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RESUMO

Neste trabalho vemos o resultado de um estudo aprofundado baseado em
livros, artigos cientificos e sites de referéncia sobre a seguranca alimentar. O intuito
desse trabalho foi para repassar o conhecimento para manipuladores de alimentos
nos processos de qualidade em diversos comércios alimenticios, como, industrias,
padarias, restaurantes, lanchonetes, entre outros. No estudo, conseguimos observar
detalhadamente como a seguranca nos processos € necessaria para saude do
consumidor, e esta presente desde o processo de infraestrutura do comércio, também
em compras e recebimentos de matérias primas, pré-preparo e preparo dos alimentos,
forma de armazenamento (congelado, resfriado e secos), documentacbes e
manutenc¢des da qualidade, até a venda e acompanhamento de finaliza¢do do produto

para o revendedor.

Palavras-chave: Segurancga Alimentar. Comércio. Estudo. Gastronomia.



Abstract

In this work we see the result of an in-depth study based on books, scientific
articles and reference sites on food safety. The purpose of this work was to pass on
knowledge to food handlers in quality processes in various food businesses, such as
industries, bakeries, restaurants, snack bars, among others. In the study, we were able
to observe in detail how safety in the processes is necessary for consumer health, and
is present from the trade infrastructure process, also in purchases and receipts of raw
materials, pre-preparation and preparation of food, storage method ( frozen, cooled
and dried), documentation and quality maintenance, up to the sale and follow-up of the
completion of the product to the reseller.

Keywords: Food Security. Business. Study. Gastronomy
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1 INTRODUCAO

Neste trabalho iremos abordar sobre os processos de seguranca alimentar nos
comércios alimenticios, tendo como base leis da vigilancia sanitéria e suas respectivas
normas no ambiente de trabalho. Nota-se que alguns comércios de alimentos ndo tém
bases ou fiscalizagdes quando se tratam da seguranca do alimento produzido em
questado, trazendo grandes problemas ao consumidor, como as DTA’s (Doengas
Transmissiveis por Alimentos), podendo desencadear até 6bitos dependendo da
patologia presente no alimento. A expresséo “seguranga de alimentos” tem origem na
expressdo “Food Safety”, em inglés, e faz referéncia a garantia da qualidade e
seguranca de alimentos comercializados, incluindo desde as etapas industriais de
manipulacdo dentro da industria de alimentos, até o preparo e proprio consumo
desses alimentos.

Definimos a seguranca de alimentos como um grupo de regras de producao,
transporte, armazenamento de alimentos seguindo determinadas normas ja
estabelecidas como questdes microbiolégicas e sensoriais determinando quais
os alimentos sdo adequados para o consumo. O principal modo de contaminacgao se
da por falta de higiene dos manipuladores, principalmente pelo modo errado de lavar
as maos, e pela quantidade insuficiente de lavagens durante a jornada de trabalho e
nas trocas de funcbes. Outro aspecto importante € observar a saude fisica — o
manipulador de alimentos ndo pode apresentar ferimentos ou precisa cobri-los
adequadamente, ndo pode trabalhar gripado, com diarreia, vémitos frequentes, dor
abdominal ou qualquer outro indicio que possa vir a contaminar o que ele produz.
Além de estar em dia com seus exames obrigatorios para exercer tal funcao.

A higiene e a fiscalizagao dos alimentos constituem um setor fundamental da
saude publica, complementar da nutricdo, que estuda os processos de conservacao
dos produtos alimenticios e as alteracdes, adulteragbes e falsificacdes que eles
podem sofrer, tanto in natura quanto depois de preparados, e estabelece normas
praticas de apreciacdo e vigilancia. Assim, a higiene alimentar corresponde ao
conjunto de medidas adequadas para assegurar as caracteristicas dos alimentos,
desde a sua seguranca no aspecto do acesso e da inocuidade, salubridade e
conservacao, no plantio, producao ou fabrico, até o consumo (Ferreira, 1982).

