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RESUMO

Em maio de 2013, a Portaria n° 817 aprovou o projeto-piloto criado pela
ANVISA para categorizar o perfil sanitario dos servicos de alimentagdo para
a Copa do Mundo de 2014 no Brasil. Baseado neste método de categoriza-
cdo, o presente estudo objetivou categorizar o risco sanitario das lanchonetes,
orientar os responsaveis por meio de material técnico impresso e, em segui-
da, realizar nova categorizagdo para avaliar a implantacdo de Boas Praticas
de Manipulagdo. Participaram da pesquisa seis lanchonetes universitarias de
uma Universidade de Goiania, Goids. Dados obtidos a partir das visitas de
acompanhamento e entrega de material educativo/informativo, mostraram
que intervengdes visuais e impressas, com o objetivo de orientar as boas pra-
ticas de manipulagdo, ndo alteraram a categoriza¢do do risco sanitario dos
estabelecimentos.

Palavras-chave: Manipulag¢do de alimentos. Higiene. Seguranga dos
alimentos.

ABSTRACT

In May 2013, Ordinance No. 817 approved the pilot project created by AN-
VISA to categorize the health profile of food services for the World Cup 2014
in Brazil. Based on this categorization method, this study aimed to categorize
the health risk of cafeterias, target them for printed technical material
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and then perform new categoriza-
tion to evaluate the implementation
of Good Handling Practices. The
participants were six university caf-
eterias of the University of Goidnia
- Goias. Data from the follow-up vis-
its and delivery of educational mate-
rial / information showed that visual
and printed interventions, in order
to guide the good handling practices
did not change categorization of the
health risk of establishments.

Keywords: Food handling.
Hygiene. Food safety.

INTRODUGAO

intensa urbanizacdo ¢

o distanciamento entre

casa, trabalho e local de

estudo trouxeram a ne-
cessidade de se alimentar fora de
casa e uma maior demanda por servi-
¢os de alimentagao (MEDEIROS et
al., 2013).

Com o crescimento no numero
de estabelecimentos alimenticios,
casos de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA) passaram a ocor-
rer com maior frequéncia. As DTA
ocorrem quando micro-organismos
prejudiciais a saude sdo transmiti-
dos ao homem por meio do alimen-
to. Desta maneira, as DTA podem
ser consideradas como um problema
de saude publica importante para os
manipuladores de alimentos (MUL-
LER, 2011).

Os servicos de alimentagcdo de-
vem ser dotados de rigorosas prati-
cas higiénicas a fim de garantir um
alimento seguro. O ndo cumprimen-
to das boas praticas resulta num ve-
iculo de transmissdo das doencas de
origem alimentar, conforme apre-
sentado por Chouman et al. (2010).
A garantia da qualidade do alimen-
to ¢ apontada ainda por Ebone et al.
(2011) como imprescindivel. Esses
autores sugerem que sejam adotadas
medidas de controle desde a origem
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até o consumo do alimento, implan-
tando as boas praticas como forma
mais eficaz na redugdo dos riscos de
origem alimentar.

Considerando a necessidade de
implantagdo do controle sanitario na
area de alimentac¢do, tendo em vista
a saude do consumidor, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) publicou a RDC n° 216
de 15 de setembro de 2004 que re-
gulamenta as boas praticas nos ser-
vigos de alimentagdo. Essa resolugdo
tem como ferramentas de trabalho o
Manual de Boas Praticas e os Proce-
dimentos Operacionais Padronizados
(BRASIL, 2004).

Para Aguiar et al. (2011), as lan-
chonetes devem apresentar um es-
paco fisico e condi¢des adequadas,
sendo instalada em locais que aten-
dam as normas preconizadas pela
vigilancia sanitaria. Muller (2011)
acrescenta a necessidade de treina-
mentos e capacitagdes aos envolvi-
dos nos processos de producao ali-
mentar. Visto que os procedimentos
de boas praticas de manipulagdo de
alimentos tém a finalidade de evitar
a contaminacdo por agentes fisicos,
quimicos ou bioldgicos.

