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APRESENTAGAO

A obra “Nutricdo e Promocdo de Saude” é apresentada em 23 capitulos
elaborados através de publicacdes da Atena Editora. Esta obra aborda assuntos da
nutricdo em areas distintas, permeando desde aspectos nutricionais da saude até
a analise de produtos. Dessa forma, oferece ao leitor uma visdo ampla dos novos
conhecimentos cientificos acerca de diversos temas.

Anutricdo e apromoc¢édode saude no Brasilvém se destacando exponencialmente
nos ultimos anos. E embora em rota de crescimento exponencial, devido a sua
abrangéncia, ha uma infinidade de pesquisas que podem ser realizadas no tocante
da nutricdo. Dentre estes diversos temas, as pesquisas com foco em doencgas podem
ter grande impacto social, assim como, pesquisas de comportamento alimentar e
as de questdes higiénico-sanitarias. Além das areas citadas, os estudos voltados
para a alimentacdo na pratica de esportes e as analises e fabricagdo de produtos
destinado ao consumo humano, possuem grande relevancia. Por isso, os trabalhos
aqui abordados detém grande valor para a ciéncia.

Os novos artigos apresentados nesta obra abordam inumeros temas que dizem
respeito a nutricdo, e sé foram possiveis gracas aos esfor¢cos assiduos dos autores
destes inestimaveis trabalhos junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece
a importancia da divulgacédo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e
confiavel para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz de
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novas propostas para esta area em ascensao.

Flavio Ferreira Silva
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RESUMO: Introducao: Os Servicos de
Alimentacdo e Nutricdo s&o unidades que
pertencem ao setor de alimentagcédo coletiva,
cuja finalidade €& administrar a producdo de
refeicdes nutricionalmente equilibradas com
bom padrdo higiénico-sanitario para consumo
fora do lar, que possam contribuir para manter
ou recuperar a saude de coletividades; e
ainda, auxiliar no desenvolvimento de habitos
alimentares saudaveis. Objetivo: Avaliar as
condi¢des higiénico-sanitarias e a percepcéo de
risco sobre higiene alimentar em manipuladores
de alimentos em servico de alimentagao.
Métodos: Trata-se de um estudo transversal
realizado em 4 servicos de alimentagcédo self
service (com almocgo e/ou jantar) de Cuiaba e
18 manipuladores de alimentos, em fevereiro
de 2019. Para a avaliacdo do conhecimento
e percepgcao de risco dos manipuladores de
alimentos foi aplicado um questionario sobre a
“Percepcdo de Risco de Doencas Veiculadas
por Alimentos” e classificados em: 0,0 a 4,0cm
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(baixa percepcao); 4,1 a 7,0cm (média); e 7,1 a 10cm (alta). Para avaliar as condi¢des
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos foi aplicada uma lista de verificacdo da RDC
275/2002, e classificados em: Bom (76-100% de adequacéo); Regular (51-75) e Ruim
(0-50%). Resultados: Somente o estabelecimento B foi classificado como Bom com
99,2%, e o restante considerado Regular. Apercepc¢ao de risco dos manipuladores sobre
o risco de comer carne crua foi de 5,6 (média), sobre intoxicagao alimentar ao comer
verduras cruas foi baixa (1,2), quanto o risco de um funcionario doente contaminar
os alimentos foi alto (8,6). A questao sobre risco de intoxicacdo alimentar ao comer
fora de casa foi média (5,0). Conclusao: A percepcao de risco dos manipuladores
€ média e as condi¢des higiénico-sanitario de uma maneira geral apresentaram-se
regulares, isso requer uma melhoria da estrutura fisica do local e dos processos dentro
da cozinha para que o fornecimento de alimentos seja desejavel e com seguranca
alimentar e nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: Higiene dos Alimentos. Boas Praticas de Manipulacéo. Risco.
Conhecimento.