Quando falamos de qualidade, nos referimos a um conjunto de caracteristicas
gue um produto deve apresentar com o objetivo final de satisfazer os desejos e

necessidades do consumidor. Embora qualidade e seguranca de alimentos sejam


https://blog.neoprospecta.com/ferramentas-da-qualidade-industria/
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conceitos distintos, receber um alimento seguro ao consumo é uma exigéncia e um
direito do consumidor. A gestdo da qualidade e a seguranca de alimentos caminham
juntas. Garantir a qualidade do produto final também esta diretamente relacionado
com seguranca deste. De nada adianta um produto ter caracteristicas satisfatérias

de sabor e textura, por exemplo, se ndo for seguro ao consumo.



14

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivos gerais
Descrever o0s processos da seguranca alimentar com foco nos
estabelecimentos alimenticios, analisando 0s seus aspectos, suas particularidades,

problemas e possiveis melhorias para assegurar o consumidor final.

2.2 Objetivos especificos

o Relatar os processos adotados para uma boa seguranca nos
alimentos de acordo com as normas da ANVISA,;

o Identificar possiveis melhorias no processo alimenticio dos

estabelecimentos;

o Analisar os fatores que influemciam na seguranca alimentar;

o Descrever as praticas de qualidade com os manipuladores de
alimentos.

o Orientar por meio desta pesquisa os comerciantes de alimentos e

consumidores na importancia da seguranca do alimento, da qualidade e

mostrar seus riscos de forma institucional.
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3 Metodologia

3.1 Tipo de pesquisa

O presente trabalho sera do tipo descritivo, cujo objetivo € identificar os
processos de seguranca do alimento, analisa-los e buscar solu¢des para a mesma,
verificando as relacoes, fatos e fendmenos. Com isso buscando inovagfes, métodos

e controles eficientes para o melhor desenvolvimento da empresa em questao.

3.2 Objeto da pesquisa
O presente trabalho apresenta uma pesquisa qualitativa, tendo como
objetivos a coleta de dados. Tendo como foco a observacéo, descrigcdo, compreenséo

e significado dos fatos.

3.3 Instrumento da pesquisa

Os principais instrumentos utilizados nesta pesquisa, foram a pesquisa
bibliogréfica e pesquisa documental. Buscamos em livros e artigos que abordam esse
tema, sempre com o intuito de aperfeicoar o conhecimento para abordar com mais

facilidade as solugdes dos problemas.

3.4 Amostra e populagéo
Foi realizado com pesquisas cientificas em artigos, sites e livros e observacéo

em empresas de alimentagdo como, lanchonetes, bares e restaurantes.

3.4 Locus da pesquisa

A pesquisa ocorreu em diversas unidades de alimentos, com foco na cidade
Recife — PE.
3.6 Materiais e métodos

Foi utilizada a pesquisa bibliografica para sustentar mais ainda as evidéncias
com a pesquisa de campo, tal como livros, revistas, teses e artigos cientificos.
Objetivando que o pesquisador entre em contato direto com tudo o que ja foi
evidenciado em estudos anteriores. Os principais instrumentos utilizados nesta
pesquisa foram pesquisa bibliografica e pesquisa documental. Com as observacdes
apresentados pelas empresas, cujo iremos analisar o sistema de informacgao

implantado e propor acdes corretivas e melhoria no processo de seguranca alimentar.
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4 RESULTADOS

4.1 CONCEITO

Segundo Castro (2008), o conceito de higiene, embora tenha tido a sua origem
na Grécia antiga, adquiriu maior importancia nos finais do século XIX, apés o
reconhecimento de que 0s microrganismos poderiam ser a causa de inumeras
doencas. De acordo com o Codex Alimentarius (2006), para que sejam atingidos
critérios higidos relativos aos géneros alimenticios, € necessaria a 17 Evolucdo da
higiene e do controle de alimentos no contexto da saude publica implantacdo de
programas de qualidade como pré-requisitos do Sistema Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) nos servicos de alimentacdo. Dessa forma e
corroborando as ideias de Sinell (1981), as principais atividades no campo da higiene
dos alimentos podem ser assim elencadas:

