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Il Resumo

A seguranca dos alimentos esta relacionada a presenca de perigos
veiculados no momento do consumo. Neste contexto, o presente trabalho
comparou a avaliagdo das Boas Praticas tanto pelo proprietario ou funcionario
designado quanto por profissional técnico capacitado em 23 servigos de
alimentac&o do bairro Centro de Santa Maria (RS). P6de-se verificar que houve
diferenca significativa entre o resultado obtido na avaliagdo das Boas Praticas
realizada pelo proprietario ou funcionéario designado e o da avaliacéo feita pelo
profissional técnico capacitado. Constatou-se que as empresas tiveram dificuldade
quanto a avaliacdo dos requisitos exigidos pela legislacdo, resultando em um
percentual de adequacdo acima da realidade. Entretanto, verificou-se que o
processo de autoavaliacdo e planejamento de adequacao proposto promoveu
um aumento significativo na adequacéo a legislagédo vigente. Recomenda-se a
obrigatoriedade de contratacdo de profissional capacitado efou a fiscalizacao
quanto a presenca do profissional responsavel pela manipulacdo conforme
portaria do Estado do Rio Grande do Sul.

Palavras-chave: Boas praticas de manipulacdo; Manipulacéo de alimentos;
Controle de qualidade, Vigilancia sanitaria; Alimentagdo coletiva; Restaurantes.

B Summary

The security of food is related to the presence of the dangers in the moment
of its consumption. This work aimed at comparing the assessment of Good
Practices by the owner or employee as well as the competent professional in
23 food sites downtown in Santa Maria (RS). It was verified a significant difference
in the evaluation of the owner or employee when compared to the evaluation of the
professional. The companies had difficulties in evaluating the requirements that
the legislation demands, what leaded to a percentual adequation over the real
one. However, it was verified that the process of self-assessment and planning
of the proposed adequation caused a significant increase in the adequation to
the legislation. It is suggested that a capable professional should be hired and/
or the inspection concerning the presence of a professional responsible for the
manipulation should be compulsory.

Key words: Good manipulation practices, Food handling, Quality control;
Health surveillance; Collective feeding,; Restaurants.
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Il 1 Introducao

De acordo com a Pesquisa de Orgcamentos Fami-
liares (POF) realizada entre julho de 2002 e julho de
2003 pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), determinada por meio de uma analise detalhada
das despesas com a alimentacdo, na area urbana, o
percentual gasto com alimentag&o fora do domicilio é
de 25,74%. Na média do Pals, a maior parte (10,05%) da
despesa com alimentacao fora do domicilio destina-se ao
almoco e jantar (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA
E ESTATISTICA, 2004).

Segundo dados da Associacdo Brasileira de
Refeicdes Coletivas (2006), a dimenséo e a importancia
do setor de alimentacao coletiva na economia nacional
podem ser medidas a partir dos nimeros gerados pelo
segmento no ano 2005. Verificou-se que o mercado de
refeicOes coletivas como um todo fornece 6,5 milhdes de
refeicbes/dia, movimenta 6,9 bilhdes de reais por ano,
oferece 175 mil empregos diretos, consome diariamente
um volume de 3,0 mil t de alimentos e representa, para 0s
governos, uma receita de 1 bilhdo de reais anuais entre
impostos e contribuicdes.

Com o crescimento do mercado da alimentacao,
torna-se imprescindivel criar um diferencial competitivo
nas empresas por meio da melhoria da qualidade dos
produtos e servicos oferecidos, para que esse diferen-
cial determine as que permanecerdo no mercado. Nos
servicos de alimentagcdo, a qualidade esta associada
a aspectos intrinsecos do alimento, a seguranga, ao
atendimento e ao preco. A seguranca de alimentos
esta relacionada a presencga de perigos veiculados no
momento do consumo. Como a introdugéo destes conta-
minantes pode ocorrer em qualquer estagio da cadeia de
producao de alimentos, é essencial o controle adequado
de todo o processo (FIGUEIREDO e NETO, 2001; COSTA
et al., 2002; AKUTSU et al., 2005).

