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1 INTRODUCAO

Segundo dados da Associacdo Brasileira de Refeicdes Coletivas (ABERC), as empresas
nacionais de servi¢go de alimentacdo serviram no ano de 2011 mais de 16,5 milhdes de refei¢cdes/
dia, sendo estimado para 2012 crescimento em torno de 8,7% (ABERC, 2012). Ja& a Associacao
Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL) aponta que, ha nove anos, a cada R$ 100,00 que
os brasileiros gastavam com a alimentacdo, R$11,00 eram para comer fora de casa. Em 2011
esse nimero chegou a R$12,00 e no Rio de Janeiro a média alcan¢ca R$37,78 (ABRASEL, 2012),
demonstrando claramente a forca desse mercado.

Quando se fala em producao de alimentos € interessante ressaltar que muitas causas
de contaminacdo sdo provenientes da falta de aplicacdo de procedimentos de limpeza e do
comportamento das pessoas que manipulam os alimentos. No Brasil, a incidéncia de préticas que
comprometem a qualidade do alimento (como a presenca de micotoxinas e cadeias-de-frio que ndo
sdo asseguradas, dentre outras) ainda persistem. Embora exista aumento de empreendimentos
direcionados a seguranga de alimentos, o setor ainda enfrenta muitos problemas que podem
contribuir para o surgimento de doencas de origem alimentar no consumidor. De acordo com o
Relatério anual da geréncia geral de alimentos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (AGGALI/
ANVISA) foram registrados no Brasil, em 2007, 19.817 casos de surtos de Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTA) e 21 6bitos (ANVISA, 2006).

O governo exerce papel central no estabelecimento dos padrdes de seguranga e no controle
de alimentos, mas sua estrutura & altamente ineficiente. As esferas federal, estadual e municipal
estdo desarticuladas e enfatizam ag¢fes burocrético-juridicas e nao cientificas (ANVISA, 2006).
Para Cavalli (2008) n&o é pratica cultural brasileira o controle sobre a qualidade e seguranca dos
alimentos que s&o consumidos. A populacdo, em geral, ndo exerce o direito de fazer qualquer tipo
de exigéncia aos érgaos responsaveis pela fiscalizacdo do exercicio da lei, referente a seguranca
de alimentos.

O Ministério da Saude (MS), por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
e suas agéncias estaduais e distritais, atua na definicdo dos procedimentos e padrdes de qualidade
obrigatérios para a producéo de alimentos prontos para consumo (PERETTI, SPEZIA e ARAUJO,
2008). Dentre as ferramentas disponiveis para a garantia da seguranca de alimentos podem ser
citadas as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO) e o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Esse Ultimo tem
sido amplamente recomendado por érgaos de fiscalizacéo e utilizado em toda cadeia produtiva de
alimentos por ter como filosofia a prevencéo, a racionalidade e a especificidade para controle dos
riscos que o alimento possa oferecer, principalmente, no que diz respeito a qualidade sanitéria.

Durante a execucdo do projeto APPCC/Mesa (SENAI, 2008) foram identificadas como
dificuldades na implantacdo de APPCC em unidades de alimentacéo e nutricdo (UAN), os seguintes
fatores: sensibilizacéo e importancia do APPCC para os empresarios; adequacédo dos formularios;
pouco conhecimento na &rea de microbiologia; entendimento custo x beneficio; adequacao do lay-
out; resisténcia quanto a mudancas nos procedimentos de rotina e a adequagdo das receitas e
cardapios. Essas dificuldades precisam ser vencidas, pois a implementacdo do sistema APPCC
resultaria em reducdo das Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA) e consequentemente em
melhoria da salde publica.

Para Akutsu et al. (2005), a qualidade em unidades de alimentagdo e nutricdo esta
associada aos aspectos intrinsecos do alimento (qualidade nutricional e sensorial), & seguranca
(qualidade higiénico-sanitaria), ao atendimento (relacao cliente-fornecedor) e ao preco. Silva Junior
(2005) afirmou que a finalidade do servico de alimentacdo ndo € simplesmente alimentar o homem,
mas “bem alimentar o homem”.

