UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA
FACULDADE DE MEDICINA VETERINARIA E ZOOTECNIA
CAMPUS DE BOTUCATU

Avaliacéo Estrutural e Higiénico-Sanitaria de
Estabelecimentos Alimenticios de

Botucatu-SP

EDUARDO DELBON BALDINI

Dissertacdo apresentada ao
Programa de Po6s-Graduagdo
em Medicina Veterinaria como
parte das exigéncias para
obtencdo do Titulo de Mestre

Botucatu — SP
Agosto-2009



UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA
FACULDADE DE MEDICINA VETERINARIA E ZOOTECNIA

Avaliacéo Estrutural e Higiénico-Sanitaria de
Estabelecimentos Alimenticios de
Botucatu-SP

EDUARDO DELBON BALDINI

Dissertacdo apresentada a Faculdade de Medicina Veterinéria
e Zootecnia, da Universidade Estadual Paulista, UNESP,
Campus de Botucatu, para obtencdo do Titulo de Mestre em
Medicina Veterinaria, Area de Saide Animal, Satde Publica

Veterinaria e Seguranga Alimentar.

Orientador: Prof. Adj. Dr. Germano Francisco Biondi

Botucatu — SP
2009



Ficha catalografica elaborada pela Secao Técnica de Aquisicdo e Tratamento da Informacéo
Divisao Técnica de Biblioteca e Documentacao - Campus De Botucatu -
UNESP
Bibliotecaria responsavel: Sulamita Selma Clemente Colnago — CRB

8/4716

Baldini, Eduardo Delbon.

Avaliacao estrutural e higiénico-sanitaria de
estabelecimentos alimenticios de Botucatu-SP / Eduardo
Delbon Baldini. — 2009.

Dissertacao (mestrado) — Faculdade de Medicina
Veterinaria e Zootecnia de Botucatu, Universidade Estadual
Paulista, 2009

Capes: 50701070

1. Servico de alimentacao — Inspecao.

CDD 363.7296

Palavras-chave: Saude publica; Seguranca alimentar;
Manipuladores de alimentos; Inspecao




COMISSAO EXAMINADORA

Nome do autor: BALDINI, Eduardo Delbon

Titulo: Avaliacdo Estrutural e Higiénico-Sanitaria de Estabelecimentos
Manipuladores de Alimentos de Botucatu-SP.

Data: 29 de Junho de 2009.

BANCA EXAMINADORA

Prof. Adj. Dr. Germano Francisco Biondi Instituicdo: UNESP - FMVZ - Botucatu
Julgamento Assinatura

Prof. Ass. Dr. José Paes de A. Nogueira Pinto Instituicdo: UNESP - FMVZ - Botucatu
Julgamento Assinatura

Prof. Adj. Dr. Oswaldo Durival Rossi Junior Instituicdo: UNESP - FCAV- Jaboticabal
Julgamento Assinatura




Dedico aos meus pais,

A minha amada Cida,

Aos meus aguardados filhos Aline e Gustavo,
A meus queridos filhos que adotei

André, Bruno e Gabriel.



Ofereco este trabalho a todos aqueles
Que lutam por um mundo melhor,

Fazendo a pequena parte que vos cabe.



Agradecimentos

Aos meus pais, que me deram o melhor que podiam dar.

Ao meu orientador Dr. Germano Francisco Biondi, por ter confiado em meu
trabalho, por ter tido paciéncia durante este periodo de aprimoramento
profissional em que passei, por ter sido humano quando soube dos
problemas que enfrentei, por ter me recebido em seu proprio lar, pela
amizade respeitosa e por ter desejado sempre, com criticas construtivas, a

perfeicdo de nosso trabalho... espero ter atingido nosso objetivo.

A minha esposa amada, que jamais parou de me incentivar a continuar,
mesmo quando duros golpes da vida me convidavam a desistir de tudo, que
me deu luz suficiente para iluminar a escuriddo que teimava em morar em

minha alma... com a sua luz é que consigo iluminar meus semelhantes.

Aos meus amigos de verdade, fiéis companheiros, Rodrigo, Anténio Carlos e
equipe, Deus vos abencoe por terem dedicado dias a fio, longas

madrugadas, me incentivando sempre, ndo esmorecendo jamais.

Um agradecimento especial a Marcelo Mendonga, Béarbara Afonco, ao
animado Francisco, ao Frei, ao Irm&o Joseé, a Dra. Dirce, a Dra. Beatriz e a

toda equipe médica que nos acompanhou, Deus vos abencoe.

Aos professores e amigos da Pos Graduacdo do Departamento de Higiene

Veterinaria e Saude Publica.

Ao Dr. Roberto Roca pelos conselhos gentis para a andlise estatitica do

trabalho.



Ao meu grande irmao Pauldo, pela amizade sincera, pela forca nos

momentos dificeis, pelos resgates nas estradas da vida.

Ao meu grande amigo Leandro, que me auxiliou com muita dedicacdo a

confeccao deste trabalho.

A bibliotecaria Selma Maria pela confeccéo da ficha catalogréfica.

A todos do SOAP- Servico de Orientacdo a Alimentacdo Publica,

professores, funcionérios, residentes... muito obrigado amigos.

A Kontrolle — Assessoria e Treinamentos em Seguranca Alimentar Ltda, por

me abrir portas nunca antes sonhadas.

Ao CAPES-CNPg pela bolsa de estudo concedida durante o periodo de

Curso.

Deus vos abencoe!!!!



BALDINI, E.D. Avaliacéo Estrutural e Higiénico-Sanitéria de Estabelecimentos
Alimenticios de Botucatu-SP. 2009. 118f. Dissertacdo (Mestrado) — Faculdade

de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade Estadual Paulista — Botucatu.

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo constatar “in loco” a situagéo estrutural e
higiénico sanitaria de 44 estabelecimentos alimenticios (bares e lanchonetes, mini-
mercados, padarias, restaurantes) da cidade de Botucatu, levantando, atraves dos
dados obtidos, quais séo os setores que oferecem maior risco a saude publica. Foi
aplicado um questionario chamado de diagnéstico tecnoldgico em cada um deles,
o0 qual continha 144 questdes divididas em cinco itens, sendo eles: Item 1 -
Edificacdo e Instalagdes, Item 2 - Equipamentos, Moveis e Utensilios, Item 3 -
Funcionérios, Item 4 - Fluxo de Producdo, Item 5 - Sistema da Garantia da
Qualidade. Os dados obtidos permitiram que se cumprisse 0 objetivo de
responder as seguintes questfes: a) Qual setor (Bares e Lanchonetes, Mini-
Mercados, Restaurantes e Padarias) obteve pior desempenho comparativamente
aos outros em cada questao? b)Qual dos itens obteve o pior resultado geral? c)
Qual o setor que apresentou maior numero de ndo conformidades? d) Qual item é
mais problematico em cada setor? Os dados analisados demonstraram que:
houve diferenca estatistica (p<0,05) entre 0 desempenho de cada setor por
questdo, em 14 oportunidades, sendo o Setor Padarias o de pior resultado; quanto
aos itens, o de pior desempenho geral foi o Item 5 — Sistema da Garantia da
Qualidade, com 61% de ndo conformidade; o setor que apresentou maior numero
de ndo conformidades foi o Setor Padarias, com 48 em 144 possibilidades (33%);
destacaram-se negativamente perante os itens: o Setor Padarias no Item 1, o
Setor Restaurantes no Item 2, o setor Mini-Mercados no Item 3 e 0 Setor Bares e

Lanchonetes nos ltens 4 e 5.

Palavras-Chave: Inspecdo, estabelecimentos alimenticios, manipuladores de

alimentos
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ABSTRACT

The present work had as objective to evidence “in loco” the structural situation and
hygienic sanitary of 44 feed establishments (bar and snack bars, mini-markets,
bakeries, restaurants) of the city of Botucatu, raising, through the obtained data,
which are the sectors that offer to greater risk to public health. We administered a
questionnaire called the diagnostic technology in each, which contained 144
questions divided into five items, which were: Item 1 - Building and Facilities, Item
2 - Equipment, Furniture and instrument, Item 3 - Staff, Item 4 - Flow Production,
Item 5 - System of Quality Assurance. The data obtained have to satisfy the goal of
answering the following questions: a) What sector (Bars and Snack Bars, Mini
Markets, Restaurants and Bakeries) had worse performance compared to others in
every question? b) Which of the items received the worst overall outcome? ¢) What
is the sector that presented greater number of non-conformities? d) What item is
most problematic in each sector? The data analyzed showed that there was
statistical difference (p<0,05) between the performance of each sector by question,
in 14 opportunities, and the Bakeries Sector in the worst results; while for items,
the overall performance was worse in the Item 5 - System of Quality Assurance,
with 61% of non-compliance; the sector that presented greater number of non-
compliance was the Bakeries Sector, with 48 in 144 chances (33%); stood out
negatively to the items: the Bakeries Sector in Item 1, the Restaurant Sector in
Item 2, the Mini Markets Sector in Item 3 and Bars and Snack Bars Sector in the

Items 4 and 5.

Key-words: Inspection, feed stablishemnts, fod manipulators
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1. INTRODUCAO

A alimentacdo e a nutricdo sao condi¢cdes béasicas para a promocdo e a
protecao da saude, possibilitando a expresséo plena do potencial de crescimento
e desenvolvimento humanos, com qualidade de vida e cidadania (MINISTERIO
DA SAUDE PORTARIA N° 710, 1999). Com a promulgacdo da Constituicdo de
1988, o Brasil passou a ter a definicdo detalhada e explicita de algumas
responsabilidades, até entdo, pouco claras, como a promoc¢do da saude e as
responsabilidades relacionadas a alimentagéo que a populacao usufrui.

Tal como se |é na Constituicdo: “A saude é direito de todos e dever do
Estado, garantindo mediante politicas sociais e econémicas que visem a reducao
do risco de doencga e de outros agravos e ao acesso universal e igualitario a acdes
e servigos para sua promogao, protecdo e recuperacdo” (CONSTITUICAO, 1988).

O Coddigo de Defesa do Consumidor (LEI FEDERAL N° 8.078, 1990)
reconheceu e detalhou os direitos béasicos do consumidor, criou normas
especificas para a responsabilidade civil do fornecedor, inverteu o 6nus da prova,
dispos sobre publicidade, estabeleceu mecanismos para o controle das condi¢des
gerais dos contratos, instituiu instrumentos para a autodefesa dos consumidores e
dispbs sobre o aparato repressivo administrativo e penal (LAZZARINI et al., 1997).

Tanto os produtos quanto os servicos disponibilizados no mercado de
consumo ndo devem, representar riscos a saude ou a seguranca dos
consumidores, excetuando-se 0s riscos considerados normais e previsiveis em
decorréncia de sua forma de utilizacdo, obrigando-se os fornecedores, em
qualquer hipotese, a fornecer informacdes sobre os riscos (LAZZARINI et al.,
1997).

O presente estudo avaliou 44 estabelecimentos alimenticios do municipio de
Botucatu, localizado na regido centro-oeste do estado de S&o Paulo, Brasil,
pertencentes a 04 setores distintos: Bares e Lanchonetes (16 estabelecimentos),
Mini-Mercados (12 estabelecimentos), Restaurantes (09 estabelecimentos) e

Padarias (07 estabelecimentos).



2. REVISAO DE LITERATURA

Existem trés diferentes tipos de perigos, os quais podem ser veiculados por
alimentos: o fisico (cacos de vidro, farpas de madeira, pregos etc), o quimico
(residuos de desinfetantes, querosene etc) e o bioldgico (bactérias, virus, fungos,
toxinas etc), sendo este Ultimo o veiculador de DTA - Doencas Transmitidas por
Alimentos. As DTA constituem, atualmente, uma enorme preocupacao dentro da
politica de saude publica, sendo que nos paises que possuem um sistema de
vigilancia bem estruturado tem-se observado um grande aumento de sua
incidéncia (SHARP & REILLY, 1994). As doengas transmitidas por alimentos
(DTA) tém enorme impacto econbmico-social em todas as cidades do mundo.
Segundo a Organizagdo Mundial da Saude, as doencas de origem alimentar, ou
veiculadas pelos alimentos sao definidas como de natureza téxica ou infecciosa,
causadas por agentes que entraram no organismo apos a ingestdo de alimentos
(WHO, 2003).

Ha outra expressdo utilizada como sindnimo para DTA: a expressao
toxinfeccdo. Segundo Germano e Germano (2001) esta expressdo € caracterizada
por um quadro gastroentérico causado por patdgenos veiculados por alimentos,
envolvendo grande numero de microrganismos que apresentam quadros
evolutivos diferentes e pelos mais diversos tipos de alimentos. Segundo Vieira
(2004), pode-se definir este termo, sinbnimo de DTA, da seguinte forma:
intoxicacdo — ingestdo de toxina previamente formada por microrganismos no
alimento; infeccdo — ingestdo de células na concentracdo suficiente para
deflagrarem doenca. As DTA, de modo geral, sdo identificadas por sintomas
gastrintestinais, sobretudo diarréia, vomitos e dores abdominais. E importante se
ressaltar que, além das bactérias, outros organismos podem causar diarréia
mediante a ingestdo, como protozoarios e virus. Entretanto, as bactérias sdo de
maior importancia e maior ocorréncia, sendo as unicas com contagens limitadas
pela legislacdo para alimentos (ANVISA, 2001).

Freqientemente, o aumento da incidéncia das DTA resulta em impacto

sécio-econdmico para a populacdo e influencia negativamente as negociacdes



internacionais de alimentos (WHO, 1999; MOLINS et al., 2001; HANASHIRO,
2002). O numero de refeicBes realizadas fora de casa tém aumentado gracas a
vida moderna, potencializando o surgimento das DTA e, consequentemente, 0s
seus surtos de DTA (LYNCH et al., 2003). O consumo fora do domicilio € um dos
fatores que mais contribui para o aumento da ocorréncia de DTA, ja que nos
estabelecimentos produtores de alimentos, a producdo se da em larga escala,
tornando-se mais dificil o controle efetivo de todas as preparacfes produzidas
(SMITH&FRATAMICO, 1997).

Ultrapassada a etapa de preparacdo-industrializacdo, estes alimentos
produzidos, serdo expostos ao publico em bares e lanchonetes, padarias,
restaurantes, mini-mercados e domicilios. Segundo os dados obtidos por Almeida,
(1998) mais de 70% dos casos de DTA podem ter sido originadas na manipulagao
incorreta dos alimentos pelo consumidor final, porém, é fato que algo produzido
em condicbes ndo ideais de higiene, provavelmente, ira gerar DTA em seus
consumidores.