O Comité da World Health Organization/Food and
Agriculture Organization (WHO/FAQ) admite que doengas
oriundas de alimentos contaminados sao, provavelmente,
0 maior problema de saude no mundo contemporaneo
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2006). Em virtude
dessas necessidades, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) publicou a Resolucédo de Diretoria
Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de 2004, que
esté em vigor desde 15 de margo de 2005, na qual aprova
o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos
de Alimentacdo. Boas Praticas é um dos sistemas mais
reconhecido e de boa resposta para obter um alimento
seguro. Elas representam procedimentos que devem ser
adotados por servigos de alimentagéo a fim de garantir
a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos produzidos com a legislac&o sanitaria (BRASIL,
2004).
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Na maioria dos servicos de alimentacdo, ha
muitos fatores que limitam a implementacdo das Boas
Praticas, como a falta de conscientizagéo e capacitacao
de manipuladores; auséncia de investimentos em insta-
lacBes; indisponibilidade de recursos financeiros para
a implantagao; falta de comprometimento dos proprie-
tarios e deficiéncia de apoio e conhecimento para uma
adequada implantac&o. Estudos realizados por Régo
et al. (2000), em servicos de alimentacdo, demonstram
que 70% deles n&do tém ou ndo seguem as Boas Préticas
por desconhecimento de critérios e parametros para seu
estabelecimento.

A partir dessas perspectivas, este estudo objetivou
realizar uma comparacéo na aplicacdo de um instrumento
que avalia as Boas Praticas por um técnico e por uma
pessoa designada pela empresa.

I 2 Material e métodos

Nesta pesquisa, realizou-se uma amostragem
estratificada proporcional representativa de 20% dos
servicos de alimentacao do bairro Centro de Santa Maria
(RS), uma vez que este setor é considerado heterogéneo.
Trabalhou-se com 23 estabelecimentos, sendo: 8 restau-
rantes, 11 lanchonetes e 4 padarias/confeitarias. Todas as
empresas selecionadas assinaram um termo de concor-
dancia de participacéo na pesquisa.

Para a avaliacdo das Boas Praticas nos servigcos
de alimentacéo, utilizou-se a Lista de Avaliacédo reco-
mendada por Saccol et al. (2006) que é baseada na RDC
n® 216/2004 da ANVISA. Calculou-se o percentual de
adequacéo e determinou-se que os estabelecimentos que
apresentassem percentual entre 0 e 50%, pertenceriam ao
grupo 3 - deficiente; entre 51 e 75%, ao grupo 2 —regular;
e as empresas que obtivessem de 76 a 100%, perten-
ceriam ao grupo 1 - bom. A aplicacéo foi realizada em
dois momentos, em marco de 2006 e setembro/outubro
do mesmo ano, por um profissional técnico capacitado
e pelo proprietario do estabelecimento ou responséavel
designado.

No momento da aplicac&o por parte da empresa,
n&o houve qualquer interferéncia do profissional técnico.
Todas as empresas participantes da pesquisa receberam
um modelo simples de Plano de Acé&o para facilitar o
planejamento das adequacbes para as ndo-conformi-
dades encontradas na aplicacédo da Lista de Avaliacéo
das Boas Préticas, possibilitando assim uma melhora
nos percentuais de adequac&o na segunda avaliacédo
(SACCOL et al., 2006).

Apos a utilizacdo da Lista de Avaliacéo, foi feita
uma comparacao entre os percentuais de adequagéo e os
grupos de classificacao encontrados nas duas aplicagdes
realizadas (1% - marcgo e 2% — setembro/outubro) tanto pelo
profissional capacitado quanto pela prépria empresa.
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Aos resultados obtidos foi aplicado o Teste para
diferenca de proporcées, um Teste Paramétrico (Analise de
Variancia) e o Teste para diferencas minimas significativas
(Teste de Tukey). A significancia utilizada foi de 5%.

I 3 Resultados e discussao

Com a aplicagao da Lista de Avaliacao, foi possivel
verificar o nivel de adequagdo em Boas Praticas nos
estabelecimentos pesquisados. Na Figura 1, verificam-se
0s resultados obtidos na aplicacédo do instrumento pelo
profissional técnico capacitado. Observa-se que, na
primeira aplicagdo, apenas 17% dos estabelecimentos
classificaram-se no grupo 2, considerado regular, o
restante dos servicos foram encontradas no grupo 3
(83%), com a classificacdo de deficiente. Sdo resultados
semelhantes aos encontrados por Valente e Passos (2004)
que, com uma Ficha de Inspecao, classificaram 46 estabe-
lecimentos (supermercados), sendo 79,3% considerados
deficientes, 19,0% regulares e 1,7% bons.

Apoés a utilizagdo do Plano de Agado proposto,
observou-se uma modificagdo nesses resultados, com
um aumento das adequac¢des pelos estabelecimentos,
independentemente do segmento (restaurante, lancho-
nete e padaria/confeitaria). Na segunda avaliacao técnica
em setembro/outubro de 2006, houve um decréscimo
consideravel dos estabelecimentos classificados no
grupo 3 (deficiente). Destaca-se também que, na
primeira aplicac&o técnica, ndo havia nenhum estabele-
cimento classificado no grupo 1, entretanto, na segunda
aplicacao, foram encontrados 13% dos servicos de
alimentacao nesse grupo (Figura 1).