O fato do quadro de seguranca de alimentos das empresas de servico de alimentacdo
estar distante do considerado ideal requer que esse aspecto seja visto como algo macroscopico
e que perigos podem ocorrer em toda e qualquer etapa do processo. Também é fundamental que
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se conheca quais séo 0s principais pontos que impactam a garantia do fornecimento de alimentos
seguros para que sejam tratados com rigor e metodologia adequados. Identificar e compreender
esses fatores coloca-se como importante eixo de reflexdo para o desenvolvimento da motivacéo e
aperfeicoamento de praticas gerenciais. Além disso, o restaurante que proporciona aos seus clientes
a certeza de fornecimento de alimento seguro (de qualidade) tem maiores chances de permanecer
e crescer no mercado e assim buscar novos desafios.

Spers (2003) relatou que a producédo de alimentos seguros tem crescido em importancia,
juntamente com o0s novos processos de industrializacdo e tendéncias de comportamento do
consumidor. No entanto, de acordo com Silva Junior (2005), apesar da importancia que representa
para a economia mundial, o segmento de refei¢cdes coletivas manteve-se durante muito tempo a
margem das evolucBes tecnolbgicas, tanto em termos de equipamentos e instalacdes, como de
organizagdo e gestdo de processos.

Este artigo apresenta o diagnéstico do quadro das praticas adotadas na cadeia de producdo
e fornecimento de alimentos e identifica os pontos criticos de controle dos seus processos, mediante
estudo de caso em restaurante comercial.

2 METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada num restaurante comercial, do tipo self-service, localizado na Zona
Sul do estado do Rio de Janeiro. A selecéo do estudo de caso ocorreu por conveniéncia, ha qual o
pesquisador seleciona membros da populacéo que sejam mais acessiveis (OLIVEIRA, 2001).

As evidéncias foram obtidas com base no fundamento da triangulacé@o de dados a partir da
observagéo direta intensiva e da documentagéo direta, na qual foram utilizados como instrumental
de pesquisa o formulario e a entrevista semi-estruturada focalizada. Com relagcdo ao formulario,
adotou-se check-list de Boas Préticas de Fabricagdo (BPF) adaptado do modelo elaborado por
Castro (2007). Preparou-se a entrevista conforme as diretrizes da metodologia cientifica laboratorial,
apresentadas por Lakatos e Marconi (2008): observagao do contato inicial com o entrevistado;
formulacédo (clareza, relevancia, validade, especificidade e extensdo) das perguntas; o registro das
respostas e do término da entrevista.

De acordo com a classificacdo dada por Yin (2005), esta pesquisa teve como estratégia o
estudo de caso unico holistico e descritivo.

Foram realizadas 12 inser¢cdes na UAN pesquisada, no periodo de agosto a novembro de
2008, duas das quais serviram para aplicagdo dos pré-testes. Todos os quinze (15) funcionérios da
UAN, no devido momento, foram ouvidos.

Os dados coletados mediante formulario e observacao direta foram tratados de forma
gualitativa por meio da técnica analitica de adequagédo ao padrdo. Este estudo de caso teve como
padrdes orientativos o Cédigo Internacional de Praticas recomendado pelo Codex Alimentarius,
CAC/RCP 1 (FAO/WHO, 2003), os requisitos da NBR ISO 22000:2006 (ABNT, 2006) e os requisitos
do Sistema APPCC Mesa do Projeto APPCC/Mesa — CNI/SENAI/SEBRAE (SENAI, 2000). Os
dados obtidos mediante aplicacao de questionarios aos manipuladores foram tabulados em planilha
eletrbnica e utilizados na confeccao das tabelas de frequéncia simples ou de dupla entrada. Para
a avaliagdo de associacdo entre as variaveis qualitativas dispostas nas tabelas de contingéncia,
utilizou-se o teste de qui-quadrado (x?) ao nivel de 5% de significancia. De acordo com Regazzi e
Silva (2010), a igualdade de qualquer subconjunto de pardmetros pode ser verificada por meio do
teste da razéo de verossimilhanca utilizando as aproximagdes F ou qui-quadrado.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se a forma como a gestdo da seguranca dos alimentos foi concebida na empresa
de servicos de alimentacdo e o grau de atendimento aos requisitos legais. Os dados coletados
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mostraram deficiéncia na gestdo dos processos que impactam diretamente na seguranca dos
alimentos, no seu planejamento e na habilidade de controlar os perigos presentes em cada etapa
dos diversos processos que ocorrem regularmente na UAN. Durante o levantamento foi constatado
que:

