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RESUMO: A presente pesquisa teve como
objetivo avaliar as Boas Praticas em ralagao
a documentos e registros de servigcos de
alimentacdo localizados na cidade de
Macei6/AL. Trata-se de um estudo descritivo
e observacional realizado no més de outubro
de 2021, em oito servigos de alimentacéo,
ao quais foram identificados como descritos
a seguir: Instituicdo de Longa Permanéncia
para Idosos (A), Hospital Privado (B),
Unidade Hoteleira (C) e 05 restaurantes
comerciais (D, E, F, G, H). Em cada servigo

Data de aceite: 02/06/2023

de alimentacdo foi aplicado um checklist
contendo quatro quesitos em relagdo a
documentagéo e registro com duas opc¢des
de resposta: conforme e ndo conforme. 50%
(n=4) e 75% (n=6) dos estabelecimentos
apresentaram classificacdo no Grupo 3 e
irregularidades em relacdo ao Manual de
Boas Préaticas respectivamente. Apesar
da falta de documentacédo e registros
ndao afetarem diretamente a qualidade
sanitaria, as informacdes levantadas sao
fundamentais para incentivar as acdes de
orgaos fiscalizadores nos estabelecimentos
que preparam e fornecem alimentos.
PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas de
manipulacdo. Manipulacéo de alimentos.
Seguranca alimentar e nutricional.

VERIFICATION OF THE EXISTENCE
OF DOCUMENTATION AND
REGISTRATION IN FOOD SERVICES
IN THE CITY OF MACEIO - AL

ABSTRACT: This research aimed to
evaluate the Good Practices in relation to
documents and records of food services
located in the city of Macei6/AL. This is
a descriptive and observational study
conducted in October 2021, in eight food
services, which were identified as follows:
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Long-Term Care 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
four questions regarding documentation and registration with two response options: compliant
and non-conforming. 50% (n=4) and 75% (n=6) of the establishments presented classification
in Group 3 and irregularities in relation to the Manual of Good Practices, respectively.
Although the lack of documentation and records do not directly affect the sanitary quality, the
information collected is fundamental to encourage the actions of inspection agencies in the
establishments that prepare and supply food.

KEYWORDS: Good handling conductions. Dealing with food. Food and nutriotional safety.

INTRODUCAO

O crescimento na utilizagdo de alimentos prontos para o consumo fora da cozinha
residencial, seja por falta de tempo, cardapio mais diversificado ou outras necessidades,
contribui e muito para o aumento de servicos de alimentagéo disponibilizados. Portanto,
se faz importante que esses alimentos sejam de qualidade nutricional e sanitaria que néo
coloquem em risco a satde da populacdo (GUIMARAES; FREITAS, 2019).

Os Servigos de Alimentacdo e Nutricdo (SAN) tém como objetivo oferecer um
cardapio equilibrado e com qualidade. As preparagdes devem ser elaboradas de maneira
correta de modo que as condicdes higiénico-sanitarias se correlacione a legislagao vigente,
atendendo dessa forma atender aos requisitos de Boas Praticas de Manipulacao (ABREU;
SPINELLI; PINTO, 2016).

As Boas Praticas de Manipulagdo de alimentos consiste em avaliar e informar as
condicbes ambientais, instalagbes e saneamento, equipamentos e utensilios, recursos
humanos, controle de saude de funcionarios, controle de qualidade durante as etapas
da produgéo, potabilidade da agua, controle de pragas, comercializagdo e informagéo ao
consumidor de acordo com a Legislacdo (SILVA JR, 2020).

O nutricionista de um SAN, durante o exercicio de suas atribuicdes, deve planejar,
organizar, supervisionar e avaliar toda a cadeia produtiva do alimento, que vai desde
a etapa de recebimento até a distribuicdo. E além dessas atribuicbes cabe também ao
profissional de nutricdo elaborar, implantar, avaliar e atualizar o Manual de boas praticas
(MBP) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) (BRASIL, 2018).

O MBP é um documento obrigatério que descreve detalhadamente o estabelecimento
assim como, todos os procedimentos e rotinas realizadas neste, e que precisam seguir as
diretrizes da legislagdo em vigor. Ja os POP sé&o documentos que estabelecem instrugcbes
para a realizagdo de atividades rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos.
Ambos os documentos visam contribuir para a garantia de um servigco de melhor qualidade
sanitaria, minimizando assim a contaminagcéo dos alimentos (BRASIL, 2004; BRASIL,
2002).

