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Resumo

O presente estudo objetivou avaliar as condi¢gdes higi€nico-sanitarias de um restaurante
em Bacabal - MA e realizar treinamentos sobre higiene, saude e Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) para os manipuladores de alimentos, conforme as Resolu¢gdes RDC n°
216/2004 e n°® 275/2002 da ANVISA. A pesquisa utilizou uma lista de verificagdo
contendo 81 questdes distribuidas em 12 categorias: Manipuladores (n=11); Recepgao e
controle do alimento recebido (n=6); Armazenamento de produtos (n=5); Pré-preparo e
Preparo dos alimentos (n=17); Distribui¢do de alimentos preparados (n=4); Copa (n=1);
Armazenamento de alimentos (n=2); Higienizacgao das instala¢des, equipamentos, méoveis
e utensilios (n=8); Manejo de residuos (n=5); Controle integrado de vetores e pragas
urbanas (n=3); Qualidade sanitaria das edifica¢des e das instalagdes (n=17); Vestiarios e
instalagdes sanitérias (n=2). O restaurante apresentou um indice de conformidade com as
BPFs de 69,86%, sendo classificado no Grupo II (regular). Esse resultado revelou que as
praticas do estabelecimento sdo insuficientes para garantir a seguran¢a alimentar. Dessa
forma, recomenda-se a implementacdo rigorosa das BPFs, a contratagdo de um
responsavel técnico, a capacitagdo continua dos manipuladores e a intensificacdo das
fiscalizacdes pelos oOrgdos competentes do municipio, visando garantir a oferta de
alimentos seguros e de qualidade aos consumidores.
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Introduciao

Realizar refeigdes fora de casa tem se tornado um habito cada vez mais frequente,
isso se da devido a grande correria no dia a dia das pessoas que, em busca de praticidade,
economia de tempo e dinheiro, optam por comprar refeicdes prontas (CORREA et al.,
2021). No entanto, devido a expansdo desse habito alimentar tem-se notado a grande
preocupacao dos consumidores em relacdo as condi¢des higi€nico-sanitarias ¢ do
aumento significativo da ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s).

Algumas praticas durante o preparo de alimentos apresentam riscos para a saude
dos consumidores, como a ocorréncia das DTA’s, que sdo causadas por microrganismos
prejudiciais a saude, decorrentes da ingestdo de alimentos ou de 4gua contaminada.
Dentre essas praticas estdo, a higienizacdo incorreta das maos dos manipuladores, o
armazenamento, a exposicao e o manejo inadequado das matérias-primas e de alimentos
prontos para venda (BERTO; SANTANA, 2021).

Dessa forma, para garantir que intoxicagdes e surtos causados por doencas
alimentares ndo ocorram em servicos de alimentagdo, € necessario seguir rigorosamente
a Resolugdo da Diretoria Colegiada — RDC n°® 216/2004 que tange as boas praticas em
servicos de alimentacdo para garantia das condi¢cdes higi€énico-sanitrias nos
estabelecimentos.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) fazem parte de um conjunto de medidas e
regras que devem ser tomadas durante a preparagao dos alimentos, a fim de evitar as
doencas alimentares decorrentes de contaminagdo ndo s6 de origem bioldgica, mas
também fisica e quimica, garantindo assim, um maior controle de qualidade e seguranca
aos consumidores (FERREIRA; LIMA; AGUIAR, 2020).

Uma das ferramentas de extrema importancia para a verificagdo das condi¢des
higi€nico-sanitarias em restaurantes e posteriores aplicagoes de BPF ¢ a utilizagdo da lista
de verifica¢do baseada nas RDCs n° 216/2004 e a n°® 275/2002 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Visto que, através destas ferramentas podem-se verificar
os quesitos que atendem os itens de avaliacdo e os que ndo atendem, possibilitando
também identificar a partir dos dados coletados os principais pontos onde se encontram
as inconformidades, para que sejam tomadas as medidas necessarias (MAIA; MAIA,
2017; SOUZA et al., 2020).

Dentre as maneiras de corrigir as possiveis inconformidades e ensinar a forma

correta de manusear e preparar os alimentos com seguranga existem os programas de
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qualidade para capacitagdo dos manipuladores, incluindo os treinamentos que visam
ensinar as boas praticas durante a manipulagdo de alimentos. Esses programas garantem
uma maior seguran¢a dos alimentos, aumento de produtividade e ainda reduzem custos
de produgdo (PANDOLFI; MOREIRA; TEIXEIRA, 2020; BEZERRA et al., 2021).