» assegurar a qualidade das matérias-primas e dos produtos alimenticios
semiprontos e prontos, inclusive bebidas e aguas de consumo, desde a obtencao das
carnes, leite, pescados, produtos vegetais e outros por meio dos processos seletivos,
na recepc¢ao, atuando no controle da boa qualidade e nas condi¢cdes determinadas
pelas normas sanitarias vigentes em todas as etapas, como armazenamento,
processamento, fracionamento, transporte e outras até o consumo;

* investigar ou pesquisar as circunstancias e condi¢ées que possam prejudicar
a qualidade nutricional e de higiene das matérias-primas e dos produtos alimenticios,
ou influencia-las;

» desenvolver métodos que aperfeigoem as caracteristicas organolépticas dos
alimentos, evitando alterac6es, reducdes ou perdas por alteracoes;

+ e estabelecer medidas de controle na obtencio, fabricacao,
tratamento, manipulacdo, armazenamento, envase, transporte e distribuicdo dos
alimentos, visando a prevencao de doencas veiculadas ou transmitidas por alimentos.
Os requisitos de higiene, como parte dos padrbes de identidade e qualidade (PIQ)
para cada tipo ou espécie de alimento, sdo citados no decreto-lei n°® 986/1969, vigente,
e compreendem as medidas sanitarias concretas e demais disposicfes necessarias a
obtencdo de um alimento puro, comestivel e de qualidade comercial. Seguranca
significa garantia de que os mesmos estéo livres de perigos fisicos, quimicos e
biolégicos, e assim, ndo tenha risco de causar danos a saude dos consumidores. A

seguranca de alimentos deve ser uma preocupacao de toda cadeia produtiva, desde
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0 campo até a mesa do consumidor. Esta seguranca estd relacionada com os
aspectos higiénico-sanitarios envolvidos em todas as etapas que o alimento percorre
até ser ingerido pelo consumidor final. Ndo temos como falar de seguranca de
alimentos sem falar de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS). Estas doencas,
causadas pela ingestdo de alimentos ou agua contaminados, representam riscos a
saude do consumidor, pois colocam em jogo a seguranca dos alimentos. Isso quer
dizer que n&o basta oferecer os alimentos para os consumidores. E preciso garantir
gue eles sejam de qualidade, colocando a saude dos clientes sempre em primeiro
lugar.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é caracterizada
por ser uma autarquia, ou seja, uma espécie de governo no qual um grupo de pessoas
tem poder absoluto sobre o pais, que esta vinculada ao Ministério da Saude. Ela
realiza um controle sanitario e a aprovacao de produtos e servi¢os que sao sujeitados
a vigilancia sanitaria, independentemente de ser de origem nacional ou importada.
Entre esses itens, estdo alimentos, cosméticos, medicamentos, saneantes, entre
diversos outros comercializados. Esse controle tem como objetivo fiscalizar a
producado dos itens, bem como os ambientes em que sdo elaborados, criar normas
obrigatdrias, entre outras acfes. Tudo isso é feito para garantir uma protecao para a
saude da populacéo.

De acordo com a Anvisa, apdés pandemia foram atualizadas
as orientacbes e medidas que devem ser adotadas pelas empresas de
alimentos durante a pandemia de Covid-19. Embora ndo haja comprovacdo de
transmissao do novo coronavirus (Sars-CoV-2) por produtos alimenticios, os materiais
destacam e reforcam a importéancia da adocdo de boas praticas de fabricacao
e de manipulacdo dos produtos, além de orientar sobre o uso adequado de mascaras
e luvas pelos trabalhadores. Ha também a publicagdo de um novo conteudo, com
recomendacdes para o atendimento aos clientes, tanto nos estabelecimentos quanto
por servigos de entrega (delivery). No total, sao trés
documentos direcionados a protecao dos trabalhadores e clientes:

o Nota Técnica (NT) 47/2020 — atualiza a NT 23/2020 e orienta 0
setor sobre 0 uso de luvas e mascaras nos estabelecimentos

e Nota Técnica (NT) 48/2020 — atualiza a NT 18/2020 sobre boas
praticas de fabricacdo, acrescentando e reforcando medidas para a

adequada manipulacéo dos alimentos.