A Cartilha sobre Boas Praticas
para Servicos de Alimentacdo da
ANVISA e o Manual da Associagao

Brasileira das Empresas de Refei-
¢oes Coletivas (ABERC) sdo exem-
plos de materiais técnicos elaborados
para orientar os profissionais quanto
a execucao das Boas Praticas de Ma-
nipulagao.

Em maio de 2013, a Portaria n
817 aprovou o Projeto Piloto criado
pela ANVISA para categorizar o per-
fil sanitario dos servigos de alimen-
tagdo para a Copa do Mundo de 2014
no Brasil. Para orientar os profissio-
nais quanto a categorizagao foi cria-
do o Material de apoio para servigos
de alimentagdo (BRASIL, 2013).

De acordo com a Portaria em
questao, sugere-se ainda a necessida-
de de aprimorar esse tipo de servico
em lanchonetes para que os consu-
midores conhegam a qualidade sa-
nitaria do servigo de alimentacdo. A
possibilidade de estabelecer estraté-
gias de avaliacdo e comunicacao dos
riscos se torna necessaria para faci-
litar o entendimento do consumidor
sobre um alimento seguro (BRASIL,
2013).

Diante do exposto, esta pesquisa
prop0s categorizar o risco sanitario
de lanchonetes, promover orientacao
por meio de material técnico e, em
seguida, realizar nova categorizacdo
para avaliar a implantacdo de Boas
Praticas de Manipulagao.

o

Tabela 1 - Categorias dos servigos de alimentagao, pontuacao e condigdes necessarias.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo observa-
cional analitico, realizado em seis
lanchonetes de uma Universidade de
Goiania, Goids. Na primeira etapa,
foi realizada uma visita técnica com
duracgdo de duas horas. O projeto foi
aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da PUC/GO, parecer n°
1.449.814 de 14 de margo de 2016.

Durante a visita foi aplicada a
lista de verificagdo da Portaria n°
817/2013 da ANVISA para catego-
rizag¢do dos servigos de alimentagdo,
contendo itens de avaliagdo, valores
do Indice de Impacto (IIp) e da Car-
ga Fatorial (CF). Para aplicacdao do
instrumento, utilizou-se o método da
observagdo visual e as informacdes
fornecidas pelos responsaveis e cola-
boradores das lanchonetes.

A pontuagdo ocorreu segundo os
critérios de risco ja estabelecidos na
RDC n° 216/2004 da ANVISA. Dos
itens de avaliacdo constaram aqueles
que eram eliminatorios, os classifica-
torios, os pontuados e ndo aplicaveis.
Os itens que receberam pontuagdo
tiveram seu valor obtido através da
multiplicacdo do IIp e da CF de cada
item. Para a pontuacdo final do ser-
vigo de alimentagdo foi realizado o
somatorio dos pontos dos itens nao

CATEGORIA PONTUACAQ CONDICAQ NECESSARIA
B 0 Nao sdo observadas falhas criticas, cumprimento dos itens
P eliminatdrios e dos itens classificatorios 9.1 e 9.2.
Observado uma ou mais falhas criticas, todas com indice
Grupo 2 Maior que 0 e menor que 13,3 de impacto menor ou igual a 10, cumprimento dos itens
eliminatérios e do item classificatorio 9.1.
Gruno 3 Igual ou maior que 13,3 e Observado falhas criticas, todas com indice de impacto menor
P menor que 502,7 ou igual a 90, e cumprimento dos itens eliminatérios.
Gruno 4 Igual ou maior que 502,7 e Observado falhas criticas, todas com indice de impacto menor
P menor que 1152,3 ou igual a 125, e cumprimento dos itens eliminatorios.
. Observado falhas criticas, com indice de impacto superior a
bl s Jomel o et g 11E22 125, e ou descumprimento dos itens eliminatérios.
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atendidos. Apds o calculo para a
pontuacdo final, os estabelecimen-
tos foram classificados consideran-
do a classificacdo estabelecida pela
Portaria n® 817/2013 da ANVISA.
Nesta classificacdo, € necessario que
o0 estabelecimento apresente a pontu-
acao e a condi¢do necessaria para ser
categorizado em algum grupo. Por
exemplo, para ser categorizado no
Grupo 1, além de ter pontuagdo zero
(0), ndo podem ser observadas falhas
criticas e deve haver o cumprimento
dos itens eliminatorios e classificato-
rios 9.1 e¢ 9.2 da lista de verificagao.
A pontuagdo e a condi¢do necessaria
para categorizacdo em cada grupo
estdo descritas na Tabela 1.

