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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar as condigdes higienicossa-
nitarias de um restaurante especializado em culinaria oriental, localizado na
Serra Gaucha. Uma lista de verificagdo (checklist) com 143 itens, baseada
na legislacdo vigente, foi utilizada para diagnosticar as ndo conformidades
referentes a Boas Praticas para Servigos de Alimentagao. Constatou-se, atra-
vés do checklist, que o estabelecimento apresenta 30,78% de inadequacdes,
sendo classificado como adequado com restri¢des, de acordo com o critério
estabelecido. Diante dos resultados encontrados, conclui-se que o estabele-
cimento necessita de adequagdes frente ao grande risco que o consumo de
pescados crus representa a saiide do consumidor.

Palavras-chave: Seguranca dos alimentos. Pescados crus. Servico de
Alimentagdo. Lista de verificagdo.

ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the hygienic-sanitary conditions of
an establishment specialized in oriental cuisine, located in the Serra Gau-
cha. A checklist with 143 items, based on current legislation, was used to
diagnose nonconformities regarding Good Food Service Practices. It was
verified, through check-list, that the establishment presents 30.78% of in-
adequacies, being classified as adequate with restrictions, according to the
criterion established. In view of the results found, it is concluded that the

53

establishment needs adjustments in
view of the great risk that the con-
sumption of raw fish represents the
health of the consumer.

Keywords:Food Safety. Raw fish.
Food Service. Checklist.

INTRODUCAOQ

consumo de alimen-
tos da culindria oriental
tem se popularizado no
Brasil. Na culinaria ja-
ponesa destacam-se preparagdes
com pescados crus, como o sushi e
o sashimi. Estes sdo considerados
produtos de alto risco a saude do
consumidor devido ao fato de serem
consumidos sem tratamento térmi-
co ¢ também pelos aspectos higie-
nicossanitarios envolvidos na sua
preparagdo (MENEZES et al., 2006;
MIRANDA&BAIAQ, 2011).

O pescado necessita de cuidados
higiénicos em seu processamento,
desde a captura até a mesa do con-
sumidor (ARGENTA, 2012). Os pro-
cedimentos que devem ser adotados
pelos servigos de alimentagdo com o
objetivo de garantir a qualidade hi-
gienicossanitaria e a conformidade
dos alimentos com a legislagdo vi-
gente sdao definidos como Boas Prati-
cas (BP) para Servicos de Alimenta-
cdo (BRASIL, 2004).

No entanto, a legislacdo brasilei-
ra falha na regulamentagdo de pon-
tos criticos de controle inerentes
ao processo de produgdo, preparo
e comercializagdao de itens da culi-
naria japonesa. Tanto que os Orgaos
ligados a saude publica na cidade
de Porto Alegre/RS, preocupados
com o crescimento do numero de
estabelecimentos especializados em
culindria japonesa, com o risco que o
consumo de alimentos crus represen-
ta para saude e a exigéncia de contro-
les sanitarios especificos e rigorosos
quanto a aplicagdo das boas praticas,
publicou uma legislagdo inédita que
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aprova as exigéncias minimas para
producdo, preparo e comercializagdo
de sushis e sashimis na capital gau-
cha, a Portaria n° 1109/2016 (PORTO
ALEGRE, 2016).

Alguns trabalhos vém demonstran-
do a preocupag@o com a qualidade e
as condi¢des higienicossanitarias de
servigos de alimentagdo que ofere-
cem produtos da culinaria niponica,
ressaltando a importancia deste tipo
de estudo, devido aos perigos que
os pescados crus representam para a
seguranca de alimentos (ATANAS-
SOVA et al., 2008; ALCANTARA,
2009; VALLANDRO et al., 2011;
MIRANDA&BAIAO, 2011; CAR-
DOSO, 2014; MUSCOLINO et al.,
2014; MOURA et al., 2015).

