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PREFACIO

A area das Ciéncias Agrarias abrange desde a exploragdo e reaproveitamento dos recursos
naturais, a cultivo de solos, vegetais e criacdo de animais para producdo de alimentos, através de

tecnologias que garantam cada vez mais a sustentabilidade.

A obra Ciéncias Agrarias - uma abordagem sobre tecnologia e producdo, apresenta em seus
oitos capitulos conhecimentos tecnologicos para a Ciéncias Agrarias, tendo como finalidade agrupar
pesquisas e revisoes académicas sobre a seguranga alimentar, producdo agricola, bem-estar animal e
sustentabilidade socioambiental. Os temas abordados nos trabalhos aqui apresentados sao importantes
no ambito das pesquisas cientificas atuais, considerando a crescente demanda por producdes de

alimentos de qualidade em conjunto com a sustentabilidade socioambiental

Este texto podera ser utilizado por académicos das areas de ciéncias agrarias, bioldgicas,
veterinaria, ambientais, zootecnia, agronomia, além de suas especificidades e areas afins. Almejamos,
portanto, que este livro possa contribuir, incentivar e instigar mais pesquisadores e estudantes na

continua busca por tecnologias e producgdes para a area de Ciéncias Agrarias.

Em nossos livros selecionamos um dos capitulos para premiagao como forma de incentivo
para os autores, € entre os excelentes trabalhos selecionados para compor este livro, o premiado foi o
capitulo 5, intitulado “UTILIZACAO DO COMPOSTO A BASE DE CAMA DE AVIARIO COMO
FONTE DE POTASSIO NA PRODUCAO DE MORANGO”.
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CAPITULO 1

AVALIACAO DA QUALIDADE SANITARIA EM RESTAURANTE COMERCIAL

Marcele Leal Nornberg';
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), Santa Maria, Rio Grande do Sul.

http://lattes.cnpq.br/5679575922990788

Maria de Fatima Barros Leal Nornberg?.
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), Santa Maria, Rio Grande do Sul.

http://lattes.cnpq.br/5959573150618842

RESUMO: Agoes de controle sanitario na area de alimentos sao necessarias para protecao da satide do
consumidor. Orgdos competentes instituiram legisla¢io especifica sobre procedimentos necessarios
para garantia da qualidade sanitdria do produto final, evitando surtos de Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTA’s). Desta forma, o objetivo do estudo foi verificar o cumprimento das boas
praticas em um restaurante comercial localizado no interior do Rio Grande do Sul, analisando a
adequacdo a Portaria 78, especifica para o estado, mediante visualizagdo da realidade encontrada,
com aplicacao do Checklist. Para calculo do nivel de adequagdo seguiram-se os critérios de pontuacao
estabelecidos no item D da RDC 275, e, a classificacao foi baseada no estudo de Saccol, onde
classifica os estabelecimentos em grupos, sendo estes considerados como bom, regular ou deficiente.
O servico de alimentagdo apresentou 64,39% de adequagdo, classificando-se como regular. O item
com maior percentual foi referente aos Manipuladores (78,57%), € o item com menor percentual foi
relacionado a Documentacdo e Registro (zero%), demostrando auséncia total de documentacao e
registro das atividades realizadas pela empresa. Sendo assim, conclui-se que a aplicagao do Checklist
se mostrou valida para diagnosticar as reais condi¢des do servico de alimentacdo, demonstrando que
o estabelecimento necessita de melhorias, sendo este orientado a se adequar a legislacao vigente para

garantia de oferta de produto seguro para os consumidores, evitando assim, surtos de DTA’s.

PALAVRAS-CHAVE: Alimento Seguro. Legislagdo. Servigos de Alimentagao.




EVALUATION OF THE SANITARY QUALITY IN COMMERCIAL RESTAURANT

ABSTRACT: Sanitary control actions in the food area are necessary to protect the consumer’s
health. Competent bodies have instituted specific legislation on procedures necessary to guarantee the
sanitary quality of the final product, preventing outbreaks of foodborne diseases. Thus, the objective
of the study was to verify the compliance with good practices in a commercial restaurant located in
the interior of Rio Grande do Sul, analyzing the adequacy of Ordinance 78, specific for the state,
through visualization of the reality found, with application of the Checklist. To calculate the level of
adequacy, the scoring criteria established in item D of RDC 275 were followed, and the classification
was based on the study by Saccol, which classifies establishments into groups, which are considered
as good, fair or deficient. The food service presented 64.39% of adequacy, being classified as regular.
The item with the highest percentage was related to Manipulators (78.57%), and the item with the
lowest percentage was related to Documentation and Registration (zero%), showing a total lack of
documentation and registration of the activities carried out by the company. Therefore, it is concluded
that the application of the Checklist proved to be valid to diagnose the real conditions of the food
service, demonstrating that the establishment needs improvement, which is oriented to adapt to the
current legislation to guarantee the offer of a safe product for the consumers, thus avoiding outbreaks

of foodborne diseases.