A méo-de-obra recrutada para a realizacdo dos trabalhos de manipulacdo de
alimentos, no Brasil, é pouquissima qualificada, e, em geral, ndo é treinada para
assumir estas atividades. Segundo Arbache et al.(2006), 22% da mé&o de obra é
qualificada, 22% semi-qualificada e 56% néo qualificada.

De acordo com Trigo (1999), verifica-se que a transgressao as regras
basicas de anti-sepsia das méaos apoés a utilizacdo de sanitarios, antes e apos as
refeicdes e, em especial, nas atividades de manipulacdo de alimentos, possibilita
a inerente contaminagdo dos produtos. As maos sdo o principal veiculo de
contaminacdo entre individuos, entre individuos e alimentos, individuo e
equipamentos, utensilios e ambiente.

A transmissdo de doencas infecciosas pelas méos de manipuladores foi
demonstrada ha mais de um século, porém, somente em 1938 as bactérias
receberam a classificagéo de residentes e transitorias (ALMEIDA et al., 1995). Os
microrganismos transitorios sdo principalmente bactérias Gram-negativas,
facilmente removidas pela adequada lavagem das maos. Os residentes, em

grande parte Gram-positivos, localizam-se em reentrancias, nas quais os lipidios e



o epitélio dificultam sua remocéo pelo método incorreto de anti-sepsia das maos
(IAUXE, 2002).

Outras formas de contaminagdo podem ocorrer envolvendo microrganismos
patogénicos ou deteriorantes, quando o consumo de alimento contaminado pelos
patogénicos pode levar o individuo a um quadro infeccioso, variando de um leve
desconforto ao Obito. Infec¢des rinosinusiais também constituem vias de
eliminacdo de patdgenos, contaminando os alimentos através de goticulas de
saliva emitidas ao se vocalizar, espirrar, tossir e no contato direto com o alimento
(TRIGO, 1999). A respiragdo em si é capaz de transmitir determinados
patogenos, por exemplo, o Norovirus, tendo assim potencial em deflagrar surtos
mais facilmente (ANVISA, 2009). Ndo se deve descartar a possibilidade de
retrocontaminacdo envolvendo o couro cabeludo desprotegido, o corpo e o
vestuario (TRIGO, 1999).

Durante a produgcdo de alimentos é primordial que o manipulador seja
capacitado, sendo ainda alertado para as graves consequéncias de um ato falho
no montante a higiene pessoal e a higiene durante a fabricacdo dos alimentos e,
sobre a necessidade de constantemente se lavar as maos corretamente, antes de
se iniciar o servico, apos utilizar os sanitarios, apos trocar de alimento, apds tocar
dinheiro, apdés contaminar as maos em qualquer etapa, ap0s tossir, espirrar,
assoar o nariz, tocar ferimentos, se cocar, durante o periodo de trabalho (IAUXE,
2002). Para tanto, € necessario que o estabelecimento conte sempre com
lavatérios completos com: sabonete liquido anti-séptico inodoro, papel toalha nao
reciclado descartavel e lixeira com tampa acionada por pedal, se necessario a
implementacao e o uso de géis bactericidas (HERNANDES, 2004).

Conforme dados da Organizagdo Mundial de Saude, nos paises
industrializados, anualmente, uma em cada trés pessoas sdo acometidas de DTA,
gerando perdas econémicas — bilhdes de dodlares — e sofrimento humano (WHO,
1999). O consumo de alimentos seguros leva a reducdo do numero de casos de
DTA e, consequentemente, diminui gastos financeiros com saude publica, reduz
interferéncias comerciais frente a barreiras sanitarias e promove maior
produtividade (MOSUPYE, 1999).



Segundo dados fornecidos pelo INPPAZ (Pan American Institute for Food
Protection and Zoonoses) que compreendem o periodo de 2000 a 2001, relatam
gue ocorreram, no Brasil, 228 surtos, com 6.174 pessoas envolvidas e a
ocorréncia de 3 mortes. Dentre os alimentos envolvidos nas toxinfec¢des estavam:
carnes vermelhas, pescado, carnes de aves, hortalicas, frutas, legumes, derivados
do leite, maionese, massas e bebidas. Os surtos tiveram como agentes
etiologicos: Coliformes, S. aureus, Clostridium perfringens, Shigella sonnei, S.
flexineri, Bacillus cereus, Vibrio cholera, Rotavirus, Salmonella spp., S. Enteretidis
S. Typhimurium, S. typhi, S. glostrup representando 98,55% dos casos de DTA
relatados (INPPAZ OPS, 2001). Novos dados obtidos junto a SECRETARIA DE
VIGILANCIA EM SAUDE - SVS, 2009, mostram que, no periodo compreendido
entre 1999 e 2008, foram notificados, no Brasil, 6.062 surtos de DTA, 117.330
pessoas doentes e 64 obitos, apresentando como agente etioloégico em 84% dos
surtos: bactérias e em 13,6% virus.

A associacao entre as mas condi¢cdes de armazenamento, acondicionamento
e exposicdo direta ao ambiente, permitindo a contaminagdo e veiculacdo de
agentes infecciosos e 0 consumo de alimentos que sofreram manipulagéo
inadequada, gera grande parte dos casos de toxinfecgbes alimentares nos
consumidores (RODRIGUES, 2004). De acordo com os dados do Ministério da
Saulde, restaurantes e refeitorios foram responsabilizados por 49% dos surtos de
DTA no Distrito Federal em 2003, vindo a seguir 27% relacionados a refeicdes
servidas em domicilios, 6% referentes a escolas e 12% a festas, no mesmo
periodo (MINISTERIO DA SAUDE, 2004).

Tem sido verificado, no Brasil, ha alguns anos, a incidéncia de surtos
provocados por alimentos contaminados por Staphylococcus, que estdo sendo
identificados, reconhecidos e estudados, devido a grande frequéncia de sua
participacdo nos mesmos (CARMO, 2003). A intoxicacdo causada pelo consumo
de alimentos contendo enterotoxinas de Staphylococcus aureus € um dos tipos
mais comuns de doencas de origem alimentar. Por se tratar de uma doenca de

curso rapido e ndo muito grave, os individuos acometidos, em geral, ndo



necessitam de atendimento médico-hospitalar e a maioria dos casos ndo sao
notificados (RODRIGUES et al., 2004).

Os estafilococos destacam-se como importante grupo entre 0s
microrganismos Gram-positivos. A presenca deles é verificada, sobretudo, na pele
e nas mucosas dos seres humanos. O estudo realizado por Pereira et al.(1994),
com 55 individuos, mostrou que 58,2% deles apresentavam Staphylococcus
aureus e 30,9% apresentavam cepas capazes de produzir toxinas no nariz, ao
redor e sob as unhas.

Entretanto, muitos alimentos carregam em si contaminacdo conhecidamente
alta, tornando necessarias as praticas higiénicas na producdo dos mesmos € a
higienizagdo precedendo o consumo, mesmo nas etapas de comercializacdo e
armazenamento, segundo Pereira, Mya&Maistro (2001), desempenhando
fundamental papel para a qualidade do alimento e para seu tempo de prateleira.

Outro microrganismo, ndo menos importante, tem ganhado grande destaque
devido a dificuldade de se elimina-lo do ambiente industrial — o Bacillus cereus
(ANDERSSON et al., 1995; KOTIRANTA et al., 2000), tendo sido isolado de
produtos crus e processados, tais como arroz, condimentos, vegetais,
preparacfes carneas e laticinios. Esse microrganismo estda associado a duas
doencas transmitidas por alimentos, denominadas de “sindrome emética” e
“sindrome diarréica” (KRAMER&GILBERT, 1989). Em outra pesquisa realizada,
em trezentas e trinta e uma colonias suspeitas, isoladas de servicos de
alimentacdo, foram identificadas como Bacillus cereus 76,1% (SOARES et al.,
2008).

No estudo realizado por Mesquita et al.(1999), foi detectada a presenca de
cistos de Entamoeba coli em trés amostras de hortalicas, comprovando a
contaminacdo das mesmas por fezes de origem humana, ja que se trata de um
protozoario intestinal do homem, embora n&o patogénico, podendo ter sido
proveniente de falha na higienizacdo ou através da manipulag&o. Tal protozoario
também foi verificado no estudo de Paula et al. (2003), em 30 amostras de
alfaces, encontrando em 53,3% coliformes fecais acima do padrdo preconizado

pela legislacdo e em 9,9% Entamoeba coli. Assim sendo, além da microbiota dos



vegetais que entram como ingredientes de diversos tipos de alimentos, por
exemplo, em maioneses, o descuido das normas habituais de higiene, durante seu
preparo e manuseio por parte dos manipuladores juntamente as condi¢cdes em
gue sdo armazenados estes produtos, fazem com que 0s microrganismos neles
presentes possam vir ou ndo a causar alteragbes no alimento (APLEMAN, 1949;
FABIAN&WETHINGTON, 1950; FABIAN&WETHINGTON, 1950;
KERELUK&GUNDERSON,1959; KHAN&MCcCASKEY, 1973;
KINTNER&MANGEL,1953; KURTZMAN et al.,1979; MAcCROAN et al., 1964;
PERDENSON, 1930; VLALDIMIROV&NEFEDIEVA, 1938; FURLANETTO et al,
1982) ou DTA nos seus consumidores (WETHINGTON&FABIAN, 1950).

Alvo de inumeras pesquisas, a Salmonella destaca-se como patégeno
veiculado por alimentos, cabendo salientar que, embora algumas bactérias
venham chamando atencdo nas Uultimas décadas e sendo reconhecidas como
patbgenos emergentes (DOYLE, 1994), Salmonella spp. continua a ser um dos
principais agentes etiolégicos das DTA (FOODNET, 2005).

A salmonelose é uma das zoonoses mais problematicas para a salde
publica em todo o mundo, devido a alta endemicidade, elevada morbidade e, em
especial, pela extrema dificuldade no controle, pois ha uma enorme variedade de
fontes de infeccdo, envolvendo dos mais simples insetos aos complexos
mamiferos, alguns destes, fontes de proteina para o consumo humano (HOFER &
REIS, 1994). Em virtude disso, o Ministério da Saude criou a Resolugédo - RDC n°
18, 2000, a qual dispde sobre as normas gerais para funcionamento de empresas
especializadas na prestacao de servigos de controle de vetores e pragas urbanas.

Porém, segundo Matias (2007), o controle de pragas deve ter uma visao
mais global, ndo se restringindo ao interior dos estabelecimentos, pois, em geral,
ratos e insetos ndo nidificam nestes ambientes, apenas utiliza-os como fonte de
alimentos, propagando, assim as DTA. O mesmo autor também lembra da
contaminacdo que ocorre nas fontes de agua de tais lugares, dai a necessidade
de se garantir a potabilidade da 4gua em qualquer ambiente que se manipule
alimentos. O Ministério da Saude instituiu a Portaria n°® 518, em 25 de marco de

2004 a fim de regulamentar o uso da agua, a qual também pode ser fonte de DTA.



O Ministério da Saude do Brasil, seguindo os padrBes internacionais para
saude publica, adotou medidas para que a fiscalizacdo governamental seja mais
eficiente, estabeleceu.

1- As orientacbes necessarias que permitiram executar as atividades de
inspecdo sanitaria, de forma a avaliar as Boas Préaticas para a obtencdo de
padrdes de identidade e qualidade de produtos e servicos na area de alimentos
com vistas a protecdo da saude da populacdo atravées da PORTARIA MS N°
1.428, de 26 de Novembro de 1993 (MINISTERIO DA SAUDE,1993), a qual
também tem, como objetivo especifico: avaliar a eficacia e efetividade dos
processos, meios e instalagdes, assim como dos controles utilizados na producéo,
armazenamento, transporte, distribuicdo, comercializacdo e consumo de alimentos
através do Sistema de Andlise dos Perigos em Pontos Criticos de Controle
(APPCC) de forma a proteger a saude do consumidor.

2- O padrdo microbiolégico sanitario para diversos alimentos atraves da
Resolugéo de Diretoria Colegiada - RDC n°12, de 2 de Janeiro de 2001 (ANVISA,
2001), deixando assim os limites de tolerancia fixados para os estabelecimentos
alimenticios. Finalmente, aprovou o regulamento técnico de boas praticas para
servicos de alimentacdo através da Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC
n°216, de 15 de Setembro de 2004 (ANVISA, 2004).

As autoridades de saude publica do mundo todo propdem métodos para
garantir a seguranca dos alimentos, em que 0s pontos criticos sdo controlados e
monitorados por meio de um sistema de qualidade preventivo, conhecido como
“Hazard Analysis and Critical Control Points” (HACCP) (MOLINS et al., 2001). O
sistema de qualidade chamado Andlise dos Perigos em Pontos Criticos de
Controle — APPCC, traducdo do termo em inglés, associado as Boas Praticas de
Fabricacdo — BPF, tem se revelado uma ferramenta extremamente eficiente, por
ser um meétodo preventivo, na gestdo de qualidade dos estabelecimentos
produtores de alimentos (SENAI, 2000). Mas sua aplicacdo, ainda se limita a
industrias de alimentos, sendo dificilmente encontrado em estabelecimentos com
apenas alcance municipal tais como: bares e lanchonetes, mini-mercados,

restaurantes e padarias.



A cidade de Botucatu, localizada no Centro oeste paulista, tem tido enorme
crescimento populacional nos ultimos anos. No ano 2000 sua populacdo segundo
o IBGE (PREFEITURA MUNICIPAL DE BOTUCATU, 2008) era de 108.112
habitantes e, apenas sete anos depois, atingiu 121.255 habitantes, o que
representa um crescimento de 12,16% na populacdo. Porém, tais dados nao
incluem a populacdo moével que gira em torno de 5.000 alunos da Universidade
Estadual Paulista — Unesp presente na cidade, somada a populacdo de outras
cidades vizinhas (Piraju, Barra Bonita, Mineiros do Tieté, Pratania, Areiopolis,
Lencois Paulista, Dois Corregos, Itatinga, Avare, Cerqueira César entre outras)
que diariamente vém para atendimento no Hospital das Clinicas (HC) da
Faculdade de Medicina da Unesp de Botucatu. No ano de 2007, o HC contabilizou
um numero superior a 100 mil procedimentos realizados (FACULDADE DE
MEDICINA — UNESP — BOTUCATU, 2008). Considerando que para cada caso
atendido, em geral o paciente vem acompanhado, poderemos levantar um namero
proximo de 200 mil pessoas por ano freqientando o HC, aproximadamente 16.500
pessoas mensalmente vindo a cidade de Botucatu.