Os valores encontrados pela aplicacéo técnica,
foram semelhantes aos relatados por Akutsu et al. (2005),
em que 33% dos restaurantes comerciais foram classi-
ficados no grupo Il (de 30 a 69% de adequacéo) € 67%
no grupo Il (até 30% de adequagdo). Em estudo de
Zimmermann (2003), o resultado do diagnostico, realizado
por meio da Lista de Verificacdo das Boas Préticas de

Aplicacao técnica
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Figura 1. Classificagéo dos servi¢os de alimentacédo de Santa
Maria (RS) ap6s aplicacdo técnica de Lista de Avaliagdo das
Boas Préticas, 2006.
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Fabricacao, RDC n° 275/2002 da ANVISA, demonstrou
que a Unidade de Alimentac&o e Nutricdo estudada
encontrava-se no grupo 2, com 66% das recomendacgdes
atendidas.

Na Figura 2, observa-se a média dos percentuais
encontrados para o0s grupos de classificagdo, apo6s
as aplicacbes pelas proprias empresas. A maioria dos
estabelecimentos apresentou um maior percentual na
classificacdo no grupo 1 (bom). Isso difere totalmente
da Figura 1, que demonstra os resultados da aplicacéo
técnica da Lista de Avaliacdo, em que, na primeira
avaliacéo, os estabelecimentos foram, na maioria,
classificados no grupo 3 (deficientes) e, na segunda
aplicacéo, passaram a ter uma maior classificacao no
grupo 2 (regular).

Pode-se verificar que houve diferenca significativa
(p < 0,05) entre os avaliadores, tanto para o percentual
de adequacao encontrado quanto para o grupo no qual
o estabelecimento foi classificado, através da média
geral entre as duas aplicagdes realizadas, como se pode
avaliar na Tabela 1.

Baltazar et al. (2006) verificaram, por meio de uma
Lista de Verificacao para Boas Praticas baseada na RDC
n® 275/2002 da ANVISA, que 72% dos estabelecimentos
visitados (fast food) apresentaram uma classificagcdo de
médio risco sanitario. Tomich et al. (2005), que elaboraram

Aplicacao dos proprietarios ou responsaveis
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Figura 2. Classificagédo dos servigos de alimentagdo de Santa
Maria (RS) apds aplicacdo pela prépria empresa de Lista de
Avaliacdo das Boas Praticas, 2006.

Tabela 1. Média da adequacao e do grupo de classificagédo de
servicos de alimentacdo de Santa Maria (RS), apds aplicacao
técnica e pela empresa de Lista de Avaliacao de Boas Praticas,
2006.

Aplicacao % de adequacao Grupo classificado
Técnica 50,348 2,452
Empresa 71,604 1,68°

Letras diferentes, valores diferem estatisticamente (p < 0,05). Letras
mailsculas, comparacao entre percentual de adequacao, e minuscula,
entre grupo de classificagéo.
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uma ferramenta para aplicacdo de Boas Praticas em
industria de pao de queijo, observaram uma classificacdo
de 40,4 pontos, ou seja, ruim. Ja no estudo realizado por
Robbs et al. (2002), os restaurantes foram classificados
como regular, estando assim em conformidade parcial
com os parametros de verificacdo avaliados. Lucca e
Torres (2002) conclufram que, em 30% dos estabeleci-
mentos visitados (cachorro-quente comercializado em
vias publicas), as condicdes de higiene foram conside-
radas péssimas ou regulares.

Buchewitz (2001) avaliou a implementacao das
normas de Boas Préaticas de Producédo e de Prestacéo
de Servico (BPPPS) e do Sistema de Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC) em servicos de
alimentacao da regido de Campinas, e verificou que a
maioria ndo tinha implementado as normas de BPPPS
(42,1%). Também n&o apresentavam o Sistema APPCC
(60%) e associou o0 pequeno porte dos estabelecimentos
a uma das causas da nao implementacéo.

Realizando uma avaliagdo das médias gerais dos
trés segmentos, tanto para o percentual de adequacgao
guanto para os grupos de classificagdo, conforme
Tabela 2, observa-se que houve uma melhora significativa
(p < 0,05) de 15% no percentual de adequacéo geral por
meio da aplicacao técnica, ou seja, de 43% de adequacgéo
na primeira aplicagéo, as empresas evoluiram para uma
média de 58%.

