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RESUMO

As mudancas nos habitos alimentares da populacdo mundial propiciaram a expansdo e popularizagéo do
mercado de refei¢des fora lar, nesse contexto as unidades produtoras de refei¢cfes ou UPR's devem garantir
a inocuidade das refeicbes aos seus consumidores, uma vez que estas S80 muito susceptiveis a
contaminac&o, sobretudo de ordem microbiana. A garantia de inocuidade se da através da adocdo das Boas
Préticas preconizadas pelas RDC n° 275 e RDC n° 216. A pesquisa realizou-se durante o més de outubros
de 2021 em cinco estabelecimentos de pequeno porte escolhidos aleatoriamente (A, B, C e D,
respectivamente) durante os horérios de pico onde houve a aplicacdo do checklist da RDC n° 275 para
verificar o cumprimento das Boas praticas de Fabricacdo. Apos o tratamento dos dados constatou-se que
todas as UPR’s avaliadas nesse estudo se enquadraram no Grupo II, portanto obtiveram classificagdo
Regular (Tabela 1).

Conclui-se que apesar das limitacbes do ambiente de trabalho e falta de capacitacdo adequada as UPR's
mantiveram um certo grau de higiene porem as inadequages representam um perigo aos consumidores.
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ABSTRACT

Changes in the eating habits of the world population have led to the expansion and popularization of the
market for meals outside the home, in this context, the food producing units or UPRs must guarantee the
safety of the meals to their consumers since they are very susceptible to contamination, especially microbial
order. The guarantee of safety takes place through the adoption of Good Practices recommended by RDC
n° 275 and RDC n° 216. The research was carried out during October 2021 in five small establishments
chosen randomly (A, B, C, and D, respectively) during peak hours where the checklist of RDC No. 275
was applied to verify compliance with Good Manufacturing Practices. After processing the data, it was
found that all the UPRs evaluated in this study fell into Group Il, therefore, they obtained a Regular
classification (Table 1).

It is concluded that despite the limitations of the work environment and lack of adequate training, the UPRs
maintained a certain degree of hygiene, but the inadequacies represent a danger to consumers.

Keywords: Good Practices; Checklist; Sanitary Conditions; Inadequacies.
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INTRODUCAO

O surgimento do mercado de refeicbes no Brasil ocorreu no primeiro governo
Vargas (1930), apds um decreto obrigando a criacao de refeitdrios em empresas com mais
de 500 funcionarios. Porém, este segmento viria a se popularizar durante a década de 90,
devido a abertura da economia, a entrada do pais no Mercosul e efeitos da globalizacéo
(PEREIRA, 2019).

Dentro deste mercado os servicos de alimentacdo sdo chamados de Unidades
Produtoras De Refeicoes ou UPR’s. Este termo abrange todos os estabelecimentos
integrantes dos servigos de alimentacdo fora do lar, sejam eles de categoria comercial
como bares, lanchonetes e restaurantes ou de categoria coletiva, representado pelas
Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do. Independente da categoria o objetivo de uma UPR
é fornecer alimentos nutricionalmente equilibrados, com adequados aspectos sensoriais e
indcuos (ROSA; MONTEIRO, 2014; SACCOL, 2007).

Conforme as UPR’s foram surgindo, medidas de controle mais rigorosas aos
processos de producdo e manipulacdo das refeicbes foram sendo adotadas para garantir
ao consumidor uma alimentacdo segura, tendo em vista que estabelecimentos que
realizam préticas inadequadas de preparo e manipulagdo colocam em risco a salde de
seus consumidores que ficam mais susceptiveis as contaminac@es fisicas, quimicas e
microbioldgicas (BADARO, 2007; EBONE; CAVALLI; LOPES, 2011; FERREIRA et
al., 2011).

