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RESUMO

Introducdo: O habito de “comer fora de casa” tem crescido cada vez mais no mundo, ¢ no
Brasil, 35% das refeicdes sdo feitas fora do domicilio é crescente 0 niUmero de pessoas que
passam a se preocupar com a saude, abrindo espaco para um mercado promissor. Por essa
razdo é imprescindivel que se tenha todo um controle do procedimento produtivo que abrange
essa modalidade de servico, obtendo o controle das qualidades de higiene das instalacdes, dos
manipuladores e o controle da temperatura. Sendo assim, este estudo teve como objetivo
avaliar a temperatura dos expositores e também as Boas Praticas higiénico-sanitarias de
fabricacdo dos alimentos, no refeitério da empresa BrioGold localizada proximo a cidade de
Pilar — Goias. Metodologia: Trata-se de uma pesquisa observacional e quali-quantitativa, que
foi realizada no refeitdrio da empresa BrioGold localizada préximo a cidade de Pilar — Goias.
Durante 0 més julho de 2017, com visitas no periodo da preparagdo e distribuicdo do almoco,
durante trés dias consecutivos. Resultados e discussdes: Foram identificados 99 % dos
alimentos observados no estabelecimento pesquisado, estavam em temperatura adequada e
1% inadequada. De acordo com a RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004 “as
refeicdes quentes devem ser no minimo 60°c e as frias 10°¢”. Conclusdo: Conclui-se que a

indastria onde foi realizado a pesquisa as refeicbes quentes estava conforme a RDC
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n°216\2004, e a frias estavam a acima do esperado. O ambiente de preparo dos alimentos

as instalagdes e espacos do refeitorio estdo dentro da conformidade da legislagdo vigente.
Palavras-chaves: Qualidade, higiénicas-sanitarias. Manipuladores de alimentos. Check-list.

ABSTRACT

Introduction: The "eating out” habit has grown more and more in the world, and in Brazil,
35% of meals are made out of the home, and the number of people who become worried
about health is increasing, making room for a promising market. For this reason, it is essential
to have complete control of the production process that covers this type of service, obtaining
control of the hygiene qualities of the facilities, the manipulators and the temperature control.
Therefore, this study had as objective to evaluate the temperature of the exhibitors and the
Good hygienic-sanitary Practices of food manufacturing, in the refectory of the company
BrioGold located near the city of Pilar - Goids. Methodology: This is an observational
research and which was held in the BrioGold refectory located near the city of Pilar - Goias.
During the month of July 2017, with visits during the period of preparation and distribution of
lunch, during three consecutive days. Results and Discussions: 99% of the foods observed in
the study were identified, were at adequate temperature and 1% were inadequate. According
to DRC N ° 216, OF SEPTEMBER 15, 2004 "the hot meals should be at least 60°c and the
cold ones at 10°c". Conclusion: It was concluded that the industry where the research was
carried out on hot meals was in accordance with DRC No. 216 \ 2004, and the holidays were
higher than expected. The food preparation environment the facilities and spaces of the

cafeteria are within the conformity of the current legislation.

Keywords: Quality, hygienic-sanitary. Food handlers. Check list.
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INTRODUCAO

Alimento é tudo aquilo que nutri um individuo para realizar suas funces vitais e sociais,
algo de fundamental importancia diretamente ligado a atividade humana (Fischler&
Masson, E. 2010).

A uma grande preocupacdo nos dias atuais com a qualidade dos alimentos como, por
exemplo, respeitar corretamente todas as etapas de producdo desde a matéria prima até
produto final, e as condigdes higiénico-sanitarias que ocupam um lugar importante, visto
que ocorrendo uma falha em qualquer um dos processos, o alimento poderad tornar-se
contaminado, sendo assim, serd improprio para o consumo (BOTEGA, 2010).

O controle sanitario dos alimentos se constitui em um conjunto de normas e
técnicas utilizadas para verificar se os produtos alimenticios estdo sendo produzidos,
manipulados e distribuidos de acordo com as Boas Préaticas (BP). Quando nao é obedecido,
muitos micro-organismos patogénicos podem contaminar o alimento, tornando-o um fator
de risco a satde do consumidor (SANTOS,2010).