KEY-WORDS: Safe food. Legislation. Food Services.

INTRODUCAO

A comissao do Codex Alimentarius definiu o conceito de perigo num género alimenticio como
um agente bioldgico, quimico ou fisico, contaminantes com potencial de causar efeitos adversos na
saude. Nesse sentido, hé cerca de 250 tipos de doengas alimentares e diversas sao originadas por micro-
organismos patogénicos, causadores de graves problemas de saude publica e danos economicos. As
sindromes, decorrentes da ingesta de alimentos contaminados por esses micro-organismos sao vistas
como Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) (OLIVEIRA et al., 2010).

Visando a produgdo e a preservacao de alimentos seguros, os 0rgaos competentes (MAPA,
MS, ANVISA) criaram legislagdes especificas a respeito de mecanismos de controle que aspiram a
atenuacgao e eliminacao dos riscos de contaminagdes de alimentos, desde o preparo, processamento,

transporte, distribuicao, armazenamento, até¢ seu consumo.

Ponderando a¢des de controle sanitario na area de alimentos, em prote¢do a saide do

consumidor, a ANVISA regulamenta na RDC 216, as Boas Préticas para os Servicos de Alimentagao

(BPSA) (BRASIL, 2004), procedimentos necessarios assegurando a qualidade sanitaria dos alimentos,
bem como da qualidade do produto final (MARTINS et al., 2011).




Desta forma, objetivou-se verificar o cumprimento das BPSA em um restaurante comercial
localizado no interior do Rio Grande do Sul (RS), analisando a adequagao a Portaria 78, garantindo

a seguranga dos alimentos.

METODOLOGIA

O estudo corresponde a relato de experiéncia em restaurante comercial, localizado na cidade
de Santa Maria - RS, o qual foi autorizado e acompanhado pelo proprietario, estando ciente de se
tratar de objeto de estudo, tornando assim possivel a publicag¢do dos resultados, os quais, por questdes

éticas, nao foram divulgadas imagens bem como o nome do estabelecimento.

O restaurante foi inaugurado sete dias anteriores a coleta dos dados, encontrando-se em processo
de adequagdo. Para coleta dos dados, aplicou-se o Checklist da Portaria 78 da Secretaria da Saude,
especifico para o estado do RS (BRASIL, 2009), mediante visualizagdo da realidade encontrada,
sendo avaliados todos os itens mencionados no mesmo. Durante o procedimento, empregou-se as

boas praticas de forma a evitar quaisquer contaminagdes.

Para célculo do nivel de adequagao do Servigo de Alimentacao (SA) seguiram-se 0s critérios
de pontuacdo estabelecidos no item D da RDC 275 (BRASIL, 2002), onde o grupo 1 apresenta 76
a 100% de atendimento dos itens, o grupo 2 apresenta 51 a 75% de atendimento dos itens e o grupo
3 apresenta 0 a 50% de atendimento dos itens, além da classificagdo destes grupos (bom, regular ou
deficiente), segundo Saccol (2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com a aplicagao do Checklist, possibilitou verificar o grau de adequacao do SA frente a
Portaria 78. Baseado no estudo de Saccol (2007), onde classifica os estabelecimentos em grupos,
sendo: o grupo 1 (G1) considerado como Bom (76 a 100%), o grupo 2 (G2) como Regular (51 a 75%)
e o grupo 3 (G3) como Deficiente (0 a 50%), por meio dos requisitos exigidos pela RDC 275, 0 SA em

estudo classificou-se como regular (grupo 2), apresentando um percentual de 64,39% de adequacao.

O percentual de adequagdo de cada item avaliado foi: 67,64% (G2) para Edificagdes; 70,59%
(G2) para Higienizagdo; 57,14% (G2) para Controle de Pragas; 71,43% ((G2) para Abastecimento de
Agua; 33,33% (G3) para Manejo de Residuos; 78,57% (G1) para Manipuladores; 54,54% (G2) para
Matérias-Primas; 65,22% (G2) para Preparacao do Alimento; “Nao se Aplica” ao estabelecimento o
item para Transporte do Alimento; 66,67% (G2) para Exposi¢ao ao Consumo do Alimento Preparado;

Zero% (G3) de adequacao para Documentacdo e Registro; 66,67% ((G2) para Responsabilidade.

