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RESUMO

O objetivo da pesquisa foi diagnosticar os procedimentos de boas praticas
executados por manipuladores de alimentos em restaurantes e lanchonetes
localizados na area interna de uma IES em Salvador, Bahia. Trata-se de um
estudo do tipo transversal realizado no periodo de margo a junho de 2016,
cuja amostra foi constituida por sete estabelecimentos sendo cinco lancho-
netes (franquiada, ndo franquiada) e dois restaurantes. Foi utilizada, como
instrumento de coleta, uma lista de checagem baseada nos critérios estabele-
cidos pela Resolugao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 e dividida em
seis blocos para verificacdo de vestuario, asseio pessoal, habitos higiénicos,
estado de satde, atendimento ao cliente e area de residuo. A classifica¢do
geral para os parametros avaliados foi baseada nos percentuais estabelecidos
pela Resolugdo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Pode-se concluir
que treinamento em boas praticas para producao de alimentagao devera ser
ponto de partida para proprietarios e manipuladores de alimentos, dos estabe-
lecimentos pesquisados, com o proposito de preservar a satide do consumidor
¢ a manutengdo do estabelecimento no mercado.
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ABSTRACT

The objective of the research was to diagnose the procedures of good prac-
tices implemented by food handlers at restaurants and cafeterias located in
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the inner area of an HEI in Salva-
dor - Bahia. This is a cross-sectional
study conducted from March to June
2016, whose sample was composed
of seven establishments including
five cafeterias (franquiada not fran-
quiada) and two restaurants. It was
used as a collection tool, a checklist
based on criteria established by Res-
olution RDC No. 216 of 15 Septem-
ber 2004 and divided into six blocks
for clothing check, personal hygiene,
hygiene habits, health status, cus-
tomer service and residual area. The
overall rating for the evaluated pa-
rameters was based on percentages
established by the Resolution - RDC
No. 275 of 21 October 2002. It can
be concluded that training in good
practices for food production should
be the starting point for owners and
food handlers, of the establishments
surveyed, in order to preserve con-
sumer health and maintenance of the
property market.

Keywords: Good practices.
Cafeterias. Training.

INTRODUCAQ

esquisas revelam que pou-

cos registros de doengas

transmitidas por alimentos

sdo efetuados nos orgdos
de vigilancia sanitaria, constatando-
-se que existe de fato uma subnoti-
ficagdo mundial, embora haja um
aumento consideravel dos casos
(OLIVEIRA et al., 2010). “A garan-
tia da seguranga dos alimentos tem
sido discutida e, assim, estudos sobre
condi¢des higiénicas e praticas de
manipulagdo e preparo de alimentos
sdo pertinentes” (SILVA et al., 2015,
p.799)

Sabe-se que a frequéncia do con-
sumo de refei¢cdes fora do lar foi
desencadeada devido as alteracdes
que ocorreram no estilo de vida das
pessoas. O estabelecimento por sua
vez necessita garantir ao seu cliente
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a execucdo das boas praticas desde
a producdo da matéria-prima até o
seu consumo (BIAZZOTTO; RI-
BEIRO; MARQUETTI, 2016).

De acordo com a RDC n°
216/2004 boas praticas sdo “proce-
dimentos que devem ser adotados
por servigos de alimentagdo a fim
de garantir a qualidade higienicos-
sanitaria e a conformidade dos ali-
mentos com a legislacdo sanitaria”
(BRASIL, 2004).

Em estudo realizado por Reolon
e Silva (2009), todos os estabeleci-
mentos apresentavam algum tipo de
ndo conformidade, destacando-se
uniforme incompleto, cabelos sol-
tos, calgado inadequado, utilizagao
de adornos, auséncia de lavatorios
exclusivos, auséncia de treinamen-
to eficaz para os manipuladores de
alimentos, entre outros.

Em pesquisa realizada em 20
restaurantes comerciais de Far-
roupilha/RS, concluiu-se que os
proprietarios dos estabelecimen-
tos conheciam muito pouco sobre
os procedimentos de boas praticas
para producdo de refei¢des, alguns
anos apos a RDC N° 216/2004 ter
sido publicada (MALINVERNO;
FRANCISCO; ROSA, 2009).

Siqueira, Rodrigues e Rossi
(2009) pesquisaram 40 lanchonetes
e verificaram que, de modo geral,
estas ndo possuiam requisitos ne-
cessarios para produgdo de lanches,
necessitando que, tanto proprieta-
rios quanto manipuladores, se ade-
quem as boas praticas de produgao.

Para que o treinamento surta
efeito considera-se necessario o
conhecimento aprofundado da rela-
¢do do manipulador com o seu am-
biente de trabalho visando utilizar
uma metodologia que possa efeti-
var a melhoria necessaria nas pra-
ticas de manipulagdo de alimentos
(SOARES; ALMEIDA; LAROSA,
2016).