HYGIENIC-HEALTH CONDITIONS IN RISK FOOD AND PERCEPTION SERVICES
IN CUIABA-MT FOOD HANDLERS

ABSTRACT: Introduction: The Food and Nutrition Services are units that belong to
the collective food sector, whose purpose is to manage the production of nutritionally
balanced meals with good hygienic-sanitary standard for consumption away from
home, that can contribute to maintain or restore the health of collectivities; and
assist in the development of healthy eating habits. Objective: To evaluate hygienic-
sanitary conditions and perceived risk of food hygiene in food handlers in food service.
Methods: This was a cross-sectional study conducted in 4 self-service food services
(with lunch and / or dinner) in Cuiabd and 18 food handlers, in February 2019. To
assess the knowledge and risk perception of Food handlers were given a questionnaire
on the “Perception of Risk of Foodborne Diseases” and classified as: 0.0 to 4.0cm (low
perception); 4.1 to 7.0cm (average); and 7.1 to 10cm (high). To assess the sanitary and
sanitary conditions of the establishments, a checklist of RDC 275/2002 was applied and
classified as: Good (76-100% adequacy); Regular (51-75) and Bad (0-50%). Results:
Only establishment B was rated Good with 99.2%, and the rest considered Fair. The
risk perception of handlers on the risk of eating raw meat was 5.6 (average), on food
poisoning when eating raw vegetables was low (1,2), as the risk of a sick employee
contaminating food was high (8.6). The question about risk of food poisoning when
eating away from home was average (5.0). Conclusion: The risk perception of the
handlers is medium and the sanitary conditions in general were regular, this requires
an improvement of the physical structure of the place and the processes inside the
kitchen so that the food supply is desirable and food and nutrition security.
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11 INTRODUCAO

Os Servigcos de Alimentacao e Nutricdo sdao unidades que pertencem ao setor
de alimentacdo coletiva, cuja finalidade € administrar a producdo de refeicdes
nutricionalmente equilibradas com bom padrdo higiénico-sanitario para consumo
forado lar, que possam contribuir para manter ou recuperar a saude de coletividades,
e ainda, auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis. (COLARES
& FREITAS, 2007).

Segundo Devides et al. (2014), o processo de urbanizacéo e industrializacao
ao longo dos ultimos anos tém causado mudancas nos habitos alimentares da
populacédo e portanto, é cada vez mais frequente a busca dos consumidores
por alimentos praticos, convenientes e prontos para o consumo, bem como tem
aumentado significativamente o numero de pessoas que realizam refeicoes fora
do domicilio, utilizando-se de servicos de alimentagdo e nutricdo institucionais e
comerciais.

Neste contexto, todo estabelecimento que produz alimentos deve obedecer
a exigéncias e padrdes previstos na legislacdo vigente, fundamentado nas Boas
Praticas de Fabricacao (BPF), garantindo saude a populacédo. As BPF compreendem
um conjunto de medidas que devem ser empregadas pelas industrias e pelos
servicos de alimentacéo a fim de assegurar a qualidade sanitaria e a conformidade
dos produtos alimenticios com regulamentos técnicos (BRASIL, 2004).

Segundo a Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional - LOSAN (Lei n°
11.346, de 15 de setembro de 2006), a Seguranca Alimentar e Nutricional engloba o
direito de todos ao acesso frequente e definitivo a alimentos de qualidade,
em porcao consideravel, sem afetar o acesso a outras necessidades essenciais,
tendo como base praticas alimentares promotoras de saude que respeitem a
diversidade cultural e que seja ambiental, cultural, econémica e socialmente
sustentavel (BRASIL, 2006).

Neste contexto, a RDC 216 de 2004 é a legislacao vigente que contribui para
a elaboracao de alimentos seguros e inclui uma lista de verificacdo para realizacéao
nos estabelecimentos, com a finalidade de auxiliar os profissionais na adequacéo do
local as normas da agéncia nacional de vigilancia sanitaria e, portanto, propiciando
a qualidade na producéao de refeicbes (BRASIL, 2004).

