contaminada para drea
limpa.

1.14.8 | O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos

1.15. Higienizacao das instalacdes:

Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagdo comprovadamente

1.15.1 .
capacitado.

1.15.2 | Freqiiéncia de higienizacdo das instalagdes adequada.

1.15.3 | Existéncia de registro da higienizacio.

1.154 | Produtos de higienizag@o regularizados pelo Ministério da Satide.

1.15.5 | Disponibilidade dos produtos de higienizac¢do necessdrios a realizag¢do da operagao.

1.15.6 A dilui¢do dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de uso/ aplicacdes
T obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 | Produtos de higienizagdo identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequagdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a
T realizacdo da operagdo. Em bom estado de conservacao.

1.15.9 Higienizagdo adequada (avaliar cada item separadamente).

A limpeza obedece ao sentido dos locais mais altos para os mais baixos;

Os funciondrios sdo treinados quanto ao procedimento de higienizagdo;

Os pisos e rodapés de todas as dreas apresentam-se limpos;

E inexistente a pratica de varrer o piso a seco nas dreas de manipulag¢do, processamento e
armazenamento;

Os ralos e canaletas apresentam-se limpos e livres de residuos acumulados;

As paredes e divisOrias apresentam-se limpas;

Os forros, tetos e estruturas aéreas estdo em perfeitas condi¢des de limpeza;

As portas, janelas e telas sdo conservadas limpas;

As bancadas e mesas de apoio apresentam-se limpa s e organizadas;

As ldmpadas, lumindrias e espelhos de tomadas encontram-se limpos;

Os lavatdrios para higieniza¢do de mios estdo em perfeitas condi¢des de limpeza;

Os sanitdrios e vestidrios encontram-se limpos e organizados;

O lixo é retirado diariamente e sempre que necessario;

Os recipientes de lixo sdo higienizados constantemente;

O lixo orgénico é separado do inorgénico;

Sao utilizadas escovas e esponjas de material sintético ndo metélico;

As mangueiras de limpeza sido dotadas de fechamento automadtico e sdo guardadas
enroladas e penduradas, sem contato com o0 piso;

Os panos de chdo usados nas 4reas de manipulagdo e processamento sdo diferenciados
dos panos de limpeza de sanitdrios (cor, tamanho, forma);

Os panos sdo lavados, desinfetados e guardados separadamente;

Os rodos para secar bancadas que entram em contato com alimentos sdo exclusivos para
esse fim.

1.16 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,

1.16.1 .
ninhos e outros.

1.16.2 | Auséncia de animais domésticos na drea interna da unidade

1163 Adggéo de medidas preveptivas e corretivas com o objetivo de impedir a atracdo, o
abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1164 Em caso de adogﬁo de controle qui@cp, existéncia de comprovante de execugdo do
servico expedido por empresa especializada.

1.16.5 No caso do emprego de iscagem na drea interna da unidade, estas estdo protegidas em

caixas especiais.
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No caso da existéncia de armadilhas luminosas para controle de insetos voadores, estas

1.16.6 sdo localizadas em pontos que ndo representam riscos de contaminacdo e as bandejas de
recolhimento de insetos sdo removiveis e higienizadas pelo menos uma vez por semana.
1.16.7 Os raticidas ou inseticidas sdo armazenados na drea externa da unidade de alimentagdo

1.17 Abastecimento de agua:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 | Sistema de captag@o propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminacéo.

1.17.3 Potabilidade atestada, valida por 6 meses.
Reservatorio de dgua acessivel com instalag@o hidraulica com volume, pressdo e

1.174 temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condi¢do de uso, livre de
vazamentos, infiltragdes e descascamentos.

1175 Existéncig de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizacao do
reservatdrio da dgua.

1.17.6 | Apropriada freqiiéncia de higienizac¢éo do reservatério de dgua (a cada 6 meses).

1.17.7 Existéncia de reg.istro da higienizac;éq QO reservatério de d4gua ou comprovante de
execucdo de servigo em caso de terceirizacio.

1.17.8 Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltragdes e interconexdes, evitando
conexdo cruzada entre dgua potdvel e ndo potdvel.

1.17.9 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento filtrante.
Potabilidade da dgua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada

1.17.10 | periodicidade, assinados por técnico responsavel pela andlise ou expedidos por empresa
terceirizada.

1L17.11 Disponib.ilidade de reagentes e equipamentos necessdrios a andlise da potabilidade de
dgua realizadas no estabelecimento.

1.17.12 | Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado.
Gelo produzido com dgua potdvel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢des

1.17.13 | sanitdrias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie
que entre em contato com alimento.

1.17.14 Vapor gerado a partir de 4gua potdvel quando utilizado em contato com o alimento ou

superficie que entre em contato com o alimento.

1.18. Manejo dos residuos:

Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizacio e

1.18.1 transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de
lixo apropriados. Quando necessdrio, recipientes tampados com acionamento ndo manual.

1182 Retiradg frefliiente dos residuos da drea de processamento, evitando focos de
contaminacdo.

1183 Ex.isténcia de ér.ea aflequada para estocagem dos residuos, isolada ou tratada de forma a
evitar a contaminagao.

1.18.4 A drea deve estar fephada, ter sido proje':tada de forma a evitar o acesso de pragas e
construida de material lavdvel e/ou refrigerada (até 10 ° C) para lixo perecivel.

1185 As caixas de gordura devem estar em adequado estado de conservacgdo e funcionamento e

fora da drea de processamento de alimentos

1.19. Esgotamento sanitario:

1.19.1

Fossas, esgoto conectado a rede publica, em adequado estado de conservagdo e
funcionamento.

1.20 Area para armazenamento em temperatura ambiente

Area dotada de portas com fechamento automdtico (mola ou similar) e prote¢do contra

1.20.1 <
roedores nos rodapés.

1.20.2 | Auséncia de ralos.

1.20.3 | Janelas e outras aberturas protegidas com telas milimétricas.

1.20.4 Areg dotada de estrados fixos ou méyeis com distancia da parede e entre pilhas de no
minimo 10 cm e do forro, de no minimo 60 cm.

1.20.5 Prateleiras e estrados constituidos de material impermedvel e distante do piso no minimo
25 cm.

1206 Apresenta iluminacdo e temperatura (26°C) adequada e ventilagdo suficiente (presenca de

janelas e disposi¢cdo adequada para circulac@o de ar entre os alimentos)

1.21 Area de armazenamento em temperatura controlada

1.21.1

Equipamentos em nimero suficiente para conservacao de: carnes, sobremesas, massas,
produtos prontos, frios, laticinios, hortifrutigranjeiros e congelados em geral.
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1212 Possuem equipamentos com se.paragﬁo a.dequada para evitar a contaminac¢do cruzada e
conservar adequadamente os diversos alimentos.

1.22 Area para guarda de botijoes de gas
Area isolada e exclusiva, protegida com cerca de tela, grades vazadas ou outro sistema
que evite o acesso de pessoas ndo autorizadas e permita adequada e constante ventilagdo.

1.23 Area de consumacio

1.23.1 Forro, piso e paredes de material liso, lavdvel e impermedvel.

1232 J anelag e gberturas protegidas com telas milimétricas, ajustadas aos batentes e
removiveis.

1.23.3 Auséncia de ventiladores com fluxo de ar direto sobre plantas e/ou alimentos.

1.23.4 As p.lan.tas, se existentes, s30 disp(.)s.tas de forma g nao cgntaminar os alimentos durante a
distribui¢do. Quando adubadas, utiliza-se adubo inorganico.

1.24 Leiaute:

1241 Leiaute ade;quado ao processo produtivo: p@mero, capacidade e distribuicio da;
dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de produgdo e expedicdo.

1242 Areas para recepcio e depésito de matéria-prima, ingrediente;s e embalagens distintas das
dreas de produgdo, armazenamento e expedicio de produto final.

2. Equipamentos, moveis e utensilios:

2.1. Equipamentos:

2.1.1

Equipamentos da linha de producio com desenho sanitdrio que favorece a limpeza e
desinfeccdo (sem cantos vivos, sem rebarbas e sem reentrancias);

Dimensionados em ntimero suficiente a natureza e volume do servigco, com capacidade

2.12 adequada (cadeia quente e fria).

2.1.3 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagcdo adequada.

214 Superficies em c'onFat.o cpm alimentos lisa}s, integras, impermeéveis, resistentes a

""" | corrosdo, de facil higienizacdo e de material ndo contaminante.