Os grupos categorizados de 1 a
4 s3o considerados com qualidade
sanitaria aceitavel e aqueles que se
encaixarem no grupo 5 sdo conside-
rados com qualidade sanitaria inacei-
tavel. Os itens com maior impacto na
nota do estabelecimento sdo contro-
le de tempo e temperatura, higiene
do manipulador, controle de agua e
matérias-primas, preven¢do de con-
taminacdo cruzada e procedimentos
de higienizagao.

A metodologia utilizada neste tra-
balho foi baseada no Projeto Piloto
da ANVISA. Ao final da visita téc-
nica, foi entregue um material sobre

implantacdo de Boas Praticas de
Manipulagdo, elaborado pela equipe
de pesquisadoras. Esse material foi
entregue para os responsaveis pelas
lanchonetes, com finalidade de escla-
recer duvidas sobre as boas praticas
de manipulacdo e estimular possiveis
mudangas em busca de adequagdes
durante o periodo de um més.

Na segunda etapa, foram reali-
zadas novas visitas técnicas as lan-
chonetes para aplicacdo da mesma
lista de verificagdo, com objetivo de
comparar com o resultado obtido na
primeira visita. Os resultados possi-
bilitaram avaliar a influéncia do ma-
terial técnico sobre a categorizagdo
das lanchonetes.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Uma lanchonete (16,67%) foi
classificada com qualidade sani-
taria aceitdvel. Cinco lanchonetes
(83,33%) foram classificadas no gru-
po 5. O monitoramento da tempera-
tura dos alimentos foi um item que
influenciou na pontuacao final. Uma
das regras de categorizagao estabele-
ce que, se o estabelecimento apresen-
tasse uma condi¢do necessaria com o
fator de impacto maior que 125, mes-
mo com a pontuagdo dentro do inter-
valo estabelecido, seria classificado

em um grupo de maior risco sanita-
rio. Todas as lanchonetes que foram
categorizadas no grupo 5 apresenta-
ram uma falha com fator de impacto
maior que 125, pois demonstraram
como falha critica a temperatura de
alimentos quentes prontos para con-
sumo, inferior a 60°C.

Conforme estabelecido na RDC n°
216/2004 da ANVISA, os alimentos,
apds serem submetidos a cocgdo, de-
vem ser mantidos em condi¢des de
tempo e temperatura que nao favo-
recam a multiplicagdo microbiana.
No estudo de Medeiros et al. (2012),
acrescenta-se ainda que a temperatu-
ra ¢ uma das ferramentas no controle
de crescimento microbiano e, quan-
do realizado de forma inadequada
em alimentos, ¢ o causador de proli-
feracdo de micro-organismos. A tem-
peratura ¢ considerada importante na
qualidade do alimento, portanto na
categorizagdo, os itens de controle
de temperatura possuem o maior fa-
tor de impacto para calculo da pontu-
acao (IIp = 240).

Resultados diferentes foram en-
contrados na categorizacdo do Pro-
jeto Piloto. A Associacdo das Em-
presas de Refeicdo e Alimentagdo
Convénio Registradas no Programa
de Alimentacdo do Trabalhador di-
vulgou resultados referindo que 94%

Tabela 2 - Pontuagdo e categorizagdo das lanchonetes antes e depois de orientagoes técnicas. Goidnia, 2016.