Valiati et al. (2016) complemen-
tam afirmando que, além de um

programa constante de treinamento
para os manipuladores, a fiscali-
zagdo pelos 6rgdos competentes ¢
necessaria para avaliar e garantir a
execucdo das boas praticas na pro-
dugdo de refeigdes e assim proteger
os clientes.

Estudo revela que a presenca de
um responsavel técnico habilitado
¢ essencial para a execucdo das
boas praticas na produgdo de refei-
¢oes além da fiscalizagdo pois, da
amostra com 105 estabelecimentos
comerciais pesquisados, apenas
33% possuiam responsavel téc-
nico ¢ com formagao variada, po-
dendo dificultar as medidas adotas
para seguranca dos alimentos (CA-
VALLI et al., 2010).

Diante desse contexto o objeti-
vo desta pesquisa foi diagnosticar
os procedimentos de boas praticas
executados por manipuladores de
alimentos em restaurantes e lan-
chonetes localizados na area inter-
na de uma IES em Salvador, Bahia.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa desenvolvida foi do
tipo transversal realizada no perio-
do de margo a junho de 2016, em
restaurantes e lanchonetes locali-
zados na area interna de uma IES
em Salvador, Bahia. A amostra foi
constituida por sete estabelecimen-
tos divididos em trés categorias.
Os estabelecimentos da primeira
categoria sdo trés lanchonetes nao
franquiadas, a segunda sdo duas
lanchonetes pertencentes a fran-
quias e a terceira categoria dois
restaurantes.

Foi utilizada, como instrumento
de coleta, uma lista de checagem
baseada nos critérios estabelecidos
pela Resolugdo RDC n° 216, de
15 de setembro de 2004 e dividi-
da em seis blocos para verificagdo
de vestuario, asseio pessoal, ha-
bitos higiénicos, estado de saude,
atendimento ao cliente e area de
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residuo. A classificagdo geral para
os parametros avaliados foi base-
ada nos percentuais estabelecidos
pela Resolucdo RDC n° 275, de
21 de outubro de 2002, que esta-
belece como pertencente ao GRU-
PO 1 quem atende de 76 a 100%
dos itens, GRUPO 2 de 51 a 75%
e GRUPO 3 de 0 a 50% de atendi-
mento dos itens. A analise estatisti-
ca foi realizada de forma descritiva
utilizando-se o programa Microsoft
Excel como recurso para formatar
ilustragao.

RESULTADOS E DISCUSSAD

De acordo com a metolodologia
aplicada, pdde-se verificar que ne-
nhuma das categorias de estabeleci-
mentos, Lanchonetes, Restaurantes
e Lanchonetes Franquiadas foram
classificadas como pertencentes ao
Grupo 1, ou seja, com 76 a 100%
de atendimento aos critérios de
boas praticas para manipulacdo de
alimentos, de acordo com o para-
metro adotado (BRASIL, 2002).

Os trés estabelecimentos perten-
centes a categoria Lanchonete ob-
tiveram apenas 48% de adequacao
das boas praticas executadas por
manipuladores, classificando-se no
Grupo 3, que estabele o parametro
de 0 a 51% de conformidade.

Observou-se que o pior desem-
penho foi com relacdo aos fun-
cionarios responsaveis pelo recebi-
mento de cartdes ou dinheiro, que
também manipulavam alimentos ou
liquidos embalados ou desembala-
dos; seguido pelos habitos higiéni-
cos, destacando-se os procedimentos
que levam a contaminagdo cruzada:
polegares ou maos entram em con-
tato direto com o alimento e a ndo
execucdo da antissepsia das mao. No
item vestuario, a cor do uniforme foi
a maior inconformidade, pois todos
os estabelecimento ndo seguem o es-
tabelecido em legislagdo (BRASIL,
2004), optando por cor escura.
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Grafico 1 — Perfil das boas praticas executadas por manipuladores de alimentos de lanchonetes internas de uma IES em Salvador, BA.
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Fonte: Lista de checagem observacional, 2016.

Grafico 2 — Perfil das boas préticas executadas por manipuladores de alimentos de lanchonetes internas (franquia) de uma IES em
Salvador, BA.
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Fonte: Lista de checagem observacional, 2016.

Grafico 3 — Perfil das boas praticas executadas por manipuladores de alimentos de restaurantes internos de uma IES em Salvador, BA.
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Fonte: Lista de checagem observacional, 2016
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Embora a RDC n° 2016/2004,
que trata das boas praticas para
producdo de alimentacdo, esteja em
vigor ha muitos anos, a adogdo e
consequente adequacdo dos estabe-
lecimentos ndo ocorreu (SANTOS;
RANGEL; AZEREDO, 2010).

