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RESUMO

O presente trabalho avaliou o panorama geral das condi¢des higiénico-sanitarias de 5
unidades de servigo de alimentacdo coletiva (restaurantes) do municipio de Campinas
(SP), visando posteriormente, o fornecimento de subsidio em capacitacdo nas boas
praticas de manipulacéo de alimentos. A pesquisa em campo, realizada anteriormente ao
treinamento dos manipuladores de alimentos, revelou que, em mais da metade (58%) de
um total de 105 itens avaliados, houve pelo menos uma unidade com deficiéncia na
adequacdo as boas praticas de manipulacdo de alimentos. Esse percentual diminuiu para
42% apos a realizagdo do treinamento, promovendo portanto, uma certa melhoria nas
condi¢cdes higiénico-sanitarias das unidades avaliadas. Sete categorias (58%) alcancaram
uma elevacgdo significativa nos indices percentuais dos itens em total adequacédo (100%
de adequacdo) nas 5 unidades avaliadas: vestuario (de 60% para 93%); controle de
salde dos manipuladores (de 75% para 100%); higiene dos alimentos (de 48% para
60%); controle de armazenamento (de 67% para 83%); abastecimento de agua (de 57%
para 86%); manejo de residuos (de 50% para 70%) e utensilios (de 33% para 50%). Este
fato reforgou a importdncia do fornecimento de capacitacdo continuada aos

manipuladores de alimentos, objetivando producéo de alimentos inécuos.
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ABSTRACT

The objective of the present study was to provide an overall evaluation of the hygienic-
sanitary conditions of 5 food service locations (restaurants) in the city of Campinas (SP),
with the aim of, in the nearby future, provide assistance in implementing training in good
food handling practices.A field research study conducted prior to starting technical training
& qualification activities, revealed that in more than half (58%) of a total of 105 items
evaluated, there was at least one unit presenting deficiency(ies) and lack of compliance
with good food handling practices. Upon conclusion of the personnel qualification
programs, this percentage had been reduced to 42%, evidencing that the training
programs had brought about improvements in the hygienic-sanitary conditions of the units
evaluated. Seven categories (58%) achieved a significant increase in the percentage
rating of the items in full compliance (100% compliance) in the 5 units evaluated: garments
and dressing rooms (from 60% to 93%); health control of workers directly involved in the
handling of food items (from 75% to 100%); food hygiene and safety (from 48% to 60%);
storage control (from 67% to 83%); water supply (from 57% to 86%); waste management
(from 50% to 70%) and utensils (from 33% to 50%). These findings reinforced the
importance of providing continued training and employee qualification for personnel
handling foods, with the objective of serving safer and innocuous foods.

1. INTRODUCAO

O hébito de alimentagéo fora de casa € uma tendéncia mundial, sendo que no Brasil
corresponde a 26% dos gastos com alimentos (Portal da Alimentacdo, 2009). O segmento
de alimentacéo fora do lar (food service) envolve ndo somente toda a cadeia de produgéo,
distribuicdo de alimentos, insumos, equipamentos, embalagens e servigos, destinados
aos estabelecimentos que produzem refeicbes para serem servidas fora de casa, mas
também, refeicbes servidas dentro de casa. Apesar da tendéncia promissora de
crescimento para os proximos anos, o mercado de alimentagdo fora do lar necessita de
uma intensa profissionalizacdo e atencdo constante as novas exigéncias tanto do
mercado consumidor como do governo, objetivando o atendimento aos requisitos minimos

para producdo e manipulag@o de alimentos inGcuos.
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As doencas causadas por alimentos contaminados s&o um dos maiores problemas
em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs), decorrentes da manipulacdo e
distribuicdo inadequadas dos alimentos (LISBOA, 1997). Segundo pesquisas realizadas
pelo Centro de Estudos Superiores de Maceié (AL), em dez surtos de toxinfecgcdo
alimentar ocorridos em locais de consumo coletivo do municipio no periodo entre 2000 a
2004, foram determinados cinco tipos de microrganismos responsaveis causadores dos
surtos: Bacillus cereus (50% dos surtos); Salmonella (20%); Staphylococcus aureus
(10%); Escherichia coli (10%) e Vibrio parahaemolyticus (10%). A manipulagdo e a
utilizacdo de matéria prima contaminada foram as principais fontes de contaminagéo que
originaram os surtos de toxinfeccdo alimentar, evidenciando portanto, auséncia ou falhas
nos procedimentos de boas praticas de fabricagcdo (BPF) de alimentos nos pontos
avaliados (FILHO et al., 2008). Diante das informacdes expostas, fica evidente que o
manipulador de alimentos possui um papel de destaque dentro do contexto da seguranca
sanitaria dos alimentos, devendo constantemente receber capacitacdo técnica em boas

praticas de manipulacao de alimentos.