e a preocupacdo imediata da administracdo da UAN envolvia o cumprimento dos
compromissos contratuais emergentes e diarios da empresa para manté-la funcionando.
Além da falta de recursos, outros pontos que impactam fortemente a adocao de planos
de seguranca de alimentos e a implementacdo concreta e eficiente dos programas de
pré-requisitos foram: a falta de formacao em gestéo dos proprietarios e administradores;
pouco conhecimento dos principios basicos de seguranc¢a de alimentos e dos processos
de higiene e limpeza; e a ineficacia dos processos de capacitagdo, motivacao e avaliagdo
de desempenho de pessoal;

e 0 fornecimento de alimentos seguros para a populacdo depende ndo somente do
sistema de gestdo adotado para garantia da seguranca de alimentos, mas também
de fatores como, a cultura da empresa, entendimento sobre seguranca de alimentos,
visdo de melhoria continua pelos gestores, conhecimento sobre gestao de processos,
adocdo de programas de pré-requisitos, tratamento estruturado das nédo conformidades
observadas, lideranca e planejamento financeiro;

e ¢é fundamental que os empregados que atuam diretamente na elaboracao de alimentos
estejam convencidos de que fazendo o controle sistematizado das etapas de producéo
indicadas como pontos criticos de controle havera diminui¢cao do risco de contaminacao
do produto.

Pesquisando a seguranca de alimentos em restaurantes comerciais, Lourenco e Carvalho
(2006) também constataram que a melhoria da qualidade dos servi¢os inicia-se com a sensibilizagédo
e a capacitacdo da geréncia, a qual tem grande responsabilidade sobre a qualidade do alimento
fornecido, por meio da tomada de decisdes.

Quanto a capacitacdo de pessoal, Cavalli e Salay (2007) observaram que 79% dos
funcionarios de um restaurante comercial ndo tinham curso profissionalizante, possuiam baixo
nivel de escolaridade e pouco tempo de experiéncia, no maximo 5 anos na empresa. Os autores
verificaram que a falta de profissionalizacdo do setor dificulta a garantia da seguranca de alimentos.
Esses resultados confirmam a necessidade de maior atencdo aos processos de capacitacao,
motivacao e avaliagdo de desempenho de pessoal.

3.1 ATENDIMENTO AOS REQUISITOS DE BPF

A UAN pesquisada contava com manual de BPF descrito formalmente, porém néo era
conhecido pelos manipuladores de alimentos e 50% desses desconhecia o programa de qualidade.
Os PPHO néo estavam descritos e nem dispostos nas areas. A UAN ndo contava com Plano de
Riscos e Perigos decorrentes da sua localizacéo.

A area externa apresentava piso irregular e foi verificada a existéncia de objetos em desuso,
como caixas plasticas, e de vetores, como pombos. O acesso a area de produgéo era direto, ou
seja, Ndo comum a outros usos.

Aéreade producgédo ndo tinha ventilacéo, ailuminagéo era deficiente e o lay-out insatisfatério,
Com pouco espago para movimentacdo de pessoas e materiais. Ndo havia janelas na area de
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producdo e o sistema de exaustdo ndo tornava o ambiente confortavel. Pisos, paredes e tetos,
apesar do acabamento liso e da cor clara, ndo estavam em bom estado de conservacao. As tampas
dos ralos estavam danificadas.

