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RESUMO: O presente estudo objetivou
avaliar as Boas Praticas da etapa de
higienizacéo dos equipamentos e utensilios
de servicos de alimentagdo localizados
na cidade de Macei6/AL. Trata-se de um
estudo descritivo e observacional realizado
no més de outubro de 2021, durante o més
de outubro de 2021 em oito servigos de
alimentacdo, ao quais foram identificados
como descritos a seguir: Instituicdo de
Longa Permanéncia para Idosos (A),
Hospital Privado (B), Unidade Hoteleira (C)
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e 05 restaurantes comerciais (D, E, F, G, H).
Em cada servico de alimentacgéo foi aplicado
um checklist contendo seis quesitos em
relacdo a higienizacdo de instalagdes,
equipamentos, moéveis e utensilios com
duas opcdes de resposta: conforme e nao
conforme. Os estabelecimentos A, D, E, G
e H apresentaram 84% de conformidades
e os B, F e | com 100%. Todos os
estabelecimentos foram classificados no
grupo 1 com baixo risco de contaminacao.
Conclui-se que os servigos de alimentacéao
das empresas estudadas apresentaram uma
boa adequacéo das boas praticas, contudo,
um quesito apresentou inadequacdes em
comum em cinco (62,5%) estabelecimentos
que necessitam ser avaliados.

PALAVRAS-CHAVE: Servigcos de
alimentacéo; Seguranca alimentar sanitaria;
Boas praticas de manipulagéo.

VERIFICATION OF GOOD
PRACTICES IN THE STAGE
OF HYGIENE OF FACILITIES,
EQUIPMENT, FURNITURE AND
UTENSILS IN FOOD SERVICES IN
THE CITY OF MACEIO - AL

ABSTRACT: The present study aimed to
evaluate the Good Practices of the hygiene
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stage of food service equipment and utensils located in the city of Macei6/AL. This is a
descriptive and observational study conducted in the month of October 2021, during the month
of October 2021 in eight food services, which were identified as follows: Long Stay Institution
for the Elderly (A), Private Hospital (B), Hotel Unit (C) and 05 commercial restaurants (D, E,
F, G, H). In each food service, a checklist was applied containing six questions regarding the
hygiene of facilities, equipment, furniture and utensils with two response options: conforming
and non-conforming. Establishments A, D, E, G and H presented 84% of conformities and B,
F and | with 100%. All establishments were classified in group 1 with low risk of contamination.
It is concluded that the food services of the companies studied presented a good adequacy
of good practices, however, one item presented inadequacies in common in five (62.5%)
establishments that need to be evaluated.

KEYWORDS: Food services; Sanitary food safety; Good handling practices.

INTRODUCAO

Os Servicos de Alimentacdo sdo os locais destinados a alimentagdo coletiva,
portanto esta relacionada com a producdo de refeicbes em grande quantidade com
a responsabilidade de manter um padrdo sanitario adequado evitando dessa forma o
acontecimento de surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) (SANTOS; ALVES,
2014).

No Brasil, no periodo de 2007 a 2020, foram notificados, por ano, uma média de
662 surtos de DTA, com o envolvimento de 156.691 doentes (média de 17 doentes/surto),
22.205 hospitalizados e 152 6bitos (BRASIL, 2021).

As Boas Préticas (BP) asseguram o0s requisitos basicos de qualidade, bem como
todos os procedimentos ideais de higiene e manipulagdo dos alimentos. A RDC 216 de 15
de setembro de 2004 dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos
de Alimentagédo (BRASIL, 2004).

Entre os parametros de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo, a limpeza
e sanitizacdo de equipamentos, moéveis e utensilios sdo etapas importantes no controle
sanitario (ANDRADE, 2008).

De acordo com a RDC 216 de 2004, as instalagbes, equipamentos, moveis e
utensilios devem ser mantidos em condi¢des sanitarias ideais. A etapa de higienizagéo
deve ser realizada por funcionarios devidamente capacitados e com frequéncia que possa
garantir a seguranca microbiolégica e que diminua o risco de contaminagéo dos alimentos
(BRASIL, 2004).

