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RESUMO

O consumo de refeicdes fora do lar cresceu exponencialmente, como resultado do tempo de deslocamento
entre casa e trabalho e a disposicéo de refeicdes de baixo custo, produzidas por pequenos restaurantes, bares
e padaria. Por isso, as UPRs precisam ter controle sobre as condi¢gbes de manipulagdo dos alimentos, visto
que boas praticas inadequadas podem contribuir com a transmissdo de DTAs. Os cuidados incluem desde a
higienizacao pessoal, como controle de satde dos manipuladores, lavagem das méos, uso de EPIs adequados,
até o controle da potabilidade da 4gua usada e a higienizagdo do ambiente e de utensilios e equipamentos.
Por isso, esta pesquisa tem como objetivo observar as condi¢des higi€nico-sanitarias de uma UPR de pequeno
porte. Para acompanhar os novos habitos de alimentagcdo da sociedade, de realizar refei¢cbes fora de casa,
empresérios do ramo de alimentacéo, profissionais da nutricdo e autoridades sanitarias devem unir esforgos
para manter a seguranga alimentar do ponto de vista microbiolégico, prevenindo a ocorréncia de surtos de
DTAs.

Palavras-chave: Boas préticas de manipulacdo. Doencas transmitidas por alimentos. Seguranca alimentar.
ABSTRACT

The consumption of meals outside home has grown exponentially as a result of the commuting time between
home and work and the availability of low-cost meals produced by small restaurants, bars and bakeries.
Therefore, the Food Producing Units need to have control over the food handling conditions, since inadequate
practices can contribute to the transmission of foodborne diseases. The care includes from personal hygiene,
such as health control of the handlers, hand washing, and the use of adequate Personal Protective Equipment
(PPE), to the control of the potability of the water used and the hygiene of the environment, utensils, and
equipment. Therefore, this research aims to observe the hygienic-sanitary conditions of a small-scale meal-
producing unit. In order to keep up with society's new eating habits, of having meals out of the house,
entrepreneurs in the food business, nutrition professionals and health authorities must join forces to maintain
food safety from a microbiological point of view, preventing the occurrence of outbreaks of DTAs .
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1 INTRODUCAO

As condic¢des higiénico-sanitarias de
uma unidade produtora de refeicdo (UPR)
devem ser avaliadas constantemente, a
fim de garantir seguranca alimentar, do
ponto de vista microbiolégico, para o0s
comensais, visto que 0 numero de
estabelecimentos comerciais de pequeno
porte de alimentacdo cresceu nos ultimos
tempos (TANIWAKI, 2019).

As boas praticas de manipulacao
visam a supervisdo de todo o processo
produtivo da unidade, pois a inadequacéo
na manipulacdo dos alimentos é o maior
responsavel por doengas transmitidas por
alimentos. As boas praticas incluem a
definicdo das rotinas de limpeza, o controle
da potabilidade da agua, a prevencéo de
pragas urbanas e vetores no local, a coleta
e destinacdo do lixo, o treinamento e
controle da saude dos funcionarios e as
etapas de preparacdo dos alimentos
(BRASIL, 2004).

Para avaliar a implementacdo das
boas praticas em uma pequena UPR, a
realizacdo deste trabalho tem como objeto
de pesquisa a supervisdo da qualidade
sanitaria do estabelecimento, partindo da
hipétese de que micro e pequenos
dificuldade de

implementar as boas praticas higiénico-

restaurantes tém

M ETECia

sanitdrias na producdo, o que pode
favorecer riscos de contaminagéo cruzada

e provocar surtos alimentares.
2 METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa de
campo em uma cantina de refeigbes
localizada na regido de Interlagos, Zona
Sul de Sao Paulo. Como metodologia de
pesquisa, foi realizado um estudo
transversal e observacional e usadas
como base a Portaria da Secretaria
Municipal de Saude de S&ao Paulo n°
2619/2011 (SMS 2619/11) e a Cartilha de
Boas Préticas para
Alimentac&o da ANVISA.

Servicos de

Para avaliar as conformidades e as
ndo conformidades higiénico-sanitarias do
local, foi confrontado o Roteiro de
Inspecdo de Boas Préticas em
Estabelecimentos Comerciais de
Alimentos e Servicos de Alimentacao,
estabelecido na Portaria Estadual CVS-5,

em visita in loco para sua aplicacéo.