As refeicdes realizadas em estabelecimentos nutricionais fora do domicilio
vém aumentando cada vez mais em razdo das dificuldades impostas pelos longos
deslocamentos e pelas jornadas de trabalho extensas, fazendo com que 0s servi¢os de
alimentacdo se tornem uma alternativa para a realizagdo das refei¢des diarias. Nos
estabelecimentos que oferecem esse servi¢o, hé rigorosas praticas higiénicas no preparo
que sdo essenciais para garantir a producdo de um alimento seguro e saudavel
(MEDEIROS, 2012).

A qualidade do alimento esta interligada as propriedades que este pode
proporcionar ao individuo, satisfazendo suas necessidades biologicas, sem causas ou
agravos a seu bem estar e sua salude. Neste contexto, diferentes aspectos devem ser
considerados ao alimentar-se fora do lar, incluindo, a higiene dos estabelecimentos, a
procedéncia da agua para limpeza dos utensilios e para preparacdo dos mesmos
(PETERMANN, 2011).

O conhecimento dos requisitos e técnicas de Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF), segundo a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 “ Sobre estabelecer
procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as

condi¢des higiénico sanitirias do alimento preparado”. E fundamental que haja
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conscientizacdo e habilidades necessarias a prevencdo de perigos nos alimentos servidos
ao consumo coletivo. Este conhecimento abrange também, o de doencas transmitidas por
alimentos, bem como de micro-organismos patogénicos (GONCALVEZ, 2014).

Para entender melhor como ocorre a contaminacdo de alimentos, existem alguns fatores
envolvidos, de extrema importancia que identificam quais sdo as principais causas que
levam a contaminagdo, uma vez que, a manipulagdo é o processo onde ocorre a maioria
das contaminagdes, sendo o manipulador o principal responsavel, devido a falta de
orientagdo e capacitacdo. De forma que o manipulador € a pessoa que lava, descasca, corta,
rala, cozinha, e prepara os alimentos (ROSSI,2011).

Segundo a Organizacdo Mundial De Saude (OMS), o manipulador ¢ a principal
via de contaminacdo dos alimentos produzidos em larga escala e desempenha papel
importante na seguranca dos alimentos, na preservacdo da higiene dos alimentos durante
toda a cadeia produtiva (MELLO, 2010).

A principal ferramenta de conscientizacdo dos funcionarios é a educagdo
continua através de treinamentos, palestras e didlogos. Treinamento adequado torna o
funcionario mais seguro, confiante e apto para exercer sua atividade. Segundo o Ministério
Da Agricultura, Pecuéria E Abastecimento (MAPA) a Instru¢cdo Normativa N° 04 de 23 de
fevereiro de 2007 exige que as empresas disponham de programas de treinamento aos
funcionarios contemplando o cronograma dos treinamentos, o conteddo programéatico com
carga horaria, qualificacdo dos instrutores, plano de avaliacdo de eficacia do treinamento
entre outros (PILECCO, 2012).

Quando se fala em qualidade para a industria fornecedora de alimentos para
seus funcionarios, 0 aspecto seguranca do produto é sempre um fator determinante, pois
qualquer problema pode comprometer a salide dos colaboradores. E de se esperar, que as
empresas que atuam nesse ramo de atividade tenham um sistema eficaz para exercer esse
controle (MERIELLI, 2013).

Essas empresas devem seguir procedimentos higiénicos sanitarios na producéao
dos alimentos, mas é necessario ir além, implantando e mantendo boas praticas e 0s
procedimentos operacionais padronizados. (MARCIA REGINA, 2014).

METODOLOGIA
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Trata-se de uma pesquisa observacional e quali-quantitativa, que foi realizada no refeitorio
da empresa BrioGold localizada préximo a cidade de Pilar — Goias. Durante 0 més julho de
2017, com visitas no periodo da preparacdo e distribuicdo do almocgo, durante trés dias
consecutivos.