2. MATERIAL E METODOS

O presente estudo, realizado entre agosto/2010 a junho/2011 em 5 unidades de
servico de alimentacdo coletiva do municipio de Campinas (SP), compreendeu as
seguintes etapas: consulta e revisdo de regulamentos sanitarios pertinentes as boas
praticas de manipulacéo de alimentos: RDC n° 216/2004 (ANVISA), Portaria n° 18/2008
(CVS) e RDC n°275/2002 (ANVISA); mapeamento dos pontos de amostragem (unidades
de alimentacao coletiva) para a coleta de informacgdes; avaliagdo das condi¢des higiénico-
sanitarias nas unidades amostradas, utilizando-se uma lista de verificacdo (check-list);
elaboragdo do programa de capacitacdo em boas praticas de manipulacdo de alimentos,
em consonéncia com os resultados obtidos; fornecimento de capacitagdo em boas
praticas de manipulagdo de alimentos ao publico alvo proposto; e avaliagdo da eficacia do
programa de capacitagao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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3.1 Mapeamento dos pontos de amostragem

Foi avaliado um total de 5 unidades de servi¢o de alimentac&o coletiva no municipio
de Campinas (SP), dentre as quais, duas pertencentes ao segmento comercial (unidades
1 e 2), outras duas ao segmento hoteleiro (unidades 3 e 4) e o Ultimo, ao segmento
institucional (unidade 5), conforme a Tabela 1. A excecéo do restaurante institucional, as
demais unidades avaliadas localizavam-se em bairros nobres do municipio de Campinas

(SP), sendo a unidade 2, fornecedora especializada de refeicdes asiéaticas.

TABELA 1. Unidades de alimentagdo coletiva avaliadas no periodo de agosto/2010 a junho/2011.

Unidade Tipo de Tempo médio de Fornecimento médio semanal de
avaliada restaurante funcionamento refeicbes

1 comercial 7 anos e 6 meses 800

2 comercial 7 anos e 6 meses 700

3 hoteleiro 11 anos 20

4 hoteleiro 7 anos 40

5 institucional 7 meses 250

3.2 Lista de verificacdo (check-list) utilizada durante na pesquisa em campo

As avaliagbes das condi¢Bes- higiénico sanitarias das unidades de servigo de
alimentacdo coletiva, antes e apds o fornecimento da capacitacdo técnica, foram
realizadas através da aplicacdo de uma lista de verificagdo (check-list), segmentada em
12 categorias: vestuario; habitos higiénicos; controle de salde dos manipuladores;
capacitagdo e supervisdo técnica; higiene de alimentos; controle de armazenamento;
matéria prima, ingredientes e embalagens; abastecimento de agua; manejo de residuos;
controle integrado de vetores e pragas urbanas; equipamentos e maquinario; e utensilios.
A lista de verificacdo, ferramenta eficaz para avaliacdo de boas praticas em unidades de
alimentacao e nutricdo, possibilita a coleta de inUmeras informacdes de forma simplificada
(SILVA et al., 2011). A avaliacdo foi realizada em dias e horéarios aleatérios, objetivando
resultados mais realisticos possiveis.
3.3 Desenvolvimento e fornecimento de capacitagdo técnica em manipulacdo de

alimentos
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A partir das informacdes obtidas, foi desenvolvido um programa de treinamento a
todos os manipuladores avaliados nas 5 unidades de servico de alimentagdo coletiva
(restaurantes). A capacitagdo contemplou ndo somente aulas teéricas expositivas
(apresentacdo em power point), mas também, atividades Iludicas objetivando a
participacdo efetiva de todas as funcionarias. A programacgdo tedrica incluiu assuntos
basicos sobre higiene e procedimentos adequados para a manipulagdo de alimentos,
reforcando principalmente, os itens nos quais foram evidenciadas falhas durante a
aplicacdo da lista de verificagdo. As atividades lidicas compreenderam: apresentacéo de
2 filmes documentarios, relacionados a intoxicacdo alimentar e as condi¢ces higiénico
sanitarias de alguns restaurantes comerciais, visitados por fiscais da vigilancia sanitaria;
exercicio pratico sobre lavagem das maos com uso de tinta guache para simulacdo de

sujidade; e discussdo em grupo.