Sabe-se que contaminagdes fisicas, quimicas e microbiolégicas podem ocorrer em
qualquer ponto da cadeia de producao, assim o controle higiénico-sanitéario dos alimentos,
através das Boas Praticas de Fabricacdo torna-se imprescindivel para o controle de
qualidade dos alimentos, ao passo que minimiza a ocorréncia de doencas veiculadas por
alimentos (DVA’s) (GERMANO, P.; GERMANO, M., 2015).

As Boas Praticas de Fabricacdo sdo medidas higiénico-sanitarias de controle de
contaminacéo, elas estdo ha quarenta anos auxiliando estabelecimentos a se adequarem
diante das legislagdes sejam elas de &mbito federal, estadual ou municipal, e estdo
reunidas no Manual de Boas Préticas de Fabricacdo que é preconizado pelas principais
legislagdes referentes a industria de alimentos e servigos de alimentagdo, RDC n° 275 e
RDC n° 216, respectivamente (SILVA, 2021).
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Diante do exposto a presente pesquisa tem como objetivo verificar as Boas
Préticas de Fabricacdo em Unidades Produtoras de Refei¢Bes localizadas no municipio
de Bacabal-MA.

MATERIAL E METODOS

Tipo e Local de Pesquisa

A pesquisa é do tipo quali-quantitativa descritiva e foi realizada em cinco
unidades produtoras de refeicdes (UPR’s) do municipio de Bacabal-MA, escolhidas
aleatoriamente e incluidas na pesquisa ap0s a aceitacéo dos proprietarios.

Coleta de Dados Para Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacao

Para a coleta de dados foram realizadas duas visitas nos estabelecimentos, uma
visita para realizacdo da avaliacdo das boas praticas de fabricacdo através da aplicacéo do
(checklist) da Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC n° 275/2002 da ANVISA em
outubro de 2021 e outra visita posterior, durante 0 més de janeiro de 2022 para o repasse
do feedback.

As UPR’S analisadas consistiam em trés lanchonetes, um restaurante ¢ uma
padaria que foram identificados como (“A”, “B”, “C”, “D” e “E”). Estas UPR’s sdo
classificadas, segundo Sant’Ana (2012) como estabelecimentos de pequeno porte (servem
até 500 refei¢des por dia). Os dados foram coletados com consentimento dos proprietarios
dos estabelecimentos, em periodos matutinos e vespertinos, sempre nos horarios de pico.

Como instrumento para coleta dos dados utilizou-se a lista de verificacdo
(checklist) contida no anexo Il da Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC n° 275/2002
da ANVISA, que dispbe de 164 itens relativos as Boas Praticas de Fabricagdo de
alimentos, distribuidos em cinco blocos: Edificacdo e Instalaces; Equipamentos Méveis
e Utensilios; Manipuladores; Producdo e Transporte do Alimento e Documentacdo. A
RDC 275 classifica os estabelecimentos analisados em 3 grupos, como ilustrado na
Tabela 1.

Tabela 1 - Classifica¢do dos estabelecimentos de acordo com a RDC 275 da Anvisa.

Classificagéo Percentual de conformidade (%)
Grupo | (Bom) 76 — 100

Grupo Il (Regular) 51-75

Grupo 111 (Ruim) <50

Fonte: Brasil (2002).
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O checklist foi preenchido in loco através de observacdes e perguntas feitas aos
proprietarios e funcionarios dos estabelecimentos. Cada item tinha trés opcles de
resposta: SIM, NAO e NAO APLICAVEL. Somaram-se as respostas SIM e logo em
seguida as porcentagens de adequagdo das UPR’S foi calculada utilizando a equacédo da
Figura 1 conforme Santos e Ferreira (2016). Os dados obtidos foram tabulados e tratados
no software Microsoft Excel 2010 e convertidos em percentuais de adequacgéo para obter
a avaliacdo global (OLIVEIRA et al, 2016) e avaliagdo por blocos do checklist.