Esta populacdo mobvel constitui grande parte da clientela dos
estabelecimentos alimenticios de Botucatu. Em virtude disto, a Vigilancia Sanitaria
de Botucatu atua de forma especialmente intensa sobre o setor alimenticio,
regulando a atividade e cobrando dos proprietarios que 0os mesmos tenham
implantadas as Boas Praticas de Fabricagdo em seus empreendimentos. Neste
sentido, uma politica de Seguranca Alimentar foi construida e aplicada pela
fiscalizacdo ao longo do tempo, estabelecendo-se uma parceria entre setor
publico (VISA — Botucatu e SEBRAE) e privado (Kontrolle — Assessoria e
Treinamentos em Seguranca Alimentar Ltda).

Deve-se entender Seguranca Alimentar como o0 conjunto de principios,
politicas, medidas e instrumentos que assegura 0 acesso permanente das
pessoas aos alimentos, com precos adequados, em quantidade e qualidade que
atendam as exigéncias nutricionais, objetivando ndo s6 uma vida digna e

saudavel, mas também os demais direitos de cidadania (DIAS, 2008).



Os ambientes dos estabelecimentos, em especial, suas &reas de
manipulacdo (cozinhas para alguns) possuem todos os ingredientes necessarios,
segundo Silva Jr (1999), para o desenvolvimento dos microrganismos: agua, pH
neutro ou ligeiramente acido, alimentos variados, oxigénio e temperatura em torno
de 35 °C. Tais condigcbes sdo igualmente ideais para o desenvolvimento,
disperséo, reproducdo e manutencdo de formigas e outros insetos considerados
pragas urbanas (SCHULLER,1999).

O autor Shuller (1999) ainda explica que toxinfec¢cdes dependem de tempo,
técnica, higiene e temperatura. O autor coloca a importancia de insetos e roedores
como um dos componentes do item higiene no mesmo nivel das maos, utensilios,
equipamentos, alimentos e ambiente. Neste sentido o Ministério da Saude tem
trabalhado intensamente, tentando abranger de todas as formas possiveis de se
contaminar um alimento, conforme provam as resolugdes de diretorias colegiadas
- RDC n° 105 de 19 de maio de 1999 (Disposicdoes Gerais para Embalagens e
Equipamentos Plasticos em contato com Alimentos) e a RDC n° 91, de 11 de maio
de 2001. (Critérios Gerais e Classificacdo de Materiais para Embalagens e
Equipamentos em Contato com Alimentos).

O esforco existe e é fato, mas mesmo em paises com sistemas muito
avancados de vigilancia, ainda as DTA causam graves surtos.

Nos Estados Unidos estima-se que entre 6 a 33 milh6es de americanos
adoecam em virtude de toxinfec¢Bes todos os anos, 0 que contribui para a morte
de até 9 mil pessoas por ano. A estimativa de custo médico para tal ocorréncia é
de 5,6 a 9,4 bilhdes de dolares por ano (WOTEKI,1999).



3. MATERIAL E METODOS

3.1. Colheita de material

Este trabalho foi desenvolvido junto as atividades de rotina da empresa
Kontrolle — Assessoria e Treinamentos em Seguranca Alimentar Ltda, a qual
fornece aos estabelecimentos alimenticios de Botucatu o Mini-Curso de “Boas
Praticas de Fabricacdo segundo a RDC 216", realizando, em seguida, o
diagnéstico tecnoldgico nas mesmas. Cada diagndstico feito nas 44 empresas
visitadas, no periodo de Outubro de 2007 a Outubro de 2008, foi acompanhado,
obtendo, assim, os dados para a confeccdo deste trabalho e assumindo sigilo
absoluto quanto a identificacdo das mesmas. Contemplou-se quatro distintos
setores de atuacédo: bares e lanchonetes, mini-mercados, padarias e restaurantes;
concentrando-se em todos os ambientes dos estabelecimentos, mas em especial,
em suas areas de manipulagéo (cozinhas em alguns casos).

Foram realizados, no total, 44 diagnésticos tecnologicos nestes
estabelecimentos alimenticios de Botucatu, ap6s o Mini-Curso de oito horas de
duracdo abrangendo o tema: Boas Praticas de Fabricacdo segundo a RDC 216 —
ANVISA, oferecido aos proprietarios e funcionarios dos estabelecimentos
envolvidos, pela referida empresa. O diagnostico tecnoldgico aplicado consiste em
um questionario contendo 05 itens, sendo eles:

Item 1- Edificacéo e InstalagGes (60 questdes);

Item 2- Equipamentos, Moveis e Utensilios (23 questdes);

Item 3- Funcionarios (08 questdes);

Item 4- Fluxo de Producéao (35 questdes);

Item 5- Sistema da garantia da Qualidade (18 questdes).

No total foram aplicadas 144 questdes no total. Havia trés possibilidades de
resposta: sim, ndo e ndo aplicavel (NA), sendo esta ultima desconsiderada tanto
na andlise percentual quanto na estatistica.

Foram realizados diagnésticos tecnoldgicos em 16 bares e lanchonetes, 12

mini-mercados, 07 padarias e 09 restaurantes.



Os dados foram anotados no diagndéstico tecnoldgico da empresa Kontrolle
(ANEXO 1), o qual é baseado na RDC N°216 (ANVISA, 2004), onde foram
identificadas as empresas conforme razdo social e nimero do Cadastro Nacional
de Pessoa Juridica - CNPJ.

Os dados obtidos dos 44 diagnosticos foram utilizados tanto para gerar as
analises percentuais quanto para a analise estatistica. As respostas as questdes,
foram transformadas em informag¢des numéricas, as quais geraram planilhas no
programa Microsoft® Excel® do pacote Microsoft® Office 2000°.

Foram divididas as planilhas em:

e Planilha de Resultado Geral

¢ Planilha de Resultados para Bares e Lanchonetes
¢ Planilha de Resultados para Mini-Mercados

¢ Planilha de Resultados para Padarias

¢ Planilha de Resultados para Restaurantes

Nas planilhas, as respostas obtidas foram transformadas em graficos, setor a
setor, permitindo a visualizacdo do desempenho percentual de cada setor e,
posteriormente, todos os dados de cada setor foram somados, fornecendo para
cada item do diagndstico o resultado geral (Vide Tabelas e Figuras).

Nao foram identificadas as empresas vinculadas ao diagndstico nas
planilhas, mantendo, assim, o sigilo absoluto de suas identidades.

Sobre as respostas Sim e Nao foram feitas as analises percentuais.

3.2. Andlise Estatistica

Para a comparacdo dos resultados, utilizou-se o programa estatistico
Assistat (Silva&Azevedo, 1996; Silva&Azevedo 2002; Silva&Azevedo 2006)
empregando-se o Teste ndo paramétrico de Friedman, visto que se tratam de
variaveis discretas, com tratamentos apresentando valores inferiores a cinco. Este
teste admite e hipétese de nulidade (HO), onde ndo ha diferencas entre os
tratamentos. Posteriormente calcula o F critico com o nivel de significancia de 5%,

a estatistica T2 e o p, que é o nivel de significancia dessa estatistica. No caso da



rejeicdo de HO, quando p< 0,05, o programa aplica o teste T ao nivel de 5%,
calculando a respectiva diferenca minima significativa (DMS), atribuindo a

classificacédo dos tratamentos em teste.



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos serdo discutidos dentro das questbes as quais o
trabalho se propés a solucionar.

a) Qual setor (Bares e Lanchonetes, Mini-Mercados, Restaurantes e Padarias)

obteve pior desempenho comparativamente aos outros em cada questao?

Para responder esta questdo foi utilizada a analise estatistica, ja que devido
ao numero de amostras ndo ser idéntico por setor, apenas a percentagem geraria
falsa visdo dos resultados. Entretanto, em termos gerais, a analise percentual
geral, questdo a questdo, pode ser acompanhada através das Tabelas 1 a 5,
dando idéia aproximada do que foi encontrado durante os diagnosticos
tecnologicos, quanto a adequacao.

A andlise estatistica realizada provou ndo haver diferencas significativas em
54 das 60 questbes do Item 1 — Edificacfes e Instalacdes, isto é, em 54 questdes
ocorreu desempenho estatistico semelhante entre os setores dentro do Item 1.

A andlise percentual geral mostrou que em 25% dos casos ocorreu
constatacdo de ndo conformidade com as questdes do Item 1 (Vide questdes do
Item 1 na Tabela 1 e nas Figuras de 1 a 10).

Utilizando-se da anélise de Friedman, estes casos de ndo conformidade
foram estatisticamente comparados entre os setores, para que se descobrisse
gual setor obteve o pior desempenho entre o0s que apresentaram nao
conformidade.

Abaixo estdo descritas as questOes, identificadas pela numeracdo de seu
item, para o esclarecimento de cada uma das seis questdes que apresentaram
esta possibilidade de se descobrir 0 setor de pior desempenho comparativamente

aos outros.



Questéo que apresentou diferenca estatistica:
1.8- Instalagdes sanitérias e vestiarios para funcionéarios

Item 1.8.6 - Pisos e paredes adequadas e em bom estado de conservagao.

Hipétese nula (HO): Nao héa diferenca entre os tratamentos
F-krit(5%) = 9,2766 T2=11 p=0,0398
T2 é a estatistica do Teste de Friedman

A hipétese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 1 - Item 1.8.6 - Pisos e paredes adequadas e em bom estado de

conservagao.
Tratamentos Média Soma dos Postos Classificacéo
Restaurantes 4,50000 4,000 b
Padarias 3,50000 2,500 b
Mini-Mercados 5,00000 5,500 ab
Bares e Lanch. 7,50000 8,000 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferenca minima significativa) = 3,18

Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

Bares = (Mini-Mercados = Restaurantes = Padarias)

Este resultado se explica pelo fato de grande parte da populacao utilizar com
maior freqUiéncia Bares e Lanchonetes que outros tipos de estabelecimento, dai o
cuidado dos proprietarios em relacdo ao piso e paredes dos sanitarios para os
funcionarios do estabelecimento, pois € muito freqliente o uso em mais de um
turno, devido ao grande fluxo de pessoas em diversos horarios, sendo comum a
moradia do proprietario localizar-se sobre o estabelecimento ou ao lado. Padarias,
restaurantes e mini-mercados se igualam estatisticamente, todos oferecendo

sanitarios aos funcionarios em estado razoavel.



Questéo que apresentou diferenca estatistica:

1.8- Instalagdes sanitérias e vestiarios para funcionéarios

Item 1.8.9 - Presenca de lixeiras com tampas e acionamento ndo manual.

Hipétese nula (HO): Nao héa diferenca entre os tratamentos

F-krit(1%) = 29,4567 T2 =37 p=0,00719

A hipotese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 2 - Item 1.8.9 - Presenca de lixeiras com tampas e acionamento ndo

manual.
Tratamentos Média Soma dos Postos Classificagéo
Restaurantes 4,50000 4,500 b
Padarias 3,50000 2,000 C
Mini-Mercados 5,00000 5,500 b
Bares 7,50000 8,000 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferenca minima significativa) = 1,836

Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

Bares > (Mini-Mercados = Restaurantes) > Padarias

As padarias ndo possuem lixeiras com tampas acionadas por pedal. Foi

verificado nas visitas que as

manualmente, aumentando potencialmente o risco de contaminacdo direta das

maos dos manipuladores com fezes. Novamente nos Bares e Lanchonetes ha

maior cuidado com 0s sanitarios.

tampas,

quando existem,

sdo acionadas




Questdo que apresentou diferenca estatistica:

1.10- Higienizacé&o das instalacfes

Item 1.10.3 - Responsavel pela operacao de higienizacao devidamente
treinado.

Hipétese nula (HO): h& diferenca entre os tratamentos
F-krit(1%) = 29,4567 T2 =37 p=0,00719

A hipotese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 3 - Item 1.10.3 - Responsavel pela operacdo de higienizacao devidamente

treinado.
Tratamentos Média Soma dos Postos Classificagao
Restaurantes 4,50000 3,500 c
Padarias 3,00000 2,500 c
Mini-Mercados 6,00000 6,500 b
Bares 8,00000 8,000 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferengca minima significativa) = 1,836

Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

Bares > Mini-Mercados > Restaurantes = Padarias

Os estabelecimentos ndo possuem, em geral, uma pessoa devidamente
treinada para a higiene, tal fato € muito comum aos Restaurantes e as Padarias,
onde ocorre um rodizio entre os funcionarios. Foi notado que a falta de um
responsavel por esta atividade, em geral, justificava a falta de higiene de algumas
empresas.



Questéo que apresentou diferenca estatistica:
1.10- Higienizacé&o das instalacfes
Item 1.10.5 - Disponibilidade dos Produtos de higienizagdo indicados nos

procedimentos documentados.

Hipétese nula (HO): Nao héa diferenca entre os tratamentos
F-krit(1%) = 29,4567 T2 =37 p=0,00719

A hipétese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 4 - Item 1.10.5 - Disponibilidade dos Produtos de higienizacdo indicados
nos procedimentos documentados.

Tratamentos Média Soma dos Postos Classificagao
Restaurantes 4,50000 3,500 c
Padarias 3,50000 2,500 c
Mini-Mercados 6,00000 6,500 b
Bares 8,00000 8,000 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferenca minima significativa) = 1,836

Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

Bares > Mini-Mercados > Restaurantes = Padarias

Bares e Lanchonetes tém maior cuidado no uso de produtos saneantes, ja
gue o consumidor tém ampla visdo dos procedimentos de higiene que séao
adotados atras do balcdo de atendimento. Notou-se que quanto mais distante do
cliente, maior a quantidade de erros cometidos no uso de saneantes ou no nao

uso dos mesmos.



Questéo que apresentou diferenca estatistica:
1.10- Higienizacé&o das instalacfes
Item 1.10.7 - Produtos de higienizacédo identificados e guardados em local

adequado.

Hipétese nula (HO): Nao héa diferenca entre os tratamentos
F-krit(5%) = 0,0648 T2 =0,0588 p =0,04369
A hipétese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 5 - Item 1.10.7 - Produtos de higienizacéo identificados e guardados em

local adequado.

Tratamentos Média Soma dos Postos Classificagao
Restaurantes 4,50000 5,500 a
Padarias 3,50000 4,500 a
Mini-Mercados 6,00000 4,500 a
Bares 8,00000 5,500 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferenca minima significativa) = {10,705
Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

O teste indicou a necessidade de uma amostragem maior para que fosse
mensurada a diferenca estatistica com maior preciséo, ja que apresentou a DMS
maior que a maior média obtida entre os setores (Restaurantes, Padarias, Mini-
Mercados e Bares e Lanchonetes). O teste € capaz de identificar que, se existisse
um maior nimero de estabelecimentos, haveria sim diferenca estatistica entre os

mesmaos.