A realizagdo de treinamento para os manipuladores de alimentos pode reduzir os
erros nas diversas operagdes realizadas diariamente, de modo a tornar mais eficiente a
manipulagéo e as condicdes sanitarias do alimento e do ambiente de producéo, fazendo
com que sejam fornecidas refeicdes seguras do ponto de vista sanitario e nutricional
(BARBOSA, 2018).
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De acordo com Tondo e Bartz (2011), mesmo no Brasil existindo legislagbes com
regras e critérios para as Boas Préticas, ainda s&o bem poucos os estabelecimentos que
seguem as legislacbes. Segundo Séo José (2012), o aumento exponencial da valorizacéo
do setor de alimentacdo coletiva como também a elevada competitividade, juntamente
com a preocupacao da qualidade higiénico sanitaria dos alimentos, despertou aos
estabelecimentos produtores de alimentos/refeicbes a melhorar a qualidade dos produtos
alimenticios comercializados.

Casos de patologias, que sdo causadas por bactérias, virus, fungos e protozoarios
veiculados por alimentos, acontecem em todo o mundo. Praticas sanitarias inadequadas
no ambiente onde ocorre a manipulacao dos alimentos podem resultar em contaminacao
microbioldgica, sendo um problema para a seguranga do comensal (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

N&o implantar as Boas Praticas em Servicos de Alimentacdo pode levar a sérios
riscos as empresas e dificultar a seguranga do alimento preparado para o consumidor, uma
vez que a ocorréncia de surtos, através de alimentos comprometidos do ponto de vista
sanitario, pode desencadear muitos problemas de saude para os clientes e, principalmente,
para as empresas (REGO, 2004).

Portanto o objetivo do presente estudo foi avaliar as boas praticas na etapa de
higienizacdo das instalagcbes, equipamentos, moveis e utensilios em Servicos de
Alimentacéo na cidade de Macei6 — AL.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo descritivo observacional. Foi realizado durante o més de
outubro de 2021 em oito servicos de alimentagcédo, ao quais foram identificados com as
letras do alfabeto como descritos a seguir: Instituicdo de Longa Permanéncia para ldosos
(A), Hospital Privado (B), Unidade Hoteleira (C) e 05 restaurantes comerciais (D, E, F, G,
H), todos localizados na cidade de Macei6é/AL.

Em cada servico de alimentacdo foi aplicado um checklist baseado na lista de
verificagdo da RDC n° 275/02 e nas determinagbes da RDC n° 216/2004, ambas do
Ministério da Saude (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

O checkilist foi elaborado contendo seis itens relacionados a higienizacdo de
equipamentos e utensilios com duas opcdes de resposta: conforme e ndo conforme.
Para classificacdo das boas praticas foram utilizados os parametros da RDC n° 275 que
estabelece:

+ GRUPO 01 — 76 a 100% de conformidades (baixo risco de contaminacao);
+ GRUPO 02 - 51 a 75% de conformidades (médio risco de contaminagéo);

+ GRUPO 03 - 0 a 50% de conformidades (alto risco de contaminagéo) (BRASIL,
2002).

Alimentos e nutricdo: Promogéo da saude e equipe multiprofissional Capitulo 3

25



Apo6s a coleta dos dados, os resultados foram tabulados manualmente e armazenados

em um banco de dados para serem processados pelo programa Excel 2010.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos oito servigos de alimentacao participantes da atual pesquisa, cinco apresentaram
84% (A, D, E, GeH)etrés 100% (B, C e F) de conformidades, sendo todos eles classificados
no Grupo 1 com baixo risco de contaminacgédo. (Quadro 1).

As instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios sdo mantidos limpos,
organizados e bem conservados, foi 0 Unico quesito que apresentou ndo conformidade
nos estabelecimentos A, D, E, G e H, pois existiam infiltracdes e mofos nas paredes do
almoxarifado e da area de producgéo, assim como a maioria dos equipamentos (fogéo,
refrigerados e coifas) em estado de conservagéo inadequados, apresentando ferrugem e
manchas, necessitando assim, de reparos nas instalagées e nos equipamentos e utensilios.