Equacgdo 1 - Calculo para atendimento as Boas Praticas de Fabricacao

Ad A Total de SIM X 100%
Cquasa0 = ral de itens — NA® 0

Fonte: Santos e Ferreira (2016)
NA"= Nao Aplicavel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 2 mostra os resultados da classificagado das UPRS’S de acordo com a

RDC 275.

Tabela 2 - Percentual de atendimento ¢ classificagdo das UPR’s conforme proposto pela

ANVISA*,
Estabelecimentos Atendimento do checklist Classificagéo
A 56,03% REGULAR
B 51,52% REGULAR
C 56,20% REGULAR
D 72,86% REGULAR
E 59,80% REGULAR

Fonte: Elaborada pelo autor.
*Anexo Il da RDC n°. 275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
2002).

As UPR’S obtiveram percentuais de adequacao entre 51% e 72%, fazendo com
que todos os estabelecimentos estejam inseridos no Grupo 1, classificadas, portanto,
como regulares.

O percentual médio de atendimento das UPR’s ao checklist foi de 59,28%, um
resultado préximo ao de outros estudos em diferentes regides do pais. Em Porto Alegre-
RS, um estudo avaliando a efetividade das medidas higiénico-sanitarias em 15 servicos
de alimentac&o coletiva obteve uma média percentual de adequacéo de 60,5% (BOFF;
STRASBURG, 2018), outro avaliando a adequagdo as Boas Praticas de uma lanchonete
em Januéria-MG, classificou a mesma como “regular” com 60,06% de adequagdo
(SANTOS; FERREIRA, 2016).

72



Os resultados da aplicacao do checklist sdo positivos, porém ainda sdo motivos de
preocupacdo, pois a manutencdo de um ambiente indcuo € crucial dentro da cadeia de
producdo e manipulacéo de alimentos e a qualidade sanitaria destes depende da correta
execucdo das Boas Praticas de fabricacdo. Observou-se uma média percentual de
inadequacdo das UPR's de 40,72%, isso se torna relevante levando em conta que no Brasil
a 2* ¢ 3* maior causa de surtos de DVA’s sdo associadas a erros na sanitizagdo do
ambiente, manipuladores e ingredientes (ANDRADE, 2020; SAO JOSE, 2012).

Conforme consta na literatura, proprietarios e funcionarios dos servicos de
alimentacdo dispensam mais atencdo a apresentacdo do ambiente externo, visto que é o
espago em que estdo inseridos os clientes, fazendo com que a correta adogdo das medidas
sanitarias nos espacos internos e 0 monitoramento da cadeia de preparacdo das refeicoes
adquira papel secundario. Esse tipo de atitude é decorrente do pouco ou nenhum
conhecimento, dos envolvidos na preparacdo e manipulacdo das refei¢Ges, acerca do que
a legislacéo preconiza e faz com que o padrdo de qualidade e seguranca microbioldgica
dos alimentos néo seja atendido satisfatoriamente (AGUIAR et al., 2011; ANDRADE,
2020; GERMANO, P.; GERMANO, M., 2015; SANTOS; FERREIRA, 2016).
Desempenho das UPR's por blocos

Observa-se na Tabela 3 os percentuais de adequacéo obtidos pelas UPR's em cada

bloco analisado, bem como suas respectivas médias.

Tabela 3 - Percentual de adequacéo das UPR’s por bloco e média de adequacdo dos blocos.

Blocos A B C D E Média

Edificacéo e Instalacbes 58,06% 46,67% 57,14% 67,12% 56,52% 57,10%
Equipamentos Mdveis e Utensilios 72,22% 77,78% 65,000 73,68% 88,89% 75,51%
Manipulagéo 33,33% 36,36% 58,33% 76,92%  50,00% 50,99%

Producdo e Transporte do Alimento 72,22%  75,00% 65,38% 78,95% 73,68% 73,05%
Documentacédo 0,00% 0,00% 0,00%  87,50%  0,00% 17,50%

Fonte: Elaborada pelo autor.