2.1.5. | Em adequado estado de conservagdo e funcionamento.
Equipamentos de conservagao dos alimentos (refrigeradores, congeladores, cimaras
frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em adequado funcionamento.

216 As camaras e/ou refrigeradores sdo regulados de modo a manter os alimentos nas
temperaturas:
- até 4°C para carnes refrigeradas e alimentos prontos (pds-coc¢do);
- até 8°C para massas, sobremesas, frios e laticinios;
- até 10°C para hortifrutigrangeiros

2.1.7 O freezer é regulado garantindo aos alimentos faixas abaixo de 0°C
Os equipamentos para ESPERA regulados de forma a manter as seguintes temperaturas
dos alimentos:

2.1.8 .
- quentes - no minimo 65°C;
- frios - no maximo 10°C;

2.1.9 A 4gua do balcdo quente atinge e permanece a 80°C ou mais.

2.1.10 | A lavadora de lougas garante a lavagem na faixa de 55°C a 65°C

2.1.11 | A lavadora de lougas apresenta enxdgiie na faixa de 80°C a 90°c
As camaras frigorificas sdo revestidas de material lavavel, resistente e em bom estado de
conservagdo, desprovidas de ralos internos, dotadas de interruptores de seguranga com
lampadas indicadoras de “ligado/desligado” e dispositivos que permitam abertura por

2.1.12 | dentro. Possuem prateleiras em aco inox ou material pldstico ndo poroso, que mantém
distancia minima de 25cm do piso e 60 cm do forro. Dotadas de ante-cAmeras para
protecdo térmica. Os sistemas de exaustdo encontram-se em perfeita condicio de
funcionamento, livres de gotejamento.

2.1.13 | Os fornos sdo dotados de termostatos

2.1.14. | Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante periodo adequado.

21.15 Existéncia~ de registrps que comprovem que 0s equipamentos € maquindrios passam por
manutencdo preventiva.
Existéncia de registros que comprovem a calibra¢do dos instrumentos e equipamentos de

2.1.16 | medicdo ou comprovante da execucdo do servigo quando a calibragdo for realizada por

empresas terceirizadas.
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2.2. Moveis: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

Em ndmero suficiente, de material apropriado, resistente, impermedvel; em adequado

2.2.1. ~ S
estado de conservagdo, com superficies integras.
2.2.2. | Com desenho que permita uma fécil higienizacdo (lisos, sem rugosidades e frestas).
2.3. Utensilios:
Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma que permitam facil
2.3.1. | higienizac¢do: em adequado estado de conservacdo e em nimero suficiente e apropriado ao
tipo de operacdo utilizada.
239, Armazenados em local apropriado, apds a lavagem e desinfecc@o, de forma ordenada e

protegidos contra sujidades, insetos ou qualquer outra a contaminagao.

2.4. Higienizacdo dos equipamentos e maquinarios, méveis e utensilios:

Existéncia de um responsdvel pela operacdo de higienizacdo comprovadamente

24.1. .
capacitado.

240, Existéncia Qe espaco suficiente para a atividade, evitando contaminag¢do cruzada, com
adequado sistema para drenagem;

2.4.3. | Freqiiéncia de higienizacdo adequada.

2.4.4 Existéncia de registro da higienizagao.

2.4.5. | Produtos de higieniza¢do regularizados pelo Ministério da Saudde.

246. Disponjbilidade de 4gua quente e dos produtos de higienizacdo necessdrios a realizacdo da
operagao.

247, Diluic¢do dos Produtos de higienizacdo, tempo de? contato e modo de uso/aplicacio
obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante.

2438 Produtos de higignizagﬁo identificados e guardados em local adequado (4rea exclusiva ou
separados dos alimentos).

249 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessarios a realiza¢do da opera¢do. Em bom
estado de conservacdo.

2410 Os utensilios e eguipamentos sdo sgbmetidos a.tod.as as fases de higienizagﬁq zllpé.s cada
uso e sdo protegidos contra contaminacio (poeira, insetos e roedores) apds higienizacao.

2.4.11 | A 4gua do balcdo de distribuicdo é trocada a cada turno.

2.4.12 | As bancadas e mesas de apoio sdo higienizadas antes e apds a cada uso.

2.4.13 | Os utensilios e equipamentos s@o secos naturalmente ou com panos nao reutilizaveis.
A desinfeccdo dos utensilios e equipamentos ¢é feita com:
- solugdo clorada entre 100 e 250 ppm, com tempo minimo de contato de 15 minutos e

adequado enxagiie final, e/ou

2.4.14 . - -
- dlcool 70% pelo tempo suficiente para secar naturalmente e sem enxagiie final, e/ou
- desinfec¢do pelo calor (15 minutos de imersdo em dgua fervente, a 80°C, sem

enxagiie.

A solucgio clorada é monitorada sendo substituida ao atingir concentrag@o inferior a

2.4.15 | 100ppm ou € trocada a cada 6 horas de uso ou é trocada cada vez que se apresentar turva e

com residuos. O adlcool 70% é trocado a cada 24 horas

3. Manipuladores

3.1.Vestuario
311 Utilizacdo de uniforme de trabalho completo, de cor clara, adequado a atividade e
""" | exclusivo para drea de producgdo.
3.1.2. | Limpo e em adequado estado de conservagdo.
Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem
3.1.3. esmalte, sem adornos (a anéis colares, reldgios, correntes, amuletos, pulseiras, fitinhas,

brincos e inclusive alianca, etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 Habitos higiénicos:2

Lavagem cuidaldosa das maos antes da manipulag@o de alimentos, principalmente apds

3.2.1. qualquer interrulp¢do e depois do uso de sanitdrios.

329, Manipulgdores n§0 espirram sobre 0s alimentos, ndo cospem, nao tossem, nio furpam,
ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

323, CarFazes de .or.ientagép ao0s manipula.dores sol?re a correta lavagem das maos e demais
habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

324, Os visitantes, quando entram nas dreas de servico, sdo paramentados com capa e protecao

para os cabelos e obedecem as normas de Boas Préticas de Manipulagdo.
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3.3 Estado de saade:

Auséncia de afeccdes cutineas, feridas e supuracdes; auséncia de sintomas e infeccdes

3.3.1 respiratérias, gastrointestinais e oculares.

3.4 Programa de controle de saiide:

34.1 Existéncia de supervisdo periédica do estado de satde dos manipuladores.
34.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 Equipamento de protecio individual:

3.3.1. | Utilizacdo de Equipamento de Protecdo Individual.

3.6 Programa de capacitacao dos manipuladores e supervisao:

Existéncia de programa de capacitacido adequado e continuo relacionado a higiene pessoal

361 e a manipulacdo dos alimentos (admissional e periédico).

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagdes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo de higiene pessoal e manipula¢do dos alimentos.
3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. Producio e transporte do alimento

4.1 Matéria-prima, ingredientes e embalagens:

Operacdes de recep¢do da matéria-prima, ingredientes e embalagens sdo realizadas em

411 local protegido e isolado da drea de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens sdo inspecionados na recepcao.
As caixas de papeldo e madeira sdo substituidas por monoblocos limpos ou sacos plédsticos

4.13 apropriados (exceto caixas de papeldo impermeabilizadas e caixas de papeldo limpas
destinadas ao estoque seco)

414 Existéncia de planilhas de controle na recepc¢do (temperatura e caracteristicas sensoriais,
condigdes de transporte e outros).

415 Sao r.ealizadas mF:digées de temperatura no recebimento de pereciveis e as anotagdes sao
mantidas sob registro.

416 Mat'érias-prin}as e 'irllgredientes aguardando liberag@o e aqueles aprovados estdo
devidamente identificados.

417 Matérias-p'rimas, ing'redientes e erpbala'g.ens reprovados no controle efetuado na recepcao
sdo devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

4.1.8 Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacdo.

41.9 Quando hi mai§ de um fornecedor aguardando o descarregamento € dada a preferéncia ao
produtor de maior risco.

4.1.10 Cl'ritérios estabelecidos para a selecido das matérias-primas sdo baseados na seguranca do
alimento.
Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso, ou

4111 sobre palet(?s, bem conservados e limpos, ou slobre outr(? sistang a[')rovadol, afa'stados das
paredes e distantes do teto de forma que permita apropriada higienizacao, iluminacdo e
circulagdo de ar.

41.12 Uso das matérias-primas, ingredientes e e?mbalagens respeita a ordem de entrada dos
mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.13 | Inexisténcia de produtos com validade vencida.