Apos a aplicacao do roteiro e a visita,
foram elaborados os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) e
materiais visuais educativos sobre boas
praticas de producéo e de higiene pessoal

para manipuladores.



Apos elaboracédo do material didéatico
visual, foi feita outra visita para roda de
conversa com a responsavel do
estabelecimento, a fim de apresentar e
explicar o conteudo do material elaborado,
além de sugerir possiveis mudangas para

as nao conformidades observadas.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apéds a aplicacdo do roteiro de inspecao,
CVS-5, foram

encontradas, ao total, 21 condicbes de

anexo na portaria
conformidade e 28 condi¢cdes de néo
conformidade com a legislacdo sanitaria,
além de 8 situacbes nao aplicaveis ao

estabelecimento.

3.1 Higiene e saude dos funcionérios,
responsabilidade técnica e capacitacao
de pessoal

A partir da avaliacdo do capitulo I,
foram encontradas quatro situacdes de
conformidade e cinco situacdes de néo
conformidade com a legislacéo, visto que
as nao conformidades recaem sobre a

capacitacao em boas praticas.

CAPITULO I
Higiene e saude dos funcionérios,
responsabilidade técnica e
capacitacdo de pessoal

Conformidades = Ndo conformidades = Nao aplicavel

A capacitacao colabora no

desenvolvimento técnico dos
manipuladores (CARDOSO, 2016) e na
seguranca sanitaria dos alimentos em
cada etapa da cadeia produtiva, a fim de
prevenir contaminacédo cruzada na cozinha
(MOURA, 2021). Por isso, a legislacao
sanitaria municipal exige que a UPR
estabeleca o controle da saude dos
manipuladores e funcionéarios da UPR, por
meio de exames de coprocultura e
coproparasitolégico e do Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional,
ou PCMSO (SAO PAULO, 2011), tdpico
gque teve como resultado positivo na

avaliagédo de conformidade.

3.2 Qualidade sanitaria da

producao de alimentos

A partir da avaliacdo do capitulo I,
foram encontradas sete situacfes de

conformidade, sete situagcdes de néo



conformidade com a legislagdo e 4
situacoes nao aplicaveis ao
estabelecimento. O capitulo tem como
objetivo avaliar a producéo na unidade e a

manipulagéo dos alimentos.

Toda a produgdo (area de
armazenamento, pré-preparo, cocgado e
distribuicdo) compartilha o mesmo espaco,
com adequacdo para a disposicao dos
equipamentos e areas para o estoque dos
géneros. Contudo, a unidade carece de
medidas de controle de temperatura e de
organizacdo das etapas de manipulacéo,
conforme exige a Portaria n° 2619/11
(SAO PAULO, 2011), sendo manipulados,
ao mesmo tempo ou no mesmo lugar,

alimentos crus e cozidos.

3.3 Higienizagéo das instalacdes e

do ambiente

A partir da avaliacdo do capitulo IV,
foram encontradas, ao total, trés situacdes
de ndo conformidade. O capitulo tem como
objetivo avaliar o controle e o modo de

higienizacdo da unidade.

A sanitizacdo no ambiente é feita
sem uso de EPIs e de produtos especificos
para ambientes em que se manipula
alimentos, além de ndo serem seguidas as
etapas previstas na legislacdo. A Portaria
2619/11 tem

estabelecimentos sem a estrutura fisica

especificacbes  para

adequada, a fim de prevenir que uma
contaminacao propagada em uma etapa
da producédo seja carregada para todas as
etapas posteriores de manipulacdo dos
alimentos (SAO PAULO, 2011).

3.4 Suporte operacional

A partir da avaliacdo do capitulo V,
foram encontradas quatro situacdes de
conformidade, quatro situacdes de néo
conformidade com a legislagdo e uma
situacao ndo aplicavel ao estabelecimento.
O capitulo tem como objetivo avaliar as
instalacdes de abastecimento e

destinacao de residuos solidos.