Os alimentos podem ser contaminados por diversos fatores, como a higienizagédo
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inadequada do ambiente, alimento e manipuladores, agua contaminada, armazenamento
e distribuicdo inadequados das matérias-primas e inexisténcia do controle de vetores e
pragas urbanas (FORSYTHE, 2013).

As bactérias mais presentes em alimentos contaminados e que podem causar
surtos de Doencas Trasmitidas por Alimentos (DTA) sdao a Salmonella spp, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens e botulinum, Escherichia coli patogénica, Shigella spp,
Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, Vibrio parahemolyticus e Staphylococcus
aureus (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Segundo a RDC 216, as Boas Praticas em Servicos de Alimentacdo (BPSA)
tém como objetivo prioritdrio assegurar a qualidade higiénico-sanitaria desses locais
contribuindo dessa forma para evitar surtos de DTA garantindo uma alimentacéo segura
que ndo cause prejuizos a satde do consumidor (BRASIL, 2004; REGO, 2004).

A seguranca do ponto de vista sanitario dos alimentos é um desafio constante.
Assim, o controle da qualidade dos alimentos através da normatizacao de rotinas deve ser
realizada ndo s6 no produto final, mas em toda a cadeia de producéo, desde a escolha do
fornecedor até a distribui¢éo final ao consumidor.

A normatizagdo das rotinas se da por meio da elaboragdo e implantagcdo da
documentacao (MBP e POP) e registro dos POPs contribuindo assim para elevar o nivel de
qualidade dos alimentos, constituindo um meio seguro de protecdo ao cliente. As normas
implantadas sédo importantes para os programas de qualidade e sem elas, a possibilidade
da garantia de um produto final adequado pode ficar comprometida (CAMPOS; LEMOS,
2005).

Baseado no contexto apresentado referente a importéncia das Boas Praticas,
0 objetivo desse estudo foi verificar se em oito servicos de alimentacao localizados em
Macei6/AL, possuiam documentagéo e registros.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo descritivo observacional. Foi realizado durante o més de
outubro de 2022 em oito Servigos de Alimentacao, aos quais foram indentificados com as
letras do alfabeto como descritos a seguir: Instituicdo de Longa Permanéncia para Idosos
(A), Hospital Privado (B), Unidade Hoteleira (C) e 05 restaurantes comerciais (D, E, F, G,
H), todos localizados na cidade de Macei6/AL.

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

O checkiist foi elaborado contendo quarto perguntas relacionadas a documentacao
e registro com duas opgbes de resposta: conforme (C) e ndo conforme (NC). Para
classificacdo das boas praticas (documentacdo e registro) do estabelecimento, foram
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utilizados os parametros da RDC n° 275 (Quadro 1).

GRUPO 01 — 76 a 100% de conformidades (baixo risco de contaminagéo).
GRUPO 02 - 51 a 75% de conformidades (médio risco de contaminac&o).
GRUPO 03 - 0 a 50% de conformidades (alto risco de contaminagéao).

Quadro 1. Classificacéo das Boas Praticas em Servicos de Alimentagao
Fonte: BRASIL, 2002.

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

Como se observa no Quadro 2, metade dos estabelecimentos ( A, F, G e H)
apresentaram 0% de conformidades, ja o B e E obtiveram 100% de conformidades e os C
e D ficaram com o percentual de 75% de conformidades.

75% (n=6) dos estabelecimentos apresentaram irregularidades em relagdo ao
Manual de Boas Préaticas.

SERVIGOS DE ALIMENTAGAOQ
A/B|C|D|E|F|G|H

DOCUMENTAGAO E REGISTRO

A empresa possui Manual de Boas
Praticas e este fica acessivel paraos | NC| C |NC|NC| C |NC| NC|NC
funcionarios.

A empresa possui no minimo 0s
quatro POPs determinados pela
legislacdo e estes encontram-se
disponiveis aos funcionarios.

Manual de Boas Praticas e os
Procedimentos ~ Operacionais &
aprovado, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento.

Os registros sdo mantidos por periodo
minimo de 30 (frinta) dias contados a
partir da data de preparacdo dos
alimentos.