HIGIENIZACAD INSTALACDES, =
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E SERVICOS DE ALIMENTACAO
UTENSILIOS. A|E|C|DJEJF[G]H
As in;tala{_;ﬁe;.:-ai_aquipamentna.:ua
mdveis e os utensilios s8o mantidos
limpos, organizados =1 bem
conservados.
Mas amas de prepamagao e
amazenamento dos alimentos ndo
=E utiizadas substéncias
odonzantes e ou desodorantes em
quaisquer das suas formas.
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Os produtos saneantes utiizados
=30 regularizados pelo Ministério da
Sadde.
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Os utensilios e equipamentos
utilizados na higienizagio estdo
conservados, limpos e guardados
em local reservado para essa
finalidade.

O=s utensilios utilizados na
higienizacdo das instalagdes séo
distintos daqueles wusados pars
higienizagfio das pares dos
equipamentos & utensilios que
entrem em contato com o alimento.
O= funcionanos responsaveis pela
atividede de higienizagio das
instalagdes sanitaras usam
uniformes apropriados =1
diferenciados dagqueles utiizados na
manipulagcio de alimentos.
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Quadro 1 — Resultados encontrados apés aplicagdo do checklist em oito Servigos de Alimentagédo
localizados na cidade de Maceid/AL.

Fonte: Dados da pesquisa.

Legenda: Conforme (C); Nao Conforme (NC).

Foi de suma importancia o Servigo de Alimentagéo B, que é uma unidade hospitalar
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apresentar 100% de conformidades, pois esse servico é responsavel pelas refeicdes dos
pacientes, acompanhantes e funcionarios, portanto é importante a seguranca dos alimentos
servidos, uma vez que estes sdo disponibilizados a pacientes que patologicamente estao
com a imunidade comprometida e, consequentemente, mais susceptiveis a desenvolver
algum tipo de Doencga de Origem Alimentar (SACCOL; SERAFIM; STANGARLIN, 2013).

Assemelhando-se ao presente estudo, Biolchi et al. (2022) encontarram em
trés Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), no procedimento de higienizacdo de
instalacdes, equipamentos, moéveis e utensilios”, a primeira UAN apresentando 94,11%
de conformidade, a segunda 82,35% sendo ambas classificadas no Grupo 1. Porém, na
terceira o percentual foi de 58,82% sendo classificada no Grupo 2.

Na pesquisa de Silva et al. (2015) em duas UANs o percentual de adequacéo entre
as UANs analisadas também se mostrou distinto, na primeira UAN foi de 60% e na segunda
foi de 82%, sendo a primeira classificada no Grupo 2 e a segunda no Grupo 1.

Em outra pesquisa executada por Stoffel e Piemolini-Barreto (2018), que foi
realizado em um restaurante da Serra Gaucha/RS, o quesito referente a higienizagéo de
instalacbes, equipamentos, moéveis e utensilios apresentou 82,34% de conformidades,
sendo classificado no Grupo 1.

Vale salientar, que conseguir um percentual alto de conformidades no quesito
referente a higienizacdo de instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios, &€ de grande
importancia para a qualidade sanitaria da refeicdo a ser preparada, uma vez que, se
ocorrerem falhas na higienizacgao, e estes equipamentos e utensilios entrarem em contato
direto com o alimento, tornam-se grande fonte de contaminag¢ao que podem veicular micro-
organismos patogénicos podendo causar graves doencas de origem alimentar para os
comensais (FERREIRA et al. 2011).

CONCLUSAO

Verificou-se que o0s 0s servicos de alimentacdo das empresas estudadas
apresentaram uma boa adequacdo das boas praticas na categoria de higienizacdo das
instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios, pois todos foram classificados no Grupo 1
com baixo risco de contaminacéao.

Entretanto, um quesito apresentou inadequacdes em comum em cinco (62,5%)
estabelecimentos que necessitam ser avaliados para que ndo comprometam as boas
praticas nesses servigcos e possibilitem a oferta de uma alimentagéo segura aos comensais.
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