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RESUMO

A busca constante por alimentos saudaveis, como forma de preservacéo da sa-
ude, tem aumentado a cada dia, direcionando os consumidores para 0s restaurantes
especializados em gastronomia do tipo natural.

Esse cenario motivou a investigacao de restaurantes desse tipo, sobre os pa-
rametros de qualidade e aplicacéo da legislacéao vigente, que regulamenta os proce-
dimentos para preparacao e comercializacdo de alimentos.

Trata-se de trabalho, de carater exploratério-descritivo, tendo sido desenvolvido
mediante pesquisa realizada junto a 8 restaurantes, localizados no Plano Piloto, Bra-
silia/DF, que oferecem comida do tipo natural.

Tomou-se como base a literatura legal relacionada com a seguranca alimentar
com aplicagdo direta da lista de verificacdo das Boas Praticas Fabricacdo em
Estabelecimento da Area de Alimentos, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA,.2002).

Nao obstante a existéncia de responsabilidade civil sobre a producédo de
alimentos, o resultado do trabalho evidenciou pratica dissociada do cumprimento dos
dispositivos legais.

Palavras chaves: Gastronomia natural; seguranca alimentar; responsabilidade social,
dispositivo legal.



ABSTRACT

The constant search for healthy foods, as a way of health preservation, has
been increasing every day and has been driving consumers to restaurants specia-
lized in natural gastronomy .

This scenery has motivated the investigation of natural restaurant, about quality
parameters and law application that rules the procedures to prepare and to market
foods.

This work has an exploration-descriptive character and has developed research
in 8 restaurants located in Brasilia (DF), which offers natural foods.

The work was based on the legal literature related to food safety with direct ap-
plication of the “Good Manufacturing Practices Check List (ANVISA, 2002)”.

Although having civil responsibility for foods production, the result of this work
has shown that the restaurants do not match legal demands.

Key words: Natural gastronomy; food safety; social responsibility, legal tool.

Vi
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INTRODUCAO

Este trabalho foi elaborado no sentido concluir as atividades do curso de
Especialiazacdo em “Gestdo da Hospitalidade”, realizado pelo Centro de Exceléncia

em Turismo, da Universidade de Brasilia — CET/UnB.

Nele foram abordadas questdes relativas a utilizagdo da literatura legal
relacionada com a seguranca alimentar com aplicacdo direta da lista de verificacédo
das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimento da Area de Alimentos, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), 2002).

Trata-se de estudo de carater exploratério-descritivo, realizado junto a
restaurantes que oferecem comida do tipo natural I*, localizados no Plano Piloto,
Brasilia/DF, com o objetivo de virificar o panorama de empreendimentos dessa
natureza sob o aspecto da seguranca alimentar, estabelecendo um paralelo entre a

pratica dos proprietarios e a afimagéo da literatura e da legislacao pertinentes.

Os restaurantes visitados, num total de 8, localizados no Plano Piloto,
Brasilia/DF, foram escolhidas observando-se a disponibilidade dos respectivos
responsaveis. Os dados foram coletados no més de outubro e novembro de 2003,

especificamente na ultima semana de outubro e a primeira de novembro.

Utilizou-se um questionario como instrumento na coleta dos dados, para verifi-
car o panorama dos estabelecimentos ja mencionados, o qual consta do apéndice 1.
Mais importante foi a utilizacdo da Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabrica-

! Empreendimentos que fornecem comida natural.



cdo em Estabelecimentos da Area de Alimentos da Agéncia Nacional de Vigilancia
sanitaria (ANVISA, 2002), anexo 1, para avaliar a adequacéo desses estabelecimen-
tos quanto a seguranca alimentar. Registre-se que assinalou-se “sim (S)” para 0s
itens atendidos, “ndo (N)” para os itens nao atendidos e “ndo aplicavel (NA)” para
itens nao aplicaveis. Foram avaliados:

¢ Bloco 1 : Edificacéo e Instalagbes

¢ Bloco 2 : Equipamentos, méveis e utensilios

¢ Bloco 3 : Manipuladores

¢ Bloco 4 : Fluxo de Producéo (Producédo e Transporte do alimen-

to)

¢ Bloco 5 : Programa de Controle de Qualidade (Documentacao)

Para efeito de apresentacdo do trabalho o texto foi dividido em 4 capitulos,
assim definidos:
e Capitulo 1: Empreendimentos Gastronémicos
e Capitulo 2: Procedimentos Operacionais em Empreendimentos
Gastrondémicos
e Capitulo 3: Panorama de Restaurantes do Tipo Natural no Plano
Piloto, Brasilia (DF)

e Capitulo 4: Conclusdes e Consideracfes Finais



Capitulo 1

"A menos que os médicos de hoje
tornem-se os dietistas de amanha,
os dietistas de hoje se tornarédo os
médicos de amanha".

Alexis Carrel, ganhador do Prémio
Nobel (1935)

EMPREENDIMENTOS GASTRONOMICOS

1.1 — Restaurantes

Data de 1765 o inicio da venda de alimento preparado, quando o
Francés A.Boulanger, um vendedor ambulante de sopas, se estabeleceu
comercialmente proximo ao Louvre para vender caldos restauradores. Dai a
denominacdo “restaurante”, que vem do latim “restaurare” (restaurar)!, no
sentido de restabelecer o vigor fisico, de reparar o bom estado fisico ou
recuperar as forcas. Restaurante significa também lugar onde comida e

bebida podem ser encontrados, mediante pagamento.

Apoés a idade média, os vendedores ambulantes na Europa Ocidental,
ocuparam papel significativo para a expansao do mercado vendendo as
mais diferentes e exéticas mercadorias. Nesse sentido, Monsieur Boulanger

que vendia sopa de porta em porta, foi um inovador(Mazzoli, Mentore - 1978).

Na Francga, os nomes de familia, tem suas origens na profissdo ou local
de origem da familia. “Boulanger”, na lingua francesa, siginifica’padeiro”.
Tudo leva a crer que Monsieur Boulanger fazia honrar seus antepassados,
pois ainda hoje, é impensavel uma refeicdo na Franca, sem

acompanhamento de um bom péao, principalmente quando se trata de sopa.

! Em latim (restaurar) significa restabelecer o vigor fisico, reparar o bom estado fisico ou recuperar as
forcas.
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Acredita-se que o sucesso alcancado e perpetuado por Boulanger, se devia
a arte de servir refeicdo quente acompanhada de um pé&o preparado
simultaneamente. Aquela época, o principal prato servido era uma “sopa de
coxa de carneiro ao molho branco” (Mazzoli, Mentore - 1978).

O restaurante de Boulanger foi provavelmente o primeiro lugar publico
onde se podia solicitar uma refeicdo a partir de um “menu”. A primeira
cafeteria de que se tem noticia, a “Kiva Han”, foi inaugurada em
Constatinopla no ano de 1475, logo apds a tomada da cidade pelos Turcos
Otomanos, em 1453, que determinou o fim do Império Bizantino e do

periodo Medieval (Mazzoli, Mentore- 1978).

Os servicos de alimentacdo podem ser divididos em trés fases: A
primeira, que prevaleceu até a década de 50, consistia em estabelecimentos
com estrutura familiar, pratica que prevalece até os dias atuais.

Caracterizam-se, também, pela préatica de servigos personalizados.

A Segunda fase ocorreu simultaneamente com a expansao dos grande
centros urbanos. Caracterizaram-se pela implantacdo de restaurantes
comerciais, pela rapida expansdo das lanchonetes, pizzarias, etc., mais
organizados dando énfase as estruturas administrativas e operacionais,

surgindo as primeiras cadeias ou grupos de lojas.

A terceira e Ultima fase correspondente a década passada, caracteri-
zada pelo enriquecimento do profissionalismo e pela chegada das grandes
multinacionais do setor, influenciando na implantacdo do sistema de "Ticket
Restaurante, administradoras de restaurantes, lanchonetes do tipo fast food,
etc...”, contribuindo para o aumento salutar da concorréncia e despertando o
consumidor para os seus direitos, para a exigéncia na melhoria nos padroes
dos servicos, da higiene, da qualidade e dos custos (Anténio Romao A Silva Fi-

lho, 1996).
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Montar um restaurante € dotar um espaco fisico escolhido de
instalagdes apropriadas, criando uma infra-estrutura funcional com agua,
esgoto, ar condicionado, eletricidade, ventilacdo e exaustdo, equipamentos,
materiais, utensilios, moveis, etc. Alexandre Lobo - 1999, classifica os
restaurantes comerciais e 0s tipos de servico de acordo com as tabelas 1 e
2.



TABELA 1 - TIPOS DE RESTAURANTES COMERCIAIS

CLASSIFICACAO

DESCRICAO

12 Categoria

Atendimento requintado, oferecem geralmente refeicdes a “la carte” e pessoal qualificado

Tipicos (Regionais)

Caracterizam-se pela cozinha especifica, para definir a respectiva decoracédo e uniforme dos funcionarios, inspiram-se na regido na

qual foi idealizado.

Grill-Room

Especializados em grelhados e flambados, de preferéncia preparados a vista do cliente . Requerem equipamentos especificos como
Grill e Rechaud, frigideira e aparelho de fondue. No servigo utilizam mesas auxiliares (gueridons). Devido a utilizagédo de grelhas exige

uma boa exaustao e ventilacdo adequada para néo criar névoas de gorduras, nem aquecer demasiadamente o ambiente.