Com base no exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias de um restaurante localizado na cidade de Bacabal-MA e realizar um
treinamento referente a higiene, saude e BPF para os manipuladores de alimentos.
Metodologia

Esse trabalho trata-se do recorte de um programa nacional do Instituto Federal
chamado IF mais empreendedor, voltado para Micro ou Pequenos Empreendedores
(MPE) ou Microempreendedores Individuais (MEI) que sofreram impacto negativo
durante o periodo pandémico da COVID-19. A pesquisa realizada foi de carater
descritivo, quantitativo e qualitativo sobre os aspectos higi€nico-sanitarios de um
restaurante localizado na cidade de Bacabal-MA, que serve pratos a la carte,
hamburgueres e pizzas, o estabelecimento funciona de terca-feira a domingo das 18h00
as 23h00. Para avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias foi utilizada uma lista de
verificagdo (Tabela 1) baseada nas Resolugdes da Diretoria Colegiada — RDC n°
216/2004 e n° 275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Tabela 1 - Lista de verificacdo e nlimero de questdes equivalente a cada categoria.

Itens Avaliados Numero de itens
1- Manipuladores 11
2- Recepcao e controle do alimento recebido 6
3- Armazenamento de produtos 5
4- Pré-preparo e Preparo dos alimentos 17
5- Distribui¢do de alimentos preparados 4
6- Copa 1
7- Armazenamento de alimentos 2
8- Higienizacdo das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios 8
9- Manejo de residuos 5
10- Controle integrado de vetores e pragas urbanas 3
11- Qualidade sanitaria das edificagdes e das instalagdes 17
12- Vestiarios ¢ instalagdes sanitarias 2

Fonte: Autoria propria (2022).



O preenchimento da lista ocorreu no proprio restaurante, por meio da observagao
direta e de questionamentos a proprietdria do estabelecimento. As respostas para o
preenchimento foram avaliadas em “Sim” (atentem os requisitos de avaliagdo), “Nao”
(ndo atendem aos requisitos de avaliagcdo) e “Nao se aplica” (quando nao se aplicava ao
estabelecimento inspecionado).

Os dados obtidos foram tabulados em planilhas do Excel e a classificacdo dos
resultados foi baseada RDC n° 275/2002, onde se determinou que se o estabelecimento
apresentasse um percentual entre 76 a 100% de conformidade, o mesmo se adequava ao
Grupo I (Bom); de 51 a 75% de conformidade, Grupo II (Regular); e os que apresentassem
resultados menores que 50% de adequagdo pertenceriam ao Grupo III (deficiente).

Cada item da lista de verificagdo foi somado para compor o quantitativo de pontos
positivos e negativos. Para a contagem dos pontos foram atribuidos a cada resposta “Sim”

NA

o valor de 1 ponto, enquanto as respostas “Nao” receberam nota zero. Ja para a avaliacao
global do estabelecimento as respostas que nao se aplicavam (NA) foram diminuidas do
total de itens, ndao sendo dessa maneira computadas na soma final.

Para classificar o estabelecimento quanto ao atendimento as Boas Praticas de Fabricagao
(BPF), considerou-se a soma total dos pontos, referentes as respostas “Sim”, utilizando-
se a seguinte equacao:

Total de SIM

Total de itens — itens NA %

Atendimento % = 100

(Equagao 01)

Apds o diagnostico das condigdes higi€nico-sanitarias do estabelecimento,
realizou-se um momento com a proprietaria do restaurante ¢ com os manipuladores de
alimentos, onde houve a ministracdo de um treinamento para o aperfeicoamento e o
melhoramento da qualidade do estabelecimento, englobando também, questdes sobre a
conscientizacdo e a responsabilidade dos manipuladores.

Para o desenvolvimento do treinamento, foi realizada uma revisao bibliografica
em livros, artigos, dissertagdes de mestrados e cartilhas baseados na RDC 216/2004, sobre
as boas praticas de fabricacdo e os temas que seriam abordados durante o treinamento.
Em seguida foram elaborados materiais didaticos para a apresentacdo, como slides, videos
e uma avaliagcdo que foi aplicada ao final da capacitagao.

O treinamento realizado em duas sessdes de 40 minutos cada, de maneira remota
devido as restricoes da pandemia de COVID-19, foi essencial para capacitar os

participantes em Boas Praticas de Fabricacdo de alimentos. Dividido em oito topicos



estruturados, o programa abordou desde a importancia fundamental das BPF até aspectos
praticos como higiene pessoal dos manipuladores, armazenamento adequado de
alimentos, preparacao segura, higienizacao de instalagdes e controle de pragas.

Cada topico foi meticulosamente desenvolvido para garantir ndo apenas a
compreensdo tedrica dos conceitos, mas também a aplicagdo pratica nas rotinas diarias
dos participantes. A énfase na prevencao de contaminagdes, seja por meio da manipulacao
correta dos alimentos ou da manutencao adequada das instalagdes e equipamentos, foi um
ponto central do treinamento.