NC| C|C | C | C |[NC|NC|NC

NC| C|C | C|C |NC|NC|NC

NC| C | C | C | C |[NC|NC|NC

Quadro 2 — Resultados encontrados apés aplicagdo do checklist em oito Servigos de alimentagéo
localizados na cidade de Macei6/AL.

Fonte: dados da pesquisa (2021)
Conforme (C)/ Nao Conforme (NC)
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Durante a aplicacdo do checklist foi observado pelos pesquisadores, que nos
estabelecimentos C e D existia 0 Manual de Boas Préticas, porém estavam desatualizados
e ndo disponiveis aos funcionarios. Em um estudo realizado no Parana por Genta, Mauricio
e Matioli (2005), dos cinco restaurantes pesquisados 100% n&o possuiam o Manual de
Boas Praticas.

Uma Instituicdo de Longa Permanéncia para Idosos no municipio de Rio Paranaiba/
MG, ndo possuia um Manual de Boas Praticas e nem os Procedimentos Operacionais
Padronizados, porém a partir da elaboracdo do destes, a execugédo de treinamentos,
implantacéo, registro e acompanhamento dos processos de manipula¢gdo de alimentos
houve, de acordo com relatos do Nutricionista do local, uma redugcéo dos episédios
recorrentes de diarreia entre os idosos (MENDES; OLIVEIRA, 2018).

Em um trabalho realizado por Guedes e Cardoso (2009) avaliando cozinhas
hospitalares da Asa Sul no Distrito Federal, no quesito de documentacdo e registro
encontraram inconformidades em 37, 5% para manual de boas praticas incompativel e
desatualizado, 75% indisponibilidade de POPS aos funcionarios, 37.5% presenca de POPS
incompletos e 75% para auséncia de registro de monitoramento.

Em outra pesquisa realizada por Stoffel e Piemolini-Barreto (2018) na Serra Gaulcha,
em um restaurante de culinéria oriental foi detectada a inexisténcia do Manual de Boas
Praticas e dos Procedimentos Operacionais Padronizados.

Santos, Rangel e Azeredo (2010), em seu estudo realizado com cinco restaurantes,
foram detectados que um deles ndo possuia Manual de Boas Praticas e nem os
Procedimentos Operacionais Padronizados e os outros quatro nao tinham implantados os
POPs e o MBP néo retratavam a realidade dos locais, ou seja, estavam desatualizados.

Em outro estudo realizado por Santos e Pinto (2019), em dez restaurantes na cidade
de Itapeva - SP apenas dois (20%) restaurantes possuiam o MBP e POPs. Ja Almeida e
Saccol (2010) avaliaram dezesseis terminais rodoviarios em cinco cidades do Rio Grande
do Sul, e verificaram que nenhum servigco de alimentacdo portava documentos e registros de
Boas Praticas, a conclusao foi que obviamente os responsaveis desconheciam totalmente
as legislacdes vigentes.

Na Tabela 1, verifica-se que 25% dos estabelecimentos foram classificados no
Grupo 1, com baixo risco de contaminagéo, e um deles é uma Unidade Hospitalar.

E muito Importante, no resultado da atual pesquisa, a Unidade Hospitalar de
carater privado ter conseguido 100% de adequagdes, uma vez que, a nutricdo hospitalar
é fundamental para a recuperagédo da saude e as Doencas Transmitidas por Alimentos
sd@o extremamente perigosas para pacientes hospitalizados. A utilizagdo de ferramentas de
controle da qualidade sanitaria na producao das refeicoes hospitalares € importante para
que nao sejam acrescidos perigos quimicos, fisicos ou bioldgicos a saude ja fragilizada dos
pacientes (CAVALLI; SALAY, 2007).
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GRUPOO01 GRUPO02 GRUPOO03

ESTABELECIMENTOS (76-100%) (51-75%)  (0—50%)

A-— Instituicio de longa permanéncia 0%

B — Unidade Hospitalar 100%

C - Unidade Hoteleira 75%

D - Restaurante Comercial 75%

E — Restaurante Comercial 100%

F — Restaurante Comercial 0%

G — Restaurante Comercial 0%

H — Restaurante Comercial 0%

Tabela 1. Classificacdo de Boas Praticas em relagéo a documentacéo e registro de acordo com o
percentual de conformidades nos Servigos de Alimentacgéo localizados na cidade de Macei6/AL.