Self-Service

Caracterizam-se pelo auto-servigo, ou seja, o proprio cliente € que se serve, em uma linha de balcbes especiais: aquecidos, refrigera-
dos ou neutros, onde a alimentacdo é exposta conforme seja sua temperatura, acondicionada em pirex ou recipientes de aco inoxida-

vel. Pode ou ndo contar com o auxilio de copeiros. O preco € por pessoa ou por quilo.

Snak-bar

Caracterizam-se por servigos rapidos a qualguer hora do dia ou da noite e normalmente localizados em estagctes de embarque e de-
sembarque de passageiros. Servico simples parecido com uma lanchonete sofisticada. Geralmente o mobiliario é composto de bal-

coes e bancos altos.

Scoth-bar

Caracterizam-se pelo servigo de aperitivos, coquetéis, drinques e petiscos. Funcionam normalmente no interior de restaurantes sofis-
ticados, boates ou em uma ante-sala como ponto de encontro.

Taberna — Caracterizam-se principalmente pela venda de vinhos, assados, paes, etc.

Pub

Muito comum na Inglaterra, onde se originaram. Caracterizam-se por possuir dois ambientes, sendo um deles o subsolo. Funcionam
com servigos de bebidas e refeicdes e com espetaculos de variedades.
Cervejarias — Tem como atragao principal a cerveja, entretanto, servem varios tipos de bebidas. Servem tira-gosto como complemento

para a bebida.

Churrascarias

Especializados em assados e grelhados. A carne normalmente é servida em forma de “rodizio” ou a la carte. Mantém balc&o de frios.




House

Especializados nos mais diversos tipos de carne bovina, normalmente acompanhadas de molhos especiais.

Fast-Food

Caracterizam-se pelo servigo ultra-rapido, normalmente direcionado a um publico com pouco tempo disponivel para refeicdes. Exigem
equipamentos proprios para a producdo rapida sem perda da qualidade.

TABELA 2 — TIPOS DE SERVICOS OFERECIDOS EM RESTAURANTES COMERCIAIS

Tipos de Servicos

CARACTERISTICA

A Inglesa (direto)

O garcom coloca-se com a travessa a esquerda do cliente, e utilizando garfo e colher na mao direita, maneja-

dos em forma de alicate, transfere os alimentos da travessa para o prato a frente do mesmo.

A Inglesa Indireto

O garcom apresenta a bandeja ao cliente pelo lado esquerdo. Depois coloca a mesma sobre um carrinho junto
a mesa, ou mesmo num pequeno aparador de apoio proximo, colocando os alimentos em um prato vazio, utili-
zando uma colher na méao direita e um garfo na mao esquerda. O passo seguinte sera colocar o prato a frente

do cliente, por trds do mesmo e pelo lado direito.

A Francesa A bandeja de alimentos é colocada sobre a mesa, 0 mais proximo possivel dos pratos dos clientes, e estes
servem-se a gosto.
A Americana O cliente recebe o prato ja pronto, sendo sempre colocado a sua frente, pela direita.

Buffet (Self-Service)

Os cliente servem-se de uma mesa, ou de balcdes com pratos frios e quentes, molhos e complementos, onde

encontram variedade e opcdes. Esse sistema atualmente é muito utilizado.

(1999 — Lbbo, Alexandre — Manual de Estrutura e Organizacdo do Restaurante Comercial)




1.1.1 - Administracdo de Restaurantes

A organizacdo e administracdo do restaurante é de fundamental importancia para ga-
rantir o funcionamento do mesmo de forma a oferecer servicos de excelente qualidade. A
administracdo, a exemplo de qualquer outra empresa, deve respeitar as normas béasicas de
estrutura e organizacdo a fim de obter a melhor produtividade e a eficacia necessaria para
alcancar os resultados desejados. Atencdo especial deve ser dispensada a administracédo
dos recursos humanos de forma a manter permanente motivacdo da equipe e determinacao
na busca constante da exceléncia no atendimento, verificando o grau de satisfacdo do clien-

te.
Os itens constantes do quadro abaixo representam alvos estratégicos e devem ser es-
tudados e providenciados com muita atencdo para que nao haja atropelo no desenvolvimen-

to das atividades de atendimento a clientela (Anténio Roméo A Silva Filho, 1996).

PROCESSOS-CHAVE NA ADMINISTRACAO DE UM RESTAURANTE:

a) Administracao - Pessoal

- Compras

- Armazenamento (recepcao, almoxarifado, camaras fri-
as, freesers, balcdes, e outros)

- Contabilidade

- Financas (bancos, contas a receber e contas a pagar).
- Controladoria ( controles gerais e especificos, caixa

geral, inventarios)

b) Manutencéo - Preventiva
- Corretiva
c) Atividades Operacionais - Copa
- Cozinha

- Saldo




Bar
Caixas

Rouparia e lavanderia

d)Atendimento ao Publico

Telefonia
Reservas
Recepcao
Servicos de portaria

Controle de espera

e) Marketing; Vendas

Administracdo de marketing
Pesquisa de mercado
Telemarketing

Promocéo de vendas
Cadastro de clientes
Calendario promocional

Mala Direta

1.1.2 — Moveis, Equipamentos e Utensilios:

Independentemente do tipo de restaurante, o garcom é o responsavel pela conserva-

¢ao, manutencéao e disponibilizacdo para o servico de um grande niumero de moveis, equi-

pamentos e utensilios; o treinamento é fundamental ao seu desempenho. Mobiliario, itens

de decoracao, utensilios variam com o tipo do restaurante (tabela 3).




TABELA 3:- RELACAO DE ALGUNS UTENSILIOS DE UTILIZACAO EM RESTAURAN-

TES (MAZZOLI, MENTORE - 1978)

UTENSILIO

UTILIZACAO

Garfo e faca pequena

Colher de sobremesa

Colher grande

Um garfo de forma especial (com-
binacéo de garfo e colher)
Pequena colher

Talher proprio para peixe

Garfo e colher grandes

Garfo e faca grandes

Garfo pequeno

Garfo e faca pequenos

Faca pequena — caviar, fois-gras
Consummé quente, frio ou geléia.
Sopas

Ostras, macarel, cocktail de camaréo ou lagosta.

Ovos em cocote.

peixe, lagosta, camarao frio.
Massa (farinaceos).

aves e carnes.

Saladas e tortas.

queijo.

Objetos de Vidro:
Copos

Devem ser tao finos Quanto praticos, particularmente nos restauran-

tes mais sofisticados.

1.1.2.1 — Inventario
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Baseado em sua larga experiéncia na area de alimentos e bebidas, Davies (2001) indi-

ca, na tabela 4, o quantitativo necessario de utensilios para operacao de um restaurante.

Obviamente, alguns fatores podem alterar essa indicacao. A regra basica inclui 3 conjuntos

de cada pecga, sendo um no restaurante, outro em uso (ha maquina de lavar, em transito,

etc), e um terceiro na reserva (no almoxarifado).



TABELA 4 — Niveis de Paridade de Inventario ( Davies, 2001)

Utensilios

Quantitativo

Pratos rasos

2 a 3 vezes 0 numero de lugares

Pratos fundos

2 a 3 vezes 0 numero de lugares

Pratos de salada/sobremesa

3 a 4 vezes o numero de lugares

Pratos de pdo

3 a 4 vezes o numero de lugares

Xicaras

3 a4 vezes o numero de lugares

Pires

3 a 4 vezes o numero de lugares

Pratos de frutas/lavandas

2 a 3 vezes 0 numero de lugares

Acucareiros

% a 1 vez o nimero de lugares

Copos 3 dos mais usados para cada lugar (copos de agua, vinho branco e vinho tinto)
Talheres 3 conjuntos para cada lugar

Guardanapos 3 para cada lugar

Toalhas Disponibilidade de trés para cada mesa

Uniformes Disponibilidade de 3 uniformes completos para cada empregado

.1.3 — Quadro de Pessoal:

A definicdo do Quadro de Pessoal de um restaurante esta diretamente ligada ao tama-

nho e categoria do mesmo. Além desses, outros fatores sdo relevantes e devem ser consi-

derados (Alexandre Lobo, 1999):

e Natureza e tipo de servigos oferecidos

e Numero de pessoas atendidas

e Sazonalidade

e Recursos financeiros disponiveis

e Dimensao fisica

e Horério de funcionamento

Em restaurantes pequenos ocorre com frequéncia a duplicidade de fungéo. Isso signi-

fica que um mesmo empregado exerce mais de uma funcdo. Nos restaurantes que ofere-

cem servigo “self servige”, a questdo do pessoal é mais centrada nas atividades de cozinha

e normalmente os auxiliares de cozinha se desdobram no atendimento ao cliente e reposi-

¢cdo do balcdo térmico. Nesse tipo de restaurante dificilmente ha espacgo para contratacdo

de “Maitre” , uma espécie de chefe de sala, responsavel pela distribuicdo dos garcons e pe-

lo bom andamento do servico.
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Para exemplificar, o dimensionamento de um quadro fixo de cozinha, podera ser en-

contrado como ponto de referéncia para o estudo de outros setores, aplicando-se a formula

a seqguir (Alexandre Lobo - 1999):

Q.L. = ndmero de refeicdes preparadas por turno X n minutos

Jornada de trabalho X 60 minutos

Onde:

e Q.L. - Quadro de lotacdo que visa definir o nUmero de empregados neces-
sarios para o trabalho de pré-preparo e preparo de refeicdes por turno.

e Numero total de refeicbes preparadas por turno (no caso de self service fa-
zer o calculo da porcdo média, para que se possa partir da unidade).