Além disso, o programa destacou a importancia dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP's) como ferramenta essencial para garantir a padronizacio,
organizagdo e eficiéncia nos processos de producdo de alimentos. Isso ndo apenas
melhora a qualidade dos produtos finais, mas também assegura a seguranca dos
consumidores.

Resultados e Discussoes

De acordo com a RDC n°® 275 de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria (ANVISA), observou-se que o estabelecimento avaliado apresentou um
percentual de atendimento as BPFs de 69,86%, classificando-se ao Grupo II (regular).
Este resultado foi semelhante ao descrito por Souza et al. (2021) ao verificarem o perfil
higi€énico-sanitdrio de um restaurante comercial no interior baiano, em que o percentual
de adequacdo de todos os itens avaliados foi de 56,5% se enquadrando ao Grupo II
(regular).

Com base nos resultados obtidos através da lista de verificagdo, foi possivel
observar que a maioria dos itens ndo atendeu ou atenderam parcialmente as boas praticas
de fabricacdo, como demostrado na Tabela 2.

Apenas quatro dos itens listados concordavam com as BPFs, sdo eles: pré-preparo
e preparo dos alimentos, higienizag¢ao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios,
manejo de residuos e qualidade sanitaria das edificagdes e das instalagdes.

O relatorio apresentou uma analise detalhada das praticas de segurancga e higiene
alimentar em um restaurante, abordando multiplos aspectos que impactam diretamente na
qualidade e seguranca dos alimentos oferecidos aos consumidores. Cada item avaliado
revelou pontos fortes e areas de preocupagao, oferecendo um panorama completo das

condicdes operacionais do estabelecimento.



Tabela 2 - Classificacdo e percentual de atendimento dos itens avaliados, segundo a lista

de verificagdo (checklist).

Itens de Avaliagiao Numero % de Bom Regular Ruim

de Itens Atendimento

1- Manipuladores 11 72,7 X

2- Recepgao e Controle do 6 50 X
Alimento Recebido

3- Armazenamento de 5 60 X

Produto

4- Pré-preparo e preparo dos 17 76,4 X

alimentos

5- Distribui¢ao de Alimentos 4 0,0 X
Preparados

6- Copa 1 0,0 X
7- Armazenamento de 2 0,0 X
Alimentos

8- Higienizacao das 8 87,5 X

Instalacdes, Equipamentos,

Moveis e Utensilios

9- Manejo de Residuos 5 80 X

10- Controle Integrado de 3 50 X
Vetores e Pragas Urbanas

11- Qualidade Sanitaria das 17 81,2 X

Edificacdes e das Instalagdes

12- Vestiarios e Instalagdes 2 0,0 X
Sanitérias

*Bom: 76—100%; Regular: 51—75%; Ruim: <50
Fonte: Autoria propria (2022).

Inicialmente, foi evidenciada a importancia dos manipuladores de alimentos, cuja
conformidade de 72,7% destacou problemas significativos relacionados ao uso
inadequado de Equipamentos de Protecao Individual (EPIs). A ndo conformidade com

normas bésicas de higiene, como o uso de uniformes claros e a protecdo adequada de



cabelos e unhas, pode comprometer ndo apenas a seguranca dos manipuladores, mas
também a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

No que diz respeito a recep¢ao e controle de alimentos recebidos, o baixo
percentual de 50% revelou falhas na adequacdo do armazenamento e na organizagao dos
produtos, contrariando diretrizes da ANVISA. A falta de estrutura adequada, como
prateleiras e estrados de madeira de dificil higieniza¢dao, demonstra um risco potencial de
contaminagdo por fungos e bactérias, afetando diretamente a seguranca alimentar.

No armazenamento de produtos, o relatorio destacou uma conformidade de 60%,
apontando excesso de produtos e falta de etiquetagem com identificacdo e data de
validade. Além disso, a inadequacdo das temperaturas nos refrigeradores e freezers
representa um risco significativo de proliferacdo de agentes patogénicos, podendo causar
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs).

O pré-preparo e preparo dos alimentos, com 76,4% de conformidade, mostra uma
pratica aceitavel na prevengdo de contaminacao cruzada, mas revela falhas na lavagem
correta dos alimentos, controle inadequado de tempo e temperatura durante a cocgao,
além de problemas no acondicionamento e identificacao de produtos fracionados.

A avaliagdo da copa e do armazenamento de alimentos apresenta uma preocupante
nao conformidade de 0%. A exposi¢do inadequada de utensilios e a superlotagdo de
produtos nos freezers sdo exemplos claros de praticas que ndo atendem aos padrdes
minimos de higiene e seguranga.