ANTES DEPOIS
LANCHONETE _ _ _ _
PONTUAGAO CATEGORIZAGAO PONTUAGAO CATEGORIZAGAO
A 710,76 5 710,76 5
B 696,42 5 696,42 5
c 124,28 3 124,28 3
D 664,61 5 664,61 5
E 510,43 5 510,43 5
F 864,76 5 864,76 5
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dos estabelecimentos foram conside-
rados satisfatorios e 6% apresenta-
ram péssimas condi¢des de higiene.
Na divulgagido dos resultados, a Vi-
gilancia Sanitaria utilizou classifi-
cagoes diferentes das estabelecidas
pela Portaria n® 817/2013 da ANVI-
SA. Os estabelecimentos foram clas-
sificados em A, B, C ¢ P, sendo que o
estabelecimento com nota P apresen-
tava péssimas condicdes de higiene.
Provavelmente, essa categorizagdo
diferenciou-se do estabelecido pela
Portarian® 817/2013 da ANVISA por
ndo considerar a condi¢do necessaria
e seu fator de impacto, apenas a pon-
tuacao.

Os dados da primeira e da segunda
etapas de categorizagdo estdo apre-
sentados por lanchonete na Tabela 2.

O servigo de higienizagdo dos re-
servatorios de agua ¢ realizado pela
Universidade semestralmente por
meio de uma equipe capacitada, se-
gundo o responsavel, no entanto os
documentos ndo foram disponibili-
zados. Tal fato contribuiu para que
nenhuma lanchonete fosse elimina-
da da categorizag¢do. De acordo com
a RDC n° 216/2004 da ANVISA, a
higienizac¢ao do reservatdrio de agua
deve ser em um intervalo maximo
de seis meses, devendo ser mantidos
registros da operacdo. Um estudo
utilizando a mesma metodologia, re-
alizado em hamburguerias gourmets
de Goiania, GO, teve um estabeleci-
mento desclassificado da categoriza-
¢do, por nao ter reservatorio de agua,
sendo entdo considerado de alto risco
sanitario (MATA, 2015).

A lanchonete F apresentou a maior
pontuagao, portanto, apresenta maior
risco sanitario. Neste ambiente, re-
alizavam a produgdo de salgados
assados, refeigdes, armazenamento
de mercadorias e utensilios. Nao ha
separagdo efetiva entre as areas de
manipulagdo e armazenamento. Os
alimentos prontos para consumo e as
matérias-primas estavam sem iden-
tificacdo. Os salgados que seriam

assados estavam armazenados no
mesmo refrigerador de bebidas ex-
postas a venda. Na lanchonete havia
apenas uma pia para todas as ativida-
des, e nela nao havia produtos desti-
nados a higiene de maos.

A lanchonete A foi classificada
com um risco sanitario menor do
que a lanchonete F. A producao de
salgados fritos e assados era tercei-
rizada, com recebimento duas vezes
ao dia. No refrigerador, os alimentos
ficavam organizados e protegidos em
vasilhas plasticas com tampa, porém
sem identificagcdo. Os alimentos que
eram oferecidos crus nao passavam
por higieniza¢do com produtos sani-
tizantes.

A lanchonete B pode ser consi-
derada com um risco sanitirio me-
nor que a lanchonete A. Os salgados
eram terceirizados com recebimento
duas vezes ao dia, somados a produ-
¢do de sanduiches na chapa. Os ali-
mentos oferecidos crus sdo submeti-
dos ao processo de higienizagdo com
diluicdo correta da 4gua sanitaria.
Um freezer estava sendo utilizado
para armazenar gelo, polpas, bacon,
calabresa, presunto e mussarela. Os
produtos estavam embalados e eti-
quetados, porém desorganizados
dentro do freezer. Durante a visita, o
ambiente estava sujo e havia a pre-
senga de mosquitos.