¢ N minutos = tempo médio despendido para o preparo e servi¢o de refeicdo
individual.

e Jornada de trabalho = numero de horas de trabalho por dia.
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TABELA 5 FUNCOES ATUALMENTE EXISTENTES EM ALGUMAS COZINHAS

(Anténio R.S. Filho, 1996)

EMPREGOS

FUNCOES

Administrador

Gerente de Producédo

Chefe-de-Cozinha — Cozinheiro A
Cozinheiro B
Cozinheiro C

Auxiliar de Cozinha

Magarefe

Copeira

Auxiliar de Servicos Gerais

Almoxarife

Auxiliar de almoxarife

Técnico de Manutencao

Auxiliar de Escritdrio

Motoristas

Técnico de Seguranca do Trabalho
Caixa

Encarregado de Higienizacéo
Gargons

Gerenciamento de todos 0s processos

Responsével pela producdo, distribuicdo das refeicbes. Apoio na elaboracdo
de cardapios, requisices, uniformes de empregados.

Preparacao de carnes, molhos, guarnigdes.

Preparacao de guarnicdes, frituras, forneados.

Preparacdo de acompanhamentos.

Apoio de preparacéo.

Cortes de carnes, porcionamentos.

Distribuicdo e reposicdo de pratos quentes e frios, preparacao de saladas,
sobremesas.

Apoio geral.

Higienizacdo de todos os utensilios da cozinha, refeitdrios e dependéncias
fisicas, recolhimento de lixo.

Nao cabe ao ASG, a limpeza dos equipamentos e area de trabalho durante a
producéo.

Responséavel pelo estoque, controle de entrada e saida de mercadorias,
recebimento e conferéncia de géneros, notas fiscais, higienizacdo e selecao
guando necessario.

Estoca, distribui e armazena.

Manutenc¢édo geral dos equipamentos.

Apoio burocratico.

Transporte geral.

Responsavel pela seguranca

Manuseio de registradoras

Responsavel pela higienizacdo em geral

Responsaveis pela distribuicdo nos servicos de mesa.

Um aspecto de suma importancia que deve ser ressaltado é o treinamento do pessoal.

Os programas de treinamento, orientacdo e acompanhamento visam corrigir distorcdes ou

sanar deficiéncias de desempenho dos executores. Tais programas constituem parte do

planejamento geral do empreendimento, ndo podendo faltar a previsdo e indicacdo dos

meios que possibilitem a melhor utilizagcdo dos recursos humano.
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Muitas vezes um restaurante € julgado pela natureza do seu atendimento, dessa for-

ma, é natural que a falta de treinamento ou de orientagéo eficaz tenha tanta influéncia nas

reacdes do cliente assim como na sua disposi¢c&o para retornar ao local.

Grande parte das tarefas de um restaurante sdo extremamente trabalhosas e reque-
rem treinamento especifico, para que os empregados possam executa-las bem e com segu-

ranga (Davies, 2001).

Cada tipo de restaurante exige do empreendedor conhecimento especifico sobre o
funcionamento, para evitar desperdicio de tempo, espaco e de recursos materiais e financei-

ros.

Vale ressaltar a funcdo econdémica e social dos restaurantes e seu importante papel na
geracdo de empregos. Em A&B, a responsabilidade social transcende a obrigacdo legal
guando as empresas selecionam fornecedores de produtos/servi¢os, considerando princi-
pios éticos, trabalhistas, técnicos, que propiciam a credibilidade da organizacdo com
respeito a seguranca alimentar e ao desperdicio de produtos alimenticios (Wilma

M.C.Araujo; Lucianne Cardoso e Lucilene Bentes, 2003).

Nesse setor de alimentacdo, milhares de brasileiros ganham a vida como empresarios
atras do balcao, contribuindo com a geracdo de empregos. Essa expresséo "atras do bal-
cao" pode ser entendida como um empreendimento de pequeno vulto, que emprega menos
de 100 pessoas e costumam ser conduzidos com rédea curta pelos respectivos donos, os
guais ja conquistaram uma significativa representacdo no cenario comercial e industrial do

pais (Adriana Carvalho, 2002).
1.2 — Restaurantes Naturais.
Sao diversas as motivacdes e principios filoséficos que personalizam a forma de vida e

de alimentacado do individuo que busca no alimento o equilibrio nutricional e energético. A

identificacdo do homem com o alimento e a bebida é fundamental.
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Principalmente no mundo contemporaneo, os restaurantes naturais se apresentam

como alternativa a boa alimentacao e se caracterizam pelo tipo de dieta oferecida. Em geral
essas dietas visam o equilibrio energético. Entre elas podemos citar:
e A Macrobidtica que utiliza bastante cereais integrais;
e A dieta vegetariana se baseia no consumo de produtos de origem vegetal, crus
e/ou cozidos.
e A Cridivora utiliza apenas vegetais crus. Os alimentos crus sao mais bem
aproveitados quando comidos frescos e logo apds serem cortados.
e A Frugivora é integralmente baseada em frutas frescas.
e A ovo-lacto-vegetariana é rica em ovos, leite e derivados, vegetais e cereais

integrais.

Hortalicas® e cereais sdo preconizados como alimentos essenciais aos que buscam no
alimento a qualidade de sua saude e de sua vida, por serem fontes de vitaminas, minerais e
especialmente de fibras alimentares, importantes na agdo de degluticdo, na motilidade
(movimentacdo) géastrica e, quando ingeridas no inicio das refeigBes, transmitem a

sensacao de saciedade, fazendo com que se coma menor quantidade de alimentos..

Estudos cientificos comprovam que dietas baseadas em vegetais podem reduzir o
risco de doencgas cronicas, particularmente o cancer. O risco desta enfermidade em pessoas
gue consomem dietas ricas em frutas e vegetais € 50% menor em relacdo ao risco de
pessoas que ingerem pouco desses alimentos. Alguns produtos de origem animal como
peixe e 6leos de peixe, também apresentam componentes com funcbes importantes na

melhoria da saude (Veja, Edicdo Especial —Saude,novembro, 2002).

A adesao a comida natural esta se tornando um habito, hd, inclusive, oferta de cursos
gue orientam e estimulam o consumo dos produtos alimenticios que caracterizam esta
alimentacdo, valorizando a saude e visando o auto-conhecimento e fortalecimento fisico,
mental, emocional e espiritual. A tabela 6, a seguir, apresenta o conteudo de fibras

alimentares em alguns vegetais, segundo Duarte Varo, 2002.

\erduras, legumes, frutas sdo produtos classificados como hortalicas.



TABELA 6 - Conteudo de fibras alimentares em alguns produtos de origem vegetal ( Duarte, Varo — Nutrigdo e Obesidade)

Verduras e legumes %/ fibras alimentar Frutas %lfibras alimentar Cereais %lfibras alimentar
Alcachofra 2,2 Ameixa8 1,8 Farelo de cereais 10,6
Abdbbora 1,0 Amora 0,9 Cereais 10,6
Beterraba 1,0 Caqui 1,9 Aveia integral 9,0
Brocolis 4,1 Figo cru 1,6 Arroz integral 5,5
Beringela 15 Goiaba 5,3 P&o branco francés 2,7
Couve 3,1 Morango 2,1 Pao preto de centeio 10,8
Couve-flor 1,8 Pera 22,4 P&o de milho 34
Cebola 2,1 Manga 0,8 Amendoim 2,9
Ervilha 7,8 Banana 1,8 Améndoas 3,0
Feijao (qualquer tipo) 7,75 Laranja 2,1 Castanhas-do-Para
Lentilha 3,2 Péssego 1,3 Castanha de caju 0,6
Cenoura 3,7 Céco 3,8 Pinh&o 18,0
Milho-verde 4.7 Kiwi 3,4 Pipoca 15,5
Nabo (raiz e folha) 2,2 Azeitona 2,6
Pimentéo 2,6 Granola 10,5
Rabanete 2,2 Milho em gréao 11,00
Salsa 1,3

14
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Capitulo 2

"Nao conheco nada tdo potente para
destruir a saude quanto uma alimenta-
¢cdo equivocada”.

Sir Robert McCarrison MD.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS EM EMPREENDIMENTOS GASTRONOMICOS

Unidades de producdo de refeicBes se caracterizam por transformar produtos de origem
animal e de origem vegetal em produtos semiprocessados ou produtos prontos para consumo.
Produtos que se destinam a coletividades sadias ou a coletividades enfermas. Seu padréo legal
de qualidade é a portaria n°® 1 da Divisdo Nacional de Vigilancia Sanitaria de Alimentos (Brasil,
1987).

A qualidade de um produto alimenticio pode ser adequada, aparentemente adequada ou
imprépria. Produto com adequada qualidade atende as especificacdes legais, nos aspectos fisi-
cos, quimicos, sensoriais, higiénico-sanitarios e nutricionais. A escolha, a conservacao das ma-
térias-primas e dos ingredientes, as técnicas de processamento e principalmente as condi¢des
de higiene na producdo sdo fundamentais a obtencdo de produtos com estas caracteristicas
(Aradjo, 2000).

Produtos aparentemente adequados ndo apresentam caracteristicas sensoriais (aroma,
sabor, aparéncia) alteradas. Entretanto, podem estar comprometidos sob o aspecto higiénico-
sanitario. Alguns dos microrganismos presentes sdo perigosos. Nao estragam os alimentos,
mas levam consumidores a mal-estares, indisposicdes e doencgas, podendo inclusive causar
mortes.
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Produto improprio tem aparéncia, aroma e sabor que indicam sua inadequag&o ao con-

sumo. Falhas na sele¢cdo de produtos, nas operagbes de pré-preparo, preparo, cozimen-
to/processamento, no tempo de espera e nas condi¢cdes de higiene da producdo sdo responséa-

veis por tais alteracfes. Geralmente, 0s microrganismos ndo sao patogénicos (Araujo, 2000).