Mediante os dados apresentados, o item que demonstrou maior percentual de adequagdo,
com 78,57% (G1), foi referente aos Manipuladores, o que indica reflexo do conhecimento adquirido

no curso de Boas Praticas realizado pelo responsavel técnico do estabelecimento, bem como do

controle da satde dos manipuladores realizado por uma empresa terceirizada especializada. O SA




pode melhorar ainda mais nesse quesito, ofertando capacitacdes comprovadas e periddicas a todos os

manipuladores.

J& os itens com percentuais mais baixos foram encontrados na categoria Documentacio e
Registro, com zero% (G3) demostrando auséncia total de documentagdo e registro das atividades
realizadas dentro da empresa, sendo este item fundamental para o controle de qualidade dos produtos.
Segundo Correaetal. (2017), oregistro/controle do tempo e datemperatura, por exemplo, ¢ fundamental
para qualidade do produto final, impedindo a proliferag@o de micro-organismos patogénicos, atestando
a segurang¢a do consumidor. Ainda aconselha a implantacdo de meios de controle do bindmio tempo
temperatura diariamente e em todos os processos da produgdo. Além disso, os servigos de alimentagao
devem ter Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s), estando

disponiveis aos funcionarios e as autoridades sanitarias, quando reivindicado.

Em relacdo ao Manejo de Residuos, este também obteve baixo percentual de adequagao
33,33% (G3), visto que os coletores ndo apresentavam identificagdo. No regulamento técnico aponta
que os residuos precisam estar identificados (lixo seco e lixo organico), devem ser frequentemente
recolhidos e armazenados em lugares fechados, separados da area de preparo e armazenagem de
alimentos, impedindo focos de contaminagao e propensao de pragas. Outra forma de impedir a entrada
desses, ¢ a presenca de telas milimetradas nas aberturas externa das areas de estocagem e preparo de
alimentos, incluindo o exaustor. Essas devem ser removiveis para limpeza periodica. Ja as portas da
area de preparo e armazenamento de alimentos precisam ser de fechamento automatico para evitar a

contaminagao cruzada.

A contaminacdo cruzada também pode ser evitada através da adequada lavagem das maos
em lavatorios exclusivos nas dreas de manipulagdo. O local em estudo possuia lavatorio exclusivo
para este fim, no entanto, ndo possuia cartazes informativos sobre o passo a passo do procedimento.
A auséncia destes cartazes foi averiguada em 60% dos restaurantes estudados por Messias et al.
(2013), assim como a higieniza¢do incorreta das maos. Os habitos higiénicos dos manipuladores sdo
de grande relevancia para seguranca do alimento, sendo a lavagem das maos um ponto critico de

controle que deve ser bem aconselhado para assegurar bons resultados.

Outro topico abordado pela ANVISA, ligado as instalagdes sanitarias, que devem conter
lavatdrios com sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico ou sabonete liquido inodoro anti-
séptico e toalhas de papel (ndo reciclado) ou outro recurso seguro para secagem das maos. As
lixeiras devem ter tampas e seres acionadas sem contato manual. Ainda, as portas externas devem ter

fechamento automatico. Itens estes que também ndo estavam adequados no estabelecimento.

Por fim, um item fundamental, porém ndo inteiramente adequado, que corrobora com o
estudo de Damasceno et al. (2002), onde detectaram que, embora grande parte dos estabelecimentos
exibissem capacidade de armazenamento adequado, uma parcela de 37,5% demonstrou deficiéncias

que incluiram desde equipamentos de refrigeragcao superlotados, alimentos acondicionados em caixas

de papelao ou embalagens plasticas inapropriadas.




ARDC 216 ¢ bastante clara, as embalagens precisam ser acondicionadas em locais especificos
para este fim e em excelentes condi¢des higiénico-sanitarias. Apds retirada das embalagens, os
alimentos industrializados que ndo forem totalmente utilizados, precisam ser colocados em recipientes
adequados, identificados, com data de validade, para garantia de um alimento seguro, o que nao
foi realizado pelo estabelecimento, na maioria das situagdes, sendo o mesmo orientado a realizar
melhorias, se adequando a legislagdo vigente para garantir um produto seguro aos consumidores,

evitando assim surtos de DTA’s.

CONCLUSAO

Mediante os resultados obtidos, o estabelecimento classificou-se como regular (64,39% de
adequagdo). A aplicacdo do Checklist mostrou-se valida para diagnosticar as condigdes do Servico de
Alimentagdo e, assim, tragar estratégias para melhorias e adequagdo do estabelecimento conforme a
legislagdo vigente. Também ¢ indispensavel a capacitacdo documentada dos manipuladores, de forma

que certifique a seguranca dos alimentos fornecidos aos consumidores, evitando surtos de DTA’s.
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Metabolismo vegetal 55
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