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RESUMO

Esta pesquisa teve como objetivo verificar as condigdes
higiénico-sanitario dos Restaurantes Comerciais de Porto
Rico- Pr. O check list aplicado apresenta como base a RDC
275/ 2002 onde recebe uma classificagdo de confor midade
ou ndo conformidade, de acordo com cada situagéo encon-
trada no local no momento de observacéo. As cozinhas dos
restaurantes foram avaliadas através dos critérios de ava-
liagdo segundo a RDC 275/2002 se 76% a 100% dos itens
analisados estiverem em conformidade com o exigido por
eles, 0 restaurante sera classificado no grupo 1, estando
com bom controle de qualidade higiénico sanitéria, se os
itens atendidos alcancarem de 51% a 75% de confor mida-
de os restaur antes ser 8o classificadas como de regular con-
trole higiénico sanitéario, participando do grupo 2 de classi-
ficacdo, se os itens analisados alcancarem de 0% a 50% de
confor midade, significa que o restaurante precisa de uma
melhor aplicacdo das Boas Préticas de Fabricagéo, sendo
classificados no grupo 3. De acordo com avaliagédo global o
restaurante que apresentou maior percentual de confor mi-
dade foi o restaurante C 59,15%, o restaurante B foi o que
apresentou maior percentual de ndo conformidade 47,88%.
Desta for ma é necessaria a presencga de um nutricionista no
local para aimplantacdo de Boas Praticas de Fabricacao.

PALAVRAS-CHAVE: Controle de qualidade, higiene dos
alimentos, UAN.

ABSTRACT

This research aimed to verify the hygienic-sanitary conditions
of Porto Rico’s Commercial Restaurants in Parana. The check
list applied presents as base on the RDC 275/2002, where it
receives arating of compliance or noncompliance, according to
each situation found at the local in the moment of observation.
The restaurant’s kitchenswere evaluated using the evaluation’s
criteria according to RDC 275/2002.Whether 76% to 100% of
items analyzed in accordance with the requirements for them,
the restaurant will be classified in group 1, being with good
hygienic sanitary quality control. Whether the attended items
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reach 51% to 75% of compliancethe restaurants will be classi-
fied as regular hygienic sanitary control, participating of the
group 2 of classification. If the items analyzed reach from 0%
to 50% of compliance, it means that the restaurant needs better
application of Good Fabrication Practices, being classified in
Group 3. According to the global assessment, the restaurant
that presented a higher percentage of compliance, was the res-
taurant C (59.15%); the restaurant B showed the highest per-
centage of noncompliance (47.88%). Thus, it needs the pres-
ence of a nutritionistin the place for the implementation of
Good Fabrication Practices.

KEYWORDS: Quality control, food hygiene, UAN.

1. INTRODUCAO

Unidades de Alimentacdo e nutri¢cdo tem como prin-
cipal objetivo produzir refeicdes nutricionalmente ade-
quadas e equilibradas, tanto do ponto de vista nutricional
como higiénico-sanitério, auxiliando nos habitos ali-
mentares da populacdo (COLARES; FREITAS, 2007).

A falta de higienizac8o adegquada nos alimentos e a
falta de cuidado no armazenamento, na distribuicéo e no
processamento sdo as causas das Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTAS), (EBONE; CAVALLI; LOPES,
2011).

As DTAS segundo a Organizacdo Mundial da Salde
(OMS) 2009, estdo voltadas para as condicdes higiéni-
co-sanitério nas Unidades Produtoras de Alimentacao,
devido a contaminacdo cruzada, manipuladores, equi-
pamentos, local contaminado e também devido as més
condi¢des de armazenamento e de refrigeracéo damatéria
prima e dos alimentos.

As doencas de origem alimentar sdo causadas pela
ingestdo de alimentos contaminados. Os sintomas podem
surgir logo apés aingestdo ou demorar dias, 0s sintomas
mais comuns: diarreia, vomitos, dores abdominais e dores
no estdmago (BRASIL, 2014).
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Nos servigos de alimentac&do os manipuladores sdo 0s
principais responsavei s pela higienizagdo dos alimentos e
pela alimentacdo que é servida, visto que se ocorrer al-
gum tipo de contaminacdo é por falha dos manipuladores
no momento do preparo (LARGAGGIO; FLORES;
SEGABINAZI, 2002).

Os manipuladores precisam ser orientados, que é ne-
cessario a higienizagdo no preparo de alimentos e devem
adotar as boas préaticas de fabricacdo, aém de outras
medidas que devem ser adotadas para evitar os surtos
DTAs (PASSOS, 2010).