Constata-se que a maioria das UPR's ndo obteve pontuacdo no bloco
Documentacéo, apenas a UPR D apresentou o Manual de Boas Praticas requerido pela
legislacdo, resultado semelhante ao estudo Oliveira et al. (2016) que avaliaram as
condic@es higiénico-sanitérias de 16 UPR's.

As UPR's “A” e “B” obtiveram as menores pontuagdes no bloco Manipulacao,
suas principais inconformidades se encontravam nos itens relativos ao controle de saude

dos manipuladores e equipamentos de protecdo individual.
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A UPR “C” obteve a menor pontuacdo no bloco Producdo e Transporte do
Alimento, em relacdo as demais UPR's uma vez que ndo se acondicionava adequadamente
a matéria-prima, os sacos de trigo ndo eram pilhados adequadamente, possuiam o
distanciamento minimo de 10cm entre as paredes e ndo estavam local limpo, conforme
recomenda Sebrae (2010).

EdificacOes e Instalacdes

O bloco Edificacdo e InstalacOes teve 79 itens avaliados (BRASIL, 2002), em
média o bloco obteve 57,10% de adequacdo (TABELA 3). As principais néo-
conformidades encontradas foram relativas aos itens: Tetos, que obteve 50,00% como
média percentual de adequacéo, Instalacdes Sanitarias e Vestiarios (29,14%), Lavatorios
na Area de Producao (40,00%), Ventilacio e Climatizagio (14,29%) e Layout (20,00%).

O teto dos estabelecimentos analisados apresentava-se malconservado, com
trincas, algumas manchas e sujeiras visiveis, especialmente no estabelecimento “C”” onde
se observou residuos de alimentos. As UPR's “B” ¢ “E” ndo possuiam instala¢des
sanitarias e nas demais UPR's essas instalagcGes ndo sao separadas por sexo nem possuem
portas e torneiras com fechamento automatico, em relacdo aos lavatdrios da area de
producao apenas o estabelecimento “D” os abastecia com produtos antisséptico inodoros.
A ventilacéo e o conforto térmico foram considerados inadequados nas UPR’s, atingindo
niveis ruins nos estabelecimentos “A”, “B”, “C”, e “E”, apenas o estabelecimento “D”
garantiu algum conforto térmico com exautores e ventiladores em bom estado de
conservacao, mas ndo havia registros da higienizacdo dos componentes do sistema de
ventilacao.

As inadequagdes encontradas nos estabelecimentos da pesquisa foram descritas
em pesquisas anteriores, Ferreira et al. (2011), encontraram tetos, pisos e paredes em
estado precario em UPR's de belo Horizonte-MG e Oliveira et al. (2016) constataram que
os estabelecimentos estudados ndo possuiam sistema de ventilagdo e que as instalacdes
sanitaria ndo eram de exclusividade dos manipuladores, nem separadas por sexo.

O layout das UPR’s “A”, “B”, “D” e “E” eram totalmente inadequados e né&o
possuiam um espacamento propicio para a realizacdo das atividades, nem &reas
especificas para armazenamento das matérias-primas e ingredientes, os estabelecimentos
“A”, “B” e “E” possuem cozinhas sem espagamento adequado, que dificulta o ir vir dos
manipuladores e impossibilita a criagdo de uma area de pré-preparo dos alimentos e

necessitam de investimento para adequacdo predial, Oliveira et al. (2016) argumentam
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que estabelecimentos nessas condi¢cBes ndo podem oferecer refeicdes seguras e com
qualidade aos seus consumidores.

Equipamentos, Mdveis e Utensilios

Neste bloco foi obtido o maior percentual de adequagao, todas as UPR’s estiveram
regulares (TABELA 3) e ndo foram encontrados itens com desempenho médio abaixo de
51%

O item Equipamentos (66,57%) obteve menores pontuagdes nas UPR’s “C” e “D”,
estas ndo apresentavam o equipamentos numa disposicao que permitia uma higienizacéo,
nem mantinham registros da manutencdo destes. A UPR E foi a Unica estar 100%
adequada a este item.