N&o havia acompanhamento do estado de saldde do pessoal. Em dez anos de atividade,
a UAN ofereceu apenas um curso sobre manipulagéo de alimentos aos seus funcionarios. Dos dez
manipuladores de alimentos, quatro assumiram pequena responsabilidade sobre a qualidade dos
alimentos servidos e seis afirmaram que suas fun¢des ndo afetavam a qualidade desses alimentos.
De acordo com Silveira et al. (2003), pessoas despreparadas para o desempenho de atividades
relacionadas a manipulacdo de alimentos dificultam sua conservacdo adequada nos servicos
de alimentacdo. Uma das maneiras de se garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
envolve programas de educacdo continuada para os manipuladores e a realizacdo semestral
de exames parasitolégicos desses individuos, ja que representam potenciais transmissores de
enteroparasitoses (NOLLA e CANTOS, 2005). Segundo Vanzo e Azevedo (2003), as praticas
indevidas de processamento e de higiene por pessoas inabilitadas podem provocar a contaminagéo
cruzada de alimentos, o que contribui para o aumento do risco a saude do consumidor.

A verificacdo da qualidade da agua e o controle de pragas sao realizados por empresa
terceirizada, registrada junto ao Ministério da Salde. Havia registros mensais das inspe¢des das
armadilhas. A higienizacdo dos reservatérios de agua e a coleta de amostras para analise de
potabilidade também sdo mensais e os laudos evidenciaram que ambos atendiam aos padrdes de
sanidade.

Arecepc¢do de matéria-prima e ingredientes ocorre em local protegido e isolado da area de
producéo. Nao ha controle formal sobre a qualidade da matéria-prima e a verificagdo baseava-se na
data de validade e aspecto do produto. Os produtos séo recebidos diariamente e estocados em local
adequado, limpo e organizado. A preparacdo ocorre de forma imediata, sendo respeitado no uso
de matéria-prima e ingredientes a ordem de entrada e os prazos de validade dos produtos. Sobras,
quando apropriado, eram congeladas e reaproveitadas.

O controle das temperaturas de congelamento e refrigeracdo ocorria por meio dos
termopares dos equipamentos e termémetros colocados em pontos estratégicos. No entanto, ndo
havia registros desse acompanhamento e 0s instrumentos ndo passavam por rotina de verificagcdo e
calibracdo padronizada. As temperaturas dos balcdes, em especial do balcdo quente, também nao
eram monitoradas.

O lixo era retirado diariamente pelo servico de coleta municipal, mas as lixeiras nédo
tinham tampa e néo estavam forradas com sacos plasticos. Em geral, ndo havia separacéo do lixo
organico.

Quanto aos processos de limpeza e sanitizacdo, os lavatdrios da area de producéo,
apesar de estarem dotados de agua quente e em numero suficiente para atender a toda a area de
producdo, ndo tinham torneiras com acionamento automatico. Os detergentes empregados nao
sdo aprovados pelo Ministério da Saude e os panos, superficies e utensilios sédo higienizados com
alcool 96%. Equipamentos, méveis e maquinas sao lavados semanalmente. Nao havia programa
estruturado de limpeza e sanitizacdo e nem registros dessas atividades. De acordo com Chesca,
Andrade e Matrtinelli (2003), 90% dos utensilios de uma UAN de Uberaba (SP), com capacidade
para 960 refeicBes, submetidos a avaliacdo do grau de contaminacéo encontravam-se em condicdes
higiénico-sanitarias inadequadas.

Em funcdo do pequeno espaco fisico disponivel para armazenamento, o processo de
compras ocorria diariamente. Nao havia cadastro dos fornecedores, nem procedimentos formais
descritos para sua selecdo e acompanhamento.

N&o havia padronizacdo dos procedimentos operacionais das atividades que impactam
diretamente sobre a segurancga dos alimentos, nem registro dessas atividades.
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3.2 ADMINISTRAGAO DE PESSOAL

A administracdo da UAN relatou que as maiores dificuldades com a equipe envolvem
as praticas de pessoal e resisténcias a mudancas. Foram mencionadas também dificuldades no
cumprimento do horéario de trabalho e no atendimento ao estabelecido quanto as atividades da
producéo.