As aferi¢bes das temperaturas foram realizadas imediatamente ap6s o término do
seu preparo e a cada 40 minutos, em trés dias consecutivos. Analisamos também o tipo e a
quantidade de equipamentos disponiveis e utilizados na manutencdo da temperatura dos
alimentos

Para a coleta dos dados, utilizou-se um termémetro digital infravermelho com faixa
de temperatura -60 a +500 °C, a uma distancia pequena do ponto central dos alimentos. Por
fim, calculou-se a média para cada dia, média e desvio-padrdo durante o periodo de trés dias,
e valores minimos e maximos das temperaturas, sendo os resultados foram confrontados com

a legislacao vigente.

RESULTADO E DISCUSSAO

Dos resultados apresentados no check-list realizado (figural), verificou-se as condigfes de
conformidade e ndo conformidade nos seguintes aspectos: instalacdes; equipamentos, moveis
e utensilios, e os manipuladores. Dos itens analisados, 99% estavam em conformidade e 1%
ndo conforme.

Figura 1: Resultado do check list aplicado;

m Conformidade = Ndo Conformidade

Na unidade nutricional avaliada todas as refei¢cdes s@o produzidas por uma equipe totalmente
capacitada e treinada na realizacdo das boas praticas de manipulacdo de alimentos. O

responsavel pelo refeitério afirma que todos os manipuladores recebem treinamento e
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6
palestras frequentemente sobre as Boas Praticas de Fabricacdo e procedimentos

operacionais como meio de garantir a seguranca de seus produtos e daqueles aos quais eles
séo destinados.

Quanto ao uso de EPI, os manipuladores fazem o uso corretamente pelo fato de
ser um refeitdrio de uma empresa conceituada e seria todos os procedimentos de higienizacao
dos manipuladores e boas préaticas sdo seguidos severamente sendo regra de ouro em todas as
atuac6es dos funcionarios.

As condigbes fisicas de conservacio do ambiente de preparo dos alimentos,ndo foram
encontrados ndo conformidades, todas as instalacdes e espacos do refeitério estdo dentro da
conformidade da legislacéo vigente.

Todos os utensilios que sdo utilizados estdo em boas condi¢cGes de uso, possui
bancadas apropriadas para o preparo de alimentos. Apresentam as caracteristicas para
manipulacdo e fabricacdo de alimentos seguros e saudaveis para seus colaboradores.

Foram observados e analisados também as temperaturas dos alimentos servidos no
refeitorio da empresa durante 3 dias (figura 2).

Figura 2: Tabela da Média das temperaturas analisadas nas etapas de distribuicdo do

refeitorio em Pilar/GO durante 3 dias.

Temperaturas | Arroz Feijao Carnes Salada
1° DIA 70.41 69.32 66.91 19.53
2°DIA 72.56 68.63 68.87 19.12
3°DIA 75.12 71.63 69.5 18.71

De acordo com a RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004 “as refei¢des
quentes devem ser no minimo 60°c e as frias 10°c”.

Na média as refei¢bes servidas quentes estdo em conformidade, apenas as servidas
frias estdo em uma temperatura alta estando em uma ndo conformidade com o padrdo
estabelecido pela RDC. Além disto, outros fatores também podem contribuir com uma
temperatura inadequada dos alimentos, tais como: baixa temperatura do balcdo térmico,
excesso de alimentos nas cubas, pelo tempo elevado de exposicdo do alimento (PEREIRA &
MACULEVICIUS, 1999).

CONCLUSOES
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;
Nos resultados obtidos as temperaturas das refeiches quentes estavam

conforme a RDC n°216\2004, e a frias estavam a acima do esperado,faz-se necessario a
melhoria dos equipamentos para a manutencdo adequada das temperaturas das refeicOes
servidas frias. O ambiente de preparo dos alimentos as instalacbes e os espacos do refeitorio

estdo dentro da conformidade da legislagao vigente.
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