Todos os estabelecimentos adequaram-se ao item Mdveis (100%) e a maioria
adequou-se ao item Utensilios (80%), apenas “A” ¢ “B” armazenam seus utensilios de
forma inapropriada deixando-os expostos a contaminagdo, assim como as UPR’s
verificadas por Ferreira et al (2011), em relacdo a Higienizacao (75,56%) as inadequacdes
foram a falta de registros das limpezas de equipamentos e utensilios, um profissional
adequado a realizar essas limpezas e nos estabelecimentos “A”, “B” e “D” os produtos
ndo eram armazenados em locais apropriados, mas embaixo dos lavatérios da area de
producao.

O bloco pontuou em pouco mais da metade dos itens do checklist (50,99%),
fazendo com que seu desempenho se torne preocupante uma vez que manipuladores sdo
potenciais vias de contaminacdo principalmente em falhas durante o preparo de
alimentos, por isso estdo diretamente envolvidos no aparecimento de DVA’s
(FERREIRA et al., 2011; GERMANO, P.; GERMANO, M., 2015).

Em todos os estabelecimentos é observado se 0 asseio pessoal e apresentacdo dos
funcionarios esta adequado, mas em nenhum deles se realiza programas de controle de
satde dos manipuladores.

A importancia da apresentagdo dos manipuladores ndo é apenas uma questdo
estética, ela ajuda a garantir a inocuidade do alimento produzido, o asseio pessoal e 0
estado de saude, sdo fatores associados com surtos de DVA’s e uso de adornos como
anéis, pulseiras e até esmalte de unhas aumentam a chance de contaminagéo cruzada e
danos fisicos ao consumidor (BRASIL, 2004; GERMANO, P.; GERMANO, M., 2015).
No estabelecimento A notou-se 0 uso de adornos nos manipuladores e estes nao

utilizavam uniformes de cor clara.
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Sobre a capacitagao dos manipuladores apenas o estabelecimento “D” realiza
programas de capacitacdo, os funcionarios sdo instruidos sobre as nogles bésicas de
higiene e formas de impedir contaminagdes, estando em conformidade com a legislacéo,
o0 treinamento e a educacao dos manipuladores de alimentos contribuem para manutengéo
dos aspectos higiénico-sanitarios da area de producdo, diminui os riscos relacionados as
DVA’s (ANDRADE, 2020; BRASIL, 2004).

Producéo e Transporte do Alimento

Com excecdo da UPR “C”, todas as demais UPR's ndo apresentaram local de pré-
preparo dos alimentos ou “drea suja” separado da area de preparo, essas areas sao
consideradas potenciais fontes de contaminacdo aos alimentos que ndo mais passaram por
qualquer tipo de coccdo ou método de conservagao posterior que elimine microrganismos
(GERMANQO, P.; GERMANO, M., 2015; SANT’ANA, 2012).

A legislacdo estabelece que o fluxo de producéo dos servigos de alimentacdo seja
ordenado, linear e que cruzamentos, o que facilita as operagdes de limpeza e manutengéo
e prioriza a seguranca de alimentos (BRASIL, 2004; SANT’ANA,2012). Apenas a UPR
“D” segue em conformidade nesse quesito, nas demais UPR’s observou-se alimentos ja
cozidos préximos a carnes fatiadas cruas, e vegetais ndo higienizados, favorecendo
potencialmente a contaminagdo cruzada. Outro fator de risco foi o fato das UPR’s “A”,
“B”, “D”, e “E” ndo possuirem nenhum tipo de programa de controle do produto final
conforme estabelecem a RDC n° 275 e RDC n° 216.