A empresa nao adota plano de cargos e salarios estruturado, 0 que pode inviabilizar a
avaliacdo de desempenho mais eficiente e concorrer para a realizacdo de processos de selecéo
menos eficazes. A avaliagdo de pessoal ocorre de maneira informal pela administradora, com base
na observacdo diaria do desempenho dos funcionarios. Resultado semelhante foi encontrado
por Carvalho, Amorim e Tavares (2004) pesquisando indicadores da qualidade no restaurante da
coletividade da Universidade Federal Fluminense (UFF). Verificaram a acomodacdo do quadro
funcional em relacdo ao seu desempenho, gerado muitas vezes, pelo Plano de Cargos e Salarios
instavel e ineficiente.

O processo de selecdo, embora ndo descrito, baseia-se em critérios claros e pré-
definidos, ocorrendo por meio de analise curricular, seguida de entrevistas com a administradora.
Além das duas proprietarias, normalmente ndo ha membros da mesma familia trabalhando na
empresa.

N&o havia programa de treinamento estruturado com definicAo do responsavel e com
aplicacdo de avaliacdo de reacdo para aqueles que ingressam na empresa. Treinamentos de
multi-funcionalidade e de troca de fungdo também s&o inexistentes. Treinamentos de BPF foram
realizados nos ultimos dois anos, com 80% dos funcionarios, mas até 0 momento da pesquisa 0s
manipuladores de alimentos ndo tinham recebido treinamentos de limpeza e sanitizacdo. Cavalli e
Salay (2004) pesquisando restaurantes comerciais em Campinas e em Porto Alegre obervaram que
a ndo aplicacdo do sistema APPCC e das normas BPF-P, bem como de cursos e treinamentos para
os recursos humanos, séo fatores que podem dificultar a garantia da seguranca do alimento para o
consumidor.

3.3 PLANEJAMENTO DA PRODUCAO

Para o planejamento e o controle da producdo, os gestores ndo usavam nenhuma
ferramenta. A administracdo, totalmente empirica, limitava-se ao estudo da montagem do
cardapio. Os rendimentos e as perdas da producédo ndo sdo bem conhecidos e, portanto, nao sao
administrados. Apenas as perdas eram controladas quantitativamente (pesadas), porém sem a¢fes
preventivas, como procedimentos de manipulag&o e preparo descritos e registros de controle para
0 acompanhamento de tal ndo conformidade.

A empresa ndo contava com metodologia estruturada para tratamento de néo
conformidades. Sob o ponto de vista do gestor, as nao conformidades mais frequentes envolviam
perdas por sobras. Reclamagfes e demais manifestacdes de clientes, mesmo sendo poucas, hdo
eram tratadas de maneira sistémica. A equipe desconhece a necessidade e a metodologia para
identifcar e tratar as causas dos problemas. De acordo com a administradora, as praticas de pessoal
seriam as Unicas causas dos problemas que ocorreram na produgao.

3.4 PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (PCC) IDENTIFICADOS
Foram identificados pontos criticos de controle, tanto na etapa de planejamento quanto de

operacdao das atividades que ocorrem normalmente na UAN. As medidas de controle sugeridas para
tais pontos criticos séo apresentadas nos Quadros 1 e 2.
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QUADRO 1 - PERIGOS E MEDIDAS DE CONTROLE PARA ALGUNS PCC NO
PLANEJAMENTO DO FORNECIMENTO DE ALIMENTOS

PLANEJAMENTO PERIGOS / PCC MEDIDAS DE CONTROLE

- Conhecer e entender profundamente a

importancia de cada requisito de BPF

- Elaborar plano de acao (atribuindo

Implementacédo do | Implementacdo insatisfatéria dos | prazos e responsabilidades) para a
Programa BPF requisitos de boas praticas implementacdo dos requisitos de BPF

- Preparar os responsaveis para a

implementacéo das agdes e acompanhar

0 andamento do plano de acao

- Elaborar fluxogramas das principais
atividades que impactam a seguranca de
alimentos

- Verificar se tais atividades sdo exercidas
de forma a promover a segurancga dos
alimentos