Questdo que apresentou diferenca estatistica:

1.15- “Layout”

Item 1.15.1 - “Layout” adequado ao processo produtivo: numero,
capacidade, distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo, volume de

producgéo e expedicao.

Hipétese nula (HO): N&o hé& diferenca entre os tratamentos
F-krit(1%) = 29,4567 T2 =37 p=0,00719

A hipotese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 6 - Item 1.15.1 — “Layout” adequado ao processo produtivo: namero,
capacidade, distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo, volume de

producgéo e expedicao.

Tratamentos Média Soma dos Postos Classificagéo
Restaurantes 4,50000 4,500 b
Padarias 3,50000 2,000 Cc
Mini-Mercados 6,00000 5,500 b
Bares 7,00000 8,000 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferenca minima significativa) = 1,836

Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

Bares > Mini-Mercados > Restaurantes = Padarias

Novamente o setor Bares e Lanchonetes se sobressaiu frente aos demais
por exigir menor area de manipulacdo, exigéncia essa altissima para Restaurantes
e Padarias, devido ao alto volume de produgdo de ambos. Notou-se nas visitas,
muitas adaptacdes para vencer a falta de espaco fisico, a mistura de setores,
enfim, o “layout” inadequado.



A andlise estatistica realizada provou ndo haver diferengas significativas em
22 das 23 questdes do Item 2 — Equipamentos, Méveis e Utensilios. Utilizando-se
da analise de Friedman, analisaremos a Unica questao deste item.

A analise percentual geral mostrou que em 26% dos casos ocorreu
constatacdo de ndo conformidade com as questdes do Item 2 (Vide questdes do
Item 2 na Tabela 2 e nas Figuras de 10 a 14).

Utilizando-se da andlise de Friedman, estes casos de ndo conformidade
foram estatisticamente comparados entre 0s setores, para que se descobrisse
qual setor obteve o pior desempenho entre 0SS que apresentaram nao
conformidade.

Questéo que apresentou diferenca estatistica:
2.5- Limpeza e desinfeccdo dos equipamentos e maquinarios e dos
moveis e utensilios

Item 2.5.10- Produtos de higienizacdo guardados em local adequado.
Hipétese nula (HO): N&o ha diferenca entre os tratamentos
F-krit(5%) = 0,0648 T2 =0,0588 p =0,04369

A hipotese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 7 - Item 2.5.10- Produtos de higienizacdo guardados em local adequado.

Tratamentos Média Soma dos Postos Classificagéo
Restaurantes 4,50000 5,500 a
Padarias 3,50000 4,500 a
Mini-Mercados 6,00000 4,500 a
Bares 7,00000 5,500 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferenca minima significativa) = [10,705

Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%



O teste indicou a necessidade de uma amostragem maior para que fosse
mensurada a diferenca estatistica com maior preciséo, ja que apresentou a DMS
maior que a maior média obtida entre os setores (Restaurantes, Padarias, Mini-
Mercados e Bares e Lanchonetes). O teste é capaz de identificar que, se existisse
um maior nimero de estabelecimentos, haveria sim diferenga estatistica entre os

mesmaos.



A andlise estatistica realizada provou nao haver diferencas significativas em
07 das 08 questdes do Item 3 — Funcionarios. Utilizando-se da analise de
Friedman, analisaremos a Unica questéo deste item.

A andlise percentual geral mostrou que em 37% dos casos ocorreu
constatacdo de ndo conformidade com as questdes do Item 3 (Vide questdes do
Iltem 3 na Tabela 3 e nas Figuras de 14 e 15).

Utilizando-se da andlise de Friedman, estes casos de ndo conformidade
foram estatisticamente comparados entre 0s setores, para que se descobrisse
qual setor obteve o pior desempenho entre 0S que apresentaram nao

conformidade.

Questéo que apresentou diferenca estatistica:
3.2- Habitos Higiénicos

Item 3.2.5- Existéncia de equipamentos de protecéo individual.
Hipétese nula (HO): N&o ha diferenca entre os tratamentos
F-krit(1%) = 29,4567 T2 =37 p=0,00719

A hipotese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 8 - Item 3.2.5- Existéncia de equipamentos de protecdo individual.

Tratamentos Média Soma dos Postos Classificagéo
Restaurantes 4,50000 3,500 c
Padarias 3,00000 2,500 o
Mini-Mercados 6,00000 6,000 b
Bares 8,00000 8,000 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferenga minima significativa) = 1,836

Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

Bares > Mini-Mercados > Restaurantes = Padarias



Mais uma vez a presenca de clientes proximo ao manipulador de alimentos
teve influéncia, fazendo com que Bares e Lanchonetes oferecam a seus
funcionarios equipamentos de protecdo individual: aventais, luvas, uniforme.
Durante as visitas, foi constatado constantemente o uso de roupa comum na area
de manipulacdo de alimentos, permitindo, assim, a contaminacdo cruzada do
domicilio dos funcionarios, ou mesmo do transporte utilizado, para o interior do

estabelecimento.



A andlise estatistica realizada provou ndo haver diferengas significativas em
30 das 35 questdes do Item 4 — Fluxo de Producdo. Utilizando-se da analise de
Friedman, analisaremos as cinco questdes deste item.

A analise percentual geral mostrou que em 20% dos casos ocorreu
constatacdo de ndo conformidade com as questdes do Item 4 (Vide questdes do
Item 4 na Tabela 4 e nas Figuras de 15 a 21).

Utilizando-se da andlise de Friedman, estes casos de ndo conformidade
foram estatisticamente comparados entre 0s setores, para que se descobrisse
qual setor obteve o pior desempenho entre 0SS que apresentaram nao
conformidade.

Abaixo estdo descritas as questdes, identificadas pela numeracdo de seu
item, para o esclarecimento de cada uma das cinco questbes que apresentaram
esta possibilidade de se descobrir 0 setor de pior desempenho comparativamente

aos outros.

Questdo que apresentou diferenca estatistica:
4.2- Fluxo de Producéo

Item 4.2.4- Conservacdo adequada de materiais de reprocesso.
Hipétese nula (HO): N&o ha diferenca entre os tratamentos
F-krit(5%) = 0,0648 T2 =0,027 p=0,01436

A hipotese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 9 - Item 4.2.4- Conservacao adequada de materiais de reprocesso.

Tratamentos Média Soma dos Postos Classificagéo
Restaurantes 4,50000 5,000 a
Padarias 3,00000 5,000 a
Mini-Mercados 6,00000 4,500 a
Bares 6,50000 5,500 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica



DMS (Diferenca minima significativa) = {11,168
Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

O teste indicou a necessidade de uma amostragem maior para que fosse
mensurada a diferenca estatistica com maior precisado, ja que apresentou a DMS
maior que a maior média obtida entre os setores (Restaurantes, Padarias, Mini-
Mercados e Bares e Lanchonetes). O teste é capaz de identificar que, se existisse
um maior nimero de estabelecimentos, haveria sim diferenca estatistica entre os
mesmos.

Importantissimo deixar constatado que foram presenciadas as mais
diferentes formas de se armazenar os materiais de reprocesso, em geral, dentro
da propria embalagem. Formas pouco higiénicas também foram constatadas,
especialmente, a juncdo de produtos carneos e derivados lacteos em um mesmo
saco plastico ou pote plastico. Materiais de reprocesso armazenados sem
refrigeragdo também foram encontrados, normalmente era utilizada a desculpa
que se usaria brevemente o mesmo, devido a freqiéncia dos pedidos dos clientes,

0 que ndo se constatou passados alguns minutos.



Questéo que apresentou diferenca estatistica:

4.3- Manipulag&o de Alimentos

Item 4.3.3- Lavatorios em perfeitas condi¢des de higiene, dotados de sab&o
liquido, anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e

seguro de secagem e coletor de papel acionados sem o contato com as maos.

Hipétese nula (HO): Nao hé& diferenca entre os tratamentos
F-krit(1%) = 29.4567 T2 =37 p=.00719

A hipotese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 10 - Item 4.3.3- Lavatorios em perfeitas condi¢des de higiene, dotados de
sabao liquido, anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema

higiénico e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem o contato com

as maos.
Tratamentos Média Soma dos Postos Classificagéo
Restaurantes 4,50000 4,500 b
Padarias 3,50000 2,000 c
Mini-Mercados 5,00000 5,500 b
Bares 9,00000 8,000 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferenca minima significativa) = 1,836

Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

Bares > (Mini-Mercados = Restaurantes) > Padarias

O setor Bares e Lanchonetes por ser extremamente exposto aos clientes e
por ser de alto fluxo de atendimentos, geralmente, o mesmo, dispunha dos
lavatérios em perfeitas condi¢des de uso, inversamente ao que foi presenciado no
setor Padarias, por diversas vezes, munido apenas de pia, ndo dispondo nem

mesmo de sab&o liquido anti-séptico.



Questéo que apresentou diferenca estatistica:

4.3- Manipulagédo de Alimentos

Item 4.3.5- A forma de preparo ou a tecnologia empregada garante a

seguranca do produto final.

Hipétese nula (HO): N&o hé& diferenca entre os tratamentos

F-krit(5%) = 0,0648 T2 =0,027 p =0,01436

A hipotese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 11 - Item 4.3.5- A forma de preparo ou a tecnologia empregada garante a

seguranca do produto final.

Tratamentos Média Soma dos Postos Classificagao
Restaurantes 4,50000 4,500 a
Padarias 3,50000 5,000 a
Mini-Mercados 5,00000 5,500 a
Bares 8,00000 5,000 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferenca minima significativa) = 11,168
Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

O teste indicou a necessidade de uma amostragem maior para que fosse

mensurada a diferenca estatistica com maior preciséo, ja que apresentou a DMS

maior que a maior média obtida entre os setores (Restaurantes, Padarias, Mini-

Mercados e Bares e Lanchonetes). O teste € capaz de identificar que, se existisse

um maior nimero de estabelecimentos, haveria sim diferenca estatistica entre os

mesmaos.

Vale ressaltar que em diversas ocasifes, em todos os setores, foi notada a

auséncia de fatores que fornecesse credibilidade ao que era produzido nos

estabelecimentos.




Questéo que apresentou diferenca estatistica:

4.5- Armazenamento

Item 4.5.4- Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre
estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre
outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma a
permitir facil limpeza e circulagédo de ar; em local limpo e conservado; auséncia de

material estranho, estragado ou tdxico.

Hipotese nula (HO): Nao ha diferenca entre os tratamentos
F-krit(5%) = 9,2766 T2 =17 p =0,02186

A hipotese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 12 - Item 4.5.4- Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo,
sobre estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma
a permitir facil limpeza e circulagéo de ar; em local limpo e conservado; auséncia

de material estranho, estragado ou toxico.

Tratamentos Média Soma dos Postos Classificagao
Restaurantes 4,50000 3,500 b
Padarias 3,50000 2,500 b
Mini-Mercados 5,50000 6,500 a
Bares 7,50000 7,500 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferenca minima significativa) = 2,596

Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

(Bares = Mini-Mercados) > (Padarias = Restaurantes)

Foi testemunhado em Restaurantes e Padarias material estranho e

estragado aguardando o uso na area de producdo. A variacdo do volume de



clientes foi a justificativa dada para tal ato, porém havia material com
caracteristicas de produto deteriorado que ultrapassavam o limite imposto pela

validade do mesmo.



Questéo que apresentou diferenca estatistica:

4.6- Transporte do produto final

Item 4.6.1- Transporte proprio.

Hipétese nula (HO): N&o hé& diferenca entre os tratamentos

F-krit(5%) = 0,0648 T2 =0,027 p =0,01436

A hipotese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 13 - Item 4.6.1- Transporte proprio.

Tratamentos Média Soma dos Postos Classificacao
Restaurantes 1,00000 4,500 a
Padarias 1,50000 5,500 a
Mini-Mercados 2,50000 5,000 a
Bares 1,50000 5,500 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferenca minima significativa) = {11,168

Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

O teste indicou a necessidade de uma amostragem maior para que fosse
mensurada a diferenca estatistica com maior precisdo, ja que apresentou a DMS
maior que a maior média obtida entre os setores (Restaurantes, Padarias, Mini-
Mercados e Bares e Lanchonetes). O teste € capaz de identificar que, se existisse

um maior nimero de estabelecimentos, haveria sim diferenca estatistica entre os

mesmaos.

Apesar de alguns proprietarios possuirem transporte préprio, 0 mesmo, em

geral, ndo era adequado ao transporte de alimentos.

A andlise estatistica realizada provou ndo haver diferengas significativas em

17 das 18 questdes do Item 5 — Sistema da Garantia da Qualidade. Utilizando-se

da andlise de Friedman, analisaremos a Unica questado deste item.




A andlise percentual geral mostrou que em 61% dos casos ocorreu
constatacdo de nao conformidade com as questdes do Item 5 (Vide questdes do
Item 5 na Tabela 5 e nas Figuras de 21 e 24).

Utilizando-se da andlise de Friedman, estes casos de ndo conformidade
foram estatisticamente comparados entre 0s setores, para que se descobrisse
gual setor obteve o pior desempenho entre o0s que apresentaram nao

conformidade.

Questdo que apresentou diferenca estatistica:
5.6- Controle de qualidade do produto final
Item 5.6.4- Existéncia de registro que permita o rastreamento da matéria
prima.
Hipdtese nula (HO): N&o héa diferenga entre os tratamentos
F-krit(1%) = 29,4567 T2 =33 p =0,00849

A hipotese nula (HO) foi rejeitada

Quadro 14 - Item 5.6.4- Existéncia de registro que permita o rastreamento da

matéria prima.

Tratamentos Média Soma dos Postos Classificagcéo
Restaurantes 3,50000 7,000 a
Padarias 2,00000 3,500 b
Mini-Mercados 2,50000 5,000 b
Bares 3,50000 7,500 a

Letras iguais significa ndo haver diferenca estatistica

DMS (Diferenga minima significativa) = 1,836

Foi aplicado o Teste t ao nivel de 5%

(Bares = Restaurantes) > (Mini-Mercados = Padarias)



N&o foram encontrados fatos suficientes para dizer que Bares e Lanchonetes
e Restaurantes possuem realmente um sistema efetivo de rastreabilidade, mas
ambos o0s setores citados, superam o setor Mini-Mercados e Padarias por

possuirem ao menos nota fiscal, fato pouco comum nos dois Ultimos.