Na lanchonete D, os alimentos que
sdo consumidos crus ndo sdo subme-
tidos ao processo de higienizacao.
No freezer estavam armazenados o
gelo, as polpas e os frios, mas nao
apresentavam distribuicdo adequada
nem etiquetas de identificagdo.

A lanchonete E obteve menor
pontuagdo quando comparada com
as demais do mesmo grupo, portan-
to, apresentou menor risco sanitario
dentre as lanchonetes categorizadas
no grupo 5. A producdo de salgado
era terceirizada, com recebimento
trés vezes ao dia e transportados em
caixa de isopor. Durante a visita, foi
observado que na lanchonete havia
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produto sanitizante, porém nao es-
tava sendo utilizado nos alimentos
servidos crus.

A lanchonete C apresentou melhor
pontuagdo quando comparada as de-
mais, portanto, apresenta menor ris-
co sanitario. Sendo a tinica lanchone-
te categorizada no grupo 3. O freezer
estava organizado com separagdo
entre as polpas e o pao de queijo. Os
salgados eram terceirizados com re-
cebimento duas vezes ao dia, os mes-
mos eram guardados na geladeira em
embalagem adequada e a reposicao
feita na estufa gradativamente.

A preocupagdo com as boas prati-
cas deve ser notada desde a origem
do alimento até seu consumo, con-
forme afirma Ebone et al. (2010).
Tais posicionamentos basicos encon-
tram-se deficitarios nas lanchonetes
observadas.

Um dos problemas observados foi
a auséncia de agdes que promovam o
controle higiénico para manipulagao
dos alimentos. Chounam et al. (2010)
sugerem que servigos de alimenta-
¢do devem ser dotadas de rigorosas
praticas higiénicas a fim de garantir
um alimento seguro. Dessa forma,
pode-se reafirmar a importancia da
educacdo e informagao das boas pra-
ticas a tais ambientes. Guedes et al.
(2012) ressaltam que a equipe, quan-
do recebe treinamentos, executa suas
atividades com maior seguranca e
higiene.

A auséncia da aplicacdo de produ-
tos para higienizacdo dos alimentos
foi pontuada em quatro estabeleci-
mentos. No estudo de Cardoso et
al. (2010) ressalta-se que ha neces-
sidade de higienizagdo de alimentos,
principalmente de vegetais devido a
elevada carga de parasitas e micro-
-organismos presentes e o nimero de
surtos associados.

A falha observada na separacao de
alimentos dentro dos freezers favo-
rece ao aumento do risco de conta-
minagdo cruzada entre os alimentos.
Em um estudo realizado por Fonseca
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e Pereira (2013) pontuou-se a falta
de cuidado em prevenir contamina-
¢do cruzada entre alimentos cozi-
dos e crus como um item que levou
a contaminacdo das amostras cole-
tadas para seu estudo. Afirma ainda
Correa e Miranda (2010) que, na
auséncia de um controle rigoroso
no armazenamento, processamento
e distribui¢cdo, aumenta o potencial
do alimento se tornar fonte de DTA.

Foi observado ainda que as ma-
térias-primas e os produtos pré-pre-
parados estavam acondicionados
sem etiqueta de identificagdo e em
locais improprios. De acordo com a
RDC n° 216 de 15 de setembro de
2004, as matérias-primas e os in-
gredientes, quando nao forem utili-
zados em sua totalidade, devem ser
acondicionados de forma adequada
com no minimo as seguintes infor-
macgoes: designacdo do produto,
data de fracionamento e prazo de
validade apds a abertura ou retirada
da embalagem original. O Manual
ABERC traz como obrigatoriedade
as etiquetas de identificagdo, devi-
do estas serem um instrumento de
seguranca dos alimentos.