4.1.14 | O empilhamento de sacarias € feito de forma alinhada néo prejudicando o produto.
Todos os produtos armazenados s@o identificados com seu rétulo original ou na auséncia

4.1.15 | destes os produtos sdo identificados através de etiquetas com todas as informacdes
transcritas do rétulo.

4.1.16 | As portas dos equipamentos de refrigeraciio sdo mantidas fechadas

41.17 Nos equipamenyos de refrigerac@o e congelamento, sdo ausentes o acimulo de gelo e
obstrucdo nos difusores de ar.

4.1.18 | Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.
Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.
Os pereciveis devem cumprir os seguintes critérios de temperatura:

4.1.19 |- congelados: -18°C com tolerancia até — 12°C;

- resfriados: 6 a 10°C, conforme especificagdo do fabricante;
- refrigeradores: até 6°C com tolerincia a 7°C.

4.2 Armazenamento pés-manipulacio

4.2.1

Os produtos industrializados que ndo tenham sido utilizados totalmente e que necessitem
serem retirados da embalagem original sdo armazenados em embalagens adequadas e
identificadas.
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422

Os produtos em uso tém suas embalagens mantidas fechadas

423

Os alimentos pré-preparados e/ou prontos para consumo sdo armazenados devidamente
cobertos e, no empilhamento, o fundo do recipiente ndo entra em contato com o alimento.

4.2.4

Os produtos manipulados e/ou embalagens abertas de produtos industrializados, quando
armazenados sob refrigeracdo, respeitam os seguintes critérios de uso (avalie cada item
separadamente):

- pescados e seus produtos manipulados crus = até 4°C por 24h; 4

- pescados pés cocgdo = até 4°C por 24h; 4

- bovinos, suinos, aves seus produtos manipulados = até 4°C por 72h; 2

- alimentos pés cocgdo = até 4°C por 72h; 4

- sobremesas cremosas, frios e laticinios manipulados = até 8°C por 24h ou até 6°C por
48h ou até 4°C por 72h; 3

- maionese manipulada e mistura de maionese com outros alimentos = até 6°C por 24h ou
até 4°C por 48h; 3

- hortifruti pés manipulados = até 10°C por 72h. 2

4.2.5

Os diferentes tipos alimenticios quando sdo armazenados em um Unico equipamento de
refrigeracdo estdo dispostos de forma adequada (separados entre si e dos demais):

- os alimentos prontos sdo colocados nas prateleiras superiores,

- 0s semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio,

- € 0 restante, crus e outros, nas prateleiras inferiores.

5. Fluxo

5.1

de producio:
Locais para pré - preparo ("4rea suja") isolados da drea de preparo por barreira fisica ou
técnica.

5.2

Controle da circulagdo e acesso do pessoal.

53

Conservacdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

54

Ordenado, linear e sem cruzamento.

5.5 Suprimentos

Os fornecedores de alimentos pereciveis ou de alto risco sdo aprovados apés visita técnica

351 ou outra forma de comprovagdo de qualidade assegurada
As matérias-primas desses fornecedores ndo avaliados somente sdo adquiridas

552 excepcionalmente em caso de urgéncia, sendo os dados devidamente registrados, e
iniciado o processo de aprovagdo do fornecedor

5.5.3 Os fornecedores qualificados sdo monitorados constantemente

554 E realizado, periodicamente e/ou de acordo com a necessidade, o controle microbiolégico

e fisico-quimico da matéria-prima recebida

6. Processos de higienizacio de alimentos

6.1 As latas, garrafas e embalagens plasticas de produtos sdo lavadas antes de abrir .

6.2 Os cereais e leguminosas sdo lavados em dgua corrente.

6.3 As verduras, legumes e frutas sdo escolhidos um a um antes da lavagem.

6.4 As verduras tém suas folhas lavadas uma a uma em dgua corrente.

6.5 Os legumes e frutas sdo lavados um a um em 4gua corrente.
As verduras, os legumes e as frutas manipuladas (sem casca, i¢adas, etc.) sdo desinfetados

6.6 de forma adequada, isto €, imersos em solu¢do clorada (100 a 250 Pm) por 15 a 30
minutos, com enxdgiie posterior em dgua potavel.
As frutas manipuladas, verduras e os legumes nao desinfectados sao submetidos a coc¢do

6.7 (74°C no seu interior) ou a combinag¢des de tempo e temperatura que garantam a
seguranca dos mesmos.

6.8 Ovos sdo lavados um a um, em dgua corrente, imediatamente antes do uso.

6.9 Alimentos que foram manipulados a temperatura ambiente atingem a temperatura de

) refrigeracdo indicada até 6h.

6.10 Os alimentos pds-cocgdo (55°C) atingem a faixa de 0°C em até 6h.

6.11 Os alimentos submetidos ao congelamento atingem a faixa de 0°C em até 6h.

6.12 Os alimentos prontos congelados, depois de descongelados, ndo sdo recongelados.

6.13 Os alimentos descongelados para manipulacdo ndo sdo recongelados crus.

6.14 Os alimentos crus semi-prontos preparados com carnes descongeladas somente sdo

congelados para serem utilizados diretamente na cocgio (74°C).
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6.15

O descongelamento € realizado da seguinte forma:

- sob refrigeracdo a 4°C;

- em forno de convec¢do ou microondas;

- em agua com temperatura inferior a 21°C por 4h (pegas até 2 quilos integralmente
embaladas);

- em temperatura ambiente, protegido da contaminac¢do ambiental sob monitoramento da
temperatura superficial até atingir 3 a 4°C e dai sob refrigeragdo até o término do degelo.

6.16

O dessalgue ¢ realizado sob as seguintes condigdes:
- trocas de d4gua no maximo a 21°C;

- trocas de dgua a cada 4h;

- em 4gua sob refrigeracdo até 10°C;

- através de fervura.

6.17.1

Os alimentos em coc¢do atingem em seu interior a temperatura de 74°C ou 65°C por 15
minutos ou 70°C por 2 minutos.

6.17.2

Os alimentos em reaquecimento atingem em seu interior a temperatura de 74°C ou 65°C
por 15 minutos ou 70°C por 2 minutos.

6.17.3

Gorduras e 6leos utilizados em frituras sdo aquecidos até 180°C, no miximo.

6.17.4

A reutilizagdo do 6leo € realizada somente quando este ndo apresenta quaisquer alteragdes
das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais (cor escura, cheiro ndo caracteristico,
modificacdo no sabor da fritura, alteracdo da viscosidade, nivel de fumaca aumentado e
formacdo de espuma).

6.17.5

O 6leo a ser reutilizado € filtrado e mantido coberto e a sua troca € realizada a cada 6h de
uso (quando é realizada em tachos ou panelas).

6.17.6

O porcionamento ¢ feito dentro do menor espago de tempo possivel evitando que o
alimento entre na faixa de temperatura de risco (entre 21°C e 55°C).

6.17.7

Os alimentos cozidos seguem para refrigeracdo somente depois de resfriados a 55°C.

6.17.8

Os alimentos quentes sdo mantidos a 65°C ou mais até o momento da distribuigao.

6.17.9

Os alimentos frios sdo mantidos abaixo de 10°C até a distribuic@o (sobremesas cremosas,
maioneses, salpicdes, preparacdes a base de frios e laticinios, etc).

6.18 Distribuicio dos alimentos:

6.18.1 | Os balcdes sdo abastecidos com quantidades suficientes para cada turno.
6.18.2 | As cubas sdo mantidas tampadas quando da auséncia de fila.
6.18.3 | O reabastecimento dos balcdes € realizado com cubas higienizadas.
6.18.4 | Os alimentos sdo retirados dos balcdes tdo logo termine a distribuicdo.
6.18.5 | A temperatura dos alimentos € monitorada durante a distribuicdo e registrada.
Na distribuicdo de alimentos quentes, os alimentos permanecem:
- 2 65°C ou mais por no mdximo 12h;
6.18.6 |- ou a 60°C até no maximo 6h;
- ou abaixo de 60°C por até 3h;
- sdo desprezados quando ultrapassam os prazos acima.
Na distribuicdo de alimentos frios, os alimentos permanecem:
- a temperaturas inferiores a 10°C por no mdximo 4h;
6.18.7 |- entre 10 e 21°C por no maximo 2h;
- sdo desprezados quando ultrapassam os prazos acima e/ou quando permanecem acima
de 21°C.
6.13.8 Os alimentos preparados obedecem a uma programacdo de quantidades com o objetivo de

ndo ocorrerem sobras.