Resposta da questao
a)Qual setor (Bares e Lanchonetes, Mini-Mercados, Restaurantes e
Padarias) obteve pior desempenho comparativamente aos outros em cada

guestao?

Classificagéo do pior para o melhor desempenho:

Setor Padarias (09/14) — pior desempenho
Setor Restaurantes (05/14)
Setor Mini-Mercados (02/14)

Setor Bares e Lanchonetes (0/14) — melhor desempenho

Infelizmente em cinco das 14 questbes, que apresentaram diferenca
estatistica entre os setores, ndo foi possivel diferenciar-se pelo nimero baixo da
amostragem, o que poderia alterar os resultados obtidos.

Entretanto, o setor Padarias obteve o pior desempenho comparativo em 08
das 14 questdes que apresentaram estatisticamente diferenca entre os setores.
Deve-se ter em mente que as padarias ainda sdo, mesmo em metrépoles, a linha
de frente em fornecimento de leite e queijos a populacdo. Segundo a prépria
legislacdo — RDC 216 — a comercializacdo de um produto alimenticio gera a
responsabilidade sobre o mesmo (ANVISA, 2004), entdo, mesmo que um produto
ja tenha sido recepcionado com problemas por uma padaria, 0 mesmo problema
passa a ser dela, no momento em que aceitou recebe-lo, assumindo assim a
responsabilidade e as consequéncias da comercializacdo do mesmo a populacao.
Para avaliar a qualidade do que é comercializado o INMETRO - Instituto Nacional
de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial, 1997, realizou uma pesquisa
analisando leite tipo "B" e tipo "C", em um total de 19 marcas, compradas em 4
estados do pais, Minas Gerais, Rio Grande do Sul, Rio de Janeiro e Sdo Paulo,
realizando andlises quanto a presenca de Coliformes Totais, Salmonella sp e
Coliformes fecais, obteve resultado negativo para a presenca de Salmonella, mas

positivo para os Coliforme Fecais e Totais em 12 marcas, em contagem téo alta



que tornaria o produto impréprio para o consumo (INMETRO, 1997). H& indicios
de que deficiéncias no sistema de distribuicdo e comercializacdo levem as
amostras a se tornarem inadequadas para o consumo, um dos fatos que
corroboram a deterioracdo do leite, ainda na cadeia de transporte € a falta de
sistema de refrigeracdo nos caminhfes de entrega, fato comum na cidade de
Botucatu, para a entrega do leite.

O consumidor deve tomar cuidados, ao adquirir esses produtos, que sao:
verificar se no ponto de venda o produto apresenta o selo do Servigo de Inspecéo
Federal (SIF), se esta refrigerado adequadamente, se esta sendo oferecido dentro
do prazo de validade, assim como se a sua embalagem esta inviolada e também o
consumidor ndo deve deixar o produto, por ele comprado, exposto a temperatura
ambiente por tempo prolongado (INMETRO, 1997).

Os indicios de problemas na distribuicdo e comercializacdo significam que
as nao conformidades encontradas nas amostras analisadas podem ser
extensivas as marcas nao analisadas. Esse tipo de esclarecimento se faz
necessario no sentido de informar que a troca da marca, entre as marcas
analisadas, ndo resolveria o problema. Porém um aprimoramento das praticas de
distribuicdo e comercializacdo poderia garantir a qualidade do produto das
fabricas até o consumidor final (INMETRO, 1997).

O setor Padarias ainda é, em determinadas camadas sdcio-econémicas da
populacdo, a referéncia em compra de leite, pertencentes a todos os tipos ou de
derivados lacteos: queijo, iogurte, ricota etc. Diante deste fato, uma nova pesquisa
do INMETRO, 1998, agora abrangendo quatro estados brasileiros e 09 marcas de
leite tipo "B", 17 marcas de leite tipo "C", 16 marcas de leite UHT, 14 marcas de
queijo minas frescal e 11 marcas de queijo prato, com diferentes selos de
fiscalizacdo (municipal, estadual, federal, MERCOSUL e sem selo), obteve o
seguinte resultado: apenas o leite UHT teve percentual de conformidade acima de
50% (81% das marcas analisadas). As amostras de queijo minas frescal tiveram
50% de conformidade, enquanto as do leite tipos “B” e “C” e do queijo prato
apresentaram menos da metade de suas amostras de acordo com o0s
regulamentos técnicos (INMETRO, 1998).



A acdo dos orgaos fiscalizadores coibe as empresas de trabalharem de
forma inadequada, porém a dendncia do consumidor ainda é o fator primordial
para a acdo efetiva da fiscalizagdo, como o exemplo ocorrido no Estado do
Amazonas onde a Delegacia do Consumidor em parceria com a Vigilancia
Sanitaria de Manaus, multou em R$ 10 mil uma padaria onde estariam sendo
vendidos produtos improprios ao consumo. A fiscalizacdo encontrou grande
qguantidade de produtos vencidos, sem data de fabricacdo e validade, mal
acondicionados, impréprios para o consumo. Também foram encontradas e
inutilizadas varias unidades de anti-mofo e condicionadores de massa vencidos.
No local foram encontrados refrigeradores em péssimo estado que nao
conseguiam manter a temperatura adequada ao alimento, alimentos
acondicionados junto a materiais de higiene e limpeza entre outras irregularidades
(JUSBRASIL NOTICIAS, 2007).

A Vigilancia Sanitaria de Vila Velha, ES, fechou 20 padarias, além de
interditar parcialmente outros 20 estabelecimentos que ndo atenderam as
notificacbes da vigilancia e ndo se adequaram as exigéncias do setor. Os
principais problemas encontrados foram instalacdes fisicas inadequadas, falta de
higiene na area de manipulacdo e nas maquinas, ndo utilizacdo de uniformes e
falta de higiene na manipulacdo e armazenamento dos alimentos (PREFEITURA
MUNICIPAL DE VILA VELHA, 2002).

Em Jundiai, SP, conforme denuncia, foi constatada, durante a fiscalizacao
da Vigilancia Sanitaria, ma& conservacdo de alimentos, além da estrutura
inadequada para a producéo de paes e salgados (JORNAL DE JUNDIAI, 2009), o
farto material ilustrado com fotos e videos comprovou a presenca de vermes vivos
em uma peca de peito de peru, denotando total desrespeito as minimas normas
de higiene.

No Distrito Federal, em Cruzeiro Velho, uma padaria foi autuada e pode ser
multada em até R$ 3 milhées apds uma “blitz” do Procon, da Vigilancia Sanitaria,
do Instituto Nacional de Metrologia, Normatizacdo e Qualidade Industrial -Inmetro,
pois foram encontrados sucos, iogurtes, batata palha, sorvetes, picolés, paes

empacotados, copos e garrafas de agua com o prazo de validade vencido ha até



trés meses. Os produtos estavam expostos nos balcdes e prateleiras para que a
clientela os comprasse. Funcionarios da vigilancia sanitéria recolheram os
alimentos e os jogaram no lixo, também foram encontrados problemas de higiene
e de mé conservacao. Entre as variedades oferecidas pelo estabelecimento estao
produtos vencidos, mofados e mal conservados (IDC-PROCON, 2005).

De um modo geral, fica clara a existéncia de dificuldades, quando ao
cumprimento do Cddigo de Defesa do Consumidor, pelo setor. Ressalta-se o fato
de que, segundo este Cddigo, os fabricantes, distribuidores e comerciantes sdo
responsaveis pelo produto, até a compra pelo consumidor final.

O setor Restaurantes obteve em cinco questdes 0 mesmo resultado ruim
apresentado pelo setor Padarias, ganhando a posicdo de segundo pior na
estatistica comparativa, fator este também preocupante, pois ha relativo aumento
do uso deste setor, por parte da populacdo, nas ultimas décadas, gracas ao
crescimento populacional dos municipios.

Em todo o pais, a acao fiscalizadora neste setor tem se intensificado.

A Vigilancia Sanitéaria vistoriou 15 restaurantes, em Matinhos, Parana, e um
foi fechado por néo ter condicdes minimas de higiene. J& em Guaratuba, litoral do
Parand, também 15 restaurantes foram fiscalizados e um foi fechado. Participaram
da acdo as policias Civil e Militar, Corpo de Bombeiros, Instituto Ambiental do
Parand (IAP), Vigilancia Sanitaria e fiscais das prefeituras. Os dois locais
interditados ndo ofereciam a higiene adequada segundo a Vigilancia Sanitaria. No
restaurante interditado em Guaratuba foram encontrados vérios alimentos com o
prazo de validade vencido e na cozinha do estabelecimento, os fiscais
encontraram insetos, baratas, dentro de alimentos que seriam utilizados para o
preparo do almogco (PARANAONLINE, 2009).

Bares e restaurantes de Botafogo, Rio de Janeiro foram fiscalizados pelos
agentes da sub-prefeitura da Zona Sul. Do total de cinco estabelecimentos
visitados, todos, receberam auto de infracdo por falta de asseio na manipulagéo
higiénica de alimentos, excesso de gordura e eventuais insetos nas cozinhas (O
GLOBO, 2009).



A Vigilancia Sanitadria da Secretaria Executiva Regional Il de Fortaleza,
Ceara, interditou o Restaurante Parque Recreio (Unido Bares, Restaurantes e
Churrascarias Ltda.) por falta de higiene. Fezes de ratos e pragas no
almoxarifado, material vencido sem identificacao e préximo dos materiais ainda no
prazo de validade; area de cozinha suja; area de lavagem de utensilios com
azulejos sujos e mal conservados, com esgotos abertos e utensilios no chéo;
lixeiras sem tampa, sem pedal e sem identificacdo; portas da cozinha sujas; ralos
nao sifonados e sem tampa; caixas de gordura em estado de conservacgao
inadequados; instalagfes sanitarias sem higiene; freezeres e refrigeradores sem
manutencao; ndo havia nenhum comprovante de saude e nem registro de
capacitacdo dos funcionarios; os manipuladores de alimentos estavam com
uniformes sujos; nao foi apresentada nenhuma planilha de temperatura de
camaras e frizeres (DIARIO DO NORDESTE, 2008).

b)Qual dos itens obteve o pior resultado geral?

Para fornecer este resultado, foi considerado ndo conformidade quando a
resposta: Nao, atingia valor igual ou superior a 50%. Conforme observado nas
tabelas, o Item 5 — Sistema da Garantia da Qualidade foi o que obteve pior
resultado geral, apresentando 61% de N&o conformidade em seus itens (11 néo
conformidades em 18 possibilidades).

A classificacdo do pior desempenho entre os itens mostrou-se assim:

Item 5- Sistema da Garantia da Qualidade: 61% de ndo conformidade (11 /18 questdes).
Item 3- Funcionarios: 37% de ndo conformidade (03/08 questdes);

Item 2- Equipamentos, Mdveis e Utensilios: 26% de ndo conformidade (06/23 questbes);
Item 1- Edificacdo e Instala¢Bes: 25% de ndo conformidade (15/60 questbes);

Item 4- Fluxo de Producéo: 20% de ndo conformidade (07/35 questdes);



A prova de absoluto descontrole do que se produz em qualquer setor é: a
falta de documentacédo ou quaisquer registros dos procedimentos adotados nos
estabelecimentos alimenticios. Nota-se um “analfabetismo” dos procedimentos
realizados nesta esfera. Nao ha como garantir ou rastrear o que foi produzido em
todos os setores, gerando o fato de ndo possuirem um sistema adequado de
garantia da qualidade.

A baixa escolaridade foi evidenciada como provavel maior obstaculo para a
implantacdo de um programa de qualidade em empresa. Isso, certamente, leva a
alteracdo de critérios na contratacdo dos funcionéarios, utilizando-se como
exigéncia um minimo de escolaridade formal (LANZILLOTTI, 1996).

O item 3- Funcionérios atingiu a segunda pior colocacdo pois o nivel de
formacéo individual dos funcionarios € muito baixo . Os operadores que atuam na
preparacao das refeicdes sdo fundamentais na prevencgédo das doencas de origem
alimentar para a populacdo que se alimenta fora do domicilio (GOES ET AL.,
2001; PANETTA, 1998).

O nivel de escolaridade formal dos trabalhadores, a qualificacdo decorrente
de cursos profissionalizantes, os treinamentos realizados e a experiéncia positiva
na area de atuacdo faz parte dos fatores que contribuem para a garantia da
seguranca alimentar (CAVALLI&SALAY, 2007).

Estudo realizado no Brasil, em servi¢o de alimentag&o coletiva, indicou que a
escolaridade com maior incidéncia entre os funcionarios € o ensino fundamental
incompleto e prevalece o sexo feminino (MATOS, 2000).

O perfil de escolaridade no Brasil € considerado um dos mais baixos da
América Latina, mesmo que nos ultimos anos a instrugdo esteja em expansao no
Pais. Assim, o grau de escolaridade dos recursos humanos é considerado um
indicador importante da qualidade da forca de trabalho (POCHMANN, 1999).

Proenc¢a,1999, em pesquisa realizada em servigcos de alimentacdo no Brasil e
na Franga, constatou um baixo nivel de escolaridade dos operadores nos dois
paises, compreendendo situacdes semelhantes em contextos diferenciados, pois
as oportunidades de formacao e os niveis de escolaridade sdo maiores na Franca.

A formacdo dos operadores € considerada um problema critico naquele pais,



refletindo pouca atratividade para os recursos humanos e a falta de motivacao
para se atuar no setor.

Entre o Item 2 (Equipamentos, Moveis e Utensilios) e o Item 1 (Edificacéo e
Instalagdes) ocorreu um empate técnico, respectivamente, 26% e 25% de nao
conformidades. Vale ressaltar que foi um fato constatado que tanto a estrutura
guanto o mobiliario e equipamentos sdo, geralmente, contemporaneos.

O Item 4 (Fluxo de Produgéo) foi o melhor qualificado, apenas 20% de néo
conformidades, o que se justifica frente a necessidade de vender mais e com
eficiéncia por parte de todos os setores.

A visualizacao das tabelas confere o acompanhamento do desempenho dos

setores nesses itens.

































c)Qual o setor que apresentou maior nimero de ndo conformidades?

Para fornecer este resultado, foi considerado ndo conformidade quando a
resposta: N&o, atingia valor igual ou superior a 50%. Conforme observado nos
guadros a seguir, 0 Setor Padarias foi 0 que obteve pior resultado, apresentando
33% de nao conformidade em seus itens (48 nao conformidades em 144
possibilidades), similar ao resultado do Setor Bares e Lanchonetes (47 né&o
conformidades em 144 possibilidades).