De acordo com Seixas et al. (2008),
a lista de verificacdo, checklist, ¢ uma
ferramenta usada para uma avaliagdo
preliminar das condi¢des higienicos-
sanitarias de um estabelecimento pro-
dutor de alimentos, evidenciar itens
nao conformes e, a partir dos dados
coletados, tragar um plano com agdes
corretivas para adequagdo com o ob-
jetivo de eliminar ou reduzir riscos de
contaminacgdo, que possam compro-
meter a seguranga do produto final.
Neste contexto, o presente estudo
teve como objetivo avaliar as condi-
cOes higienicassanitarias, por meio

de checklist, de um estabelecimento
especializado em culinaria oriental,
localizado na Serra Gatcha.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em um
restaurante de culinaria oriental da
Serra Gaucha/RS, onde as refeigoes
sdo servidas somente no jantar, com
servico a la carte, de ter¢a a domin-
go, servindo em média 100 refei¢des
por dia.A coleta de dados ocorreu no
periodo de marco a maio de 2016.
Como instrumento para esta cole-
ta foi utilizada lista de verificagdo
(checklist) conforme Portaria SES n°
78/2009 (RIO GRANDE DO SUL,
2009) em que se avaliaram as con-
dicdes higienicossanitarias do servi-
¢o de alimentagdo especializado em
culinaria oriental, para a implantagao
das Boas Praticas, preconizadas pela
RDC 216/2004. O checklist contou
com 143 itens, divididos em 11 as-
pectos, conforme Tabela 1. A avalia-
cdo foi realizada por um tnico pes-
quisador treinado que observou as
atividades no estabelecimento e re-
gistrou os dados com base na meto-
dologia descrita por Vallandro et al.
(2011), em que todos os itens foram
avaliados de acordo com a adequa-
cdo/inadequagdo com a legislagdo,

sendo a pontuacdo de cada aspecto
calculada atribuindo-se 1 (um) ponto
para cada item adequado, sobre o to-
tal de itens por aspecto, ¢ calculou-se
o percentual de adequagdo do estabe-
lecimento, por fim utilizou-se como
critério de classificacdo: adequado,
acima de 75%; adequado com restri-
c¢do, entre 50% e 75%; e inadequado,
abaixo de 50% de adequagao.

Este estudo se justifica pela ne-
cessidade de conhecer o perfil hi-
gienicossanitario de restaurantes
que preparam alimentos & base de
peixes crus, avaliando-se a sua ade-
quacdo quanto ao cumprimento das
Boas Praticas para Servigos de Ali-
mentacdo, preconizadas pela RDC
n° 216/2004, da Agéncia Nacional
da Vigilancia Sanitaria e pela Por-
taria n® 78/2009 da Secretaria Esta-
dual da Saude do Rio Grande do Sul
(BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO
SUL, 2009).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Com a aplicagdo do checklist,
pode-se verificar que, dos 143 itens
avaliados, 99 estavam em confor-
midade, ou seja, uma adequagdo de
69,22%. Isto classifica o restaurante
avaliado como adequado com restri-
¢do, o que pode representar risco a

Tabela 1 - Aspectos avaliados no checklist aplicado em restaurante de culinéria oriental da Serra Gatcha/ RS, no periodo de margo a maio de
2016, respectivos nameros de itens avaliados e percentual (%) de conformidade.

Aspecto avaliado

N° de itens avaliados

% de conformidade

InstalagGes e equipamentos 34
Higiene das instalagcGes e equipamentos 17
Controle integrado de pragas 7
Abastecimento de dgua 9
Manejo de residuos 3
Manipuladores 15
Matérias-primas, ingredientes e embalagens 12
Preparacao do alimento 26
Exposi¢do ao consumo 9
Documentagao e registro 4
Responsabilidade 7
Total 143

55,87
82,34
100,00
100,00
33,33
46,67
66,67
80,77
100,00
0,00
57,13
69,22
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saude do consumidor. O estabeleci-
mento do presente estudo apresentou
adequacgdo inferior ao restaurante
oriental avaliado por Miranda &
Baido (2011), em Salvador/BA, que
atendeu a 74,17% dos itens. Oliveira
& Marques (2012) verificaram que o
indice de conformidade do setor de
sushi e sashimi de um supermercado
no Cariri Cearense foi de 78,57%.