https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/310json-file-1
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/311json-file-1
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« Nota Técnica (NT) 49/2020-traz recomendacgfes para 0s
servigcos de alimentacdo com atendimento ao cliente.
Requisitos higiénico-sanitarios
Um dos principais aspectos abordados € a importancia da higiene das méaos,
dos ambientes de trabalho e das superficies de contato frequente. Realizada com
regularidade, a lavagem correta das maos é uma das estratégias mais efetivas para
reduzir o risco de transmisséo e de contaminacgdo pelo novo coronavirus. Ha também
orientacbes sobre a avaliacdo da saude do trabalhador, conduta pessoal,
distanciamento fisico, uso de barreiras fisicas e de equipamentos de protecéo
individual ou mascaras faciais reutilizaveis, além da divisdo de turnos para o0s
funcionérios, controle de matéria-prima e transporte de produtos. E importante
ressaltar que, até o momento, ndo existem evidéncias de contaminagéo pelo novo
coronavirus por meio de alimentos, dai o foco nos trabalhadores e nos ambientes. A
Agéncia destaca também que varias das acdes descritas nas notas ja sdo de
conhecimento do setor e que, portanto, devem fazer parte da rotina dos

estabelecimentos.

O uso de luvas, mascaras e 6culos ou qualquer outro equipamento de protecéo
individual (EPI) ndo substitui os cuidados basicos de higiene, como a lavagem
frequente e correta das maos. Além disso, é preciso ter atencao a higienizacao
e ao uso adequado desses equipamentos, bem como a sua troca, que também deve
ser frequente. A Anvisa esclarece que, dependendo do tipo de empresa e da
manipulacéo que é feita no alimento, o uso de luvas e mascaras nao é obrigatério pela
legislacdo de boas praticas vigente. O uso desses equipamentos, porém, tem se
tornado indispenséavel pelas autoridades locais como medida para evitar a
disseminacdo do novo coronavirus. Caso a empresa adote o uso de luvas e
mascaras, ela deve reforcar medidas de
substituicdo e higiene desses equipamentos para que ndo se tornem possiveis focos

de transmissao de doencas, inclusive da Covid-19.

Se houver um funcionario infectado ou com suspeita de Covid-19 na
empresa, a orientagdo € comunicar imediatamente o fato a chefia e afastar o
trabalhador. E importante resssaltar que as orientacdes do Ministério da Satide devem

ser seguidas na integra. Segue exemplo documento abaixo:


https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/312json-file-1
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NOTA TECNICA 47/2020 — Uso de luvas e mascaras em estabelecimentos da

area de alimentos no contexto do enfrentamento a Covid-19.

NOTA TECNICA 48/2020 — Documento orientativo para producdo segura de
alimentos durante a pandemia de Covid-19.

NOTA TECNICA 49/2020 - Orientacdes para os servicos de alimentacdo com
atendimento ao cliente no contexto do enfrentamento a Covid-19.

Pode-se definir como um alimento seguro aquele cujos constituintes ou
contaminantes que podem causar perigo a saude estdo ausentes ou em
concentragfes abaixo do limite de risco. (SOUZA et al., 2005) Um alimento pode
tornar-se de risco por raz8es como: i) manipulacéo inadequada; ii) uso de matérias
primas cruas e contaminadas; iii) contaminac&o e/ou crescimento 24 microbiano; iv)
uso inadequado de aditivos quimicos; v) adicdo acidental de produtos quimicos; vi)
poluicdo ambiental e degradacéo de nutrientes.