- Corrigir e adequar as praticas que
podem levar algum tipo de contaminacao
para os alimentos

- Descrever tais atividades e capacitar a
equipe na execucao conforme o padréo
descrito

Falta de padronizag&o — risco de
Padronizagéo contaminacdo dos alimentos e de
ocorréncia de acidentes

- Capacitar a equipe nas ferramentas da
qualidade

Processos de Reincidéncia de néo . ” )
. . - Implementar sisteméatica eficaz para o
Melhoria conformidades .
tratamento das atividades que ocorreram
em desacordo com o padrao
- Realizar processo de sele¢do com base
na formacao e capacitacao
Gestéo de Desempenho insatisfatério da - Promover treinamentos de capacitagéo e
pessoas equipe reciclagem para a equipe

- Elaborar, divulgar e implementar planos
de melhoria e avaliagcdo de desempenho

No Quadro 2 sao sugeridas acdes (medidas de controle) para cada atividade operacional
a serem implementadas para controle de PCC, abrindo caminho para a promogéo do fornecimento
de alimentos seguros.
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QUADRO 2 - MEDIDAS DE CONTROLE PARA ALGUNS PCC NAS ETAPAS DO
FORNECIMENTO DE ALIMENTOS

OPERACAO

PERIGOS / PCC

MEDIDAS DE CONTROLE

Recebimento

Presenca de patdgenos em
alimentos crus; contaminagao
das superficies; alimentos de
fontes insalubres *

Realizar a selecao e avaliacao de
fornecedores; higienizar a area de
recepcao dos produtos; controlar a
temperatura dos alimentos no recebimento

Congelamento

Sobrevivéncia de patdégenos *

Manter temperaturas < 18°C

Refrigeracdo

Contaminacéo cruzada;
crescimento de patégenos

Manter alimentos pereciveis em
temperaturas < 4° C

Estoque de néo
pereciveis

Ruptura nas embalagens;
umidade alta; venenos
armazenados préoximos a
alimentos; presenca de vetores;
gotejamento

Controlar os alimentos no estoque;
organizar adequadamente o estoque;
separar alimentos de produtos de limpeza

Descongelamento

Multiplicagao de patégenos

Manter sob refrigeracdo a 4°C para
descongelamento

Reconstituicdo

Contaminacgédo durante a
reidratacao; multiplicacao
microbiana

Utilizar agua potavel e somente utensilios
higienizados; consumir imediatamente

o alimento ou refrigerar em pequenas
porgoes

Pré-preparo

Contaminagao cruzada dos
alimentos crus; contaminacao
pelos equipamentos, utensilios
e maos dos manipuladores;
multiplicacdo microbiana

Evitar manipular alimentos crus junto a

alimentos cozidos; evitar tocar os alimentos
que ndo sofrerdo coc¢do; ndo ultrapassar o
tempo de 30 min nesta etapa do processo *

Sobrevivéncia de esporos e

Atingir, no minimo 74°C no interior dos

temperatura ambiente ou morna
por muito tempo *

Coccéo . . . . N
patégenos na forma vegetativa alimentos, ou cozinhar a temperatura de
65°C por 15 min
Multiplicacdo microbiana se os Atingir 55°C na superficie dos alimentos
alimentos permanecerem em imediatamente apos a cocgao
Espera
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Continuacao

OPERACAO

PERIGOS / PCC

MEDIDAS DE CONTROLE

Refrigeracdo pos-
cocgao

Multiplicacdo de patdgenos

Refrigerar os alimentos de 55°C para 21°C
em 2 horas e, a seguir, refrigera-los a 4°C
em 6 horas *

Reaquecimento

Sobrevivéncia de esporos e de
patdégenos na forma vegetativa.
Persisténcia de toxinas
termoestaveis

Atingir 74°C no interior dos alimentos;
evitar multiplicagéo prévia dos
microorganismos nos alimentos

Espera para
distribuicéo

Multiplicacao microbiana se os
alimentos permanecerem em
temperatura ambiente ou morna