Destaca-se a conformidade do
estabelecimento com respeito ao
controle integrado de pragas e ao
abastecimento de agua, que estavam
100% adequados. No entanto, ha ne-
cessidades de melhoria nos aspectos
manejo de residuos, manipuladores
e documentagdo e registro, os quais
apresentaram os menores indices
de adequagdo (Tabela 1). Almeida
&Saccol (2010) aplicaram checklist
para avaliar as boas praticas em ser-
vicos de alimentacdo em terminais
rodoviarios de cidades gatichas e
constaram que os maiores indices de
adequacdo foram em relagdo ao as-
pecto manejo de residuos.

A seguir sdo relatados os princi-
pais apontamentos nas inadequagdes
constatadas em cada aspecto avalia-
do. Referente as instalacdes e equi-
pamentos, o indice de ndo conformi-
dades foi 44,11%. Considerando o
total de ndo conformidades observa-
das, este aspecto representa 10,07%
das ndo conformidades encontradas
com o checklist. O restaurante japo-
nés avaliado por Miranda & Baido
(2011) apresentou 14,55% de ina-
dequagoes referentes a instalagdes e
equipamentos.

Entre as inadequagdes, no tocan-
te a instalagdes e equipamentos,
destaca-se a falta de termometro, um
instrumento de medigdo critico para
a seguranca dos alimentos. Ainda, a
auséncia de lavatorio exclusivo para
higienizagdo das maos. Apesar de
haver todos os itens necessarios para
a operacdo, como sabonete liquido
inodoro e antisséptico, papel toalha
ndo reciclado e coletor de residuos

com tampa acionada no pedal, esta
¢ realizada no mesmo lavatorio onde
sdo higienizados os utensilios de co-
zinha. Oliveira & Marques (2012)
também verificaram a auséncia de
um lavatdrio exclusivo para higiene
das maos neste tipo de servico de ali-
mentagao.

Na instalagdo foi observada que
as luminarias ndo possuem protecao
contra eventuais quedas e explosoes,
falta sistema de fechamento automa-
tico nas portas das instalagdes sani-
tarias, auséncia de grelhas para o fe-
chamento dos ralos da cozinha e falta
de tela milimetrada na janela, além
de inexisténcia de sistemas de regis-
tro, verificacdo, data e rubrica das
atividades de manutencdo dos equi-
pamentos. Oliveira (2008) ressalta
que as nao conformidades estruturais
podem nem sempre ocorrer devido a
falta de recursos, mas estar vincula-
das a falta de informagao dos respon-
sdveis pela organizacdo e gestdo dos
estabelecimentos.

Na avaliacdo do aspecto higiene
das instalagdes e equipamentos, o in-
dice de conformidade foi de 82,34%,
e de ndo conformes foi de 17,65%.
O numero de adequagdes evidencia-
do no presente trabalho demonstra
um ponto positivo para o restaurante,
em que as operagoes de higienizacao
sdo realizadas com frequéncia para
manter as condi¢des higienicossani-
tarias. Este resultado se assemelha
ao de Miranda & Baiao (2011), que
contataram 11,77% de inadequagdes
neste aspecto. Por outro lado, Almei-
da &Saccol (2010) relatam um indi-
ce de inadequagao referente a higie-
nizacdo em servicos de alimentacao
superior a 50%.

No estabelecimento objeto deste
estudo sao utilizados panos de limpe-
za ndo descartaveis, porém estes sao
trocados a cada 2 horas ou, no ma-
ximo, 3 horas de uso e devidamente
higienizados conforme preconiza a
legislagdo. No entanto, observou-
-se a falta de desinfec¢do didria e
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substitui¢do rotineira das esponjas
de limpeza utilizadas em superficies
que entram em contato com alimen-
tos. Ainda, assim como no estudo
feito por Miranda & Baido (2011),
evidenciou-se a inexisténcia da ca-
pacitacao do responsavel pela opera-
cdo de higienizag¢do. De acordo com
Cavalli &Salay (2007), a capacitacao
dirigida dos colaboradores ¢ relevan-
te para a seguranga de alimentos.