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo causadas por agentes, 0s
guais penetram no organismo humano através da ingestdo de agua ou alimentos
contaminados. Estes agentes podem ser quimicos, como pesticidas e metais toxicos
ou biolégicos, como microrganismos patogénicos. Doencas causadas pela ingestdo
de plantas téxicas e microtoxinas sdo também consideradas DTAs. Alimentos
contaminados por agentes biolégicos sao, entretanto, a maior causa das
enfermidades (NOTERMANS & VERDEGAAL, 1992). Os alimentos contaminados
aparentemente sao normais, apresentam odor e sabor normais e, como o consumidor
ndo esta devidamente esclarecido ou consciente dos perigos envolvidos, nao
consegue identificar qual alimento poderia estar contaminado em suas Ultimas
refeicbes. Sendo assim, torna-se dificil rastrear os alimentos responsaveis pelas
toxinfecgbes ocorridas (FORSYTHE, 2000).

Meios de Contaminagdo

Boca Mdos \\\\§' .~ Feridas
y, Wy
Nariz b Sanitdrios
; Animais - Pele
Espirro {, \‘«ti y |
‘ , " R
Aliaant Vestuario — A N V I SA
imenTtos 3 1 F o
- Utensilios j i_ Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

- Q=

Garganfa

Fonte: Hygirestimeios de contaminacao Fonte: Wikipédia, a enciclopédia livre.


https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/310json-file-1
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/310json-file-1
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/311json-file-1
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/311json-file-1
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/312json-file-1
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/312json-file-1
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4.2 COMERCIOS

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da
Saude (Anvisa), sao considerados servicos de alimentacdo os estabelecimentos onde
os alimentos sdo manipulados, preparados, armazenados ou expostos a venda,
podendo ou ndo ser consumidos no local. Estabelecendo a obrigatoriedade da
implantacdo das boas praticas para esses servicos, a Anvisa cita como exemplos
desses estabelecimentos cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas
industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres (Brasil, 2004). Silva, Tancredi e Marin (2010)
dividem os servicos de alimentacdo em dois segmentos: 0s que produzem
alimentacao coletiva ou institucional e os que produzem alimentacé&o comercial.

Segundo os autores, os servigos do tipo alimentacdo comercial, destinados a
gualquer publico pagante, ndo tém vinculo direto com o consumidor, atendem em local
préprio, em vias publicas ou centros comerciais. O comensal, cliente, usuario ou
consumidor, denominagdes que designam aquele que se alimenta nesses
estabelecimentos comerciais — 269 Sistemas de gerenciamento da qualidade na area
de alimentos restaurantes, churrascarias, cafeterias, bares, padarias, lanchonetes,
bufés, entre outros — pode escolher entre alimentar-se ali ou nédo, diferentemente dos
servigos do tipo alimentacgéo institucional, que atendem publico especifico em outros
segmentos comerciais, industriais e institucionais, existindo obrigatoriedade de
consumo no local. Isso € o que ocorre com a alimentacdo em fabricas, creches, asilos
e presidios, entre outras instituicoes.

Colares e Freitas (2007) ressaltam que as UANs pertencem ao setor de
alimentacdo coletiva, e sua finalidade € administrar refeicbes nutricionalmente
equilibradas com bom padrédo higiénico sanitario para consumo fora do lar, que
possam contribuir para manter ou recuperar a saude de coletividades e, ainda, auxiliar
no desenvolvimento de h4bitos alimentares. De acordo com Abreu et al. (2007), pode-
se definir uma unidade de alimentacéo e nutricAo como um conjunto de areas com o
objetivo de operacionalizar o provimento nutricional de coletividades, consistindo num

servigo organizado que compreende uma sequéncia de atos destinados a fornecer
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refeicdes balanceadas, dentro dos padrdes dietéticos e higiénicos vigentes, visando
ao atendimento das necessidades nutricionais de seus clientes.