6.19 Aproveitamento de sobras

No caso de sobra de alimentos prontos, que nao foram para distribui¢dao, somente sao

6.19.1 | utilizadas quando sdo monitoradas e respeitadas todas as etapas de controle de tempo e
temperaturas apresentadas nos itens anteriores.
6.19.2 | Sobras de alimentos nfo sdo misturadas com seus similares recém preparados
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6.19.3

No caso de sobras de alimentos quentes: quando ficaram em condi¢des seguras, sdo
distribuidas de acordo com o seguinte (avalie cada item separadamente):

- em até 12h, apds reaquecimento a 74°C, desde que mantidas a 65°C ou mais até o
momento da distribui¢do;

- em até 24h, se mantidas devidamente refrigeradas, ap6s o reaquecimento a 74°C e o
resfriamento seguro;

- de 10 a 90 dias, se mantidas congeladas, apds reaquecimento a 74°C, resfriamento
seguro e congelamento em até 6h.

6.194

No caso de sobras de alimentos frios sdo (avalie cada item separadamente):

- reaproveitados em 24h quando mantidas refrigeradas a 4°C (alimento deve atingir esta
temperatura em 4 horas);

- reaproveitados em pratos quentes em até 12h, se mantidas aquecidas a 65°C ou mais
apds atingir 74°C na cocgao;

- reutilizadas em pratos quentes em até 24h, se mantidas sob refrigeracdo, apds atingir
74°C na cocgdo, resfriamento seguro;

- reutilizadas em pratos quentes em até 90 dias se mantidas congeladas, ap6s atingir 74°C
na cocgdo, resfriamento seguro e atingir 0°C em até 6h.

7. Trans

orte de matéria-prima e/ou produto final:

7.1

Produto transportado na temperatura esplecificada no rétulo.
- Os equipamentos de refrigeracdo ndo devem apresentar risco de contaminacio para o
produto e deve garantir, durante o transporte, temperatura adequada para 0 mesmo.
- Os alimentos pereciveis crus ou prontos para o consumo devem ser transportados em
veiculo fechado, dependendo da natureza sob:

e Refrigeragdo - ao redor de 4°C, com tolerancia até 7°C;

¢ Resfriamento - ao redor de 6°C, ndo ultrapassando 10°C ou conforme

especificagdo do fabricante expressa na rotulagem;

e Aquecimento - com tolerincia até 60°C;

e Congelamento - com tolerancia até -12°C.
- Os critérios de temperatura fixados s@o para os produtos e ndo para os veiculos.

7.2

Veiculo limpo, com cobertura para proteciao de carga. Auséncia de vetores e pragas
urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

- Os métodos de higiene e desinfeccao devem ser adequados as caracteristicas dos
produtos e dos veiculos de transportes.

- Quando a natureza do alimento assim o exigir deve ser colocado sobre prateleiras e
estrados, quando necessdrios, removiveis, de forma a evitar danos e contaminagao.

- Os materiais utilizados para protecdo e fixacdo da carga (cordas, encerados, pldsticos e
outros) nao devem constituir fonte de contaminag@o ou dano para o produto, devendo os
mesmos serem desinfetados juntamente com o veiculo de transporte.

- A carga e/ou descarga ndo devem representar risco de contaminag@o, dano ou
deterioracdo do produto e/ou matéria-prima alimentar.

7.3

Transporte mantém a integridade do produto.

- Os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou
ndo, devem garantir a integridade e a quantidade a fim de impedir a contaminagéo e
deterioracdo dos produtos.

7.4

Veiculo nao transporta outras cargas que comprometam a seguranca do produto.

- E proibido manter no mesmo continente ou transportar no mesmo compartimento de um
veiculo, alimentos prontos para o consumo, outros alimentos e substancias estranhas que
possam contamind-los ou corrompé-los;

- Ndo € permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas € animais.
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7.5

Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta
alimentos que necessitam de condicoes especiais de conservacao.

- Os veiculos de transporte que necessitem controle de temperatura devem ser providos
permanentemente de termdmetros calibrados e de fécil leitura;

- A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos, e esta deve ser
revestida de material liso, resistente, impermeavel, atoxica e lavavel;

- No transporte de alimentos deve constar nos lados direito e esquerdo, de forma visivel,
dentro de um retangulo de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento, os dizeres:
Transporte de Alimento, nome, endereco e telefone da empresa, Produto Perecivel
(quando for o caso);

- Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir Certificado de Vistoria, de acordo
com a legislacdo vigente;

- Nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo ou
embalagens ou recipientes abertos.

- A exigéncia de veiculos frigorificos fica na dependéncia do mecanismo de transporte e
das caracteristicas do produto.
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Anexo C
Questionario Destinado aos Funcionarios
(Ficha de entrevista apresentado aos funciondrios, utilizado na metodologia como instrumento

para obten¢do de dados relacionados aos estabelecimentos visitados, bem como ao estado de
saude dos entrevistados).

1- Nome:
2- Idade:
3- Género: 4- Renda: R$ 5- Estado Civil:

a) Feminino ( )
b) Masculino ( )

6- Nivel de escolaridade.

a) Sem escolaridade

b) Ensino Fundamental Incompleto
¢) Ensino Fundamental Completo
d) Ensino Médio Incompleto

e) Ensino Médio Completo

f) Ensino Técnico

g) Nivel Superior Incompleto

h) Nivel Superior Completo

1) P6s Graduagdo

AN AN AN AN AN A A SN
— N N N N N N N

7- Vocé é o responsdvel técnico deste estabelecimento?

a. Sim ()
b. Nao ( )
8- Vocé foi submetido a exame médico admissional?
a. Sim ()
b. Nao ( )
9- Vocé é submetido a exame médico periddico?
a. Sim ()
b. Nao ( )

10- Se sim, com que freqiiéncia?

11- Existe exame médico quando h4 troca de fungdes?

a. Sim ( )
b. Nao ( )
12- Existe exame admissional?
a. Sim ( )
a. Nao ( )
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13- Recebeu algum curso sobre a manipulag¢do de alimentos?

a. Sim ()
b. Nao ( )
14- Se sim, dentro ou fora da empresa onde trabalha? (Ambiente fisico)
a. Dentro( )
b. Fora ( )

15- O curso foi ministrado por profissionais da empresa ou terceirizados?
a. Funciondrios da empresa ()
b. Terceirizados ()

16- Existe treinamento periddico dos manipuladores de alimentos da empresa, ou cursos
de atualizacdo?
a. Sim ()
b. Nao ( )
17- Se sim, tais cursos sdo aplicados por profissionais da empresa ou terceirizados?
a. Funciondrios da empresa ()
b. Terceirizados ()
18- Ainda em relagcdo a treinamentos, qual a freqiiéncia dos cursos de atualizacdo que

vocés recebem?

19- A empresa possui algum sistema de qualidade?
a. Sim ()
b. Nao ( )

20- Se sim, qual?

21- Voceé possui a carteira do manipulador de alimentos?

22-Na sua concepcao, o que significa “alimento seguro”?

Observagao:
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Anexo D

Lista de Precos, Classificacao e Quantificacio de Equipamentos

1. Preco: R$
2.( ) Por quilo () Per capita

3. Padrao
( ) Alto ( )Médio ( )Baixo

Lista de classificacao e quantificacao de equipamentos

Nome do estabelecimento:

Endereco:

Equipamentos Quantidade Capacidade
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Anexo E

Cardapios dos Restaurantes Self-Services

CARDAPIOS

Restaurante I

Pratos Frios
Brdéceolis com puré de cenoura e
cheddar
Salada de queijo minas com azeitos
pretas, cenouras raladas, tomates
picados sem semente e orégano
Salada Paulista (repolho, cenoura
ralada, champgnon, azeite, sal e
cheiro-verde)
Salada Italiana (berinjela refogada,
queijo de bufala, folhas de
majericdo, tomatinhos cereja e
orégano)
Salada de cenoura, frango e passas
Salada de alface americana com
agrido, laranja em gomos e queijo
minas
Salada de alface americana com
palmitos, maionese temperada,
parmesdo e tomatinhos cereja
Cebolas fatiadas
Tomates fatiados
Granola
Broto de alfafa
Broto de feijao
Gersal
Passas
Molho de iogurte (ros€, mostarda e
horteld)
Molho shoyu
Molho vinagreti
Petit Poa
Milho
Mussarela de bifala
Tomates secos
Rabanetes

Pratos Frios
Couve-flor picadinha com molho
de iogurte, gorgonzola, alho, sal e
tomates picados sem semente
Champignon ao vinagreti
Tomatinhos recheados com ricota
temperada, com kani e cheiro-
verde
Macarrdo com cenoura ralada,
manjericdo, frango, tomates
picados sem sementes e molho de
ervas (azeite, alho, sal, cheiro-
verde e orégano)