Outro componente importante na producao segura de refeicdes € o manipulador
de alimento, que compreende toda pessoa do servigo de alimentacdo que adentrarem
contato direto ou indireto com o alimento (BRASIL, 2004). Os manipuladores devem
ter controle de saude registrado, estar em condicdes de saude adequadas para
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realizar a manipulacéao, ter asseio pessoal e, principalmente, ser supervisionados
e capacitados periodicamente em higiene pessoal, em manipulacédo higiénica
dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos. A capacitacao deve ser
comprovada mediante documentacéo (ANVISA, 2004).

Dados do Ministério da Saude mostram que entre os anos de 2007 a 2016,
foram contabilizados 6.632 surtos alimentares; 469.482 individuos foram expostos
a esses surtos; 118.104 ficaram doentes em decorréncia da exposicdo, sendo
registrados 17.186 hospitalizacdes e 109 6bitos (MINISTERIO DA SAUDE, 2016).
De acordo com estudos estatisticos da Organizacao Mundial de Saude (OMS),
mais de 60% dos casos de doencgas de origem alimentar decorrem do descuido
higiénico sanitario de manipuladores, das técnicas inadequadas de processamento
dos alimentos, e da deficiéncia de higiene da estrutura fisica, de utensilios e de
equipamentos (WHO, 2009).

O conhecimento do manipulador quanto a legislacdo sanitaria e sua
aplicacdo assegura maior seguranga ao cliente. Neste objetivo, Schattan (2006)
elaborou um questionario para mensurar o conhecimento e percepcao de risco
de manipuladores de alimentos sobre higiene alimentar. A ferramenta é util para
analisar a necessidade de treinamentos de manipuladores e melhor supervisao dos
profissionais nutricionistas.

A qualificacao dos funcionarios que trabalham na manipulacéo dos alimentos é
de fundamental importancia. Quando os manipuladores cometem falhas de higiene
pessoal, ambiental ou nos cuidados com os alimentos, ha o risco de contamina-los,
através das maos, do cabelo, do acondicionamento dos produtos em temperatura
inadequada, da ocorréncia de contaminagao cruzada, dentre outros fatores, o que
favorece a multiplicacdo de microrganismos patogénicos e, consequentemente,
compromete a saude dos consumidores (CAKIROGLU & UCAR, 2008; SULTANA et
al., 2013).

Pesquisadores, por meio de estudos realizados, mostraram problemas na
qualificacdo desta mao de obra, em funcao da formacao profissional insatisfatoria,
resultante da pouca escolaridade e dos baixos salarios. Este fato constitui-se num
grave problema social e de saude publica, pois a falta de qualificagdo profissional
para atuar neste segmento de mercado cria obstaculos a implantagao de processos
produtivos seguros e na utilizacéo de ferramentas de controle de qualidade (CAVALLI
& SALAY, 2007).

Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias
e a percepcao de risco sobre higiene alimentar em manipuladores de alimentos em

servicos de alimentacéo.
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2| METODOS

Este estudo integra a pesquisa maior intitulada “Gestdao da Qualidade de
Servicos de Alimentacao” e consiste em um estudo transversal realizado em servicos
de alimentacao de Cuiaba, em fevereiro de 2019.

A amostra do estudo foi composta por 4 servicos de alimentacéo self service
e 18 manipuladores de alimentos destes estabelecimentos. Os estabelecimentos
foram selecionados de forma aleatoria, devendo o mesmo ser produtor de refeicoes
como almoco e jantar.

Para a avaliacdo do conhecimento e percepcéao de risco dos manipuladores
de alimentos foi aplicado um questionario validado por Schattan (2006), dividido
em trés partes: 1. Caracteristicas do estabelecimento e dados socioeconémicos e
demograficos dos manipuladores (a fim de descrever as caracteristicas dos servigos
de alimentacdo e dados socioeconémicos e demograficos dos manipuladores de
alimentos); 2. Nivel de conhecimento em Higiene de Alimentos e; 3. Percepcao de
Risco de Doencas Veiculadas por Alimentos.

Para classificagao do nivel de percepcdo de risco foi utilizada uma diviséo
linear e categoérica em trés niveis: 0,0 a 4,0cm — baixa percep¢éo; 4,1 a 7,0cm —
média percepcao; e 7,1 a 10cm — alta percepcao, estabelecida por Schattan (2006).

Paraavaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos foi aplicada
uma lista de verificacdo da RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), dividida em 8 partes,
que contempla: 1. Edificacéo, Instalacdes, Equipamentos, Moéveis e Utensilios;
2. Higienizacédo de Instalagdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios; 3. Controle
Integrado de Vetores e Pragas Urbanas; 4. Abastecimento de Agua; 5. Manejo dos
Residuos; 6. Leiaute; 7. Equipamento, méveis e utensilios; 8. Manipuladores.

Os servigos de alimentacédo foram classificados de acordo com a RDC n.°
275/2002, que dividem os estabelecimentos em trés: Bom (76-100% de adequacéo);
Regular (51-75% de adequacéao), e Ruim (0-50% de adequacéao) (BRASIL, 2002).

Para participar da pesquisa 0s responsaveis € manipuladores de alimentos
dos estabelecimentos assinaram um termo de consentimento livre e esclarecido.
Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa sob o n°2.765.548
(CAAE: 90027018.1.0000.5692).

Os dados coletados foram tabulados e analisados em programa Excel e
apresentados por meio de medidas de frequéncia absoluta e relativa, utilizando-se
tabelas.

3 1 RESULTADOS E DISCUSSAO
Apresenta-se no presente artigo as condi¢oes higiénico-sanitarias e a percepg¢ao
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de risco sobre higiene alimentar dos manipuladores de quatro estabelecimentos no
municipio de Cuiabd, com servico dispostos em buffet, onde o proprio cliente busca
os alimentos que deseja, com precos atraentes, rapidez no atendimento e opcdes
de alimentos variados que podem ser vistos e escolhidos na hora.

A Tabela 1 apresenta a média da percepc¢do de risco dos manipuladores
quanto aos critérios estabelecidos por Schattan (2006). Quando questionados
sobre “qual o risco de intoxicagao alimentar ao comer carne crua como carpachio ou
sushi?” encontrou-se a média de percepcéao de risco de 5,6, demonstrando que os
manipuladores possuem uma percepc¢ao de risco de grau “médio” para este assunto.
A frequéncia de resposta, no entanto, indicou que 2 dos 4 estabelecimentos tém
percepcao de risco médio para este item. Dados semelhantes foram encontrados
por Schattan (2006) ao avaliar a percep¢ao de risco em higiene alimentar em 49
proprietarios de restaurante na cidade de S&o Paulo sobre a ingestao de carne crua
com média 7 demostrando que os proprietarios também possuem uma percepcéao
de risco de grau médio para este assunto. No Brasil, segundo dados do Sistema de
Vigilancia Epidemiologica, no periodo de 2009 a 2018, de um total de 2.403 surtos
investigados, 5,4 % ocorreram devido ao consumo de carnes bovinas in natura,
processados e miudos. Durante as etapas do abate, processamento e estocagem
esses alimentos podem ser facilmente contaminados e apresentam condi¢cdes
favoraveis a proliferacéo de microrganismos, como variedade de nutrientes, umidade
e baixa acidez, gerando elevado risco de doencas a populagdo que 0os consomem
(BRASIL, 2019).

Quando questionados sobre “qual o risco de intoxicacao alimentar ao comer
verduras cruas? ” a média de percepcao de risco do presente estudo foi de 1,0,
classificando-se como “baixa”, ja Gonzalez et al. (2009) analisou 59 manipuladores
na cidade de Santos/SP e observaram uma média de 3,8 em relagcéo ao risco de
intoxicacao alimentar ao comer verduras cruas, demonstrando que os individuos
de ambos os estudos ndo veem risco em contrair DTA’s (Doencas transmitidas por
alimentos) consumindo estes alimentos crus. E sabido que a correta higienizagéo
das verduras € fator de protecado contra diversas DTA’s, entretanto, questionou-se
0 que estes individuos achavam do risco de consumir verduras cruas e adoecer, e
nota-se que a percepcao deste risco foi muito baixa, entretanto, estudo de Mello et al.
(2010) que analisou 103 manipuladores no estado de Rio de Janeiro, em relacdo ao
conhecimento sobre DTA, 69% dos 103 funcionarios responderam incorretamente e,
destes, 49,5% haviam sido capacitados. Algumas doencas podem ser transmitidas
pelo consumo de alimentos mal higienizado devido a grande quantidade de
parasitas e microrganismo que esses produtos podem conter, provocando sintomas
de diarreia, vOmito, dores abdominais e fraqueza (BRASIL, 2010).