Atualmente, hd uma tendéncia para a utilizacdo da denominacdo unidades
produtoras de refeicées (UPRS), uma vez que elas enfatizam nos seus programas de
capacitacdo dos manipuladores a saude individual e coletiva, conscientizando
manipuladores do seu papel na prevencdo de doencas transmitidas por alimentos
(Veiros, Kent-Smith e Proenca, 2006). Atendem, portanto, a uma clientela definida —
comunidade de direito ou de fato — e podem estar situadas em diferentes tipos de
empresas: bancarias, escolares, universitarias, hospitalares, asilares, dentre outras

instituicdes, conforme descritas no quadro 1.

Quadro 1. Classificagao e segmentos dos servigos

de alimentacao.

UPR comercial UPR coletiva ou institucional
(sem clientela definida) (com clientela definida)
. restaurantes . instituicoes bancarias
. churrascarias . estabelecimentos asilares
. lanchonetes . instituicoes hospitalares
. cafeterias . escolas
. bares . creches
. padarias . instituicoes universitarias
. bufés . instituicoes presidiarias

Fonte: Adaptado de Silva, Tancredi e Marin, 2010.

Fonte: Adaptado de Silva, Tancredi e Marin, 2010
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Food trucks no Carnaval de Olinda. (Imagem: Diego Galba — Prefeitura de Olinda/Flickr)

4.3 SEGURANACA DE ALIMENTOS NO COMERCIO DE RUA

Dados mundiais nas ultimas décadas, o comércio ambulante de alimentos
tem se expandido nas areas urbanas, sendo responséavel por parte significativa da
renda da populacéo brasileira (RHEINLANDER et al, 2008; SOTO et al., 2008).
Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (WHO, 1996), comida de rua séo
alimentos e bebidas preparados e, ou vendidos nas ruas e outros locais publicos,
para consumo imediato ou posterior, sem apresentarem, etapas adicionais de
preparo ou processamento. A industria da comida de rua insere-se no mercado
de trabalho informal, principalmente nos paises em desenvolvimento
(COSTARRICA e MORON, 1996). Ao longo dos tempos, o comércio de alimentos
de rua tem se consolidado como uma estratégia de sobrevivéncia, na medida em
gue minimiza 0s principais problemas estruturais dos centros urbanos,
contribuindo para aumentar a oferta de trabalho, sobretudo para mulheres;
garantir a renda de grupos socialmente excluidos; reduzir a pobreza e melhorar a
gualidade de vida; e movimentar a economia local (KISHWAR, 2001). Segundo
Kishwar (2001), quanto maiores os indices de desemprego e urbanizacdo nao
planejada, maior serd a quantidade de vendedores ambulantes. Bryan (1993)

também atribui o crescimento desse setor a fatores como isencédo de impostos,


https://www.flickr.com/photos/prefeituradeolinda/24765086341/
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liberdade da escolha dos alimentos a serem comercializados, horério de trabalho,
baixo capital inicial e poucos regulamentos. No entanto, esta pratica pode
constituir um risco a saude da populacdo e se tornar um problema de saude
publica, uma vez que garantir alimentos seguros se torna dificil em ambientes com
condi¢es inadequadas e recursos escassos ((RHEINLANDER et al., 2008;
SAMAPUNDO et al., 2014). Cerca de 2,5 bilhdes de pessoas no mundo séo
consumidores de comida de rua, tornando este segmento comercial responsavel
por parcela significativa do abastecimento de alimentos da area urbana,
especialmente para a populacdo de baixa renda (BEZERRA, 2008). Um dos
principais atributos da qualidade de um alimento, ou refeicdo, € sua condi¢céo
sanitaria, reflexo das caracteristicas da matéria-prima e dos processos produtivos
empregados (ARRUDA, 2002).