Os outros dois estabelecimen-
tos que sdo lanchonetes, mas per-
tencem a uma franquia americana
e uma brasileira, obtiveram um
resultado melhor com 56% de
adequagdo, ficando classificados
como pertencente ao Grupo 2, que

estabelece de 51 a 75% de confor-
midade.

Embora com um porte financei-
ro maior que as lachonetes locais,
servigos e produtos padronizados,
verifica-se coincidéncia em ndo
conformidade com a manipulagao

Quadro 1 — Critérios de avaliagao das categorias de estabelecimento que fornecem lanches e refei¢tes na drea interna de uma IES em

Salvador, BA.

. Lanchonetes Restaurantes L. Franquia

Sl C% | NC% C% | NC% C% | NC%
VESTUARIO
Uniforme de cor clara, adequado a atividade e exclusivo. 0 100 50 50 0 100
Uniformes limpos e em adequado estado de conservagao 67 33 100 0 100 0
Calcados fechados 33 67 50 50 100 0
ASSEIO PESSOAL
Maos limpas 67 33 100 0 100 0
Unhas curtas 67 33 100 0 100 0
Unhas sem esmalte 67 33 100 0 100 0
Sem adornos 33 67 100 0 100 0
Género masculino barbeado 100 0 100 0 100 0
Cabelos protegidos 100 0 50 50 100 0
HABITOS HIGIENICOS
Antissepsia das maos 33 67 50 50 0 100
Espirram sobre o0s alimentos ou tossem ou cheiram 100 0 100 0 100 0
Manipulam dinheiro ou praticam outros atos 0 100 50 50 0 100
tensili | rtavei ipulaca
U.enS| ios ou luvas descartaveis para manipulagdo de 33 67 50 50 0 100
alimentos
Pglegares ou maos entram em contato direto com o 0 100 50 50 0 100
alimento
Contaminacdo cruzada (abrem portas, tocam em 0 100 0 100 0 100
bancadas, etc.)
ESTADO DE SAUDE
AfecgOes cuténeas; sintomas e infecgOes respiratorias, 100 0 100 0 50 50
oculares.
AREA DE ATENDIMENTO AO CLIENTE
Recebimento dinheiro, manipulam alimentos ou liquidos 0 100 0 100 0 100
embalado ou desembalados
AREA DE RESIDUOS

Coletor de residuo com tampa e pedal 67 33 100 0 50 50
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de dinheiro e alimentos, habitos
higiénicos, um pouco melhor em
asseio pessoal e vestuario, porém
inferior a exigéncia de coletor de
residuo com tampa e pedal (Gra-
fico 2). Pode-se afirmar, portanto,
sobre o manipulador de alimentos,
que ndo basta somente passar por
treinamento em boas praticas de
produgdo de alimentos, mas apre-
ender tais conhecimentos e enten-
der que o seu desempenho nesse
campo pode atuar como um propa-
gador ou inibidor de toxinfecgdes
(MUNHOZ; PINTO; BIONDI,
2008).

Os estabelecimentos, que execu-
tam o papel de restaurante na area
interna da IES, conseguiram a clas-
sificacdo no Grupo 2, com 69% de
adequag@o, e melhor performance
entre os trés times, pesquisados. O
melhor desempenho ocorreu no blo-
co de asseio pessoal, embora o pior
tenha sido verificado em habitos hi-
giénicos, em relacdo as outras duas
categorias (Grafico 3).

O desempenho de cada categoria
de estabelecimento pode ser verifica-
do no Quadro 1, que detalha os cri-
térios obsevados em seis blocos, que
contemplam as boas praticas.

Ficou evidente, neste estudo, a
importancia do treinamento ¢ moni-
toramento das atividades executadas
pelos manipuladores. Santos, Rangel
e Azeredo (2010) enfatizam que a
capacitacdo dos manipuladores em
boas praticas ¢ o item mais significa-
tivo para o processo de producdo de
alimentos visto que estdo vinculados
a todos os procedimentos.

Autores concordam que “se o
manipulador estiver em boas con-
di¢des de saude e for bem treinado
quanto aos habitos de higiene, o ris-
co de transmitir doencgas através dos
alimentos para o consumidor sera
bem menor, melhorando, assim, a
qualidade dos alimentos servidos a
populagdo” (PANZA; SPONHOLZ,
2008, p. 46).

CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se concluir que treinamen-
to em boas praticas para producao
de alimentagdo devera ser ponto de
partida para proprietarios e mani-
puladores de alimentos, dos esta-
belecimentos pesquisados, com o
propoésito de preservar a saude do
consumidor ¢ a manutenc¢do do es-
tabelecimento no mercado.
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