Estudos de carater epidemiolégico mostram que muitas das doencas causadas por alimen-
tos produzidos em larga escala, sdo particularmente perigosas, devido, especialmente, as con-

dicdes incorretas de armazenamento de insumos e de manipulacéo.

Para minimizar este problema, o Codex Alimentarius (organismo internacional que norma-
tiza e padroniza alimentos) estabeleceu requisitos de higiene para o preparo de alimentos crus e
para a manipulacdo de produtos cozidos e pré-cozidos. Estabeleceu normas para projetos, ins-
talacdo e manutencdo de unidades de producdo, bem como requisitos de salde e de higiene

para funcionarios; e técnicas de producéo (Wilma Araujo, 2000).

A seguranca alimentar pode ser entendida e definida como a capacidade de acesso de
todas as pessoas, em qualquer momento, a alimentos nutricionalmente adequados e seguros e
em quantidade suficiente (quantidade, qualidade e variedade) para levar uma vida ativa e sau-
davel.

Constitui também seguranca alimentar a aquisicdo de alimentos de boa qualidade, livre
de contaminantes de natureza quimica, bioldgica, fisica ou de qualquer outra substancia
prejudicial a saude. Para garantir seguranca alimentar € indispensavel monitorar todas as
etapas operacionais, quais sejam: recep¢do, armazenamento, pré-preparo, preparacao,
coccdo, refrigeracdo, congelamento, descongelamento, reaguecimento, porcionamento,

distribuicéo e transporte (Luciane Cardoso; Lucilene Bentes e Wilma M.C.Araujo, 2003).

Acrescente-se que o0s empreendimento que oferecem refeicbes preparadas, tem
responsabilidade civil e social e devem garantir e respeitar os direitos do consumidor,

oferecendo seguranca alimentar. Esse € um direito garantido pelo Cédigo de Defesa do
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Consumidor, o qual estabelece em seu, artigo 6°, Capitulo Ill, “... a protecdo a vida, saude e

seguranca contra riscos provocados por pratica no fornecimento de produtos e servigcos
considerados perigosos ou nocivos”. O mesmo instrumento legal define a responsabilidade
perante a seguranca dos produtos disponibilizados ao consumidor no seu artigo 12°, secéo II,
do Capitulo IV: “ o fabricante, o produtor, o construtor, nacional ou estrangeiro, e o importador
respondem, independetemente da existéncia de culpa, pela reparacdo dos danos causados
aos consumidores por defeitos decorrentes de projeto, fabricacdo, construcdo, montagem,
férmulas, manipulacdo, apresentacdo ou acondicionamento de seus produtos, bem como por

informacdes insuficientes ou inadequadas sobre sua utilizacdo e riscos”.

Apesar das diferencas filosoficas, a producdo e o consumo de alimentos em restaurantes
do tipo natural compreendem principalmente a utilizacdo de produtos de origem vegetal e
alguns produtos de origem animal — aves e pescados, que requerem cuidados na manipulacéo
para ndo perderem suas qualidades. As cozinhas, independentemente do tipo de restaurante,

requerem estruturas fixas e moveis adequadas.

Alimentos e bebidas apresentam uma vida-util caracterizada, sob determinada condicdo de
estocagem, por uma condi¢ao inaceitavel ou impropria para consumo. Esta inaceitabilidade do
produto pode estar relacionada com diversos aspectos: presenga de microorganismos patogéni-
cos e/ou deteriorantes, alteracfes na aparéncia, cor, odor, sabor e textura do alimento, perda de
valor nutricional entre outros. Baseando-se neste grau de suscetibilidade, agrupam-se os ali-
mentos em 2 categorias: pereciveis e semipereciveis (Aratjo, W.M.C ; Botelho, R.A.C. e Peretti,
A. P. Aratdjo, H.M.C & Matos, R. A. C. , 2002).

Pelo decreto estadual n°® 12.486 (Sao Paulo, 1978), pereciveis sdo alimentos in natura,
produtos semipreparados ou produtos preparados para o consumo. Por sua natureza ou
composicao, necessitam de condi¢cdes especiais de temperatura para conservacdo. Tém vida-
de-prateleira de 5 a 7 dias, se armazenados a temperaturas entre 4°C e 6°C. Semipereciveis

sdo 0s que apresentam menor sensibilidade a deterioracdo de origem microbioldgica. Sao
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alimentos submetidos a processamentos como cura, defumacgdo e tratamento térmico

(carnes curadas, defumadas, salgadas, queijos curados e outros).

O Codex Alimentarius (organismo internacional que regulamenta normas e padrdes ali-
mentares), a Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (1991 e 1992) e a
OMS (2001) republicaram padrbes sobre requisitos de higiene para cozer alimentos crus, ma-
nipular cozidos e pré-cozidos, afora normas para projetos, instalacdo e manutencéo de unida-
des de producdo e requisitos de saude e de higiene para funcionarios e técnicas de producao

(procedimentos operacionais, 2003).

Fundamentado nessas publicacdes, visando aperfeigoar as condi¢des higiénico-sanitarias
no preparo de alimentos e adequar a acdo da Vigilancia Sanitaria, o Ministério da Saude
publicou a portaria n.° 1.428 (Brasil, 1993) com o propdstio de garantir a seguranc¢a/inoucidade

dos alimentos, estabelecendo normas para a producéo de alimentos.

Esta pesquisa foi de natureza exploratorio-descritiva e teve como objetivo verificar o pano-
rama de higiene de restaurantes do tipo natural localizados em Brasilia/DF. Foram visitadas 8
restaurantes, perfazendo um percentual de aproximadamente 40% dos empreendimentos des-
se setor, localizadas no Plano Piloto, escolhidos de acordo com a disponibilidade dos proprieta-

rios.

O instrumento utilizado na coleta dos dados, foi 0 questionario apresentado no apéndice

1. Para avaliar a adequacédo dos restaurantes quanto a seguranca alimentar, foi utilizada a Lis-
ta de Verificacio das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos da Area de Alimentos
da Agéncia Nacional de Vigilancia sanitaria (ANVISA, 2002). Assinalava-se sim (S) para os i-
tens atendidos, ndo (N) para os itens ndo atendidos e ndo aplicavel (NA) para itens ndo aplica-
veis. Foram avaliados:

e Bloco 1: Edificacéo e Instalacdes

e Bloco 2 : Equipamentos, moveis e utensilios

e Bloco 3 : Manipuladores
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e Bloco 4 : Fluxo de Producédo (Producéo e Transporte do A-

himeaitd))
e Bloco 5 : Programa de Controle de Qualidade (Documenta-

cao).
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Capitulo 3

"O médico do futuro ndo prescrevera
remédios, mas estimulara o interesse
dos pacientes pelos cuidados do carater
humano, pela dieta alimentar e pelas
causas e prevencao das doencas".
Thomas Alva Edison

PANORAMA DE RESTAURANTES DO TIPO NATURAL EM BRASILIA/DF

3.1. Panorama dos Empreendimentos Gastronémicos

O panoramal dos empreendimentos gastrondmicos visitados foi verificado partir da
aplicacdo de um questionario (anexo 1). Quanto ao nivel de instrucdo, observa-se que a
maioria dos proprietarios é de nivel superior. Verifica-se que dos 8 locais visitados, 4 oferecem
0S servigos para almocgo e jantar (apenas sopas), 3 oferecem somente servico no horario de
almoco e ainda 1 que se diferencia oferecendo servico diario de almogco de segunda feira a
domingo e, uma vez por semana, oferece sopas em ambiente aconchegante e romantico, a luz

de velas com apresentacéo de danca.

Em todos eles o horario de funcionamento para o servi¢co de almoco € semelhante, oscila
entre 11h e 15h, enquanto o horério para o jantar oscila entre 17h e 20h. Apenas um, aquele

que abre para jantar somente uma vez por semana, funciona das 19h as 24h.
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De um modo geral a administracdo € exercida pelo proprietario ou por um deles quando

em sociedade, ressalte-se que 4 desses empreendimentos tem estrutura familiar. Do universo
pesquisado, 50% (cinquenta por cento) foi montado pelos atuais proprietarios e o restante
adquirido de terceiros. Todos tém um responsavel técnico pela producdo, que normalmente é o
proprietario e faz a supervisao de todas as tarefas.

Em apenas um essa funcdo é exercida por um gerente, que por sua vez € supervisionado

pelo proprietério.

Cozinheiro, auxiliar de cozinha, atendente, suqueiro, responsavel fixo pela preparacéo e
reposicdo da salada, caixa e faxineiro compb6e o quadro de pessoal de cada empresa.
Capacitacdo e reciclagem do pessoal sdo pontos cruciais. Apenas dois estabelecimentos
oferecem, e assim mesmo de forma esporadica, oportunidade de participacdo em palestras ou
qualquer outro tipo de treinamento relacionado com a area de producédo. Orientacdo, vigilancia,
conversas isoladas sobre falhas cometidas, sdo algumas alternativas que funcionam como uma

espécie de treinamento em servico.

Os clientes, alvo de toda movimentacdo na cozinha e fora dela, parecem formar uma
grande familia. Cada restaurante tem seu grupo, que se mantém fiel, constituido por pessoas
gue adotaram aquele espaco como a prépria casa. Solicitam pratos para o dia seguinte,
sugerem novas inclusbes no carddpio baseadas no proprio gosto, sendo atendidos de bom
grado pelos proprietarios. Esporadica aparece a clientela eventual, e ainda os que sempre
chegam, aumentam e enriquecem o0 elenco de visitantes. Ha ainda, aqueles que marcam
presenca duas vezes por semana, ou que frequentam durante algum tempo, desaparecem,

mas um dia voltam.