Ricota com damascos, ricula
picada, cenoura ralada, alho e sal
Salada Waldorf (alface americana,
magca, frango, castanha, maionese
temperada e ricula)

Salada de alface americana com
tomatinho cereja, queijo minas e
orégano

Cebolas fatiadas

Tomates fatiados

Granola

Broto de alfafa

Broto de feijao

Gersal

Passas

Molho de iogurte (ros€, mostarda e
horteld)

Molho shoyu

Molho vinagreti

Petit Poa

Milho

Mussarela de bufala

Tomates secos

Rabanetes

Regido: Zona Oeste

Pratos Frios
Brocolis a italiana (tomates secos e
parmesao)
Champignon com milho, cenoura
ralada, cheiro-verde e folhas de
manjericao
Frango, milho, cenoura ralada,
cheiro-verde e tomates picados sem
semente, creme de leite, alho e sal
Ricota com alecrim (cheiro-verde,
alho, sal, orégano e azeite
processados)
Salada de minas com manga e
azeitonas pretas
Salada de alface americana com
castanha, tomates picados sem
semente e azeitonas
Salada de alface lisa com berinjela,
ricula, tomate seco e queijo de
bifala
Cebolas fatiadas
Tomates fatiados
Granola
Broto de alfafa
Broto de feijao
Gersal
Passas
Molho de iogurte (ros€, mostarda e
hortel?)
Molho shoyu
Molho vinagreti
Petit Poa
Milho
Mussarela de bufala
Tomates secos
Rabanetes
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Pratos Quentes
Arroz branco
Arroz integral
Feijao branco
Frango grelhado
Tortinha de queijo
Arroz branco com peito de perd,
milho, passas e cheiro verde
Arroz integral com champgnon
frescos grelhados com shoyu
Feijao mulatinho
Frango temperado com farinha de
rosca e paprica
Bife ao molho de ameixas com
azeitonas pretas e vinho tinto
Bacalhau spiritual (molho branco,
nds moscada, vinho branco, cream
cracker e parmesao)
Puré de inhame
Capeleti de queijo ao molho
cheddar com vinho e cenoura
ralada
Strogonof de soja com granola e
champgnon (vinho tinto, creme de
leite e extrato de tomate)
Berinjela charmosa recheada com
ricota temperada e passada na
farinha de rosca temperada e
grelhada (forrada com molho de
tomates)
Batata gratina com chester e creme
de leite, paramesao, alho e sal
Peixe ao molho de camardo com
pimentdo e tomates
Beterraba refogada
Quiche de espinafre com
gorgonzola
Tortinha de queijo com peito de
peru e requeijao
Caldo de canja

Pratos Quentes
Arroz branco
Arroz integral
Feijao vermelho
Frango grelhado
Peixe na farinha de rosca
temperada e grelhada
Arroz branco com alhos corados e
ervas
Arroz integral com legumes
(pimentdo, cebola, cenoura ralada e
milho)
Feijdo preto com couve
Frango cremoso com molho
barbecue, extrato de tomate, vinho
tinto e mostarda tudo ao molho
branco
Filet napolitano (mingnon, molho,
pimentdo, tomate, cebola e
azeitonas)
Batata sauté ao curry com orégano
Caneloni de ricota ao molho de
berinjela com molho de tomate
Espinafre com molho branco
gratinado
Soja com catupiry, molho branco,
requeijdo e tomates picados sem
semente
Puré de cenoura
Escondidinho de carne-seca
(cebola corada e azeitonas)
Brécolis e couve-flor com molho
branco, iogurte natural e
gorgonzola gratinados
Torta de massa de minas com
abodbora e cheiro-verde
Tortinha de queijo ao pesto (azeite,
oleaginosa, erva e queijo seco)
Caldo de Espinafre com
gorgonzola

Pratos Quentes
Arroz branco
Arroz integral
Feijao mulatinho
Frango grelhado
Feijao azuli
Bife a romana (molho branco
processado com espinafre, vinha
branco e requeijao)
Arroz com frango ao curry e
cenoura ralada
Arroz integral com granola
Peito de frango na panela com
recheio de champgnon fresco
grelhado ao molho de vinho tinto,
pimentdo, cebola, extrato de tomate
e orégano
Peixe grelhado com gotas de limdo,
vinho branco e alcaparras
Rondeli misto ao molho de cenoura
(puré) com mostarda e molho
branco com vinho branco
Kibe de soja com ricota temperada
e requeijao
Abdbora e batata baroa ao molho
de tomates com pimentao, cebola e
azeitonas
Torta de rdcula com aveia
Abobrinha recheada com requeijao,
parmesdo, tomates picados sem
sementes € manjericao
Torta de batata com camario,
tomates picados sem sementes,
cheiro-verde e pimentdo
Couve-flor ao molho de V2 péprica
(molho branco) gratinada
Torta verde (massa de minas com
beterraba e aveia)
Tortinha de queijo com brdcolis,
tomates picados sem sementes €
requeijao
Caldo de abdbora e caldo verde
(ndo existiam as duas opcdes, com
o término do caldo de abdbora
distribuiram o caldo verde)
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Sobremesas
Torta light de maca com passas
Torta light de banana
Torta light de abacaxi com ameixa
Cheescake light de amora
Cheescake light de chocolate
Cheescake light de damasco
Gelatina cremosa light
Brigadeirdo light
Mousse de maracuja light
Salada de frutas
Brownie
Quindim
Torta bombom
Torta de chocolate com crocante
Torta de limao
Torta mousse de chocolate
Brigadeiro
Casadinho

Snack Bar

Salgados Assados

Franco com champgnon

Frango com requeijao

Frango com ameixa

Frango com azeitonas

Camario

Queijo e presunto

Salgados com massa integral

Frango com champgnon

Frango com requeijao

Frango com ameixa

Berinjela com tomate seco

Salgados diversos:

Tortinha integral de frango com requeijao
Tortinha branca de peito de peru com ricota
Pastel de champignon com palmito

Pastel de frango com requeijao

Paste de peito de peru com provolone
Esfiha de cheddar com cebola

Bebidas

Refrigerantes

Coca-cola comum
Coca-cola light

Guarand comum

Gurana light

Fanta uva comum

Fanta uva light

Fanta laranja comum
Fanta laranja light

Soda comum

Soda light

Sprite comum

Sprite zero

Sucos Naturais

Suco de melancia

Suco de mamao com laranja
Suco de laranja

Suco de abacaxi com horteld
Sucos em lata

Suco de goiaba comum
Suco de goiaba light
Suco de uva comum
Suco de uva light

Suco de manga comum
Suco de manga light
Suco de péssego comum
Suco de péssego light
Suco de maracujd comum
Aguas

Agua de coco

Agua tonica

Agua tonica citrus

Agua mineral com gés
Agua mineral sem gés
Outros

Nestea de péssego comum
Nestea de péssego light
Nestea de limdo comum
Nestea de limdo light
Mate comum

Guarand natural diet

Café (expresso, comum e descafeinado)
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CARDAPIOS

Restaurante 11

Pratos Frios

Tabuli

Salpicao

Salada de Bacalhau

Batata Calabresa

Beterraba cozida

Salada de couve-flor com cenoura
Salada de alface

Salada de cebola com tomate
Milho verde em conserva
Molho rose

Ovo de codorna

Pratos Quentes

Arroz branco

Risoto fungui

Bife a milanesa

Fricassé de frango
Camario com catupiry
Lula espanhola
Espaguete ao alho e dleo
Rocambole de carne recheado com legumes em tira
Mugqueca de peixe (com farofa de dend€)
Pirdo de peixe

Batata frita

Farofa de bacon

Frango a milanesa
Feijao preto

Suflé de bacalhau
Banana frita com canela
Couve-flor a doré
Berinjela a doré
Empadao de camardo
Mousse de chocolate
Pavé de bombom

A la carte
Tdbuas para 3 pessoas:
- Picanha: arroz, fritas, farofa e molho
- Contra-filé: arroz, fritas, farofa e molho
- Boca Boca: carne, frango e lingiiica +
acompanhamento
- Mista aperitivo: alcatra, calabresa acebolada, farofa,
fritas e torrada
- Camardo Boca Boca: camardo empanado, arroz a
grega, batata souté
Aperitivos:
- fritas pequena
- fritas grande
- alcatra acebolada
Pratos executivos:
- Filé de frango: arroz, batata frita, salada de alface
com tomate, feijao preto e farofa
- Contra-filé: arroz, batata frita, salada de alface com
tomate, feijao preto e farofa
- Filé de peixe: arroz, batata frita, salada de alface com
tomate, feijao preto e farofa