Estudos realizados no Brasil mostraram altos niveis de contaminacdo por
coliformes fecais (SILVA, CAVALLI, OLIVEIRA, 2006; SERENO, CARDOSO,
GUIMARAES, 2011). Esses resultados refletem condices higiénico-sanitarias
inadequadas, provavelmente devido as condi¢cdes desfavoraveis enfrentadas
pelos ambulantes como a impossibilidade de lavar as maos, ma qualidade da agua
utilizada, temperatura de armazenamento impropria e qualidade duvidosa de
ingredientes. Um estudo em Salvador/BR registrou elevada frequéncia de
contaminacdo com coliformes fecais em amostras de vatapa, camaréo e saladas
em 16,7%, 10,0% e, 26,7%, respectivamente (SERENO, CARDOSO,
GUIMARAES, 2011). Em outro estudo, Almeida et al. (1996) relataram que a
frequéncia de contaminacao fecal em alimentos de rua na América Latina variou
de 9,4% para 56,7% acima do padrdo. Souza e colaboradores (2015) também
encontraram baixa adequacdo dos ambulantes em relacdo em relacdo as
condicdes de higiene de maos e superficies de contato com os alimentos, com
presenca de coliformes termotolerantes e/ou Staphylococcus coagulase positiva
e microrganismos aerébios mesofilos, respectivamente. A inadequacdo da
contagem de B.cereus foi de 13,3% (2/15). Este microrganismo esta amplamente
distribuido no ambiente, tendo seu habitat natural no solo, e € resistente a
diferentes temperaturas, valores de pH, desidratacdo, irradiacdo e tem boa
capacidade de adesao as superficies que contatam alimentos. Esta bactéria esta
associada a duas DTAs, sindrome emética e sindrome diarreica (SILVAA JR,

2005). Sua presenca sugere um potencial risco para o consumidor.
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Embora a comercializacdo de comida de rua possua grande importancia
como fonte de alimento e renda para a populagao, foi visto que a existéncia de
condicBes higiénico-sanitarias insatisfatorias dos alimentos preparados e
comercializados nas vias publicas de Belo Horizonte, MG. Portanto, torna-se
necessario uma maior atencao na area de seguranca dos alimentos em relacao
ao planejamento, investimentos, regulamentacdes e educacao. A capacitagcéo de
vendedores e manipuladores ambulantes de alimentos € uma estratégia
recomendavel para garantir que os alimentos comercializados nas ruas sejam
mais seguros, ja que praticas inadequadas durante 0 seu processamento
permitem a contaminacdo destes. Para reduzir os problemas associados a
contaminacao e qualidade da comida de rua, governos locais, em colaboragao
com as instituicbes de ensino devem trabalhar em conjunto para fornecer
capacitacdo a fim de garantir a seguranca alimentar e elaborar estratégias para
reduzir inconformidades, adocao de politicas de regularizacdo e concessao de

licengas para maximizar o controle dessa atividade.

4.4 A Dinamica das Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN)

As UAN tém um processo tradicional de funcionamento que é a producao
de refeicbes que serdo consumidas no mesmo local e no mesmo dia em que sao
preparadas, devendo ser mantidas até o momento de consumo a temperaturas
gue assegurem sua qualidade microbioldgica e sensorial. S&o caracterizadas por
utilizar uma grande quantidade de alimentos em estado bruto, com prazo de
validade 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 definidas, respeitando as limitagbes
relacionadas a perecibilidade das matérias-primas e custo de demanda por
matéria-prima, na grande maioria das vezes pereciveis e acabados, que
geralmente possuem curto tempo de vida utill (PROENCA, 1999). Silva Jr. (2005,
p. 3) afirma que a finalidade do servico de alimentacdo ndo é simplesmente
alimentar o homem, mas “bem alimentar o homem”. No entanto, apesar da
importancia que representa para a economia mundial, 0 segmento de refei¢cdes

coletivas, manteve-se durante muito tempo a margem das evolucdes tecnolégicas,
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tanto em termos de equipamentos e instalagdes, como de organizagao e gestao
de processos (SILVA JR., 2005, p. 410).