Os clientes podem ser classificados como de bom nivel sécio-econbmico; a maioria
pertence a classe média ou a classe alta. Nota-se, na opinido de todos os pesquisados, que a
opcdo pela comida natural estad relacionada com a questdo de preservacdo da saude. A

conviccdo de tempos passados ligada a religiosidade ou de ordem filoséfica esta abrindo
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espaco para a conscientizacdo da necessidade de investir na saude e na qualidade de vida.

A tendéncia predominante é a naturalista, sem radicalismos.

O cardapio oferecido por esses restaurantes, € variado mas guarda uma certa
semelhanca, tanto na forma de preparar como de apresentar os pratos. A salada se faz
presente, de forma abundante, no buffet dos servigos visitados. Entre os pratos salgados de
maior aceitacdo destacam-se: 0 acarajé de soja, bobo de glutém, feijoada vegetariana, tofu
grelhado, cebola caramelada, suflé de milho, torta de mandioca, torta de ricota, quibe de tofu.
Das gulosemas doces, a torta de banana prevalece, é mais vendida em todos os restaurantes.
Dos restaurantes visitados, surpreendentemente, 3 oferecem carne branca, de ave ou de
pescados. De maneira geral a definicdo do cardapio € feita diariamente pelo proprietario com a
assisténcia do pessoal da cozinha, excentuam-se apenas dois restaurantes cuja previsao é

semanal, com eventuais alteracoes.

A aquisicdo de material também n&o difere muito entre as empresas pesquisadas. Todas
tem fornecedores fixos e eventuais, que fazem entrega local mediante pedido por telefone.
Recorrem, muitas vezes, aos supermercados e mercearias mais proximos para compras
rapidas, consideradas imprevistas. As hortalicas sao entregues didariamente, na maioria
produtos organicos, ou a cada dois dias, os proprietarios se queixam da dificuldade de
encontrar alguns produtos organicos no mercado local. Os produtos secos séo estocados para
uma semana ou 15 dias, dependendo da natureza do produto. Pesa nesse aspecto o problema
de espaco, muito reduzido na maioria deles, traduzindo-se em condi¢Ges precarias e fora do

padrdes legais estabelecidos.

O total de refei¢cdes servidas no almoco oscila entre 100 e 250 e no jantar entre 20 e 50.

O tempo de preparo das refeicdes ndo difere muito entre os locais visitados. Segundo
dados obtidos nas entrevistas, 0s proprietarios nescessitam de 4 horas para execucao dessa
tarefa. Apenas 2 preparam alguma coisa antecipadamente (12h a 24h), como, sobremesas, por

exemplo.
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3.2. - Peffil higiénico-sanitario dos empreendimentos gastronémicos
3.2.1 - SITUACAO E CONDICOES DA EDIFICACAO E INSTALACAO:

Os restaurantes visitados foram identificados como A,B, C, D, E, F,G e H.

A Tabela 7 mostra o atendimento ou ndo dos restaurantes a ANVISA quanto ao item
“EdificacOes e Instalagbes”. Verifica-se que nas 8 empresas o0 atendimento as normas variou

entre 20 e 44 itens de um total de 76 itens; os itens de ndo atendimento variaram entre 8 e 40;

e aqueles nao aplicaveis variaram entre 13 e 45.

TABELA 7

Edificagéo e Instalages

Restaurantes SIM NAO NA
A 20 36 20
B 25 11 40
C 29 8 39
D 27 24 25
E 23 40 13
F 23 8 45
G 36 11 29
H 44 10 22

Com relagédo a deficiéncia no atendimento as normas vigentes, os principais problemas

estdo relacionados com a inadequacdo e higiene das instalacbes sanitarias para
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manipuladores de alimentos e com a ventilagéo e climatizacdo do ambiente de producéo de

alimentos.
A renovacdo constante do ar € importante em cozinhas porque durante o processo de
coccao das preparacbes ocorre exalacdo constante de vapores, 0 que torna o0 ar

prejudicialmente carregado, afetando o conforto fisico e emocional dos manipuladores.

Todos os restaurantes visitados estédo instalados em lojas, localizadas no comércio das
entre-quadras residenciais, adaptadas para essa finalidade. Em 4 deles a cozinha funciona no
subsolo, com ventilacao restrita. Registre-se como ponto critico a questado das janelas, que séo
praticamente inexistentes, principalmente pela localizacdo em subsolo e consequente falta de

protecdo contra insetos e roedores — telas milimétricas ou outro sistema.

Com referéncia a iluminacdo, encontrou-se niveis inadequados em quase todas as

cozinhas visitadas.

A ambiéncia do trabalho tem peso consideravel na producdo de alimentos e, segundo
Eneo Alves da Silva Jr., 1966, forma o “conjunto de elementos envolventes que condicionam
as atividades administrativas operacionais e determinam, em grande parte, a qualidade e
guantidade de trabalho produzido.”

E importante ressaltar que o trabalho realizado em condi¢des desfavoraveis, com equi-
pamentos inadequados, ruidos excessivos, calor, umidade e iluminacdo insuficiente, causa

desgaste humano expondo o trabalhador a doencgas profissionais (Miranda,1998).

A busca de condi¢des seguras e saudaveis no ambiente de trabalho significa proteger e
preservar a vida e, principalmente, € mais uma forma de se construir qualidade de vida (Fun-
dacentro, 2001).

Quanto a higienizacdo do ambiente, na maioria dos restaurantes visitados, os produtos

ndo sdo identificados e nem guardados em locais apropriados. O controle de diluicdo desses
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produtos € falho, principalmente pela falta de empregado capacitado para tal finalidade. A

limpeza do ambiente contribui direta ou indiretamente para o nivel de contaminagdo do
alimento. Para completa destruicdo dos microrganismos, incluindo os patégenos, maior rigor
deve ser dispensado principalmente para aqueles alimentos que sao ingeridos sem passar pelo

processo de coccéo.

A exemplo de outros paises, a legislacdo brasileira exige que todos os estabelecimentos
gue tem como proposta a producdo de alimentos adotem as Boas praticas de Fabricagdo —
BPF, e em seguida, implantem a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC
Ou HACCP?. Essa pratica sem divida constitue modernos conceitos de gestdo e controle de

gualidade.

As Boas Préticas de Fabricacao tem por finalidade alcancar um determinado padrao de
identidade e qualidade de um produto e/ou servigo na area de alimentos incluindo-se bebidas,
utensilios e materiais em contato com alimentos (Brasil, 1993) . Essa norma estabelece os
cuidados necesséarios no projeto e no uso de equipamentos, area fisica e instalagbes bem
como mudancga nos metodos de producdo e no comportamento das pessoas envolvidas em

todas as etapas de fabricacdo e distribuicdo de alimentos.

Integram também as BPF os Procedimentos Operacionais Padronizados. Como o nome
mesmo indica constituem procedimentos formais que estabelecem instrucdes sequénciais para

a realizacdo de operagdes na producdo, armazenamento e transporte de alimentos.

® HACCP: nomenclatura oficial segundo o Codex Alimentarius.



3.2.2 — Equipamentos, Moveis e Utensilios.

TABELA 8

Equipamentos, Moveis e Utensilios

Restaurantes SIM NAO NA
A 8 11 2
B 11 9 1
C 12 5 4
D 15 5 1
E 8 11 2
F 9 6 6
G 16 4 1
H 12 4 5
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A tabela 8 apresenta o perfil de adequacéo dos estabelecimentos a legislagdo, quanto

ao item Equipamentos, Mdéveis e Utensilios.

Observe-se que dos 21 itens listados, a adequacéo a portaria n.° 326, de 30 de julho de

1997, publicada no DOU de 01 de agosto de 1997, oscilou entre 8 e 16 respostas. Por outro

lado, o nimero de itens que indicam inadequacao, variou entre 4 e 11. Quanto aos itens nao

aplicaveis a indicacédo foi de 1 e 6 respostas.

Os equipamentos da maioria dos restaurantes visitados nao sao industriais. Os

refrigeradores e freesers, relativamente conservados, sdo de uso doméstico e, de certa forma,

atendem bem o volume de refeicbes diarias produzidas. O ponto fraco nesse aspecto é a

auséncia de termdmetro e de registro sistematico de temperaturas.

Méveis de material inoxidavel , resistentes a corrosao, de facil desinfeccao e de material

nao-contaminante, estao presentes em 80% das cozinha visitadas.
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Em dois restaurante foi notada a utilizagdo de colheres de madeira. A alegagcdo ou
justificativa para tal pratica € sempre a mesma, trata-se de material que ndo conduz calor,
oferecendo em consequéncia maior conforto aos manipuladores. De acordo com a literatura
oficial deve-se evitar 0 uso de equipamentos de madeira por se tratar de material bastante
absorvente e de dificil higienizacdo. Ressalte-se que equipamentos e utensilios quando
inadequadamente higienizados transferem microorganismos de sua superficie aos alimentos
por contaminacgéo direta e/ou cruzada durante a manipulacédo e contariam disposicdes legais.

(Lucianne Cardoso; Lucilene Bentes e Wilma M.C.Araujo, 2003).