Regido: Zona Norte

Pratos Frios

Tabuli

Salpicdo

Salada de Bacalhau

Batata Calabresa

Beterraba cozida

Salada de couve-flor com cenoura
Salada de alface

Salada de cebola com tomate
Milho verde em conserva
Molho rose

Ovo de codorna

Pratos Quentes

Arroz branco

Feijao preto

Berinjela empanada

Cebola a doré

Salgados (camario, quibe, risole de camardo e bolinha
de queijo)

Caneloni de frango com cheddar
Bacalhau gratinado

Caldeirada de frutos do mar
Berinjela recheada com ricota
Puré de ab6bora

Repolho refogado

Alcatra grelhada com bacon
Batata corada

Estrogonofe de carne

Batata frita

Farofa de banana

Filé de frango ao molho de laranja
Rabada com agrido e batata
Arroz com brdcolis

Banana a milanesa

Omelete de presunto

Empadao de carne

Bebidas

Refrigerantes

Coca-cola comum
Coca-cola light
Coca-cola light lemon
Guarana Kuat comum
Guarana Kuat light
Fanta uva comum

Fanta uva light

Fanta laranja comum
Fanta laranja light

Sprite comum

Sprite zero

Guaraplus comum

Chd gelado

Neste de péssego comum
Neste de péssego light
Neste de maracujd comum
Neste de maracujd light
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Comida Japonesa
Sashimi - atum, salmao, namorado e kani
Sunomono — vinagrete de pepino, gergelim e kani
Sushi — atum, salmao, namorado, kani, camarao e
skim
Salada de peixe — salmdo, atum, gergelim e cebolinha
cortada em cubinhos
Makimonos — Enrolados de Algas
Kappa maki — enrolado com arroz, alga e pepino
Romeu e julieta — enrolado de alga, goiabada e cream
cheese
Teka maki — enrolados com arroz, alga, atum,
cebolinha e gergelim
Maki especial light — enrolado com pepino, salmao,
cebolinha, cream cheese e kani
Skin roll — enrolado e pele de salmao grelhada, arroz,
alga e cebolinha
Maki califérnia — enrolado com alga por dentro, arroz,
manga, pepino e kani
Filadélfia roll — enrolado com arroz, alga, cream
cheese, salmao e cebolinha
Hot filadélfia — enrolado com alga, arroz, cream
cheese, cebolinha, salmio (empanado)
Cambei de salmdo — enrolado de alga, arroz,
cebolinha, kani, cream cheese e salmédo
Ebi roll — enrolado com arroz, alga, camarao,
cebolinha e cream cheese
Califérnia — enrolados com alga, arroz, gergelim, kani,
manga e pepino
Kani maki — enrolados com arroz, alga, atum,
cebolinha, kani e cream cheese

Sobremesas

Quindim

Pavé de bombom
Mousse de chocolate
Queijadinha

Neste de limdo comum
Neste de limao light
Matte diet

Matte comum

Mate com limdo comum
Matte com liméo diet
Suco Natural

Laranja

Bebidas Alcodlicas
Cerveja skol lata 390 ml
Cerveja skol lata 473 ml
Big Neck 500 ml
Chopp da Brahma claro
Chopp da Brahma escuro
Vinho tinto seco

Vinho tinto suave
Aguas

Agua tonica

Agua tonica citrus

Agua mineral com gés
Agua mineral sem gés
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CARDAPIOS

Restaurante 111

Pratos Frios

Palmito

Salada de Frutas

Salada de Kani

Salada de Maga

Salada de Cenoura baby
Ervilha em vagem cozida
Beterraba cozida
Brocolis cozido

Queijo minas com tomate
Agrido com tomate
Molho rose

Salpicdo

Salada de alface

Salada de rticula

Pratos Quentes
Arroz branco
Feijdo preto
Carne seca com aimpim
Filé de peixe a milanesa
Bacalhau Z¢ do Pipo
Jardineira de Legumes
Estrogonofe de Frango
Bife a milanesa
Frango grelhado
Salgado de camardo com catupiry
Quiosa (recheado com lombo bifum e
nird)
Omelete de legumes
Frango xadrez
Filé xadrez
Bifum (macarrio de arroz )
Frango agri doce
Frango crocante
Batata palha a francesa
Bolinho de aimpim com catupiry
Bolinho de bacalhau
Bolinho de queijo
Quibe
Batata frita
Pastel de carne
Couve-flor a milanesa
Rolinho de queijo
Rolinho primavera

Comida Japonesa
Suchi de salmao
Hot filadélfia
Califérnia
Kani mat
Skin
Teka
Suchi de manga

Pratos Frios
Salada de alface com tomates cereja
Salada de ricula com tomate cereja
Salada de agrido com tomate cereja
Palmito
Milho verde
Molho rose
Ovo de codorna
Brécolis cozido
Kani
Salpicao
Salada de broto de feijdo, palmito,
kani, cenoura, sal e vinagre
Salada de banana, manga, granola e
mel
Salada de brocolis, couve-flor, creme
de cebola, maionese e creme de leite

Pratos Quentes
Arroz branco
Berinjela a milanesa
Feijao preto
Bolinho de aimpim com catupiry
Bolinha de queijo
Bolinho de bacalhau
Batata frita
Pastel de carne
Bolinho de camardo com catupiry
Quibe
Espetinho de frango com queijo
Salmao grelhado com alcaparras
Frango com chanpignon
Batata rostie
Bob6 de camario
Filé de peixe
Bife acebolado
Amendoim sem casca torrado
Couve-flor a milanesa
Banana frita com canela
Batata doce frita
Rolinho primavera
Rolinho de queijo
Omelete de legumes
Quiosa de lombinho, bifum e nira

Comida Japonesa
Arroz colorido
Yaksoba
Costelinha a moda chinesa
Frango xadrez
Bifum
Filé xadrez
Frango agridoce
Pepino em conserva
Filé de peixe a milanesa

Regido: Zona Norte

Bebidas

Refrigerantes
Coca-cola comum
Coca-cola light
Guarand comum
Gurana light

Fanta laranja comum
Fanta laranja light
Sprite comum

Sprite zero

Pepsi twist light

Pepsi twist comum
Guaraplus comum
Guaraplus diet

Liméo plus comum
Limao plus diet

Sucos Naturais

Suco de laranja

Sucos em lata

Suco de goiaba comum
Suco de goiaba light
Suco de uva comum
Suco de uva light

Suco de manga comum
Suco de manga light
Suco de péssego comum
Suco de péssego light
Suco de maracujd light
Suco de maracuja comum
Aguas

Agua tonica diet

Agua tonica

Agua tonica citrus
Agua mineral com gds
Agua mineral sem gds
Bebidas Alcodlicas
Cerveja skol 350 ml

Cerveja escura 350 ml (Xingu)

Sobremesas

Banana caramelada
Abacaxi caramelada
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CARDAPIOS

Restaurante IV

Pratos Frios

Maionese

Salada de Beterraba

Salada de alface

Salada de couve-flor

Tomate cereja

Quiabo cozido

Jil6 cozido

Machiche cozido

Alho poro com frutas cristalizadas
Salada de chuchu com cenoura

Pratos Quentes

Arroz branco

Arroz colorido

Carne seca com aimpim
Feijao preto

Feijao mulatinho
Berinjela a milanesa
Estrogonofe de carne
Macarrdo ao alho e 6leo
Peito de frango grelhado
Filé de peixe a milanesa
Lingiiica suina frita
Carne seca com abdbora
Puré de batatas

Rabada com agrido
Lasanha de queijo e presunto ao molho branco
Farofa

Batata Frita

Torta de legumes
Empadio de frango
Banana Caramelada
Bolinha de queijo
Quibe

Enroladinho de salsicha
Churrasco

Coragdo de frango
Picanha

Alcatra

Cupim

Quibe

Costela Bovina
Lingiiica suina
Lingiiica de frango
Frango com bacon
Frango com queijo

Filé ao alho

Filé com queijo

Regido: Zona Norte

Bebidas

Refrigerantes
Coca-cola comum
Coca-cola light
Guarana antértica comum
Gurand antdrtica diet
Fanta laranja comum
Fanta uva comum
Sprite comum