Documentacéo

Notadamente o bloco com pior desempenho (17,10%) (TABELA 3) a
documentacao é um quesito preconizado pela legislacdo e nenhum outro estabelecimento,
exceto “D” apresentaram Manual de Boas Praticas e POP, todos possuiam alvara de
funcionamento e alvara sanitario, disponibilizados pela prefeitura e Vigilancia Sanitaria
(VISA), respectivamente, a obtencdo desses documentos d& uma falsa sensacdo de que
todo o estabelecimento segue em conformidade e contribui para enviesar suas nocgdes e
métodos a respeito da qualidade higiénico-sanitéria das instalacfes e a seguranca dos
alimentos oferecidos aos seus consumidores, soma-se a isso falta de capacitagcdo dos
funcionarios que desconhecem a existéncia das RDC n° 275 e RDC n° 216, bem como a
existéncia do manual exigido por elas, como ja foi observado por Andrade (2020).

A presenga do Manual de Boas Praticas na UPR “D” contribuiu para ela obtivesse

0os melhores desempenhos na maioria dos blocos do checklist, ainda que o
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estabelecimento néo segue a risca o que preconizado por ele e ndo possua em seu manual,
POP para o controle de Potabilidade de agua, os proprietarios ndo souberam esclarecer o
porqué desta falta. O Manual de Boas Praticas permite que servicos de alimentagdo
identifiguem e corrijam rapidamente pontos em desconformidade, diminuindo o
absenteismo, que é a falta de pontualidade e assiduidade no cumprimento dos deveres, e
a rotatividade de pessoal (SILVA, 2021).

Feedback aos proprietarios

Em janeiro de 2022 os proprietarios do estabelecimentos participantes da pesquisa
foram procurados para se inteirarem sobre os resultados da aplicacdo do checklist. Os
dados contidos na Tabela 3 lhes foram apresentados e em seguidas foram explicadas as
principais inadequagdes encontradas nas suas respectivas UPR's.

Os proprietarios estavam cientes da maioria das inconformidades encontradas,
mas desconheciam a importancia de guardar os produtos de limpeza em lugar especifico,
longe da area de producdo, os donos dos estabelecimentos “A”, “B”, “C” e “E”
desconheciam a exigéncia da legislacdo que para lavatorios dentro da area de producao,
os produtos antissépticos devem ser inodoros (BRASIL, 2002) uma vez que a fragrancia
do produto se impregne na mdo do manipulador e consequentemente passe para o
alimento.

A presenca das inconformidades néo significa que os proprietarios e funcionarios
das UPR's analisadas ndo estejam comprometidos com a qualidade higiénico-sanitaria
das refeicGes oferecidas, a principal justificativa dada é a falta de recursos para
investimento, mas também se observa uma certa falta de conhecimento sobre o que é
requerido pela legislagdo e a importancia dos requerimentos. Novamente se refor¢a o que
diz Andrade (2020), que donos e funcionarios de servicos de alimentacdo possuem um
viés otimista do modo como procedem na preparacédo do alimento, bem como nas medidas

higiénico-sanitarias empregadas.

CONCLUSAO

Toda UPR tem o compromisso de garantir alimentos seguros e saudaveis, mas 0s
estabelecimentos desse estudo n&o obtiveram o desempenho esperado no checklist uma
vez que a RDC 275 requer 100% de adequacdo aos seus itens (BRASIL, 2002). Contudo,

todas se enquadraram no Grupo Il e obtiveram classificagdo regular, apesar das
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inadequacOes encontradas proprietarios e funcionarios mostram um esforco para adotar
as medidas de higiene, mesmo com as limitagcGes do ambiente de trabalho e a falta de
capacitacdo adequada dos envolvidos.

Conclui-se que os proprietarios devem procurar adequar o layout das UPR's, fazer
uma capacitacdo dos manipuladores e manter uma atmosfera de constancia e assiduidade

guanto ao cumprimento das normas sanitarias.
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