Ao final de cada visita o material
técnico foi entregue em maos para
os responsaveis pelas lanchonetes.
Todos foram informados sobre a
importancia do material, além de
ressaltar que seu contetido esclare-
ceria duvidas sobre implantacao de
boas praticas de manipulagdo.

Durante a visita da segunda eta-
pa, os proprietarios das lancho-
netes (A, B, E, F) demonstraram
desinteresse em relacdo a leitura
do material e ainda excluiram a
possibilidade de existéncia de du-
vidas no manuseio. A proprietaria
da lanchonete D realizou a leitura
do material e fez copias para as
colaboradoras, relatando que o ma-
terial apresentava riqueza de infor-
macgoes e que a maioria delas seria
efetivada. O mesmo foi feito pela
proprietaria da lanchonete C que

demonstrou interesse na leitura, ex-
pressando satisfacdo e auséncia de
davidas no contetudo apresentado.

Conforme foi apresentado na
Tabela 2, a categorizagdo do risco
sanitario das lanchonetes apos a
entrega do material, ndo apresentou
melhora. As lanchonetes mantive-
ram a classificacao apods a aplicacao
da segunda lista de verificagdo. Na
lanchonete F houve uma alteracéo,
que foi a aquisi¢do de um alcool em
gel, mas o item isolado ndo altera a
pontuacdo ou sua categorizagdo. A
auséncia de um responsavel técnico
pode ser um fator que dificultou o
entendimento para adequacoes.

De acordo com a Associag¢ao das
Empresas de Refeicdo e Alimenta-
¢do Convénio Registradas no Pro-
grama de Alimentagdo do Traba-
lhador, a categorizagdo do Projeto
Piloto obteve resultados diferentes.
Observaram que 49% das instala-
¢oes melhoraram suas condigoes,
40% permaneceram iguais ¢ 11%
pioraram. Provavelmente, estes
resultados devam-se aos estabele-
cimentos participantes do Projeto
Piloto terem sido informados que
seriam submetidos a uma avaliagao
e que o resultado representaria uma
atragdo para os clientes.

CONCLUSAQ

Os resultados sugeriram que in-
tervengdes visuais e impressas,
com o objetivo de minimizar riscos
sanitarios, ndo demonstraram efeti-
vidade no campo das boas praticas
de manipulagdo.

Sugere-se que a Universidade
implante um programa de catego-
rizacdo do risco sanitario das lan-
chonetes. Assim, seria necessario
a atuacdo de nutricionistas na ela-
boragdo e implantagdo dos manuais
de boas praticas de manipulacio,
bem como capacitagdes continuas
para responsaveis e manipulado-
res, o que poderia contribuir com a
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qualidade sanitaria dos estabeleci-
mentos. Por outro lado, a divulga-
cdo dos resultados da categorizagao
contribuiria para que o consumidor
pudesse escolher o melhor estabe-
lecimento para suas refeicoes.
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DOCUMENTARIO A HISTORIA DA EMBALAGEM NO BRASIL.

Licenciado pelo Curta!, canal de TV a Cabo presente nas principais operadoras
do pais, o documentario conta a histdria do desenvolvimento das embalagens no

Brasil.

Com produgdo da Trilha Midia, direcao de Felipe Tomazelli e Ricardo Martensen,

e patrocinio da Bemis, o filme remonta a chegada da corte portuguesa ao pais,
em 1808. Este evento historico trouxe as manufaturas e o aumento da circulagdo
de mercadorias, estimulou o desenvolvimento de embalagens mais resistentes e
com maior capacidade de conservagao dos alimentos que percorriam longas rotas
maritimas.

0 documentario mostra, também, a fungéo estrutural que as embalagens exer-
ceram e ainda exercem na sociedade, destacando as solugdes tecnoldgicas que
transformaram a realidade humana e as novas formas de comunicagdo. Outras
informagoes: em: http://www.canalcurta.tv.br/pt/filme/?name=a_historia_da_em-
balagem). (EmbalagemMarca)
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