Observou-se que 4 restaurantes nao fazem o armazenamento dos utensilios de forma
apropriada, ficam expostos ou pendurados em prateleira abertas. Esse procedimento contraria
disposicdes legais que estabelecem que equipamentos, utensilios, recipientes usados na

producéo ndo podem constiuir risco a saude (Brasil, 1997).

A Tabela 9, a seguir, evidencia a situacdo dos manipuladores de alimentos das cozinha
visitadas quanto ao vestuério, habitos higiénicos, estado de saude, programa de saude e
capacitacdo. Com relagdo aos itens avaliados, observa-se que a adequacéao variou entre 5 e
10 itens, a ndo adequacgédo entre 2 e 6 itens e 0s itens ndo aplicaveis tiveram variagéo entre 1 e
4.
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3.2.3 - Manipuladores

TABELA 9

Manipuladores

Restaurantes SIM NAO NA
A 7 3 4
B 5 6 3
C 10 2 2
D 9 4 1
E 7 3 4
F 6 4 4
G 6 5 3
H 7 5 2

Em 6 restaurantes visitados verificou-se que os manipuladores de alimentos trabalham
uniformizados, tem boa apresentacdo, asseio corporal, usam touca de prote¢do do cabelo e
trabalham com satisfagdo. Em 2 restaurantes, a visita para entrevista ocorreu fora do horario
de preparacao da refeicdo, entretanto pelo aspecto de higiene da cozinha e informacéo do
responsavel pelo restaurante ndo é dificil concluir que ha atendimento a legislacdo quanto a
boa apresentacdo dos manipuladores.

Registre-se que dos 8 restaurantes entrevistados, 3 mantém lavatorio dentro da area de
producédo de alimentos e somente 2 colocaram cartaz de orientacdo sobre a correta lavagem
das maos, portanto, apresenta-se falho o controle de higienizacdo das mé&os antes da

manipulacao de alimentos, principalmente apds qualquer interrupcéo.

De acordo com o texto “Procedimentos Técnicos na gestdo de A&B e a
Responsabilidade Social (Lucianne Cardoso; Lucelene Bentes; Wilma .C.Araujo, 2003)”, “Os
manipuladores sdo os principais responsaveis pela contaminacdo dos alimentos. Devem ser

treinados e conscientizados periodicamente sobre como praticar as medidas de higiene que
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protegem os alimentos de contaminag¢des quimicas, fisicas e microbiolégicas. Brincos

relégios, pulseiras, anéis sédo fontes de contaminag¢do. Acumulam residuos, poeiras e abrigam
microorganismos. S&0 necessarios cuidados especificos com luvas, toucas, mascaras.

Destaque-se que parte da inobservancia quanto aos habitos higiénicos é conseqiéncia de

fatores evidenciados na avaliacdo dos itens referentes as condic¢des de edificacdo”.

3.2.4 — Fluxo de Producéo (Producéo e Transporte do Alimento)

TABELA 10
Fluxo da Producéao

(Producéo e Tansporte do Alimento)

Restaurantes SIM NAO NA
33
33
33
33
33
33
33
33
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A pesquisa foi realizada junto a restaurantes do tipo natural, cujo processo de
preparacdo e comercializacdo da refeicdo, ocorrem no mesmo dia. Consequentemente, 0s
itens referentes ao transporte do alimento preparado ndo se aplicam ao trabalho ora

desenvolvido.
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3.2.5 — Programa de Controle de Qualidade (Documentacao)

TABELA 11

Documentacéo

Restaurantes SIM NAO NA
A 16 9
B 17 8
C 1 16 8
D 4 13 8
E 16 9
F 16 9
G 1 16 8
H 1 16 8

A Tabela 11 mostra a baixa adequacédo aos dispositivos legais dos itens referentes a
documentacdo. Poucos restaurantes do universo pesquisado, conhecem e utilizam o Manual
de Boas Préaticas de Fabricacdo. Apenas um restaurante elaborou algumas normas de
funcionamento mas ainda ndo as colocou em pratica. Na maioria dos restaurantes, alvos dessa
pesquisa, ndo existe POP - Procedimentos Operacionais Padronizados, o funcionamento é
baseado no empirismo e em muitos aspectos na improvizagdo e até mesmo na criatividade dos
dirigentes.

Os restaurantes visitados podem ser classificados como empresas de pequeno porte,
portanto, considera-se que 0s equipamentos, moveis e utensilios neles existentes estédo
compativeis com o volume de refeicbes produzidas. Os moéveis em todos eles destacam-se
pela simplicidade e boa qualidade. Os equipamentos, de maneira geral ndo sdo de porte
industrial. A falha nesse aspecto é quanto ao controle diario de temperaturas, que ndo chega a
ser prejudicial se considerada a natureza dos produtos armazenados e o reduzido tempo de
armazenamento. Ressalte-se que apenas 3 restaurantes trabalham com carnes de aves e de

pescados, alimentos que exigem maior rigor na questao de armazenamento.
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Capitulo 4

“Os temperos trazem uma ponta de
malicia para os pratos; os aromas tém por
objetivo reavivar lembrancas”.

(Hervé This)

CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa, realizada em 8 restaurantes que servem comida do tipo natural, indica que o
funcionamento, preparacédo e comercializacao de refeicdes esta dissociada da literatura oficial,
resultando no descumprimento das normas estabelecidas no Manual de Boas Préatica de
Fabricacdo, aprovado pela portaria n.° 326, de 30 de julho de 1997, publicada no DOU de 01
de agosto de 1997.

O panorama higiénico-sanitario dessas empresas variou entre 27,94% e 49,26% de
atendimento dos itens objeto da verificagdo, ficando, portanto, classificadas no grupo 3. E
importante registrar que os itens referentes ao fluxo de producédo (Producéo e Transporte do
Alimento) foram excluidos em virtude da ndo aplicacdo aos restaurantes, 0os quais produzem e

comercializacdo o produto no mesmo dia e no mesmo local.

O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, do ponto de vista higiénico-sanitério, classifica

0s estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos em 3 grupos, mediante
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sistematizacdo dos dados obtidos em cada item, qual seja: Grupo 1: de 76 a 100% de

atendimento dos itens; Grupo 2: de 51 a 75% de atendimento dos itens; Grupo 3: de 0 a 50%

de atendimento dos itens.

N&o obstante a falta de cuidado no cumprimento da lesgislacéo vigente, alguns pontos
positivos, listados a seguir, foram observados e podem dar suporte ao atendimento satisfatorio

das expectativas dos consumidores de alimentacdo natural:

e A preparacdo dos alimentos é feita no mesmo dia do consumo. O servigo de preparo
inicia-se com 4 horas de antecedéncia e termina praticamente no horério de inicio do
atendimento aos clientes, evitando que os alimentos figuem expostos a temperaturas
que possam favorecer a proliferagcdo de microorganismos. Apenas 2 restaurantes

preparam sobremesas com antecedéncia (12h a 24h);

e Pouca utilizacdo de carnes. Somente 3 restaurantes oferecem carnes brancas de aves
ou de pescados. Nesses 3 restaurantes verificou-se que a quantidade estocada nao é
grande, o que de certa forma reduz o espaco de tempo entre a aquisicdo e 0 consumo

do produto;

e A renovacado do estoque de material seco é frequente. O maior periodo de estocagem

verificado foi de 20 dias;

e As hortalicas sdo adquiridas diariamente ou a cada 2 dias, verificando-se que a
maioria dos produtos sdo organicos, o que constitue forte fator de preservacdo da
saude, devido principalmente a auséncia de substancia quimicas prejudiciais ao

organismo.

¢ Na maioria dos restaurantes visitados o proprietario estad sempre presente, fazendo a

supervisdo de todo trabalho, em especial do preparo das refei¢cdes, verificando,
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inclusive se a coccdo esta em padrao suficiente para eliminar evetual possibilidade

de contaminacéo;

e O pessoal de cozinha, que manipula os alimentos, tem boa apresentacdo e trabalha

uniformizado, inclusive com utilizacéo de touca de protecao dos cabelos.

Os pontos acima citados podem reduzir o risco de contaminacdo dos alimentos e diminuir
as probalidades de que micoorganismos patogénicos transmitidos pelos alimentos possam
contaminar, sobreviver ou proliferar. Todavia ndo sdo suficientes para manter os padrfes ideais

de producéao, ditados pelas normas legais.

As cozinhas sao consideradas areas de riscos e a razdo para limpeza e sanitizacdo €
exatamente para prevenir a contaminagdo fisica, microbiolégica e quimica. Além disso, as
medidas de higiene imprimem maior durabilidade aos equipamentos; e contribuem para

melhorar o desempenho dos manipuladores.

No processo de producdo de refeicbes, cumprir as regras estabelecidas no Manual de
Boas Praticas de Fabricagéo, significa respeitar os clientes, oferecendo servigcos de qualidade e

protegendo a integridade dos mesmos, bem como, das empresas fornecedoras de produtos.

Nesse sentido, € importante ressaltar que, nos dias atuais, o cliente apresenta um nivel
de exigéncia muito maior, esta mais conscientizado de seus direitos, se sente mais amparado

pelas leis, e, dificilmente aceitara realidades de tempos passadas.

Segundo publicacdo da Organizacdo Mundial da Saude (1997), mais de 60% dos casos
de doencas DVA's * foram decorrentes de técnicas inadequadas de processamento e também

por alimentos contaminados servidos em restaurantes.