Sprite zero

Pepsi twist light

Pepsi twist comum
Guarand Kuat comum
Guarana Kuat light
Guaravita comum
Guaraviton comum
Matte natural

Matte natural diet
Matte limdo

Matte liméao diet

Sucos em lata

Suco de goiaba comum
Suco de goiaba light
Suco de uva comum
Suco de uva light

Suco de manga comum
Suco de manga light
Suco de péssego comum
Suco de péssego light
Suco de maracuja comum
Aguas

Agua mineral com gés
Agua mineral sem gés
Bebidas Alcodlicas
Cerveja skol 350 ml
Chopp Brahma

Vinho tinto suave
Outros

Café (gratuito)

Sobremesas

Torta de chocolate com amendoim
Pudim de leite condensado
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CARDAPIOS

Restaurante V

Pratos Frios
Salada de alface
Salada de agrido
Salada de ricula
Salpicdo
Tomate em rodelas
Cenoura, chuchu e vagem cozidos
Melancia em cubos
Salada de arroz integral
Cenoura ralada
Abobora cozida
Queijo parmesao
Limao
Berinjela refogada
Quiabo e jil6 cozidos
Seleta (cenoura, chuchu e vagem)
Maionese
Melao
Abacaxi
Mamaio

Pratos Quentes
Arroz branco
Feijao preto
Farofa
Puré de batatas
Filé de peito de frango
Empaddo de camardo
Batata frita
Bife de contra-lilé
Lingiiica fina suina frita
Lingiiica de frango assada
Pavé de bacalhau
Escalopinho
Carne-seca assada
Estrogonofe de queijo
Fraldinha
Lasanha de queijo e presunto
Macarrdo ao alho e dleo
Inhoque ao molho vermelho
Isca de figado bovino
Molhos
Vinagre
Azeite
Molho de pimenta
Molho de parmesao
Pimenta do reino
Pimenta
Molho italiano
Molho de alho
Katchup
Molho shoyu
Molho inglés
Mostarda

Cardapio PF

Carré

Arroz branco
Farofa especial
Batata frita
Alface

Coragdo
Arroz branco
Farofa especial
Batata frita
Alface

Contra-filé
Arroz branco
Farofa especial
Batata frita
Alface

Churrasco
Arroz

Farofa especial
Batata frita
Alface

Frango

Arroz

Farofa especial
Batata frita
Alface

Sobremesas

Pavé de doce de leite
Mousse de coco

Regido: Zona Oeste

Bebidas

Refrigerantes
Coca-cola comum
Coca-cola light
Coca-cola light lemon
Gurand kuat comum
Gurand kuat light
Fanta laranja light
Fanta uva light

Sprite comum

Sprite zero

Pepsi twist light

Pepsi twist comum
Guarand antarctica comum
Guarand antarctica light
Sucos artificiais
Bebida mista de laranja
Bebida mista de uva
Bebida mista de manga
Bebida mista de péssego
Bebida mista de goiaba
Guaraviton

Acaicamp

Ch4 verde (green tea)
Acerolacamp com laranja
Ch4 de macad
Guaracamp

Limonada suica

Matte natural

Matte diet

Matte limdo comum
Matte liméo diet
Todynho

Hula hula uva

Hula hula laranja
Aguas

Agua mineral com gds
Agua mineral sem gds
Bebidas Alcodlicas
Vodka

Cachaca

Campari

Wisk

Bacardi

Becosa

Obs: sdo servidas também marmitex de acordo com as opcdes disponiveis do dia. Estas no momento da pesquisa eram
preparadas em uma loja que ndo oferecia condi¢des adequadas para catering, a justificativa por estarem naquele local
inadequado é que estavam de mudancas e que a outra loja estava sofrendo reformas.

94



CARDAPIOS

Restaurante VI

Pratos Frios
Molho rose
Molho de gengibre
Salada de milho com tomate
Salada de pepino com cenoura
Salada de feijdo fradinho
Salada de brécolis
Salada de aipo com maga
Ovo de codorna
Salpicao
Salada de alface
Salada de cenoura com quiabo
Salada de beterraba cozida
Salada de tomate com ricula e cebola
Salada de repolho

Pratos Quentes
Arroz branco
Feijao preto
Risoto de salmao
Puré de batatas
Banana frita
Muqueca de frutos do mar
Filé de peixe a milanesa
Tutu
Leitdo a mineira
Couve a mineira
Torresmo
Lingiiica frita
Frango ao catupiry
Banana a milanesa
Berinjela a milanesa
Frango grelhado
Coracio de frango
Bolinho de bacalhau
Coxinha de frango
Camardo empanado
Bolinha de queijo
Risole de camardo
Medalhzo de frango
Molho de cebola com orégano
Kibe
Abrobrinha a doré
Frango grelhado
Batata frita
Aipim frito
Churrasco
Cupim
Alcatra
Filé com queijo
Picanha
Coxa
Sobrecoxa
Nhoque ao sugo
Lingiiica de frango
Espaguete ao alho e dleo
Molho a campanha
Farofa

Cardapio Fixo

Pizzas
Mussarela
Presunto
Calabresa
Margherita
Napolitana
4 Queijos
Grega
Portuguesa
Parisiense
Frango com catupiry
Champignon
Bacalhau
Palmito
Chocolate
Banana

Tomate seco Com Riicula
Porgoes

Frango a passarinho
Isca de frango

Isca de peixe

Lingiiica calabresa
Batata frita

Filezinho aperitivo
Camardo empanado
Camardo alho e éleo
Ovos de codorna
Aipim frito com queijo
Bolinho de bacalhau
Picanha grelhada

Regido: Zona Oeste

Bebidas
Refrigerantes
Coca-cola comum
Coca-cola light
Coca-cola light lemon
Guarand antarctica comum
Gurand antarctica diet
Guarand kuat comum
Guarand kuat light
Fanta laranja comum
Fanta laranja light
Fanta uva comum
Fanta uva light
Sprite comum
Sprite zero
Soda comum
Chd gelado
Nestéa limdo comum
Nestéa limao light
Nestéa péssego light
Nestéa péssego comum
Matte natural comum
Matte natural diet
Matte com limdo comum
Matte com liméo diet
Sucos em lata
Suco de morango comum
Suco de laranja comum
Suco de abacaxi comum
Suco de caju comum
Suco de manga comum
Suco de manga light
Suco de péssego comum
Suco de péssego light
Suco de maracujd light
Suco de maracuja comum
Aguas
Agua tonica
Agua mineral com gds
Agua mineral sem gds
Bebidas Alcodlicas
Vinho suave e seco
Chopp da brahma
Caipiricima
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CARDAPIOS

Restaurante VII

Pratos Frios

Salada de tomate seco
Maionese simples
Maionese de kani
Batata calabresa em conserva
Beterraba em conserva
Cebola em conserva
Jil6 cozido

Queijo parmesao

Kani

Palmito

Molho rose

Molho tartaro

Ovo de codorna
Tomates em rodelas
Beterraba cozida
Cenoura cozida
salpicdo

Pratos Quentes

Arroz branco

Arroz com passas
Macarr@o ao alho e dleo
Feijao preto

Puré de batatas
Bacalhoada

Farofa

Feijdo vermelho

Frango recheado de queijo e presunto
Frango grelhado acebolado
Picadinho americano
Feijdo tropeiro

Frango a parmegiana
Estrogonofe de carne
Bolinho de bacalhau
Cebola a doré

Batatas fritas

Queijo quente

Filé de peixe

Molho de camardo
Churrasco

Lingiiica de frango
Lingiiica calabresa
Lingiiica toscana

Picanha

Alcatra

Coragéo de galinha
Frango (coxa e sobrecoxa)
Peito de frango ao bacon
Cupim

Fraldinha

Contra-filé ao alho
Lombinho de porco
Shoyu com alho

Alho frito

Mostarda com pimenta calabresa
Molho a campanha

Regido: Zona Oeste

Bebidas

Refrigerantes

Coca-cola comum
Coca-cola light
Coca-cola light lemon
Guarana antarctica diet
Guarand antarctica comum
Gurand kuat comum
Fanta laranja comum
Fanta laranja light

Fanta uva comum

Sprite comum

Sprite zero

Twist light

Twist comum

Shueps Citrus

Chd gelado

Ice tea péssego

Ice tea péssego light
Neste péssego comum
Guaracamp

Matte limdo

Matte natural

Sucos em lata

Suco de goiaba comum
Suco de uva comum
Suco de manga comum
Suco de péssego comum
Suco de péssego light
Aguas