CAPITULO V
Suporte operacional

B Conformidades M N3o conformidades B N&o aplicavel

0] estabelecimento possui
reservatorio proprio para abastecer-se de
agua, contudo, nao é realizado o controle
da qualidade da agua, a fim de avaliar sua
potabilidade e a presenca de

microrganismos patdogenos (MALLET,



2017) nem controlada sua higienizagéo
periodicamente (ANVISA, 2004).

Por outro lado, a unidade realiza
controle da prevencao de vetores e pragas
urbanas e realiza a coleta e destinacao de
residuos soélidos em horérios distintos ao
da producdo (SAO PAULO, 2011), ainda
que careca de barreiras que impecam
efetivamente a entrada de vetores

contaminantes na cozinha.

3.5 Qualidade sanitarias das

edificacOes e das instalacdes

A partir da avaliacdo do capitulo VI,
foram encontradas seis situagcdes de
conformidade, seis situacbes de néo
conformidade com a legislacdo e trés
situacdes nao aplicaveis ao
estabelecimento. O capitulo tem como

objetivo avaliar a edificacdo da unidade.

As situacGes nao conformes devem-
se a limitagdo de espaco da unidade, como
a auséncia de pia exclusiva para a
higienizacdo das méaos e a separacao de
areas para manipulacao dos alimentos, ou
de recursos, como a disponibilizacado de
piso antiderrapante, sistema de ventilacao,
disponibilizacdo de lampadas protegidas
contra quedas e portas com mecanismo de
fechamento automatico (SAO PAULO,
2011).

A organizagdo e a separacdo de
superficies visam a prevenir a proliferacao
de microrganismo patogeno,
principalmente na limpeza de superficies
das instalagbes, equipamentos e
utensilios, ao impedir o acumulo de

residuos e sujidades (MOURA, 2021).

3.6 Documentacao e registro das

informacodes

Por fim, na avaliagdo do capitulo VII,
foram encontradas, ao total, uma situacéo
de ndo conformidade. O capitulo avalia a
disponibilidade do Manual de Boas
Praticas (MBP) e dos Procedimentos

Operacionais Padronizados (POPSs).

Aponta-se a auséncia do MBP e da
implementacdo de POPs na unidade,
ferramentas que ajudam a padronizar
todos os procedimentos executados em
uma UPR, como a higienizacdo ambiental
e a manipulacdo dos alimentos, dentre
outros (ANVISA, 2004).

Além da importancia em determinar
0S processos a serem seguidos, o MBP e
0os POPs séo exigidos em vistorias das
autoridades sanitarias (LOPES, 2021).

Em total, a UPR estudada alcancou
50% de condi¢des nédo conformes, 36% de
condicdes conformes e 14% de condigdes
nao aplicaveis com o roteiro de inspecao

das boas praticas em estabelecimentos



comerciais de alimentos e servigos de

alimentacao da portaria CVS-5.
4 CONSIDERACOES FINAIS

A partir da proposta de estudo, em
aplicar o roteiro de avaliagdo das
condicBes higiénico-sanitarias, a pesquisa
pode estudar o perfil de uma
microempresa do ramo de alimentag&o
para avaliar a implementacdo das boas

praticas de manipulacdo na unidade.

Foi possivel observar que, do total de
topicos avaliados, metade das condicdes
ndo conformes estdo relacionadas as
instalacbes e a implementacdo de

procedimentos padronizados.

Para acompanhar os novos habitos
de alimentacdo da sociedade, de realizar
refeicbes fora de casa, empresarios do
ramo de alimentacdo, profissionais da
nutricdo e autoridades sanitarias devem
unir esforgcos para manter a seguranca
alimentar do ponto de vista microbiolégico,
prevenindo a ocorréncia de surtos de
DTAs.

A importancia deste estudo tange em
observar sob quais condicdes essas
refeicbes foram manipuladas e preparadas
e quais medidas foram adotadas para

impedir contaminagéo cruzada.

Por isso, urge a realizagao de novas

pesquisas sobre as conformidades e néao

conformidades higiénico-sanitarias de
bares, cantinas, padarias, restaurantes
etc., a fim de avaliar quantos micro e
pequenos empresarios do ramo da
alimentacdo tém as mesmas dificuldades
apresentadas nos resultados deste artigo

e de analisar 0 seu porqué.
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