Os aspectos controle de pragas,
abastecimento de dgua e exposicao
do alimento ao consumo estavam
100% adequados. Este resultado
concorda com Stoffelet al. (2013),
que ao avaliarem as condigdes higie-
nicossanitarias em servigo de alimen-
tacdo do ramo da panificagdo, nao
encontraram inadequagdes referente
ao controle de pragas. No que tange
o0 aspecto agua de abastecimento, foi
constatada a utilizacdo de agua po-
tavel, fornecida pela companhia de
saneamento local. O suprimento de
agua de boa qualidade ¢ indispen-
savel num servico de alimentagdo
(ALMEIDA&SACCOL, 2010).

Com relagdo ao Manejo de Resi-
duos, 66,66% estavam inadequados.
Estas dizem respeito a falta de iden-
tificacdo dos coletores de residuos e
auséncia de tampas acionadas sem o
contato manual. Segundo Miranda &
Baido (2011), a falta de tampas com
acionamento automatico nos coleto-
res de residuos pode contribuir para
o aumento do risco de contaminagao
das preparagdes a base de peixe cru.

Dentro do aspecto manipuladores,
o indice de ndo conformidades foi
de 53,33%, diferente de Miranda &
Baido (2011), que verificaram um
indice de inadequacdes de 15,39%
relacdo aos manipuladores, num res-
taurante japonés baiano. No presente
estudo foram evidenciadas inade-
quagdes quanto ao procedimento de
higienizagdo das maos. Os mani-
puladores nao possuem o habito de
higienizar as maos de maneira cor-
reta e frequente. Tal comportamento
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também foi relatado por Alcantara
(2009), durante avaliagdo da qua-
lidade higienicossanitaria de sushi
e sashimi servidos em restaurantes
da cidade de Fortaleza. De acor-
do com o autor, esta ndo falha foi
constatada em 100% dos restau-
rantes avaliados. A falta de higiene
dos manipuladores, principalmen-
te quando ndo utilizam formas de
assepsias adequadas, pode resultar
em contaminacdo dos alimentos
por Staphylococcus aureus coagu-
lase positivo, uma bactéria patogé-
nica presente na microbiota da pele
humana (MOURA et al., 2015).

Ainda no que tange aos manipu-
ladores, foi observada a utilizacao
de adornos, o habito de tossir e falar
durante a preparacdo dos alimen-
tos, cabelos ndo cobertos totalmen-
te, falta de capacitacdo anual dos
manipuladores. Librelato&Shikida
(2004) enfatizam que estas sdo irre-
gularidades que podem contribuir
para a contaminacdo dos alimentos
e, tratando-se de peixe cru, o risco
aumenta pelo fato do mesmo ndo
ser submetido ao tratamento térmi-
co antes de ser consumido. Além
disso, Muscolino et al. (2014) res-
saltam a importancia da formagao
adequada do pessoal que manipula
alimentos para evitar contamina-
¢oes.

Referentes as matérias-primas,
ingredientes e embalagens, 33,33%
dos itens apresentam-se ndo con-
formes. Os pescados sdo recebidos
congelados, porém, notou-se que
ndo ¢ realizado nenhum controle
de temperatura da matéria-prima
no recebimento. A temperatura de
recebimento dos peixes ¢ conside-
rada um ponto critico de controle,
sendo de extrema importancia para
a seguranca do alimento (MUSCO-
LINO etal., 2014).