Akutsu et al. (2005) afirmam que a implementacdo de APPCC em UAN de
pequeno e meédio porte é dificil por falta de conhecimento, dificuldade de perceber
beneficios, auséncia de requerimentos legais, recursos humanos despreparados
e dificuldades financeiras, e Silva Jr. (2005, p. 333) complementa a ideia,
mostrando os motivos que impedem tal implementacdo: Falta de conhecimento
técnico; falta de capacitacdo da adequacdo da mao-de-obra; falta de investimento
para monitoramento; falta de condi¢cdes operacionais adequadas da cozinha,; falta
de condic¢des de higiene e falta de manutencgéo geral.

AplOs a pesquisa concluiu-se que, para que as UAN, em especial os
restaurantes comerciais do tipo self-service, possam fornecer alimentos seguros e
atender a legislacdo pertinente a seguranca de alimentos é necessario,
primeiramente, que essas empresas adotem a implantacdo plena do Programa
BPF e dos PPHO nas rotinas da unidade, é necessario a garantia do fornecimento
de alimentos seguros, estes poderiam, inicialmente, ser voltados para a formacgao
dos seus gestores nas ferramentas da qualidade para o gerenciamento da rotina,
nos principios béasicos de seguranca de alimentos, na legislacdo referente a
seguranca alimentar, nos principios de microbiologia, manipulacédo de alimentos,
e higiene e limpeza adequados. Posteriormente, os investimentos poderiam ser
direcionados para a adequacao da unidade aos requisitos de BPF, a capacitacao
adequada dos manipuladores de alimentos e a estruturacdo de uma gestdo de
pessoal com procedimentos de motivacdo e de avaliacdo de desempenho
eficazes. Assim, as UAN estardo prontas para garantir o fornecimento de alimentos
seguros e o atendimento a legislacao de seguranca alimentar, preparando-as para

a captacéo de novos clientes ou mercados.
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5 CONCLUSAO

Os resultados observados indicam que é preciso melhorias e capacitacdo dos
manipuladores de alimentos atuantes nos restaurantes brasileiros. As
inconformidades postas dentro dos comércios alimenticios, apontam para a
necessidade de mudanca de postura, adotando a implantacao e implementacao dos
Programas de Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimento Operacional Padréo.
Neste contexto € de suma importancia que os manipuladores estejam comprometidos
com a implantacdo destes programas para garantir a seguranca e inocuidade dos
alimentos durante a fabricacdo de seus produtos. Neste estudo pode-se ressaltar a
relevancia do papel do nutricionista na supervisédo da producao, para que se obtenha
resultado satisfatorio em termos de controle higiénico-sanitarios dos
estabelecimentos. Por fim, os poucos estudos encontrados que avaliaram de forma
especifica as boas praticas de manipulacdo em restaurantes no Brasil, além de ser
um fator limitante da presente revisdo por desfavorecer a realizacdo de um estudo
comparativo entre regides administrativas, salienta a necessidade da execucgao de
mais pesquisas que abordem esta tematica.

O Manual de Boas Préticas é especifico para cada Estabelecimento, seja ele
servigco préprio ou terceirizado e deve permanecer a disposi¢do no local quando da
inspecdo dos 6rgdos competentes e necessidade de consulta por parte de todos da
equipe. Para a elaboragdo de um “Manual de Boas Praticas” sugere-se o0 seguinte
roteiro: apresentacao; definicdo; objetivos; campos de aplicagdo; denominacoes;
responsabilidade técnica; requisitos legais para funcionamento; clientela a ser
atendida; fluxograma do processo produtivo, além dos aspectos administrativos e
organizacionais; fisicos e ambientais; aspectos dos recursos humanos; educativos;
financeiros e do funcionamento; aspectos da higiene operacional, higiene dos
equipamentos e utensilios; dos manipuladores/colaboradores, higiene dos alimentos,
procedimentos de limpeza e desinfeccao e controle integrado de pragas, entre outros.
A elaboracdo do Manual de boas praticas deve contar com a consultoria de
profissional técnico especialista, de preferéncia, ndo participante da equipe da

empresa.
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