Quando questionados sobre “qual o risco de um funcionario doente contaminar
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os alimentos?” foi observada uma média de 8,6, classificando-se como “alta”
percepc¢ao de risco. Dados semelhantes foram encontrados por Gonzalez et al.
(2009) que observaram uma média de 8,4, classificando-se como “alta”, isso ressalta
a importéncia de iniciativas para estimular mudancgas de atitudes em praticas de
higiene, além de manter-se informados com conhecimento amplo dos riscos de um
manuseio inadequado dos alimentos. Os manipuladores de alimentos podem ser
responsaveis diretamente pela contaminagao dos alimentos preparados, devido as
falhas higiénico sanitarias no processo de manipulacdo (BRASIL, 2004; GONZALEZ
et al., 2009).

Quando questionados sobre “qual o risco de intoxicagdo alimentar ao
comer fora de casa?” a média obtida foi de 5,0 classificando-se como “média”
percepc¢ao de risco, com niveis variaveis de alto a baixo entre os estabelecimentos.
Consumidores entrevistados por Schattan (2006) determinaram percepc¢éo de risco
de grau médio de 4,4 de contrair DTAs em alimentos preparados em restaurante do
gue em alimentos preparados em casa. No Brasil, o Ministério da Saude registrou
6.632 surtos de DTAs, deste total de surtos, 45,6% dos casos foram associados ao
consumo de alimentos fora do domicilio (restaurantes, padarias, escolas, eventos,
alojamentos), o que torna mais expressivel, pois pode afetar um maior numero de
pessoas ao mesmo tempo (BRASIL, 2016). Isso indica a necessidade de um rigido

controle na manipulacao dos alimentos por parte dos estabelecimentos comerciais.

Estabelecimento (n° manipuladores)

Critérios

A (n=7) B (n=3) C (n=6) D (n=2) Total
Qual o risco de intoxicagdo alimentar ao comer carne crua como carpachio ou sushi?
Média (cm) 2,2 4,3 6,7 9,3 5,6
Classificacao Baixa Média Média Alta Média
Qual o risco de intoxicacdo alimentar ao comer verduras cruas?
Média (cm) 1,4 2,1 1,4 0,0 1,2
Classificacao Baixa Baixa Baixa Baixa Baixa
Qual o risco de um funcionario doente contaminar os alimentos?
Média (cm) 8,1 9,2 8,3 8,8 8,6
Classificagao Alta Alta Alta Alta Alta
Qual o risco de intoxicacdo alimentar ao comer fora de casa?
Média (cm) 7,6 55 6,5 0,5 5,0
Classificagao Alta Média Média Baixa Média

Tabela 1. Média da percepgéo de risco em manipuladores de alimentos segundo
estabelecimento e critérios analisados. Cuiaba-MT, 2019.

A Tabela 2 apresenta o percentual de adequacao que foram classificados
de acordo com a RDC n.° 275/2002, das condicdes higiénico-sanitarias dos

servicos de alimentagdo, em que no item que se refere a Edificacbes, Instalagdes,
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Equipamentos, Moéveis e Utensilios, apresentou a média de 67,6%, sendo o
restaurante D apresentando um menor percentual de adequacéao (25%). Varios itens
referentes a edificagcao estavam inadequados, especialmente aqueles relacionados
a area interna com presenca de objetos em desuso, pisos, paredes, portas e janelas.
Segundo Guedes (2009) 75% dos estabelecimentos comerciais de manipulagao
de alimentos analisados em Brasilia-DF, apresentaram condicdes precarias de
edificacbes como conservacgao inadequada, defeitos, rachaduras, trincas, buracos,
umidade, descascamentos nas paredes € nos pisos e azulejos danificados. Esses
fatores afetam na seguranca alimentar e qualidade dos produtos oferecidos ao
consumidor.