A higienizacdo pessoa do manipulador € um requisito
principal paraevitar doengas de origem alimentar durante
a preparacdo dos alimentos, devem manter as maos
sempre limpas, lavando todas as vezes que forem utilizar
sanitarios, tossir, espirrar, apds manipular alimentos crus
nao higienizados, como também fazer a higienizacdo dos
equipamentos e utensilios onde podem ficar residuos de
alimentos, e os microorganismos se acumularem (BRA-
SIL, 2014).

As Boas Préticas de Fabricagdo (BPF), sdo normas
gue devem ser seguidas para producdo de alimentos se-
guros e alimentos de qualidade, com objetivo de evitar a
contaminagcdo cruzada, e a higienizagdo dos utensilios,
equipamentos e superficie antes, durante e apés o pre-
paro. (CARVALHO ET AL , 2012).

Durante as etapas de higienizacdo das superficies, dos
alimentos, do processamento, e da manipulacdo, estdo a
limpeza e a sanificagdo que sdo responsaveis pela a hi-
gienizacdo na qual a sanificacdo elimina microorganis-
mos patogénicos e reduz o nimero dos saprofitos a nivel
seguro e a limpeza retira residuos e reduz a carga micro-
biana, mas n&o a nivel satisfatério (CAMPDEPADROS
ETAL ,2012).

Nas Unidades de Alimentac&o e Nutricdo as refeices
devem ser produzidas de forma adequada, com qualida-
de e segura para 0s comensais, seguidas pelo Manual de
Boas Préticas (MBP), e os ambientes devem também
seguir as normas do manual bem como as tarefas defini-
das para cada funcionério. (PEREIRA V. B, 2012).

De acordo com a ANVISA foram aprovadas duas re-
solucdes, oferecendo as UAN uma forma mais segura e
adequada desde a sua construgdo até a distribuicdo das
refeicdes. Essas resolugdes sdo a RDC 275/2002 e RDC
216/2004. Na RDC 216/2004 estabel ece procedimentos e
implantagéo de boas préticas de fabricagdo nos servigos
de alimentacdo a fim de garantir condi¢des higiéni-
co-sanitarias dos ali mentos preparados. JARDC 275/2002
estabelece procedimentos operacionais padronizados a
fim de garantir seguranca na producdo de alimentos se-
guros paraaindistria (BRASIL 2014; BRASIL, 2014).

Portanto esta pesquisa teve como objetivo verificar as
condicBes higiénico-sanitérias dos Restaurantes Comer-
ciais de Porto Rico- Pr.
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2. MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido em trés restaurantes na
cidade de Porto Rico Pr. Foi solicitado a autorizacdo do
responsavel do local, para a aplicagdo de um check list.

O check list utilizado apresenta como baseaRDC 275
de 2002 que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabel ecimentos Produtores/ Industrializadores de Ali-
mentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/ Industria-
lizadores de Alimentos, o qual avalia alguns campos das
boas praticas de fabricagdo como, higiene pessoal dos
manipuladores, higienizacdo das maos e dos alimentos,
abrangendo a producdo a higienizagdo durante a mani-
pulacdo, de equipamentos, méveis e utensilios.

O check list recebe uma classificagdo de conformi-
dade ou ndo conformidade, de acordo com cada situagéo
encontrada no local no momento da observagéo.

A avaliagéo das cozinhas dos restaurantes foi através
dos critérios de avaliagdo segundo a RDC 275/2002 onde
se 76% a 100% dos itens analisados estiverem em con-
formidade, o restaurante sera classificada no grupo 1,
estando com bom controle de qualidade higiénico sani-
téria, se os itens atendidos alcancarem de 51% a 75% de
conformidade os restaurantes ser&o classificadas como de
regular controle higiénico sanitério, participando do
grupo 2 de classificacdo, se os itens analisados alcanca-
rem de 0% a 50% de conformidade, significa que o res-
taurante precisa de uma melhor aplicagdo das Boas Pr&
ticas de Fabricacdo, sendo classificadas no grupo 3
(BRASIL, 2014).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliados trés restaurantes A, B, C na cidade
de Porto Rico-PR de acordo com a tabelal a avaliacdo
por éarea fisica apresentou uma maior conformidade no
restaurante A com 54,29% (tabela 1) e 0 maior percentu-
al de ndo conformidade foi o restaurante B com 48,57%
(tabela 2), e o item ndo se aplica o percentual maior foi
no restaurante B que apresentou 14, 29% (tabela 2). Para
Costaet a , (2010), em seu estudo a &rea fisicalestrutura
de algumas cozinhas estavam em situacBes adequadas na
parte de limpeza ja em outras cozinhas a situacdo estava
precaria principalmente os pisos, paredes, tetos com ra-
chaduras que ndo eram de cores claras tendo maior difi-
culdade na higienizacdo, as portas ndo apresentavam
fechamento automético e as janelas e ralos ndo tinha
protecdo contra a entrada de insetos, tinha poucos lava-
térios para os manipuladores, e o lixo armazenado de
forma inadegquada, causando grande risco de contamina
¢80 nos alimentos produzidos.
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Tabela 1. Distribuicdo Geral de Conformidade e N&o Conformidade
do Restaurante A de Porto Rico —PR.