3.4 Avaliagao da eficicia do treinamento realizado

A pesquisa em campo, realizada anteriormente ao treinamento dos manipuladores
de alimentos, revelou que, em mais da metade (58%) de um total de 105 itens avaliados,
houve pelo menos uma unidade com deficiéncia na adequacdo as boas préaticas de
manipulacdo de alimentos. Esse percentual diminuiu para 42% ap0s a realizagdo do
treinamento, promovendo portanto, uma certa melhoria nas condi¢des higiénico-sanitarias
das unidades avaliadas. Sete categorias (58%) alcancaram uma elevagdo significativa
nos indices médios percentuais de itens em total adequacao (100% de adequacgao) nas 5
unidades avaliadas (Figura 1): vestuario (de 60% para 93%); controle de salde dos
manipuladores (de 75% para 100%); higiene dos alimentos (de 48% para 60%); controle
de armazenamento (de 67% para 83%); abastecimento de agua (de 57% para 86%);
manejo de residuos (de 50% para 70%) e utensilios (de 33% para 50%). Nas demais
categorias, 0s valores percentuais mantiveram-se inalterados: habitos higiénicos (20%);
capacitagcdo e supervisao técnica (0%); matéria prima, ingredientes e embalagens (25%);
controle integrado de vetores e pragas urbanas (50%) e equipamentos e maquinario
(14%).
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FIGURA 1. Valores medios percentuais (%) de itens por categoria, em
total adequacéo (100%) nas 5 unidades de alimentacé&o coletiva.
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Antes do fornecimento de capacitacdo técnica aos manipuladores de alimentos,
observou-se que a unidade 5, localizada dentro de uma instituicdo publica, havia atingido
o maior indice médio (88%) de adequacdo total (ou seja, 100%) as categorias avaliadas.
Os demais estabelecimentos apresentaram indices médios de 70% (unidade 4), 62%
(unidade 1), 60% (unidade 2) e 49% (unidade 3). Ap6s a realizacao do treinamento, os
niveis médios de adequacao total (ou seja, 100%) as categorias alcangcaram os seguintes
valores: 91% (unidade 5); 77% (unidade 4); 71% (unidades 1 e 2) e 62% (unidade 3).
Embora a unidade 3 tenha mantido o menor indice médio de adequacéo total dentre todas
as demais unidades, o seu valor atingiu 62%, ou seja, mais da metade de um total de 105
itens avaliados nessa unidade estiveram 100% conformes. A adequacdo total aos
requisitos de boas praticas é praticamente rara nas unidades de alimentacao coletiva no
geral. No Estado de Goias, por exemplo, 100% de um total de 12 restaurantes avaliados
apresentaram condi¢cdes insatisfatérias quanto aos aspectos higiénico-sanitarios. Cento e
sessenta e oito itens foram abordados durante a pesquisa realizada por Melo et al. (2011).

A Figura 2 apresenta resumidamente a evolugéo de cada unidade de alimentagéo
coletiva na adequacéo as categorias avaliadas.
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FIGURA 2. Evolucao de cada unidade de alimentacéo coletiva na
adequacédo as categorias avaliadas — atendimento as boas praticas
de manipulacao de alimentos.
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4.CONCLUSAO

O presente trabalho permitiu avaliar o panorama geral das condigbes higiénico-
sanitarias de 5 unidades de servico de alimentacdo coletiva (restaurantes) do municipio
de Campinas (SP), visando posteriormente, o fornecimento de subsidio em capacitacao
nas boas praticas de manipulagédo de alimentos. O alto dinamismo da rotina de trabalho
dentro da &rea de servigo de alimentacéo coletiva foi um dos fatores responsaveis pelas
falhas cometidas pelos funcionarios, com relagdo as boas praticas de manipulagédo de

alimentos.

O programa de capacitagdo, desenvolvido durante o presente trabalho, possibilitou
melhorias em todas as unidades de alimentacéo coletiva avaliadas, reforgando portanto, a
importancia da capacitacéo continuada a todo pessoal da area de servico de alimentagcao

coletiva.
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