Quanto a Higienizacdo de Instalacbes, Equipamentos, Moveis e Utensilios
apresentou a média de 85,4%, os problemas mais frequentes no item analisado
foram uso de produtos de limpeza nao regularizados pelo Ministério da Saude e
auséncia de registro de higienizacao. Ja Poerner et al. (2009) analisou 7 servigos de
alimentacédo no municipio de Santa Rosa (RS) apresentou 64,0% de conformidade,
observando o emprego de procedimentos inadequados de higienizacdo das
instalacbes, equipamentos, moveis e utensilios considerando que nenhum dos
estabelecimentos segue as instru¢des do fabricante no que se refere a diluicao dos
produtos de higieniza¢do, tempo de contato e modo de uso. As superficies e os
demais ambientes de contato com os alimentos devem ser limpos e desinfetados
com a finalidade de contribuir para o controle microbiano (BRASIL, 2004).

No requisito de Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, trés
estabelecimentos apresentaram 100% de adequacao, sendo o restaurante A o
unico com o percentual de 50% apresentando a presenca de vetores e pragas.
Estudo realizado por Sousa et al. (2009) que avaliou uma empresa fornecedora de
comida congelada light, na cidade de Belém-PA encontrou 60,0% de adequacdes
no estabelecimento em relacdo a este item, observando a presenca de vetores
(formigas) na area de producédo e a nao existéncia de mecanismos de controle de
pragas. ARDC n° 216 estabelece que a edificacao, as instalagdes, os equipamentos,
0s moveis e os utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve
existir um conjunto de acdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas
urbanas, com o objetivo de impedir a atracéo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacao
dos mesmos, pois ha o grave perigo de contaminagao microbiana e fisica (BRASIL,
2004).

Quanto ao Abastecimento de Agua foi observada uma média de 96,9% de
adequacado. No estudo de Barbosa (2017) que analisou 4 estabelecimentos em
Natal-RN apresentou dados semelhantes, com média de 98,4%, em que apenas uma
unidade obteve uma inadequacéao, onde foi observado que o gelo ndo se encontrava
em local com condi¢cdes adequadas. ARDC n°. 216/2004 estabelece que o gelo para
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utilizacdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em
condicdo higiénico-sanitaria que evite sua contaminacdo (BRASIL, 2004). Falhas
no abastecimento de dgua podem levar a ocorréncia de contaminacdes de dificil
controle.

A avaliagcado de Manejo de Residuos obteve 100% de adequacéao entre todos
os estabelecimentos avaliados. Segundo Medeiros et al. (2012) que avaliou 23
servicos de alimentacdo na cidade de Santa Maria-RS, o item referente ao manejo
de residuos obteve uma média de adequacao de 49% nos servi¢os de alimentacéo
pesquisados. Os coletores de residuos ndo eram de facil higienizacéo e transporte,
ndo eram devidamente identificados e integros, e em numero e capacidade
suficientes, segundo a Legislacdo Federal, na maioria dos estabelecimentos
avaliados (BRASIL, 2004). No presente estudo, estas inadequacdes nao foram
observadas.

Quanto ao Leiaute obteve-se no presente estudo uma média de 25% dentre
os itens avaliados, sendo que o restaurante C resultou em 100% de conformidades.
As principais inconformidades foram a falta de area de recepcao e depoésito dos
produtos. Ja no estudo realizado por Medeiros et al. (2012) os resultados mostraram
que 70% dos 23 servigcos de alimentagcao avaliados estavam inadequados para este
item. Observou-se a falta de prevencao contra contaminacdo cruzada durante a
higienizacdo. Esse processo leva a exposicao de uma série de microrganismos
causadores de doencgas, que eventualmente sdo transferidos de um alimento para
outro.