A classificacdo pelo maior numero de ndo conformidades por setor mostrou-

se assim:

Setor Padarias:.......c.covveveeeeiiiiiienen 33,33% de nao conformidades (pior classificado)
Setor Bares e Lanchonetes................ 32,64% de nao conformidades

Setor Mini-Mercados..........ccocceeevevnnnen. 31,25% de ndo conformidades

Setor Restaurantes.........c.ccoveevvevneinnnes 29,17% de nao conformidades

Tais resultados podem ser comparados aos dados obtidos pelo estudo feito
pela Secretaria da Saude do Estado de Séo Paulo, que inspecionou 467
estabelecimentos comerciais, com equipes de vigilancia sanitéria estadual e
municipais, entre os anos de 2005 e 2006, constatando que as pizzarias lideram o
ranking da falta de higiene entre os estabelecimentos em S&o Paulo (JORNAL DA
TARDE, 2008).

A classificacdo pelo maior nimero de n&do conformidades por setor
mostrou-se assim:

Pizzarias .........cccccccciiiiiinne 31% de n&o conformidades (pior classificado)
Churrascarias.........ccccocc..... 19% de ndo conformidades
Pastelarias.............ccccuvvnneee. 14% de néo conformidades
Padarias........cccccevvvviviinnnnnns 13% de ndo conformidades
Supermercados................... 11% de nao conformidades
Restaurantes................c...... 08% de n&o conformidades

Mercearias........coccovevenvennen. 06% de nao conformidades



Apesar da pesquisa, anteriormente citada, envolver outros setores (pizzarias,
churrascarias, pastelarias e mercearias) a classificagdo em desempenho sugere

correlagdo com os resultados atingidos no presente trabalho.

d)Qual o item é mais problematico em cada setor?

Para se definir melhor o desempenho dos setores, quanto as nao

conformidades, correlacionou -se o desempenho por itens:

Item 1- Edificagéo e Instalagtes
Setores: Padarias > Mini-Mercados > Bares e Lanchonetes > Restaurantes
N&o conformidades (21/60) (17/60) (15/60) (14/60)

Item 2- Equipamentos, Mdveis e Utensilios
Setores: Restaurantes > Padarias = Bares e Lanchonetes > Mini-Mercados
N&o conformidades (09/23) (07/23) (07/23) (05/23)

Iltem 3- Funcionarios
Setores: Mini-Mercados > Padarias = Bares e Lanchonetes > Restaurantes
N&o conformidades (04/08) (03/08) (03/08) (01/08)

Item 4- Fluxo de Producéo
Setores: Bares e Lanchonetes > Mini-Mercados = Padarias = Restaurantes
Nao conformidades (10/35) (09/35) (09/35) (09/35)

Item 5- Sistema da Garantia da Qualidade
Setores: Bares e Lanchonetes > Mini-Mercados > Padarias = Restaurantes
N&o conformidades (11/18) (10/18) (09/18) (09/18)

A informacédo de grande valia na andlise destes resultados é a de que todos
os estabelecimentos visitados, dos quais sé&o provenientes tais dados, tiveram o
treinamento de Boas Praticas de Fabricacdo no minimo para o proprietario e, em

alguns casos, para todos os funcionarios. Tal treinamento, como ja fora



esclarecido anteriormente, elucidou a RDC 216 ANVISA para que a mesma
legislacéo fosse aplicada.

Deve-se ressaltar que em muitos casos, ocorreu a resposta NA (Nao
Aplicavel), sendo a mesma nao computada no numero total de 44
estabelecimentos, rebaixando o numero total para os casos em que havia
resposta positiva ou negativa, mas mantendo-se o percentual relativo a cada
guestdo, ndo se alterando o desempenho de cada setor em relagao ao todo.

Nas figuras a seguir, o desempenho de cada setor, por questdo do
diagnadstico tecnoldgico, se define em percentual:











































































5. CONCLUSOES

a) Qual setor (Bares e Lanchonetes, Mini-Mercados, Restaurantes e
Padarias) obteve pior desempenho comparativamente aos outros em cada

guestao?

Os dados analisados demonstraram que: houve diferenca estatistica (p<0,05)
entre 0 desempenho de cada setor por questdo, em 14 oportunidades, sendo o

Setor Padarias o de pior resultado.

b)Qual dos itens obteve o pior resultado geral?

Quanto aos itens, o de pior desempenho geral foi o Iltem 5 — Sistema da

Garantia da Qualidade, com 61% de n&o conformidade.

¢) Qual o setor que apresentou maior numero de nao conformidades?

O setor que apresentou maior nimero de nao conformidades foi o Setor
Padarias, com 48 em 144 possibilidades (33%)

d) Qual item é mais problematico em cada setor?

Destacaram-se negativamente perante os itens: o Setor Padarias no Item 1,
0 Setor Restaurantes no Item 2, o setor Mini-Mercados no Item 3 e o Setor Bares

e Lanchonetes nos Itens 4 e 5.

Em termos gerais, o Setor Padarias se destacou negativamente neste
trabalho, sendo um agravante o fato deste setor ser o mais popular, sendo
utilizado por milhares de pessoas, de variadas idades, sexos e poder aquisitivo

que freglientam ou moram em Botucatu. Ndo bastasse apenas esse fato, o



mesmo setor tem tido enorme crescimento por servir pratos rapidos ao setor
comercial, criando uma demanda ainda pouquissimo conhecida em dados.

Neste setor foi constatada a falta de cobranga por parte dos proprios
freqlentadores, que exigem funcionarios com toucas e trabalhando de forma
higiénica em outros setores, mas que nao fazem questdo alguma de higiene no
Setor Padarias, talvez pela impressdo de que o pdo é um produto seco, néo
oferecendo grande risco na visédo popular. Infelizmente, a manipulagéo neste setor
€ normalmente longe dos olhos da clientela, 0 que ndo ocorre com outros setores
onde a manipulacdo dos alimentos ocorre as vistas do consumidor.

A falta de higiene em todos os setores avaliados continua a ser uma questao
de cobranca ininterrupta por parte das autoridades governamentais.

Este problema necessita ser trabalhado precocemente, dentro das escolas
infantis, ensinado-se a higiene correta e os beneficios a populacdo. Apesar do
trabalho incessante da Vigilancia Sanitaria de Botucatu o melhor fiscal ainda é o
cidaddo comum, que fundamentado em informacdes reagir4 diante de atitudes,
hoje, em sua consciéncia, sem menor importancia.

Dentro dos itens, o de pior desempenho foi o quinto: Sistema da Garantia da
Qualidade, o qual para ser montado exige funcionarios com formacéo cultural
adequada. Infelizmente, o trabalho dentro dos setores analisados € visto de forma
marginalizada, sendo normalmente a ocupac¢éao profissional dos que ndo possuem
grande grau de instrucdo. Entretanto, os proprietarios também possuem
responsabilidade no mau desempenho deste item, ja que em geral, possuem
escolaridade maior que seus funcionarios, mas ndo se importam em documentar
os padrdes de higiene adotados no estabelecimento ou mesmo o0s procedimentos
adotados para se garantir a qualidade do que se produz sob sua responsabilidade.

A solucdo novamente paira na alfabetizacdo e na formacéo cultural da
populacdo, pois a exigéncia do consumidor tem forca comparada a da acdo
fiscalizadora dos 6rgédos competentes, gerindo e guiando as leis de mercado mais
simples como a lei da oferta e da procura, procura esta que s6 se realiza sob o

poder de escolha do consumidor.
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7. ANEXO 1

Diagndstico Tecnolégico

A- IDENTIFICACAO

NOME DA EMPRESA:

N° de Funcionarios:

Horéario
Funcionamento:

de

Tipo de Empresa:

Unidade de Producédo

Diaria:

Consultor Responséavel
pelo Questionario:

Data:

Inicio:

Término:

B - AVALIACAO

[SIM [NAO [N.A.

1- EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1- Area Externa

111

Auséncia de focos de contaminacdo na area
externa: area livre de focos de insalubridade,
de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, de animais (inclusive insetos e
roedores) no patio e vizinhanca; auséncia de
poeira; auséncia nas imediacdes de depdsitos
de lixo, de agua estagnada, dentre outros.

1.2- Acesso

1.2.1 |Direto, nfio comum a outros usos (habitacao). | | |

1.3- Piso

131

Construido de material que permite facil e
apropriada higienizacdo (liso, resistente,
drenado com declive, impermeével).

1.3.2

Em bom estado de conservacdo (livre de
defeitos, rachaduras, trincas, buracos e
outros).

1.3.3

Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados
em locais estratégicos de forma a facilitar o
escoamento.

1.4- Tetos

141

Acabamentos liso, impermeavel, de facil
higienizagéo e em cor clara.

1.4.2

Em bom estado de conservacao (livre de




trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos).

1.5- Paredes e divisorias

1.5.1 |Acabamento liso, impermeéavel, lavavel, em
cor clara e de facil higienizacdo até uma altura
adequada para todas as operacoes.

1.5.2 |[Em bom estado de conservacdo (livre se
falhas, rachaduras, umidade, descascamento).

1.6- Portas

1.6.1 |Com superficies lisas, de facil limpeza,
ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.6.2 |Existéncia de protecdo contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.6.3 [Em bom estado de conservacéo.

1.7- Janelas

1.7.1 |Com superficies lisas, de facil limpeza,
ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.7.2 |Existéncia de protecdo contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 [Em bom estado de conservacéo.

1.8- Instalagdes sanitarias e vestiarios para funcionarios

1.8.1 |Independentes para cada sexo, identificados e
de uso exclusivo dos funcionarios.

1.8.2 [Instala¢des sanitarias com vasos sanitérios,
mictérios e lavatorios integros e em proporcao
adequada ao numero de empregados.

1.8.3 |Instalagbes sanitarias servidas de &gua
corrente conectada & rede de esgoto ou fossa
séptica.

1.8.4 [Auséncia de comunicacdo direta (incluindo
sistema de exaustdo) com a area de trabalho
e de refeicbes.

1.8.5 [Portas com fechamento automatico.

1.8.6 [Pisos e paredes adequadas e em bom estado
de conservacao.

1.8.7 [lluminacéo e ventilacao suficientes.




1.8.8

Instalagdes sanitarias dotadas de produtos
destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabao liquido, toalhas de papel nao reciclado
para as maos ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem.

1.8.9 |Presenca de lixeiras com tampas e
acionamento ndo manual.

1.8.10 |Presenca de avisos com o0s procedimentos
para lavagem das méaos.

1.8.11 | Vestiarios com éarea compativel e armarios
individuais.

1.8.12 | Duchas ou chuveiros em numero suficiente,
com agua fria ou quente e fria.

1.8.13 | Apresentam-se organizados.

1.9- Instala¢gbes sanitarias para visitantes e outros

191

Totalmente independente da area de
producéo.

1.10- Higienizac&o das instalacfes

1.10.1

Procedimentos documentados e disponiveis
aos responsaveis pela limpeza e sanificacao.

1.10.2

Existéncia de um responséavel pela operacao
de higienizacao.

1.10.3

Responsavel pela operagdo de higienizacédo
devidamente treinado.

1.10.4

Produtos de higienizacdo autorizados pelo
Ministério da Saude.

1.10.5

Disponibilidade dos Produtos de higienizacao
indicados nos procedimentos documentados.

1.10.6

FreqUuéncia de higienizacdo das instalacdes
adequadas.

1.10.7

Produtos de higienizacdo identificados e
guardados em local adequado.

1.10.8 | Disponibilidade dos utensilios indicados nos
procedimentos documentados.

1.11- lluminagéo

1.11.1 |Natural ou artificial adequada a atividade
desenvolvida, sem ofuscamento, sem reflexos
fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.11.2 | Luminéarias com protecdo adequada e em bom

estado de conservacao e limpeza.

1.12- Ventilacéo




1.121

Ventilagdo e circulacdo de ar capazes de
garantir o conforto térmico e o ambiente livre
de fungos, gases, fumaca, po, particulas em
suspensao e condensacdo de vapores sem
causar danos a producéo e ao trabalhador.

1.12.2

Sistema de exaustdo e insulflamento com ar
filtrado que garanta a troca de ar suficiente
para prevenir contaminagdes. Os filtros de ar
sao protegidos externamente com telas.

1.12.3

Area de producdo considerada critica é
mantida sob leve pressao positiva.

1.13- Abastecimento de agua potavel

1.131

A rede de abastecimento é ligada a rede
publica ou sistema com potabilidade atestada.

1.13.2

Existéncia de sistema de captacdo prépria,
protegido, revestido e localizado de acordo
com a legislacgéo.

1.13.3

Potabilidade é atestada através de laudos
laboratoriais periddicos; existéncia de registros
desses controles.

1.13.4

Caixas de agua e instalacbes hidraulicas
possuem volume, pressdo e temperatura
adequados; dotadas de tampa em perfeitas
condicdbes de uso, livres de vazamentos,
infiltracbes e descascamentos e de fécil
acesso.

1.135

Encanamento em estado satisfatério e
auséncia de infiltracbes e interconexodes,
evitando a conexdo cruzada entre a agua
potavel e ndo potavel.

1.13.6

Em perfeitas condicbes de higiene; livres de
residuos na superficie ou depositados;
execucdo de limpeza peridédica por pessoas
habilitadas ou empresa credenciada
terceirizada, com comprovantes desse
servico.

1.13.7

Existéncia de rotina documentada e registros
dos procedimentos de limpeza e sanificacéo
da caixa de agua.

1.13.8

O gelo é produzido a partir de agua potavel
guando utilizado em contato com o alimento
ou superficie que entre em contato com o
mesmo; fabricado, manipulado e estocado
apropriadamente; testado rotineiramente.




1.13.9

O vapor é gerado a partir de agua potavel
guando utilizado em contato com o alimento
ou superficie que entre em contato com o
mesmo.

1.14 - Destino dos residuos

1.141

Lixo no Interior do estabelecimento € mantido
em recipientes tampados, superficies lisa,
limpos, de facil transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente;
uso de sacos de lixo apropriados.

1.14.2

Armazenamento dos residuos solidos para
coleta de forma a evitar riscos de
contaminacdo do ambiente, devidamente
identificados.

1.14.3

Existéncia de area adequada para estocagem
de residuos solidos.

1.14.4

Residuos liquidos e gasosos séo tratados e
lancados sem causar incomodo a vizinhanca
ou danos ao meio ambiente.