Por outro lado, a higienizagdo das instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios
obteve um bom indice de 87,5% de conformidade, demonstrando praticas eficazes na
manutencdo da limpeza. Contudo, a falta de registros formais e treinamentos regulares
compromete a sustentabilidade dessas boas praticas ao longo do tempo.

O manejo de residuos apresentou um bom percentual de adequacdo, exceto pelo
uso de lixeiras basculantes, que ndo cumprem as normas de seguranca alimentar ao nao
proporcionar prote¢do contra contaminagdo cruzada.

O controle integrado de vetores e pragas urbanas revelou uma nao conformidade
de 50%, destacando deficiéncias na ado¢do de medidas preventivas adequadas e na falta
de registros formais sobre o servigo realizado, o que pode comprometer a saude e
seguranca dos alimentos.

A qualidade sanitaria das edificagdes e instalacdes, com 81,2% de conformidade,
reflete uma estrutura fisica adequada, porém hé falhas na protecdo de lampadas e na

disponibilidade de lavatorios exclusivos para a higienizagao correta dos manipuladores.
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Finalmente, o relatorio aponta uma completa inadequacdo no item relacionado a
vestidrios e instalacdes sanitarias, com 100% de ndo conformidade. A falta de vestiarios
exclusivos, produtos de higiene inadequados e a auséncia de orientagdes visuais sobre a
correta lavagem das maos evidenciam sérios problemas de infraestrutura e gestdo de
pessoal.

Em sintese, o relatorio destacou a necessidade urgente de implementagdo de
medidas corretivas para garantir a conformidade com as normas de seguranca alimentar.
A capacitacao continua dos manipuladores, o monitoramento rigoroso das praticas de
higiene, a melhoria na infraestrutura e o cumprimento das regulamentagdes sanitarias sao
fundamentais para assegurar a saude publica e a confianca dos consumidores no
estabelecimento.

Apos uma avaliagdo que revelou varias nao conformidades com as Boas Praticas

de Fabricagdo (BPFs), foi realizado um treinamento abrangendo a empresaria e os sete
funcionarios do restaurante. O treinamento focou na conscientizagdo sobre a importancia
das BPFs para garantir a seguranca dos alimentos. O contetido foi adaptado para
diferentes niveis de escolaridade e foi bem recebido pelos participantes.
A capacitagao mostrou-se eficaz, pois aumentou significativamente o conhecimento dos
manipuladores sobre as praticas adequadas. Apods o treinamento, houve espaco para
esclarecimento de duividas e compartilhamento de experiéncias entre a empresaria e os
funcionarios, abordando desafios diarios como falta de materiais e conscientizagao dos
colaboradores.

Para verificar o impacto do treinamento, foi aplicada uma avaliagdo com sete
perguntas sobre BPFs. Dos seis participantes, trés alcancaram 100% de acertos, dois
obtiveram 85,71%, e um acertou 71,42% das questdes. Esses resultados serviram como
feedback positivo do treinamento e refletiram o nivel de conhecimento adquirido pelos
participantes.

A experiéncia destacou a importancia continua de capacitagdes para garantir a
adesdo e execucdo corretas das Boas Praticas de Fabricacao pelos manipuladores. Isso é
crucial para assegurar a qualidade e seguranca dos alimentos oferecidos aos
consumidores, conforme destacado por estudos anteriores (Bastos et al., 2018).
Conclusao

De acordo com a lista de verificagdo aplicada, a classificagdo do restaurante foi
insatisfatoria para a produg¢do de um alimento seguro. Logo, os itens de distribuicdo de

alimentos preparados, copa, armazenamento de alimentos, vestidrios e instalagdes
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sanitarias se encontravam em desacordo com a legislacdo e necessitavam de melhorias.
Ademais, os manipuladores n3o possuiam treinamento em boas praticas e o
estabelecimento nao contava com um sistema para o controle de qualidade.

Portanto, se faz necessario a implementacao das boas praticas de fabricagao, a
contratacdo de um responsavel técnico, a capacitacdo técnica continua para os
manipuladores e fiscalizagdes mais frequentes por parte dos 6rgios regulamentadores do
municipio, a fim de oferecer alimentos com maior qualidade e seguranca aos
consumidores.

A avaliagdo realizada ao final do treinamento ndo apenas verificou o nivel de
conhecimento adquirido pelos participantes, mas também refor¢gou o compromisso com a
conformidade regulatéria e a responsabilidade na producao de alimentos seguros e de alta
qualidade. Em suma, o treinamento nao foi apenas uma oportunidade de aprendizado
tedrico, mas também uma preparagdo pratica e necessaria para garantir que 0s
participantes possam aplicar as boas praticas aprendidas no ambiente de trabalho,
contribuindo assim para a seguranca alimentar e o bem-estar dos consumidores.
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