No requisito que avalia Equipamentos, Moveis e Utensilios a média foi de
81,3%, o estabelecimento D foi 0 Unico que apresentou uma adequacéao baixa de
66,7%. Dentre as ndao conformidades foram auséncia de planilhas de registro de
temperatura e calibragao dos equipamentos. No estudo de Ribeiro (2017) que avaliou
um food truck instalado no municipio de Jaragua-GO foi observada a auséncia de
termémetro calibrado para afericdo da temperatura dos alimentos, contrariando as
recomendacdes da legislagcdo. Esse equipamento possui importancia primordial
no intuito de controlar a temperatura do alimento, evitando a proliferacdo de
microrganismos patoldgicos.

Conforme o item que avalia os Manipuladores a média foi de 75,0% dentre os
restaurantes avaliados, sendo que o estabelecimento C foi o unico com 100% de
adequacdo. As principais inconformidades encontradas foram em relacao a higiene
pessoal e auséncia de cartazes de orientagdo. Santos, Rangel e Azeredo (2010)
avaliaram as condicdes higiénico-sanitarias em 5 restaurantes no Rio de Janeiro e
obtiveram 60% de ndo conformidades em relacao a capacitagdo dos manipuladores
de alimentos, embora néo tenha sido o item avaliado com maior percentual, € a
parte mais critica de todo o processo de producdo de alimentos, uma vez que eles
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estdo ligados a todos os itens, devendo assim, estar capacitados em relacédo as
Boas Préticas.

A média encontrada em relacdo as adequacdes entre os estabelecimentos
analisados foi considerada “regular” seguindo critérioda RDC n.° 275/2002 e somente
um servico de alimentacdo obteve média “bom”. Isso demonstra necessidade de

melhorias a fim de garantir uma alimentacdo segura aos consumidores.

% de adequacéao dos Estabelecimentos
Itens avaliados

A B C D Média
1. Edificagdo, Instalagoes, 75,0 94,0 25,0 765 67,6
Equipamentos, Moveis e Utensilios.
2. H_|g|en|zagao de’ In§talagoes,“ 77.8 100,0 88.9 75.0 854
Equipamentos, Moveis e Utensilios.
3. Controle Integrado de Vetores e 50,0 100,0 100 100 875
Pragas Urbanas.
4. Abastecimento de Agua. 100,0 100,0 87,5 100,0 96,9
5. Manejo dos Residuos. 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
6. Leiaute. 0,0 100,0 0,0 0,0 25,0
7. Equipamento, méveis e utensilios. 83,3 100,0 75,0 66,7 81,3
8. Manipuladores. 66,7 100,0 66,7 66,7 75,0
Média % 69,1 99,2 67,9 73,1 -
Classificagao final Regular Bom Regular  Regular -

Tabela 2. Percentual de adequacgéo das condi¢des higiénico-sanitarias dos servigos de
alimentagéo. Cuiaba-MT, 2019.

41 CONCLUSAO

Com este estudo pode-se observar que os resultados encontrados sobre a
percepcao de risco dos manipuladores sobre higiene alimentar foram risco baixo
para a ingestao de verduras cruas, risco médio para intoxicacdo alimentar ao comer
fora de casa e ao comer carnes cruas e a unica que apresentou alto risco foi sobre o
funcionario doente transmitir DTA. Dessa forma, nota-se que os manipuladores nao
conseguem perceber 0s riscos que correm ao comer alimentos sem higiene alimentar
e fora de casa, sendo necesséario adotar melhor capacitacado sobre percepgcao de
risco nos manipuladores, e alertar para a contaminacéao das refeicdes produzidas e,
em consequéncia, o aparecimento de doencgas transmitidas por alimentos.

As condi¢des higiénico-sanitario de uma maneira geral apresentaram-se
regulares quanto ao requisito estabelecido pela normativas brasileiras, em que
somente um estabelecimento foi classificado como bom. A ndo conformidade nos
estabelecimentos ainda € grande, isso requer uma melhoria da estrutura fisica do
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local e dos processos dentro da cozinha para que o fornecimento de alimentos
seja desejavel e com seguranga alimentar e nutricional, pois com melhoria dos
procedimentos e da estrutura alcangada, consegue ser executada uma alimentacéao
de qualidade baseada na LOSAN.
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