1.145

Fossas, rede publica de esgotos, caixas de
gordura em bom estado de conservagdo e
funcionamento.

1.14.6

Estabelecimento com licenciamento do érgao
ambiental competente.

1.15-L

ayout

1.151

Layout adequado ao processo produtivo:
namero, capacidade, distribuicdo  das
dependéncias de acordo com o ramo, volume
de producédo e expedicao.

1.15.2

Areas distintas para recepcdo e depdsito de
matéria prima e insumos, producao,
armazenamento de produto acabado e
expedicao.

1.15.3

Separacao de area seca e area Umida.

2- EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1- Equipamentos e Maquinarios

2.1.1 |Equipamentos da linha de produgcdo com
modelo e nimero adequado ao ramo; em bom
estado de conservacao e funcionamento, com
protecdo de correias e outras partes moveis.

2.1.2 |Dotados de superficie de contato com os

alimentos lisas, integras , lavaveis e
impermeaveis; resistentes a corroséo, de facil
desinfeccdo e de material ndo contaminante.




2.1.3 |Adequadas ergonomicamente ao trabalho.

2.2- Méveis (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 |Em numero suficiente, de material apropriado,
resistente, liso e impermeavel, com superficies
integras, sem rugosidades e frestas; em bom
estado de conservacao.

2.2.2 |Com desenho que permita uma facil limpeza.

2.2.3 | Adequadas ergonomicamente ao trabalho.

2.3- Equipamentos para protecdo, processamento e conservacao do
alimento

2.3.1 |Refrigeradores, congeladores, camaras
frigorificas e outros, adequados ao ramo, ao
tipo de alimento e a capacidade de producgéo e
expedicdo; superficies lisas, lavaveis e
impermeaveis.

2.3.2 |Em bom estado de conservacao,
funcionamento e limpeza.

2.3.3 |Com termbmetro em bom estado de
conservacao e funcionamento, com registro de
temperatura (planilha).

2.3.4 |Equipamentos destinados ao processamento
térmico do alimento apropriado e
funcionamento de forma a garantir a
seguranca do produto.

2.4- Utensilios

2.4.1 [(Material n&o contaminante, resistente a
corrosdo, de tamanho e forma que permitam
facil limpeza: em bom estado de conservagéo
e em numero suficiente e apropriado ao tipo
de operacdao realizada.

2.4.2 |Armazenados em local apropriado, de forma
ordenada e protegidos contra a contaminacao.

2.5- Limpeza e desinfeccéo dos equipamentos e maquinérios e dos méveis e utensilios

2.5.1 |Procedimentos e rotinas documentados(
incluindo concentracdo e tempo) e disponiveis
aos responsaveis pela limpeza e desinfeccao.

2.5.2 |Procedimentos de limpeza e desinfeccao
adotados séo satisfatorios.

2.5.3 |Frequéncia de higienizacdo € adequada.

2.5.4 |Existéncia de um responséavel pela operacao




de higienizacao.

2.5.5 |Existéncia de evidéncias do cumprimento dos
procedimentos documentados na freqiéncia
estabelecida.

2.5.6 |Existéncia de um controle da diluicdo da
solucéo detergente e ou sanificante.

2.5.7 |Local e instalacdo apropriados para limpeza e
desinfeccéo isolado das areas de
processamento, através de barreiras fisica ou
técnica.

2.5.8 |Produtos de higienizacdo com registro ou
notificacao.

2.5.9 |Produtos de higienizac&o identificados.

2.5.10 | Produtos de higienizagdo guardados em local
adequado.

2.5.11|Os produtos utilizados na higienizagcdo dos

equipamentos com registro no Ministério da
Agricultura.

3- FUNCIONARIOS

3.1- Vestuario

3.1.1 |Utilizacdo de uniforme de trabalho adequado a
atividade (sem bolso e botdo acima da
cintura), exclusivo para area de producéo e de
cor ou tonalidade claras.

3.1.2 |Limpos e em bom estado de conservacgao.

3.1.3 |Boa apresentagdo, asseio corporal, maos

limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem
adornos  (anéis,pulseiras, brincos, etc.).
Manipuladores barbeados, como cabelos
protegidos.

3.2- Habitos Higiénicos

3.2.1

Lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulacdo de alimentos, principalmente
apos qualquer interrupcédo e depois do uso de
sanitarios. Manipuladores ndo espirram sobre
os alimentos, ndo cospem, nao tossem, nao
fumam, n&o manipulam dinheiro ou outros
atos que possam contaminar o alimento.

3.2.2

Cartazes de orientacdo aos manipuladores
sobre a correta lavagem das maos e demais
habitos de higiene, afixados em locais
apropriados.

3.2.3

Apresentam auséncia de afeccdes cutaneas,
feridas e supuracdes; auséncia de sintomas e
infeccoes respiratorias, gastrointestinais e




oculares.

3.2.4 |Existéncia de supervisdo periédica do estado
de salde dos funcionarios.

3.2.5 |Existéncia de equipamentos de protecao
individual.

4- FLUXO DE PRODUCAO

4.1- Matéria-prima e insumos

41.1

As operagbes de recepcdo da matéria-prima
sao realizadas em local protegido e isolado da
area de processamento.

4.1.2

Matérias-primas, ingredientes e materiais de
embalagens inspecionados na recepcao;
existéncia de planilhas de controle na
recepcdo (temperatura e caracteristicas
organolépticas, condicbes de transporte e
outros).

4.1.3

Existéncia de laudos analiticos relativos a
matéria-prima.

4.1.4

Identificacdo da matéria-prima quanto a
situacdo (quarentena, aprovado, reprovado).

4.1.5

Fornecedores da matéria-prima certificados.

4.1.6

Critérios estabelecidos para a selecdo das
matérias primas sdo baseados na seguranca
do produto.

4.1.7

Armazenamento em local ventilado, sem
presenca de fungos. Sobre estrados distantes
do piso, ou sobre paletes, bem conservados e
limpos ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes e distantes do teto de
forma que permita facil limpeza e circulagéo
de ar; em bom estado de organizacdo e
limpeza.

4.1.8

Embalagens e rotulos adequados a legislagéo.

4.1.9

O uso das matérias-primas respeita a ordem
de entrada dos mesmos.

4.1.10

Acondicionamento adequado das embalagens
dos produtos a serem processados.

4.1.11

Rede de frio para conservacao adequada ao
volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.1.12

Produtos avariados com prazo de validade
vencido, insumos rejeitados sao identificados,
fechados e armazenados em local apropriado,
de forma organizada e limpa.




4.2- Fluxo de Producéo

4.2.1 |Locais para pré-preparo (area suja) isolados
da area de preparo por barreira fisica ou
técnica.

4.2.2 |Controle da circulacdo e acesso do pessoal.

4.2.3 |Retirada freqiente dos residuos e rejeitos das
salas de producdo, sem acumulos dos
mesmos, evitando esse procedimento durante
a manipulacao.

4.2.4 |Conservacdo adequada de materiais de
reprocesso.

4.2.5 |Ordenado, linear, unidirecional, sem

cruzamento entre linhas de producéo.

4.3- Manipulagdo de Alimentos

43.1

Formulagdo de produtos disponiveis aos
manipuladores e inspetores da vigilancia
sanitaria.

4.3.2

Pré-preparo do alimento realizado de forma a
evitar a contaminacao.

4.3.3

Lavatorios em perfeitas condicbes de higiene,
dotados de sabdo liquido, anti-séptico, toalhas
de papel nao reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem e coletor de
papel acionados sem o contato com as maos.

4.3.4

Existéncia de lavatérios na éarea de
manipulacdo com agua corrente, em posicao
estratégica em relacdo ao fluxo de producéo e
servico, em perfeitas condi¢cbes de higiene,
dotados de sabdo liquido, anti-séptico, toalhas
claras descartaveis ou outro sistema higiénico
e segura de secagem e coletor de papel
acionados sem o contato com as maos.

4.3.5

A forma de preparo ou a tecnologia
empregada garante a seguranca do produto
final.

4.4- Embalagem e rotulagem do produto final

4.4.1 |Embalagens integras e higiénicas e bem
acondicionadas.

4.4.2 |Dizeres de rotulagem com identificagéo visivel
e de acordo com a legislagéo vigente.

4.5- Armazenamento

45.1

Armazenamento e conservagao de alimentos
em local protegido e de forma higiénica e

adequada para evitar a contaminacao.




4.5.2 |Controle adequado e registro de temperatura.

45.3 |Rede de frio adequada ao volume e aos
diferentes tipos de alimentos.

4.5.4 |Alimentos armazenados separados por tipo ou

grupo, sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma a permitir
facil limpeza e circulagédo de ar; em local limpo
e conservado; auséncia de material estranho,
estragado ou téxico.

4.6- Transporte do produto final

4.6.1 |[Transporte proprio.

4.6.2 |Transporte terceirizado.

4.6.3 |Transporte exclusivo para alimentos e ou
adota procedimentos que garantam o controle
do alimento.

4.6.4 |Produto transportado na temperatura
especificada no rétulo.

4.6.5 |Veiculo limpo e adequado para o tipo de
carga, com cobertura para protecao de carga.

4.6.6 |O transporte mantém a integridade do
produto.

4.6.7 |Presenca de planilha de controle de

temperatura.

5- SISTEMA DA GARANTIA DE QUALIDADE

5.1- Manual de Boas Préticas de Fabrica¢ao

5.1.1 |[Existéncia de Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo que descreva os procedimentos
adotados no estabelecimento.

5.1.2 |Rotinas documentadas para as operacoes

principais da producdo ou manipulacao.

5.2- Manutencao dos equipamentos

5.2.1 |Existéncia de procedimentos documentados
de manutencéo preventiva dos equipamentos.

5.2.2 |Existéncia de registro de manutencao
preventiva de equipamentos.

5.2.3 |Existéncia de procedimentos documentados
de calibracdo dos equipamentos de afericao.

5.2.4 |Existéncia de registro de calibragcdo dos

equipamentos de afericao.

5.3- Programa de controle integrado de pragas




5.3.1

Existéncia de procedimentos documentados
de controle integrado de pragas (incluindo lista
de produtos utilizados, método de aplicacéo,
mapas de pontos de armadilha, etc.)

5.3.2

No caso de uso de produtos no controle
integrado de pragas, 0s mesmos apresentam
registro no Ministério da Saude ou Agricultura.

5.3.3

Existéncia de registro desse servico.

5.4- Pr

ograma de Treinamento

5.4.1 |Existéncia de programa de treinamento
relacionado a higiene pessoal e a
manipulacdo dos alimentos.

5.4.2 |Existéncia de registros desses treinamentos.

5.4.3 |Existéncia de supervisdo de producao.

5.5- Programa de recolhimento (recall)

5.5.1 |Existéncia de um Programa de Recolhimento
de Produtos.
5.5.2 |Existéncia de procedimentos escritos.

5.6- Controle de qualidade do produto final

5.6.1 |Existéncia de controle de qualidade do
produto final.

5.6.2 [Controle de qualidade do produto final
realizado no estabelecimento.

5.6.3 |Existéncia de equipamentos e materiais
necessarios a realizacdo de andlise do
produto final.

5.6.4 |Existéncia de registro que permita o0

rastreamento da matéria prima.
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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo constatar “in loco” a situacdo estrutural e higiénico
sanitaria de 44 estabelecimentos alimenticios (bares e lanchonetes, mini-mercados,
padarias, restaurantes) da cidade de Botucatu, levantando, atraves dos dados obtidos, quais
sdo os setores que oferecem maior risco & satde puablica. Foi aplicado um questionario
chamado de diagnostico tecnoldgico em cada um deles, o qual continha 144 questdes
divididas em cinco itens, sendo eles: Item 1 - Edificacdo e Instalagdes, Item 2 -
Equipamentos, Moveis e Utensilios, Item 3 - Funcionarios, Item 4 - Fluxo de Produgdo,
Item 5 - Sistema da Garantia da Qualidade. Os dados obtidos permitiram que se cumprisse
0 objetivo de responder as seguintes questdes: a)Qual dos itens obteve o pior resultado
geral? b) Qual o setor que apresentou maior nimero de ndo conformidades? c) Qual item é
mais problematico em cada setor? Os dados analisados demonstraram que: o item de pior
desempenho geral foi o Item 5 — Sistema da Garantia da Qualidade, com 61% de nédo
conformidade; o setor que apresentou maior nimero de ndo conformidades foi o Setor
Padarias, com 48 em 144 possibilidades (33%); destacaram-se negativamente perante 0s
itens: o Setor Padarias no Item 1, o Setor Restaurantes no Item 2, o setor Mini-Mercados
no Item 3 e 0 Setor Bares e Lanchonetes nos Itens 4 e 5.

Palavras-chave: servigo de alimentagdo — inspecao.



SUMMARY

The present work had as objective to evidence “in loco” the structural situation and
hygienic sanitary of 44 feed establishments (bar and snack bars, mini-markets, bakeries,
restaurants) of the city of Botucatu, raising, through the obtained data, which are the sectors
that offer to greater risk to public health. We administered a questionnaire called the
diagnostic technology in each, which contained 144 questions divided into five items,
which were: Item 1 - Building and Facilities, Item 2 - Equipment, Furniture and instrument,
Item 3 - Staff, Item 4 - Flow Production, Item 5 - System of Quality Assurance. The data
obtained have to satisfy the goal of answering the following questions: a) Which of the
items received the worst overall outcome? b) What is the sector that presented greater
number of non-conformities? c) What item is most problematic in each sector? The data
analyzed showed that the overall performance was worse in the Item 5 - System of Quality
Assurance, with 61% of non-compliance; the sector that presented greater number of non-
compliance was the Bakeries Sector, with 48 in 144 chances (33%); stood out negatively to
the items: the Bakeries Sector in Item 1, the Restaurant Sector in Item 2, the Mini Markets
Sector in Item 3 and Bars and Snack Bars Sector in the Items 4 and 5.

Key-Words: feed establishments — inspection.

1. INTRODUCAO

A alimentacdo e a nutricdo sdo condicOes basicas para a promoc¢éo e a protecdo da
salde, possibilitando a expressdo plena do potencial de crescimento e desenvolvimento
humanos, com qualidade de vida e cidadania (MINISTERIO DA SAUDE, 1999). O
Caodigo de Defesa do Consumidor (LEI FEDERAL N° 8.078, 1990) reconheceu e detalhou
os direitos basicos do consumidor, criou normas especificas para a responsabilidade civil
do fornecedor, inverteu o 6nus da prova, dispds sobre publicidade, estabeleceu mecanismos
para o controle das condicOes gerais dos contratos, instituiu instrumentos para a autodefesa
dos consumidores e dispds sobre o aparato repressivo administrativo e penal (LAZZARINI

etal., 1997).