De modo geral, as atividades
de preparagdo dos alimentos apre-
sentaram conformidade na apli-
cacdo do checklist. Dos 26 itens

avaliados, apenas 5 estavam nao
conformes, o que corresponde a um
indice de conformidade de 80,77%.
Stoffelet al. (2013), ao avaliarem
as condigdes higienicossanitarias
de estabelecimento do ramo da pa-
nificacdo, constataram que os itens
avaliados relacionados a prepara-
¢do dos alimentos apresentaram o
maior indice de ndo conformida-
des. O mesmo foi observado por
Miranda e Baido (2011), ao aplica-
rem um checklist para avaliar um
restaurante oriental.

O arroz ¢ cozido, rapidamente
resfriado e em seguida temperado.
A legislacdo preconiza que o ar-
roz seja temperado e acidificado,
obtendo um pH menor ou igual
a 4,5 (PORTO ALEGRE, 2016).
De acordo com Muscolino et al.
(2014), para a obtengao de sushis e
sashimis de bom estado microbio-
légico, a acidificacdo do arroz e a
refrigeracdo durante a preparacao
€ 0 armazenamento sdo essenciais.

Atanassova et al. (2008) aponta-
ram as condi¢des inadequadas de
processamento e/ou de refrigera-
¢do e higiene durante a preparacao,
como a provavel causa para ocor-
réncia de altos niveis de contagem
global de micro-organismos, além
da presenga de E. coli e S. aureus
em sushis preparados em bares na
Alemanha. Preparagdes tipicas da
culindria nipoOnica, sushi e sashi-
mi, comercializados na cidade de
Fortaleza/CE, tiveram sua quali-
dade higienicossanitaria avaliada
por Alcantara (2009). Nesse estu-
do revelou-se a presenca de E. coli
em 24,2% das amostras de sushi e
em 15,2% de sashimi analisados.
Vallandro et al. (2011) avaliaram a
qualidade microbiolégica de sashi-
misa base de salmio e as condicoes
higienicossanitarias de restaurantes
especializados em culinaria japo-
nesa da cidade de Porto Alegre/RS
e concluiram que 75% das amostras
de sashimi analisadas estavam em
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condicOes sanitarias satisfatorias e
25% apresentaram coliformes ter-
motolerantes acima do limite esta-
belecido pela legislagao.

Dentre as ndo conformidades
apontadas em relacdo ao preparo
do alimento, estdo a falta de identi-
ficacdo dos ingredientes, conforme
a rotulagem, quando ndo utilizados
em sua totalidade, a falta de regis-
tro da qualidade de 6leos e gordu-
ras utilizados para frituras e a uti-
lizacdo de ovos crus na preparagao
de sobremesas.

Referente aos documentos e re-
gistros, foi evidenciada a inexis-
téncia do Manual de Boas Praticas
(MBP) e dos Procedimentos Opera-
cionais Padronizados (POPs). Além
disso, nas questdes que envolvema
responsabilidade, constatou-se fal-
ta de capacitagdo do responsavel
pelas atividades de manipulacéo
de alimentos. Almeida & Saccol
(2010) apontaram que nenhum dos
servigos de alimentacdo visitados
em terminais rodoviarios gatchos
possuia documentagdo e registro
referente as Boas Préticas, prova-
velmente pelo fato de os responsa-
veis desconhecerem as legislacdes
vigentes.

CONCLUSAQ

Analisando os resultados obti-
dos, verificou-se que o estabeleci-
mento estudadoclassifica-se como
adequado com restri¢des, apresen-
tando 69,22% dos itens avaliados
em adequacgdo com o checklist. Os
aspectos controle de pragas, agua
de abastecimento e exposi¢do do
alimento ao consumo tiveram os
indices mais altos de adequagio,
com 100% de adequagdo. A maior
quantidade de ndo conformidades
foi observada nos aspectos manejo
de residuos (66,67%) e manipula-
dores (53,33%). Embora o esta-
belecimento ndo tenha sido clas-
sificado como inadequado, as nao
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conformidades verificadas necessi-
tam ser sanadas, pois 0 nao cum-
primento das mesmas acarreta em
riscos para a saude do consumidor,
tornando-se necessaria a implanta-
¢do das Boas Praticas para Servigos
de Alimentacao.
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