As médias dos percentuais de adequacéo
observados nas avaliacbes realizadas pelas préprias
empresas foram maiores, sendo, inicialmente, de 67%
e, apods seis meses, de 76%, tendo uma melhora de 9%,
n&do sendo constatada uma diferenca significativa (p >
0,05). Destaca-se que, na primeira aplicacdo técnica, a
maior parte dos estabelecimentos estava classificada no
grupo com menor percentual de adequacgéo, o grupo 3,
apresentando, no maximo, 50% de conformidade com
a legislagdo, o que resultou em uma média de 2,83 no
grupo de classificagdo. Entretanto, observa-se que, na
aplicacéo pelas empresas, constatou-se um valor inicial
de 1,79, ou seja, muitos ja se classificaram no grupo de
maior adequacdao (grupo 1), conforme Tabela 2.

Na segunda aplicacdo da empresa, essa nao
apresentou melhoria significativa na média do grupo de
classificacéo, nem no percentual de adequacéo, pois o
préprio estabelecimento ja se julgava adequado. Logo,

pode-se verificar uma diferenca significativa (p < 0,05)
entre a aplicacéo técnica e a aplicacao realizada pela
propria empresa, tanto para o percentual de adequacéao
quanto para o grupo de classificagdo em ambas as
avaliacGes (Tabela 2).

Assim, através desses dados, pode-se observar
que as empresas avaliadas julgam estar em um estado
de adequacédo acima da realidade. Tal fato indica que
0S responsaveis pelos servigos de alimentacéo estéo
acostumados com as ndo-conformidades apresentadas
pelos seus respectivos estabelecimentos ou ndo possuem
capacitacéo técnica suficiente para estarem atuando no
setor alimenticio. Segundo a Portaria 542/2006, todo o
estabelecimento deve ter um responsavel pela atividade
de manipulacdo devidamente capacitado (RIO GRANDE
DO SUL, 2006).

Trabalho realizado por Cardoso et al. (2005),
mostrou que as padarias que possuiam no quadro
funcional um técnico especializado na area de alimentos
apresentaram melhores condi¢cbes, o que mostrou a
importancia desses profissionais. Segundo Momesso
et al. (2005), faz-se necessaria uma maior conscienti-
zagao por parte ndo s6 dos proprietarios, mas também
da populagao que utiliza esse tipo de servico, quanto aos
riscos da manipulacéo e conservacéo inadequadas dos
alimentos servidos neste sistema.

Valente e Passos (2004) recomendam algumas
alterac@es na legislagdo de Séo Paulo, como a obrigato-
riedade de contratacéo de profissional capacitado na area
de alimentos e a mudanca dos critérios de classificacédo
sanitaria dos estabelecimentos de alimentos, uma vez que
a ficha de inspecéo é util como mecanismo orientador e
padronizador do procedimento de inspecao sanitaria,
porém n&o aborda, de modo claro e direto, alguns pontos
importantes relacionados as Boas Praticas e adequacéao
dos critérios de classificacédo (SAO PAULO, 1999).

O ideal seria que a aplicacéo da Lista de Avaliagao
para Boas Praticas em Servico de Alimentacao fosse reali-
zada por uma pessoa da propria empresa, capacitada
quanto as Boas Préticas, podendo ser um colaborador
designado, proprietario ou responsavel técnico. Em
muitos casos, esses instrumentos também podem ser
utilizados por consultores externos que auxiliam as
empresas no processo de implantacdo e pelo ambito
académico em pesquisas.

Tabela 2. Média da adequagé&o e do grupo de classificagdo de servigos de alimentacdo de Santa Maria (RS), ap6s aplicagao

Aplicador Técnica

1a

Aplicacao

Grupo

Média 43P0 2,83% 58 A0

técnica e pela prépria empresa de Lista de Avaliagcao das Boas Praticas, 2006.

2,098

Empresa

67 1 1,794° 7612 1,58 40

Letras diferentes, valores diferem estatisticamente (p < 0,05). Letras maiusculas, comparacao entre 1% e 2% aplicagcéo e, minusculas, entre apli-

cacdao técnica e da empresa.
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Il 4 Conclusoes

Através dos resultados obtidos, pdde-se verificar
que houve diferenca significativa entre o resultado obtido
na avaliacdo das Boas Praticas realizada pelo proprie-
tario ou funcionario designado e o da avaliagéo feita por
profissional técnico capacitado. Constatou-se que 0s
proprietarios e responsaveis designados tiveram dificul-
dade quanto a avaliacdo dos requisitos exigidos pela
legislacdo, resultando em um percentual de adequacgéo
acima da realidade.

Entretanto, verificou-se que o processo de autoava-
liacao e planejamento de adequac&o proposto promoveu
um aumento significativo na adequacgéo a RDC 216/2004
da ANVISA, pelos estabelecimentos estudados, indepen-
dentemente do segmento.
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