Existem trés diferentes tipos de perigos, os quais podem ser veiculados por alimentos:
o fisico (cacos de vidro, farpas de madeira, pregos etc), o quimico (residuos de
desinfetantes, querosene etc) e o bioldgico (bactérias, virus, fungos, toxinas etc), sendo este
altimo o veiculador de DTA - Doencas Transmitidas por Alimentos, estas mesmas
constituem, atualmente, uma enorme preocupacdo dentro da politica de salde publica,
tendo sido observado um grande aumento de sua incidéncia (SHARP & REILLY, 1994).
As doencas transmitidas por alimentos (DTA) tém enorme impacto econdmico-social em
todas as cidades do mundo. Segundo a Organizacdo Mundial da Salde, as doencas de
origem alimentar, ou veiculadas pelos alimentos sdo definidas como de natureza toxica ou
infecciosa, causadas por agentes que entraram no organismo apés a ingestdo de alimentos
(WHO, 2003).

Dados obtidos junto a SECRETARIA DE VIGILANCIA EM SAUDE - SVS, 2009,
mostram que, no periodo compreendido entre 1999 e 2008, foram notificados, no Brasil,
6.062 surtos de DTA, 117.330 pessoas doentes e 64 Obitos, apresentando como agente
etiologico em 84% dos surtos: bactérias e em 13,6% virus.

A associacdo entre as mas condicdes de armazenamento, acondicionamento e
exposicdo direta a0 ambiente, permitindo a contaminacdo e veiculacdo de agentes
infecciosos e 0 consumo de alimentos que sofreram manipulagdo inadequada, gera grande
parte dos casos de DTA nos consumidores (RODRIGUES, 2004). De acordo com os dados
do Ministério da Saude, restaurantes e refeitorios foram responsabilizados por 49% dos
surtos de DTA no Distrito Federal em 2003, vindo a seguir 27% relacionados a refei¢des
servidas em domicilios, 6% referentes a escolas e 12% a festas, no mesmo periodo

(MINISTERIO DA SAUDE, 2004).



Durante a producdo de alimentos é primordial que o manipulador seja capacitado,
sendo ainda alertado para as graves consequiéncias de um ato falho no montante a higiene
pessoal e a higiene durante a fabricacdo dos alimentos e, sobre a necessidade de
constantemente se lavar as maos corretamente, antes de se iniciar o servico, apds utilizar os
sanitarios, apds trocar de alimento, apds tocar dinheiro, ap0s contaminar as maos em
qualquer etapa, apos tossir, espirrar, assoar 0 nariz, tocar ferimentos, se cocar, durante o
periodo de trabalho (IAUXE, 2002).

A cidade de Botucatu, localizada no Centro oeste paulista, possuia em 2007, 121.255
habitantes, segundo o IBGE (PREFEITURA MUNICIPAL DE BOTUCATU, 2008. No
ano de 2007, o HC contabilizou um numero superior a 100 mil procedimentos realizados
(FACULDADE DE MEDICINA — UNESP — BOTUCATU, 2008). Ao considerar-se que
Botucatu é referéncia em atendimento médico para as cidades vizinhas e que, em geral o
paciente vem acompanhado, poderemos levantar um nimero proximo de 200 mil pessoas
por ano freqlientando o HC, aproximadamente 16.500 pessoas mensalmente vindo a cidade

e se alimentando nela.

2.0BJETIVO

O presente trabalho, realizado no periodo de Outubro de 2007 a Outubro de 2008,
teve como objetivo constatar “in loco” a situagdo estrutural e higiénico sanitaria de 44
estabelecimentos alimenticios (bar e lanchonetes, mini-mercados, padarias, restaurantes) da
cidade de Botucatu, ap6s um mini-curso de Boas Préticas de Fabricacdo segundo a RDC
216 (ANVISA, 2004), analisando, através dos dados obtidos, quais s@o 0s setores que

oferecem maior risco a saude publica e a real efetividade do mini-curso.



3.MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido junto as atividades de rotina da empresa Kontrolle —
Assessoria e Treinamentos em Seguranca Alimentar Ltda, a qual fornece aos
estabelecimentos alimenticios de Botucatu o Mini-Curso de “Boas Préaticas de Fabricacdo
segundo a RDC 2167, realizando, em seguida, o diagnéstico tecnologico nas mesmas. Cada
diagndstico feito nas 44 empresas visitadas, no periodo de Outubro de 2007 a Outubro de
2008, foi acompanhado, obtendo, assim, os dados para a confeccdo deste trabalho e
assumindo sigilo absoluto quanto a identificacdo das mesmas. Contemplou-se quatro
distintos setores de atuacdo: bares e lanchonetes, mini-mercados, padarias e restaurantes;
concentrando-se em todos os ambientes dos estabelecimentos, mas em especial, em suas
areas de manipulacdo. O diagnoéstico tecnoldgico aplicado consiste em um questionario
contendo 05 itens, sendo eles:

Item 1- Edificacdo e Instalacdes (60 questdes);

Item 2- Equipamentos, Mdveis e Utensilios (23 questdes);
Item 3- Funcionérios (08 questdes);

Item 4- Fluxo de Producéo (35 questdes);

Item 5- Sistema da garantia da Qualidade (18 questdes).

No total foram aplicadas 144 questdes. Havia trés possibilidades de resposta: sim, ndo
e ndo aplicavel (NA), sendo esta Gltima desconsiderada na anélise percentual.

Foram realizados diagndsticos tecnoldgicos em 16 bares e lanchonetes, 12 mini-
mercados, 07 padarias e 09 restaurantes. Os dados foram anotados no diagndstico
tecnoldgico da empresa Kontrolle, o qual é baseado na RDC N°216 (ANVISA, 2004). Os
dados obtidos dos 44 diagnosticos foram utilizados tanto para gerar as analises percentuais

Nas planilhas, as respostas obtidas foram transformadas em graficos, setor a setor,

permitindo a visualizacdo do desempenho percentual de cada setor e, posteriormente, todos



resultado geral (Vide Figuras).

os dados de cada setor foram somados, fornecendo para cada item do diagnéstico o
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FIGURA 1- Distribuicéo percentual das respostas por setores:
Restaurantes (1-sim, 2-néo), Padarias (3-sim, 4-ndo), Mini-Mercados
(5-sim, 6-néo) e Bares e Lanchonetes (7-sim, 8-néo) referente ao
Item 1- Edificacéo e InstalagGes do questionario.

Distribuicdo percentual dos setores

80,00
70,00
60,00
50,00

X 40,00
30,00
20,00
10,00
0,00

Estabelecimentos

FIGURA 3- Distribuicéo percentual das respostas por setores:
Restaurantes (1-sim, 2-ndo), Padarias (3-sim, 4-n&o), Mini-Mercados
(5-sim, 6-ndo) e Bares e Lanchonetes (7-sim, 8-nao) referente ltem
3- Funcionarios do questionario.

FIGURA 2- Distribuicao percentual das respostas por setores:
Restaurantes (1-sim, 2-ndo), Padarias (3-sim, 4-ndo), Mini-Mercados
(5-sim, 6-ndo) e Bares e Lanchonetes (7-sim, 8-ndo) referente ao
Item 2- Equipamentos, Méveis e Utensilios do questionario.
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FIGURA 4- Distribuicéo percentual das respostas por setores:
Restaurantes (1-sim, 2-néo), Padarias (3-sim, 4-ndo), Mini-Mercados
(5-sim, 6-ndo) e Bares e Lanchonetes (7-sim, 8-ndo) referente ao
Item 4- Fluxo de Produgdo do questionario.
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FIGURA 5- Distribuico percentual das respostas por setores: Restaurantes (1-sim,
2-ndo), Padarias (3-sim, 4-ndo), Mini-Mercados (5-sim, 6-ndo) e Bares e
Lanchonetes (7-sim, 8-ndo) referente ao Item 5- Sistema da garantia da Qualidade

do questionario.

3.Resultados e Conclusao

a)Qual dos itens obteve o pior resultado geral?

Para fornecer este resultado, foi considerado ndo conformidade quando a resposta:
N&o, atingia valor igual ou superior a 50%. Conforme observado nas figuras, o Item 5 —
Sistema da Garantia da Qualidade foi o que obteve pior resultado geral, apresentando 61%
de Ndo conformidade em seus itens (11 ndo conformidades em 18 possibilidades).

A classificacdo do pior desempenho entre 0s itens mostrou-se assim:

Item 5- Sistema da Garantia da Qualidade: 61% de ndo conformidade (11 /18 quest6es).
Item 3- Funcionérios: 37% de ndo conformidade (03/08 questdes);

Item 2- Equipamentos, Mdéveis e Utensilios: 26% de ndo conformidade (06/23 questdes);
Item 1- Edificacdo e Instalagdes: 25% de ndo conformidade (15/60 questdes);

Item 4- Fluxo de Producédo: 20% de ndo conformidade (07/35 questdes);

b)Qual o setor que apresentou maior nimero de ndo conformidades?

Para fornecer este resultado, foi considerado ndo conformidade quando a resposta:
Né&o, atingia valor igual ou superior a 50%. Conforme observado nas figuras, o Setor
Padarias foi 0 que obteve pior resultado, apresentando 33% de N&o conformidade em seus
itens (48 né@o conformidades em 144 possibilidades).

A classificacdo do maior numero de ndo conformidades por setor mostrou-se assim:

Setor Padarias:........ccoevevieiiveiieinnnnn 33,33% de ndo conformidades (pior classificado)
Setor Bares e Lanchonetes................ 32,64% de ndo conformidades

Setor Mini-Mercados.........ccceevevveeenee. 31,25% de ndo conformidades

Setor Restaurantes............ccoccverernnne 29,17% de n&o conformidades

d)Qual o item € mais problematico em cada setor?



Para se definir melhor o desempenho dos setores, quanto as ndo conformidades,
correlacionou -se o desempenho por itens:

Item 1- Edificag&o e Instalagdes

Setores: Padarias > Mini-Mercados > Bares e Lanchonetes > Restaurantes
N&o conformidades  (21/60) (17/60) (15/60) (14/60)
Item 2- Equipamentos, Mdveis e Utensilios

Setores: Restaurantes > Padarias = Bares e Lanchonetes > Mini-Mercados
Né&o conformidades (09/23) (07/23) (07/23) (05/23)
Item 3- Funcionarios

Setores: Mini-Mercados > Padarias = Bares e Lanchonetes > Restaurantes
Né&o conformidades (04/08) (03/08) (03/08) (01/08)
Item 4- Fluxo de Producéo

Setores: Bares e Lanchonetes > Mini-Mercados = Padarias = Restaurantes
Né&o conformidades (10/35) (09/35) (09/35) (09/35)
Item 5- Sistema da Garantia da Qualidade

Setores: Bares e Lanchonetes > Mini-Mercados > Padarias = Restaurantes
Né&o conformidades (11/18) (10/18) (09/18) (09/18)

4 Referéncias

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria de Alimentos. Ministério da Salde.
Resolucdo de Diretoria Colegiada - RDC n°216, de 15 de Setembro de 2004. Aprova o
regulamento técnico de boas préticas para servigos de alimentacdo. Disponivel em: <
http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=12546 > Acesso em 04 de
Setembro de 2008.

FACULDADE DE MEDICINA - UNESP - BOTUCATU. Noticias: FMB devera

administrar  novo  hospital geral em  Botucatu. Disponivel  em:<

http://www.fmb.unesp.br/noticia_detalhes.php?vID=554 > acessado em: 20 de setembro de
2008.

IAUXE R.V..Suveillance and investigatio of foodborne diseases: roles for public health
in meeting objectives for food safety. Food Control. 2002: 13(6-7):363-9.




LAZZARINI, M.;OVANDO A.J; DEL RIO M.V.M.; DOLCI M.I.LR.L.; FRANCO A.O,;
MILANI R.; SODRE M.; SARRUBBO M.; SERRANO V.J.. Direitos do Consumidor de
A a Z. S&o Paulo: IDEC - Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor; 1997.
MINISTERIO DA SAUDE. Portaria n°® 710 de 10 de junho de 1999. Dispde sobre a
politica  nacional de Alimentagdo e  Nutricdo. Disponivel em: <
http://www.saude.gov.br/portarias/1999.htm > Acesso em 06 de Setembro de 2008.
MINISTERIO DA SAUDE. Doengcas transmitidas por alimentos. 2004. Disponivel em:

< http//www.saude.df.gov.br > acesso em: 07 de Agosto de 2008.

PREFEITURA MUNICIPAL DE BOTUCATU/SP. Crescimento populacional.
Disponivel em:< http://www.botucatu.sp.gov.br/dadosgerais/ > acessado em: 10 de julho
de 2008.

RODRIGUES, K.L.; MOREIRA AN.; ALMEIDA AT.S., CHIOCHETTA, D,
RODRIGUES M.J.; BROD, C.S,; et al.. Intoxicacdo estafilococica em restaurante
institucional. Ciéncia Rural: 2004; 34(1):297-9.

SHARP, J.C.M.; REILLY,W.J.. Recent trends in foodborne infections in Europe and
North Amareica. Br. Food J. 1994; v.96, p.25-34.

SECRETARIA DE VIGILANCIA EM SAUDE - SVS, MINISTERIO DA SAUDE.

Coordenacdo de Vigilancia das Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar. Andlise

Epidemioldgica dos Surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos no Brasil no
periodo entre 1999 a 2008, 2000. Disponivel em <
http://portal.saude.gov.br/portal/arquivos/pdf/surtos_dta.pdf >. Acesso em 05 de Agosto de
20009.

WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO). Food Safety and Foodborne Illness.
Disponivel em: < http://www.who.int/inf-fs/en/fact237.html > acessado em: 08 de Outubro
de 2003.




	CAPA
	FOLHA DE ROSTO
	FICHA CATALOGRÁFICA
	COMISSÃO EXAMINADORA
	DEDICATÓRIA
	AGRADECIMENTOS
	RESUMO
	ABSTRACT
	LISTA DE FIGURAS, TABELAS
	LISTA DE TABELAS

	SUMÁRIO
	1. INTRODUÇÃO
	2. REVISÃO DE LITERATURA
	3. MATERIAL E MÉTODOS
	3.1 Colheita de material
	3.2 Análise Estatística

	4. RESULTADOS E DISCUSSÃO
	5. CONCLUSÕES
	BIBLIOGRAFIA
	ANEXOS
	ARTIGO CIENTÍFICO