Restau- Confor- Nao Con- Na
rante A midade formidade 0o s
Aplica
(%) (%) (%)
Avaliagdo 53,52% 39,43% 7,0
Global 5%
AreaFisica 54,29% 34,29% 11,
42%
Higieni- 66,66% 16,67% 16,
zacdo das In- 67%
stalages
A.C.I.V.PU 50% 50% -
Abasteci- 66,67% 33,33% -
mentos de
Agua
Manegjo de 33,33% 66,67% -
Residuos
E.M.U 33,33% 66,67% -
H.EM.M. 60% 40% -
U
Manipula- 62,50% 37,50% -
dores

A.C.1.V.PU: Avalic&o de Vetores e Pragas Urbanas.

E.M.U: Equipamentos, Méveis e Utensilios.

H.E.M.M.U: Higienizagcdo dos Equipamentos e Maguindrios e do
Méveis e Utensilios.

-: significa 0%.

Em relacdo a higienizacdo das instalacBes todos os
restaurante apresentaram conformidade com 66,66% e
também apresentaram taxa del6,67% tanto para nao
conformidade quanto para ndo se aplica . De acordo com
a RDC 216 as instalacBes devem estar em boas condi-
¢Oes higiénico-sanitérias. E higienizacdo deve ser
feita por um profissional ou funcionario capacitado ga-
rantindo a manutencdo das instalagbes (BRASIL, 2014).

Tabela 2. Distribuicdo Geral de Conformidade e N&o Conformidade
do Restaurante B de Porto Rico-Pr.

Restaurante Confor- Ndo Con- Na
B midade formidade 0 se
Aplica
(%) (%) (%)
Avaliacdo 45,07% 47,88% 7,0
Global 5%
AreaFisica 37,14% 48,57% 14,
29%
Higienizacéo 66,66% 16,67% 16,
das Instalagdes 67%
A.C.I.V.PU 50% 50% -
Abasteci- 100% - -
mentos de Agua
Mango de 33,33% 66,67% -
Residuos
EM.U 33,33% 66,67% -
H.EM.M.U 60% 40% -
Manipula- 50% 50% -
dores

A.C.I.V.PU: Avalicdo de Vetores e Pragas Urbanas. E.M.U: Equipa
mentos, Méveis e Utensilios. H.E.M.M.U: Higienizagdo dos Equipa-
mentos e Maquinérios e do Méveis e Utensilios.

- : Significa 0%.
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Na avaliaco de controle integrado de vetores e pra-
gas urbanas os trés restaurantes apresentaram 50% das
conformidades e 50% de ndo conformidade. Segundo
Esperanca (2011) o item que teve maior adequacdo no
seu estudo foi de controle de pragas com 71% de con-
formidade, e tem como objetivo a auséncia de insetos,
roedores ou outros tipos de animais.

Tabela 3. Distribui¢do Geral de Conformidade e N& Conformidade
do Restaurante C de Porto Rico-PR.

Restaurante C Confor- N&o Con- Na
midade formidade 0o s
Aplica
(%) (%) (%)
Avaliacdo Glob- 59,15% 33,80% 7,0
al 5%
AreaFisica 51,42% 40% 85
8%
Higienizacdo das 66,66% 16,67% 16,
I nstalagdes 67%
A.C.I.V.PU 50% 50% -
Abastecimentos 33,33% 33,33% 33,
de Agua 33%
Manejo de 100% - -
Residuos
E.M.U 77,78% 22,22% -
H.EM.M.U 60% 40% -
Manipuladores 62,50% 37,50% -

A.C.1.V.PU: Avalic&o de Vetores e Pragas Urbanas.

E.M.U: Equipamentos, Méveis e Utensilios.

H.E.M.M.U: Higienizagdo dos Equipamentos e Maquinarios e do
Moéveis e Utensilios. -: significa 0%.

O abastecimento de agua do restaurante B apresentou
100% de conformidade e o restaurante A apresentou
66,67% de conformidade apresentando 33,33% de ndo
conformidade por ndo apresentar reservatério protegido,
revestido e distante de fonte de contaminac&o. Para Porto
(2011), no seu presente estudo foi constatado dois esta-
belecimentos com grandes contaminactes, esses estabe-
lecimentos estdo situados em bairros mais antigos da
cidade de Recife onde 0 saneamento sdo de fossas sépti-
cas.