* (doengas veiculadas por alimentos)
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O hébito de realizar refeicdes fora de casa esta se tornando cada vez maior e uma das

formas para atender essa demanda sao os restaurantes self-service, os quais oferecem refei-
céo variada, capaz de atender diferentes gostos e tem a vantagem do custo mais baixo, consi-
derando que o preco esta relacionado com o peso. O inconveniente, ha maioria deles, é que o
alimento preparado fica exposto nos balcdes por longos periodos, muitas vezes sob temperatu-
ras inadequadas, principalmente aqueles que devem ser mantidos em temperatura de refrige-

racdo (até 10°C) como saladas, colocando em duvida o padrao de qualidade. (Catia Regina Storck
— Nutricionista pela UNIFRA; Milliane Andrea Marques Freire Dias — Nutricionista da UFRN, 2003)

Foi observado que nos estabelecimentos self service participantes da pesquisa, as prepa-
racoes, tanto frias quanto quentes nao estdo de acordo com as recomendacfes vigentes na
Portaria n°1428, de 26/11/93 (MS - Ministério da Saude), a qual especifica que preparacdes
frias devem se manter em até 10°C e preparacfes quentes, acima de 60°C, sendo essas as

condi¢des adequadas para garantir a seguranca do produto.

O binbmio tempo x temperatura € um fator muito importante na distribuicdo de refeicoes.
Ele deve ser monitorado diariamente, com o auxilio de termémetros, sendo que o responsavel

do restaurante deve estar consciente desta necessidade (Silva Junior, 2001).

O HACCP — Hazard Analysis Critical Control Point Sistem — € uma metodologia que esta
sendo muito utilizada atualmente para identificar, determinar e controlar os perigos durante o
processo de producdo de alimentos. Ela oferece uma abordagem racional para o controle dos

perigos suscetiveis aos microorganismos (APPCC, 1997).

Outro ponto critico levantado € quanto ao controle de pragas, que € realizado na maioria
dos restaurantes visitados, porém de forma pouco criteriosa. Verificou-se que nao é exigido do
prestador desse servico a relacdo de materiais utilizados nas desinsetizac¢des, a fim de consta-
tar se sdo adequados ao tipo de servi¢o de alimentagcdo e se sdo aprovados pelo Ministério da

saude.
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Diante de tudo que foi observado, registrado e comentado, conclui-se que se faz ne-

cesséria a implantacao, nos restaurantes do tipo natural, do Manual de Boas Praticas de Fabri-
cacao (MBPF), ferramenta que contém informacdes importantes para que uma unidade de ali-
mentacédo e nutricdo atinja padrdo ideal de identidade e qualidade de um produto e/ou servigo.
Esse manual contém informacdes sobre higiene pessoal, ambiental e de alimentos,
manipulacdo durante as varias etapas da producdo, desde a recepcdo até a distribuicdo e

transporte, controle integrado de pragas, visitantes e condi¢des estruturais (Silva Junior, 2001).
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ANEXO 1
LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

NUMERO: /ANO
A — IDENTIFICACAO DA EMPRESA:
1-RAZAO SOCIAL:
2 —NOME DE FANTASIA:
3 - ALVARA DE LICENCA SANITARIA: 4 — INSCRICAO ESTADUAL/MNICIPAL?
5 — CNPJ/CPF: 6 — TELEFONE:
7-FAX: 8 — E-MAIL:
9-ENDERECO: 10-N 11-COMPL.:
12-BAIRRO: | 13-MUNICIPIO: 14:UF: 15-CEP
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUQ,5\O MENSAL.:
18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 19-NUMERO DE TURNOS:
20-CATEGORIA DE PRODUTOS: Descricéo da Categoria:
Descrigdo da Categoria: Descrigdo da Categoria:
Descrigdo da Categoria: Descrigdo da Categoria:
21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMA(;AO ACADEMICA:
23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

B — AVALIACAO SIM |NAO |NA(*)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de focos de poeira, de
acimulo de lixo nas imediaces, de 4gua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao trénsito
sobre rodas, escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitagdo).

1.3 AREA INTERNA

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente:

1.4 PISO:

1.4.1Material que permite facil e apropriada higienizacéo (liso, resistente, drenado com
declive, impermeével e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservagdo (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e
outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acUimulo de residuos.
Drenos, ralos sinfonados e grelhas colocadaos em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeéavel, de facil limpeza e, quando for o caso,
desinfeccéo.

1.5.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de fécil higienizacdo até uma altura adequada para




todas as operagdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamentos e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e 0 teto.

1.7- PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de fécil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro) e
com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas
milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidades,
descascamento e outros).

1.8- JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Em superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento.

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

1.8.3 Em adequado estado de conservacdao (livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS
AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndao serem fontes de contaminagéo.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeével, em adequado estado de
conservacao.

1.10- INSTALACOES SANITARIAS E VESTUARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de produgdo, acesso realizado por passagens
cobertas e calcadas.

1.10.2 Independente para cada sexo (conforme legislacéo especifica), identificados e de uso
exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 InstalagBes sanitarias com vasos sanitarios, mictorios e lavatorios integros e em
proporcdo adequada ao nimero de empregados (conforme legislacdo especifica).

1.10.4 Instalacbes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de
torneiras com acionamento automatico e conectadaa a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema de exaustdo) com a &rea de
trabalho e de refeicdes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatdrio estado de conservacao.

1.10.8 iluminagdo e ventilagdo adequadas.

1.10.9 InstalagBes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico,
toalhas de papel ndo reciclado para as méos ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento nao manual

1.10.11 Coleta frequente de lixo.

1.10.12 Presenca de aviso com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos 0s manipuladores

1.10.14 Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme legislacdo especifica), com
dgua fria ou com 4gua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservacao.

1.11- INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independente da &rea de producdo ehigienizados.

1.12-LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAOQ:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com agua corrente, dotados
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preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em posi¢des adequadas em
relagéo ao fluxo de producéo e servico e em nimero suficiente de modo a atender toda a
area de producgao.

1.12.2 Lavatoérios em condigdes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti-
séptico, toalhas de papel nédo reciclado ou outro sistema higiéncio e seguro de secagem e
coletor de papel acionado sem contato manual.

B - AVALIACAO:

1.13- ILUMINACAO E INSTLACOES ELETRICAS:

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

1.13.2 Luminéaria com protecdo adequada contra quebras e em adequado estado de
conservacao.

1.13.3 Instalagdes elétricas imbutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes
isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14-VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspenséao e condensacdo de vapores sem
causar danos a producdo.

1.14.2 Ventilacdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutengéo
adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manutencdo dos
componentes do sistema de climatizacdo (conforme legislacdo especifica) afixado em local
visivel.

1.145 Sistema de exaustdo e/ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir
contaminagdes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da area contaminada para
area limpa.

1.15-HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de igienizacdo, comprovadamente
capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacdo das instal¢bes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.15.4 Produtos de higienizagdo regularizado pelo Ministério da Salde.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizagdo da operacéo.

1.15.6 A diluigdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo
obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequagdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a
realizacdo da operacdo. Em bom estado de conservagéo.

1.15.9 Higienizagdo adequada

1.16-CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas e qualquer evidéncia de sua presenca como
fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adocédo de medidas preventivas e corretivas com o0 objetivo de impedir a atragéo, o
abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execug¢do do
servico, expedido por empresa especializada.

1.17-ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abasteciemento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de
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contaminacdo.

1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com instalacdo hidraulica com volume, presséo e
temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condicdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracdes e descascamentos.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infriltacdes e interconexdes,
evitando conexdo cruzada entre 4gua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periédica de elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudoslaboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa
terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagente e equipamentos necessarios a analise da potabilidade
da agua realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com &gua potével, fabricado, manipulado e estocado sob condigdes
sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie
gue entre em contato com o alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potével quando utilizado em contato com o alimento
superficie que entre em contato com o alimento.

B — AVALIACAO SIM |NAO |NA(*)
1.18-MANEJO DOS RESIDUQOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento, de féacil

higienizacédo e transporte, devidamente identificados e higienizados constatemente; uso de

sacos de lixo apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com acionamento ndo

manual.

1.18.2 Retirada freqlente dos residuos da é&rea de processamento, evitando focos de

contaminacdo.

1.18.3 Existéncia de &rea adequada para estocagem dos resinduos.

1.19-ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgotos conectados a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de

conservacao e funcionamento.

1.20-LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo das

dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de producéo e expedicao.

1.10.2 Areas para recepcdo e depésito de matéri-prima, ingredientes e embalagens distintas

das areas de producédo, armazenamento e expedi¢do de produto final.

OBSERVACOES

B — AVALIACAO SIM |NAO |NA(*)

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corrosao, de facil higienizagdo e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacéo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras
frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro de temperatura, conservadas durante periodo
adequado.

2.1.7 Exixténcia de registros que comprovem gue 0S equipamentos € maquinarios passam
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por manutengdo preventiva

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a acalibragdo dos instrumentos e
equipamentos de medigdo ou comprovante da execucdo do servigo quando a calibracéo for
realizada por empresas tercerizadas.

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

2.2.1 Em numero suficiente de material apropriado, resistentes, impermeéaveis, em
adequado estado de conservacdo, com superficies integras.

2.2.2 Com desenhos que permita uma facil higienizacéo (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3-UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistente a corrosdo, de tamanho e forma que permitam
facil higienizacdo: em adequado estado de conservagdo e em nimero suficiente e
apropriado ao tipo de operagdo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a
contaminacdo.

2.4-HIGJENIZAQAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS.

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizagdo comprovadamente
capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro de higienizagdo.

2.4.4 Produtos de higienizagdo regularizados pelo Ministério da salde.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizagdo da operacdo.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de uso/aplicagédo
obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizagdo identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacédo dos utensilios necesséarios a realizagdo da operacdo. Em
bom estado de conservagédo.