Agua aquarius limdo
Agua aquarius laranja
Agua mineral com gés
Agua mineral sem gés
Bebidas Alcodlicas
Cerveja skol 350 ml
Cerveja skol 470 ml
Chopp

Cerveja liber (sem dlcool)
Cerveja escura 350 ml (Malzebier)
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CARDAPIOS

Restaurante VIII

Pratos Frios
Salada de ricula com tomates secos
Salada de alface
Salada de mussarela de bufula
Kani
Palmito
Beterraba cozida
Ovo de codorna com azeitona pretas e
verdes
Ervilha cozida em vagem
Grio de bico
Tomate seco
Carpaccio
Milho e ervilha
Ervilha em gréaos
Salada de chicéria
Molho tartaro
Molho de mostarda
Salada de vagem
Salada de frutas
Salada mista de cenoura (tomate
picado e cebola)
Salada de abobrinha com cenoura
cozida
Salada de pepino com cenoura ralada
Salada de tomate em rodelas
Cebolas em rodelas
Queijo minas
Cenoura ralada
Beterraba ralada
Batata doce cozida
Churrasco
Lingiiica de frango
Lingiiica toscana
Picanha
Maminha
Fraldinha
Cupim
Coracido
Lombinho de porco
Peito de peru
Frango (coxa e sobrecoxa)

Sobremesas

Cerejas

Figos em calda
Péssego em calda
Pudim de leite condensado
Torta de limao
Quindim

Mousse de chocolate
Torta de banana
Torta de chocolate
Brigadeiro
Cajuzinho
Casadinho

Bomba de chocolate
Tartalete de limao

Cardapio Fixo
Carddpio Executivo
Contrafilet 2 Avenida (acompanha 2
ovos e batatas)
Filet de Frango ao Curry (acompanha
arroz branco)
Strogonoff com ervilha e champignon
(acompanha arroz e batata palha
Guarnigoes
Batata frita
Arroz simples
Arroz a grega
Arroz a piamontese
Farofa
Lingiiica calabreza
Saladas
Salada mista
Salada de maionese e atum
Salada de palmito
Sobremesas
Tortas diversas
Quindim, mousse, pudim de leite ou
frutas da época
Frango
Frango a cubana (a milanesa, batata
palha, pimentio, petit pois, bacon e
banana frita)
Frango grelhado com arroz e brécolis
Frango grelhado com creme de milho
Carnes
Churrasco Oswaldo Aranha (alho e
6leo, arroz com ovos mexidos, batata
portuguesa e farofa)
Churrasco a campanha (farofa, fritas,
arroz e molho & campanha)
Churrasco a gadcha (farofa, fritas,
lingiiica e arroz)
Filet Mignon a Francesa (batata palha,
cebola, petit pois e presunto)
Filet Mingnon a Parmegiana
Meddaillon de Filet Mingnon ao
Molho Madeira (bacon e arroz a
piamontese)
Scalope ao limdo (molho limdo e arroz
a piamontese)
Strogonoff de Filet Mingnon
Tornedor Giovanni (filet mignon,
ervilhas, batata portuguesa, palmito e
tomate)
Filet a Nicola (filet mignon, molho
madeira, batata portuguesa,
champignon e castanha)
Massas
Gnocchi, spaghetti ou tagliarini (al
sugo ou bolognese)
Gnocchi, spaghetti ou tagliarini com
frango desfiado
Spaghetti, tagliarini ou fettuccine ao
Quatro Formage
Gnocchi ou tagliarini alld carbonara
(molho branco, ovos e bacon)
Spaghetti ou tagliarini com brécolis ao
alho e 6leo

Regido: Zona Sul

Bebidas

Refrigerantes
Coca-cola comum
Coca-cola light
Guarand comum
Gurana light

Fanta laranja comum
Fanta laranja light
Sprite comum
Sprite zero

Pepsi twist light
Pepsi twist comum
Guaraplus comum
Guaraplus diet
Liméo plus comum
Limao plus diet
Sucos Naturais
Suco de laranja
Suco de maméo
Suco de abacaxi
Aguas

Agua tonica diet
Agua tonica

Agua tonica citrus
Agua mineral com gés
Agua mineral sem gés
Bebidas Alcodlicas
Cerveja skol 350 ml
Cerveja skol 355 ml
Bohemia 355 ml
Antarctica 300 ml
Kronenbier 350 ml
Mazebier 355 ml
Chopp 300ml
Vinhos Nacionais
Forestier Riesling
Almadén Cabernet
Almadén Riesling
Sangria

Wiskies Importados
Dimple, Buchanan’ns
Chivas Regal
Ballantines Gold Seal
Ballantines Finest
Black and White, JB
Grant’s

Wiskies Nacionais
Teacher’s Bell’s
Natu Nobilis
Passaport

Drury’s

Drinks

Vodka importada
Licor importado
Drinks nacionais
Vodka nacional
Licor nacional
Conhaque
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Spaghetti ou tagliarini alld matriciana
(bacon, cebola, manjericdo ao sugo)
Spaghetti ou tagliarini alld puttanesca
(alho e 6leo, atum, azeitona, ao sugo)
Lasagna (alld bolognese, di ricota ou
de frango gratinado)

Ravidli di ricota al quatro formage
Fettuccine alld parisiente (petit pois,
presunto, frango desfiado, molho
branco)

Fettuccine alfredo (queijo, presunto,
molho branco gratinado)

Fettuccine alld paillard (filet mignon
batido com molho branco)
Cannelloni di ricota (gratinado no
molho branco, al sugo ou misto)
Pizzas

Mozzarella

Calabreza

Napolitana

Champignon

Presunto

Portuguesa

Alichi

Catupiry

Frango com catupiry

Atum

Banana com canela

Califérnia

Marguerita

Sugestdo do Chefe

Churrasquinho a leoneze (batata,
cebola e bacon)

Churrasquinho carioca (arroz, fritas e
ovo estrelado)

Filet 4 pizzaoilo

Filet surprise (filet mingnon a
milanesa, recheado com queijo,
presunto e batata gratinada)

Filet 2 milanesa (filet mingnon a
milanesa com arroz a grega)

Filet ao catupiry (filet mingnon
grelhado com cobertura de catupiry e
spaghetti na manteiga)

Scalopinho Siberiano de Filet (molho
madeira, creme de leite e batata a
leoneze)

98



CARDAPIOS

Restaurante IX

Pratos Frios

Data: 20/07/2006

Salada de jil6 ao vinagrete
Salada de abobrinha ao vinagrete
Salada de cenoura cozida
Salada de vagem cozida
Salada de couve-flor cozida
Salada de feijao fradinho
Molho rose

Macarronese

Abdbora cozida

Ovos de codorna

Pratos Quentes

Arroz branco

Feijao preto

Berinjela a milanesa
Banana a milanesa
Batata doce frita

Aipim frito

Empadio de frango
Farofa

Frango assado

Couve com bacon
Guarnicdo a francesa
Costela suina frita
Posta de cacdo empanada
Filé de peixe empanado
Arroz colorido

Lasanha de frango com queijo e presunto

Peito de frango grelhado
Peito de frango a milanesa
Espaguete ao sugo

Inhoque ao sugo

Lingiiica toscana assada
Creme de espinafre

Abdbora com carne seca
Contra filé a0 molho madeira
Batata frita

Regido: Zona Norte

Bebidas

Refrigerantes
Coca-cola comum
Coca-cola light
Guarana kuat comum
Gurana kuat light
Guarand antarctica comum
Guranad antarctica diet
Fanta laranja comum
Fanta laranja light
Fanta uva

Matte natural

Matte natural diet
Matte natural péssego
Matte natural limao
Matte natural limao diet
Guaravita

Guaraviton

Nestéa Pé€ssego normal e diet
Nestéa limao normal
Limonada Suica
Refresco de maracuja
Sucos Naturais

Suco de meldo

Suco de abacaxi

Suco de acerola

Suco de mamao

Suco de laranja

Sucos em lata

Suco de goiaba comum
Suco de uva comum
Suco de manga comum
Suco de péssego comum
Aguas

Agua tonica diet

Agua tonica

Agua tbnica citrus
Agua mineral com gds
Agua mineral sem gds
Bebidas Alcodlicas
Chopp da brahma
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Anexo F

Foto Capturada no Restaurante I
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Anexo G

Foto Capturada no Restaurante VIII

101



Anexo H

Foto Capturada no Restaurante 11
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Anexo I

Foto Capturada no Restaurante I11
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Anexo J

Foto Capturada no Restaurante I11
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Anexo K

Foto Capturada no Restaurante IX
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