Em relagdo ao manegjo de residuos o restaurante C
apresentou maior percentual de conformidade 100% e os
restaurantes A e B apresentou 33,33%% de conformidade
€ 66,67% de ndo conformidade. De acordo com a RDC
216 os restaurantes devem conter nimero suficiente de
lixeiras que devem ser identificadas e ter higienizacéo
adequada. Na area de preparacdo dos aimentos e no
armazenamento dos alimentos deve conter recipientes de
lixos com acionamento, que ndo sgjamanual. Os residuos
coletados devem ser armazenados em locais fechados
distante da érea de preparacdo e armazenamento de ali-
mentos evitando o risco de contaminacdo e presenca de
vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2014).

Os equipamentos, moveis e utensilios do restaurante
C foram os que apresentaram maior percentual de con-
formidade com 77,78%, e 22,22% de ndo conformidade.
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Segundo Gomes, €t al, (2012) os equipamentos e utensi-
lios no seu estudo como talheres, canecas de polipropi-
leno e pratos precisam ser substituidos, e os moveis en-
contra-se na forma inadequada.

Tabela 4. Digtribuicdo das condigBes higiénico-sanitério

dos Restaurantes Comerciais de Porto Rico-PR.

Ava- Confor- Nao Con- Na
liacdo midade formidade 0 se
Global Aplica

(%) (%) (%)

Restau- 53,52% 39,43% 7,0
rante A 5%

Restau- 45,07% 47,88% 7,0
rante B 5%

Restau- 59,15% 33,80% 7,0
rante C 5%

A higienizacdo dos equipamentos, maquindrios, dos
moveis e utensilios dos restaurantes A, B e C apresenta-
ram 60% de conformidade e 40% de ndo conformidade.
Segundo Costa et al, (2010) em seu presente estudo
classificou como 22,22% dos restaurantes encontram-se
no Grupo I, o Grupo |l apresenta 37,04% e 40,74% no
Grupo I1l. Para Akutsu et al, (2013), nenhum dos seus
restaurantes classificou-se no Grupo | e os Grupos |1 elll
tiveram 50% dos seus resultados obtidos.

E em relacéo aos manipuladores quanto ao vestuério,
habitos higiénicos, estado de salide e equipamento de
protecdo individual o restaurante A e C foram os que
apresentaram maior conformidade 62,50% e o restaurante
B foi 0 que apresentou maior percentual de ndo confor-
midade 50%. Para Costa et al, (2010) em relagdo aos
manipuladores foram classificados como 37,04% Grupo
I, 29,63% no Grupo |1 € 33,33% Grupo |11. JApara Akutsu
et al, (2005) seu estudo constou que a maior parte dos
restaurantes foram classificados no Grupo Il com o
percentual de 83, 34%.

De acordo com a tabela 4 da avaliagéo global o res-
taurante A apresentou 53,52% de conformidade e néo
conformidades respectivamente, ja o restaurante B apre-
sentou 45,07% de conformidade e o restaurante C apre-
sentou 59,15%. Em relacdo a ndo conformidade o res-
taurante B apresentou um maior percentual 47,88%, jano
item ndo se aplica o percentual maior foi igual nos trés
restaurantes com 7,05%. Segundo Esperanca et al (2011)
estudo feito sobre qualidade na producéo de refeicdo em
restaurantes verificou-se que 90% dos restaurantes foram
classificados como nd conformidade. Para Gomes
(2012), as UANs foram classificadas com pouco avango
nos procedimentos de boas préticas, onde necessita de
profissionais capacitados como nutricionista e manipu-
ladores para colaborar nas condi¢cBes humanas e fisi-
co-estrutura para garantir refeicdes mais seguras.
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4. CONCLUSAO

Pode-se concluir com a classificaco da RDC
275/2002 que os restaurantes A e C foram classificados
no grupo 2 como de regular controle higiénico sanitario,
ja o restaurante B foi classificado no grupo 3 onde pre-
cisara de uma melhor aplicacdo das Boas Préticas de
Fabricac8o. No entanto isso pode ser explicado pela au-
séncia de um profissional nutricionista no local, ou sgja,
ndo tem responsavel técnico no local. Somente um
profissional nutricionista esta apto a aplicar Boas Préti-
cas de Fabricagdo e Manipulagdo dos Alimentos, orien-
tando também sobre as adequagBes e higienizagdo de
espaco fisico, adequagdo no manejo de residuos, quanti-
dade e qualidade de mbveis necessarios para acondicio-
nar utensilios e mercadorias, assim como maior controle
das pragas urbanas, e recomendando a utilizagdo de por-
tas com fechamento automético. Estando assm preve-
nindo o risco de contaminagdo nas Unidades de Alimen-
tacdo e Nutricao.
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