Fonte: dados da pesquisa (2021). BRASIL, 2002.

Diferentemente do presente estudo, em um trabalho realizado, avaliando
estabelecimentos hospitalares no Distrito Federal no quesito de documentacgéo e registro,
100% dos estabelecimentos foram classificados no Grupo 3 com a média de 43,75% de
conformidades (GUEDES; CARDOSO, 2009).

Observando a mesma Tabela 1, um restaurante comercial também apresentou 100%
de conformidades e trés restaurantes comerciais e uma ILPI com 0% de conformidades
referentes & documentagéao e registro.

Vale salientar, que a Unidade Hospitalar e o restaurante comercial que apresentaram
100% de conformidades, possuem nutricionista como responsavel técnico, que trabalha de
segunda a sexta 8 horas/dia, totalizando 40 horas, nos outros trés restaurantes com 0%
de conformidades a nutricionista trabalha dois dias na semana com carga horéria total de
16 horas.

Na unidade hoteleira e no restaurante comercial, ambos com 75% de conformidades,
a nutricionista trabalha como gerente de alimentos e bebidas e, portanto néo fica
diretamente na supervisédo, ficando uma estagiaria extracurricular supervisionando as
atividades, e a nutricionista trabalha cinco dias da semana com carga horaria total de 30
horas respectivamente.

Na ILPI que apresentou 0% de conformidades, ndo tem contratacéo de nutricionista,
sendo considerado um grave problema, pois a RDC n° 502, de 27 de maio de 2021 que
dispbe sobre o funcionamento de Instituicdo de Longa Permanéncia para Idosos, de carater
residencial determina a presenca de um Responsavel Técnico - RT pelo servigco, que
responderd pela instituicdo junto a autoridade sanitaria, onde este deve possuir formagao
de nivel superior (BRASIL, 2021).

O nutricionista é o profissional que tem como atribuicdo garantir o controle de
qualidade sanitaria do alimento através das Boas Praticas, realizar planejamento,

Alimentos e nutricdo: Promogéo da saude e equipe multiprofissional Capitulo 6

55



organizacgao, direcdo e supervisdo do local, sendo, portanto o mais qualificado uma vez
que conhece e segue todas as legislacbes (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2016).

Assim, os resultados encontrados confirmam a importancia da presenca e superviséo
diaria do profissional Nutricionista nos servigos de alimentacao. Silva et al. (2018), também
comparou estabelecimentos com e sem a presenca diaria de nutricionistas, e os mesmos
se encontravam no grupo 1 e grupo 3 respectivamente.

Outro estudo realizado por Costacurta, Pereira e Vasques (2020) onde avaliaram
duas Unidades de Alimentacéo e Nutri¢do, verificaram que a UAN que tinha a presenca do
nutricionista obteve um percentual de adequacéo de 92% classificado no Grupo 1, porém
a unidade que nao tinha nutricionista apresentou apenas 37% de conformidades, sendo
classificada no Grupo 3.

Em outro panorama geral, Akutsu et al. (2005), avaliaram trinta restaurantes
comerciais, 10 unidades hoteleiras e 10 Unidades de Aimentacdo e Nutricdo em Brasilia/
DF, quanto ao nivel de adequacéo das boas praticas em relacdo a documentacao e registro,
e verificaram que apenas 10% das UANs apresentaram classificagdo no Grupo 1, as
demais eram do Grupo 2, enquanto que os hotéis e restaurantes comerciais pesquisados
classificaram-se, em sua grande maioria, no Grupo 3.

CONCLUSAO

Metade dos estabelecimentos foram classificados no Grupo 3 com alto risco de
contaminacgéo, e a irregularidade mais presente na maioria dos locais, foi em relagéo ao
Manual de Boas Préaticas. Apesar da falta de documentacéo e registros ndo afetarem
diretamente a qualidade sanitaria, as informagdes levantadas sdo fundamentais para
incentivar as acdes de Orgdos fiscalizadores nos estabelecimentos que preparam e
fornecem alimentos. Deve ser incentivada a contratagdo de nutricionistas, como forma de
legitimar a execucao de suas atividades a favor da seguranca alimentar.
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