*

Manter os alimentos a temperatura superior
a 60°C para que entrem na distribuicao no
minimo a 60°C

Distribuicdo em
balc&o aquecido *

Em alimentos mantidos a
temperaturas quentes pode
haver sobrevivéncia de
microorganismos *

Manter alimentos a 65-60°C e abaixo de
60°C por apenas 3 horas. Desprezar 0s
alimentos que permaneceram além desse
tempo

Distribuicdo em
balcéo refrigerado

*

Alimentos mantidos acima
de 10°C ou em temperatura
ambiente podem provocar a
multiplicacdo microbiana

Manter alimentos em espera sob
refrigeracdo a temperatura inferior a 10°C.
Alimentos em distribuicdo devem estar a
menos de 10°C por no maximo 4 horas
Desprezar alimentos que permaneceram
entre 10-21°C por 2 horas e acima de 21°C

manipuladores *

Higiene de Equipamentos e utensilios sem Utilizar agua potével nos processos
equipamentos e a devida higienizacdo podem de higienizacao Utilizar detergentes e
utensilios contaminar os produtos * sanitizantes apropriados e de acordo com o
tempo e diluicdo ideais para sua eficacia *
Higiene dos Manipuladores sem a devida Dispor de sabonetes bactericidas nos

orientacdo de lavagem das
maos sao grande foco de
contaminacao cruzada *

sanitérios e nas areas de preparacao.
Orientar/capacitar os manipuladores na
higiene das méos *

Higiene das frutas
e hortalicas *

Patdgenos, ovos e cistos de
parasitas podem persistir *

Lavar em 4gua corrente, imergir em agua
clorada a 150-200 ppm e enxaguar em
agua ou vinagre a 2%

Fonte: Adaptacéo do Sistema APPCC, Codex Alimentarius (FAO/WHO).
* = Dados modificados pelos autores.
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4 CONCLUSAO

Para que as unidades de alimentacgé&o e nutricdo, em especial os restaurantes comerciais do
tipo self-service, possam fornecer alimentos seguros e atender a legislacao pertinente a seguranga
de alimentos é necessario, inicialmente, que as empresas adotem a implantacéo plena do Programa
de BPF e dos PPHO nas rotinas da unidade.

Foram diagnosticadas na UAN avaliada: a higienizacdo inadequada das maos dos
manipuladores, a falta de acompanhamento do estado de satde dos manipuladores, a aplicacao de
processos de higiene e limpeza inadequados, a auséncia de padronizacdo e a falta de tratamento
das ndo conformidades existentes, como as praticas adotadas pela UAN que mais impactam a
seguranca alimentar ao longo da cadeia de producéo e fornecimento de alimentos.

Os pontos criticos de controle (sobre os quais se faz necessario exercer gestao)
identificados na rotina de producéo e fornecimento de alimentos foram: controle das temperaturas
de armazenamento, de coccao e de distribuicdo de alimentos; controle das sobras e dos processos
de higiene e limpeza. Outro forte ponto critico de controle identificado no caso estudado envolveu
a administracdo de pessoal, especialmente no tocante a selegdo, capacitagdo, motivagdo e ao
monitoramento do estado de salde dos manipuladores.

ABSTRACT

THE MANAGEMENT OF SAFE FOOD IN A COMMERCIAL RESTAURANT AND THE CRITICAL
CONTROL POINTS OF THEIR PROCESS

The present work presents diagnosis of the practices adopted in food production and supply chain, and
identifies critical points in their process control, by a case study performed in a commercial restaurant. The
evidence collection was performed by direct observation and documentation. Interviews and forms were used
as research tools. The data obtained by the application of the forms was managed qualitatively while those
obtained through the interviews were statistically processed. The results indicated inadequate hands hygiene
and lack of standardization, among others, as the adopted practices with higher impact over food safety in that
food company. Were specially identified as critical points on the routine, the temperature control as well as the
manners adopted for staff administration.

KEY-WORDS: COMMERCIAL RESTAURANTS; FOOD SAFETY; CRITICAL CONTROL POINTS.
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