2.4.9 Adequada higienizacéo.

OBSERVACOES:

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

3-MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo
para area de producdo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservagéo.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio corporal, mdos limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.), manipuladores barbeados, com os
cabelos protegidos).

3.2-HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das mdos antes da manipulacido de alimentos, principalmente
apos qualquer interrupgao e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo
fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o
alimento.

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

3.3-ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccBes cutaneas, feridas e supuracBes; auséncia de sintomas e
infeccBes respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4-PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:
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3.4.1 Existéncia de supervisao periddica do estado de salde dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5-EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVINDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de equipamento de Protecao Individual.

3.6-PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAQ:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitagdo adequado e continuo relacionado a higiene
pessoal e & manipulacdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes.

3.6.3 Existéncia de supervisao da higiene pessoal e manipulagdo dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

OBSERVACOES:

B — AVALIACAO SIM |NAO |[NA(*)
4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operac0es de recepcao da matéria-prima, ingrediente e embalagens sdo realizadas em
local protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Materias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepcéo.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepcdo (temperatura e caracteristicas
sensoriais, condi¢Oes de transporte e outros).

4.1.4 Matéria-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles aprovados estdo
devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na
recepgao sdo devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.
4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao.

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

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distante 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 apropriada higienizagdo, iluminagdo e
circulacéo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos
mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e
ingredientes.

4.2-FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré-preparo (“areas suja”) isolada da area de preparo por barreira fisica
ou técnica.

4.2.2 Controle da circulagdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

B — AVALIACAO SIM |NAO |NA(*)

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAGEM DO PRODUTO-FINAL

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a legislagio vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso,
ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastado das
paredes e distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizacdo, iluminacéo e
circulagdo do ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.
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4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado.

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, para ambientes
com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequado ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos, do
mercado devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma
organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles aprovados
devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final,
assinado pelo técnico da empresa responsavel pela analise ou expedido por empresa
tercerizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final
realizadas no estabelecimento.

4.5-TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de vetores e pragas
urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do produto.

455 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta
alimentos que necessitam de condic¢des especiais de conservagéo.

OBSERVACOES

B — AVALIACAO

SIM

NA()

5. DOCUMENTACAO:

5.1-MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas
Préticas de Fabricagdo.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRINIZADOS:

5.2.1 Higienizacdo das instalagfes, equipamentos e utensilios.

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da dgua.

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido

5.2.3 Higiene e salde dos manipuladores.

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos.

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutencgdo preventiva e calibracdo de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 POP descrito esta sendo cumprido.
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5.2.7 Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 POP descrito esta sendo cumprido.

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2 POP descrito esta sendo cumprido.

OBSERVACOES

C — CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos drgédos de vigilancia sanitéria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgdo competente no ambito
federal, a construcdo do panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos,

mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario serd utilizado como critério para

definicdo e priorizagdo das estratégias institucionais de intervencao.

() GRUPI 1 - 76 100% de atendimento dos itens; ( ) GRUPO 2 — 51 a 75% de atendimento dos itens; ( )

GRUPO 3 -0 a 50% de atendimento dos itens.

E — RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel

Nome e assinatura do responsavel

Matricula:

Matricula:

F — RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

Local

Data

(*)NA: Nao se aplica.
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APENDICE 1

UNIVERSIDADE DE BRASILIA — UNB
CENTRO DE EXCELENCIA EM TURISMO

POR FAVOR, RESPONDA O QUESTIONARIO ABAIXO. SUAS INFORMACOES SERVIRAO DE BASE PARA
ELABORAGCAO DE UMA MONOGRAFIA DE FINAL DO CURSO DE
GESTAO DE HOSPITALIDADE lIl.

1. RESTAURANTE: 2. TIPO DE SERVICO: Self-service

3. ENDERECO 4., Tel.

5. HORARIO DE FUNCIONAMENTO: a) Almoco b) Jantar:

6. PROPRIETARIO(A): 1°0 ) 2°( )3°( )
e-mail:

7. Qual o total de empregados do restaurante, por categoria?

Responséa- | Cozinhei- Aj.de Atendente | Garcom | Atendente Caixa Outro
vel Técnico ro(a) Cozinha

7.1 — O pessoal recebe algum tipo de treinamento?

08. Como os ingrediente séo adquiridos: 8.1 Fornecedor: fixo? ( ) 8.2 — Eventual ? ( ); 8.3 Especificar:

a) Supermercado ( ); b) Mercearia( ); c) Direto do produtor( ); d) Producéo Propria: ( ); €) Outro
8.1 — S0 orgénicos ou ndo Organicos?
9. De que forma é feito o estoque? 9.1 — P/umasemana; ( ) 9.2-P/quinzedias( ); 9.3—P/ummés( ).
10. Como avalia a qualidade dos alimentos?
11. Qual o numero de refei¢cdes servidas diariamente? a) Almogo: b) Jantar
12. Qual o tempo de preparo das refei¢cdes?

13. Com que antecedéncia € iniciado o preparo das refeicdes?

14. Alguma coisa € preparada de véspera?
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15. Quais os produtos salgados de maior aceitagcao?

16. Quais os produtos doces de maior aceitacao?

17. Quem define o cardapio e como essa decisdo é tomada?

18. O cardapio é definido para quanto tempo? 18.1 —Umdia ( ); 18.2 - umasemana ( ); 18.3 - quinze dias ( )

18.4 -um més ( ).

19. O cardapio contempla algum tipo de carne branca? 19.1 —aves ( ); 19.2- frutos domar ( ); 19.3 -

Pescados ( );

20. Como pode ser classificada a clientela? 20.1 - homogénea ( ); 20.2 — Hetereogénea ( ); 20.3 Constante (fiel) (
); 20.4 — Eventual ( );

21 - Existe cliente fixo? 21.1 Quantos, aproximadamenre?
Se positivo faz entrega a domicilio para algum desses?

22. O restaurante promove alguma atividade (cultural, artistica, social) que contribui para o entrosamento da

clientela?

22.1 — Abre espaco para divulgacdes relacionadas com a area? Se positivo, de que forma?

23. Qual o nivel sécio-economico predominante da clientela?

23.1 - Classe Média-baixa ( ); 23.2 - classe-média-média ( ); 23.3 - classe média-alta ( ); 23.4 - outras:
24. Na sua visdo e capacidade de observacdo, como pode ser definida a opgéo pela alimentacéo natural?
24.1 — Religiosidade ( ); 24.2—-Saude ( ); 24.3—-Modismo ( ); 24.4-Outras. Especificar:

25. Qual a tendéncia predominante da clientela? 25.1 — Vegetariana ( ); 25.2 — Naturalista ( );

25.3 — Macrobidtica ( ) ; 25.4 - Ovo lacto vegetal ( ); Outro

26. Além do fornecimento de refei¢des, o restaurante explora outra atividade como emp6ério, fornecimento de
buffet, etc.?

27. Algum procedimento esté informatizado?

28. As instalagfes sao proprias?



APENDICE 2
PANORAMA DE RESTAURANTES DO TIPO NATURAL
TABULACAO DOS DADOS COLETADOS

ITENS DO MANUAL DE BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO

RESTAURANTES PESQUISADOS
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Tot
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2. EQUIP.MOVEIS E UTENSILIOS 0 0 0 0 0 0
2.1 Equipamentos 4 8/ 1| 6/ 1 8 4, 4, 8| 4| 3] 1 8 4 8 4, 3| 8
2.2 Méveis 2 2 1] 1 2 2 2 1] 1 2 2 2 2 2
2.3 Utensilios 2 2 1] 1 2 2 2l 2 2 2 2 1 2
2.4 Higiene dos Equipamentos e Maquinas 3 2/ 9 8 1 9] 8| 1 9] 8 1 9 3 2 9 1 1 9
TOTAL 11| 2| 21| 11| 9 1| 21| 12| 5| 4f 21| 15| 5/ 1] 21 11} 2| 21 6] 6| 21
3. MANIPULADORES 0 0 0 0 0 0
3.1 Vestuario 3 3 3[ 3 3[ 3 3 3 3
3.2 Habitos Higiénicos 1 2 31 1/ 1, 1| 3| 2 1 3| 2| 1 3 1 2| 3 1 2 3
3.3 Estado de Salide 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
3.4 Prog. De Controle da Saude 2 2 2 2 2 2 1] 1 2 2 2 2 2
3.5 Equip. de Protecéo Individual 1] 1 1] 1 1 1 1] 1 1 1 1 1
3.6 Prog. de Capacitacéo p/ Manipuladores 4 3 1 4| 4 4 2| 2 4 4 11 1 4
TOTAL 3| 4] 14| 5| 6| 3| 14| 10| 2| 2| 14 9| 4| 1| 14 3| 4| 14 4| 4| 14
4. PRODUCAO E TRANSP.ALIMENTOS 0 0 0 0 0 0
4.1 Mat. Prima, Ingredientes e Embalagens 11| 11 11| 11 11 11 4 7 11 11 11 11 11
4.2 Fluxo de Producgéo 4, 4 4 4 4 4| 1| 1| 2| 4 4 4 4, 4
4.3 Rotulagem e Armazen. do Produto Final 9 9 9 9 9 9| 3 2 4 9 9 9 9 9
4.4 Controle de Qualidade do Produto Final 4 4 4 4 4 4 4 4 4] 4 4 4
4.5 Transporte do Produto Final 5 5 5/ 5 5 5 5 5 5 5 5 5
TOTAL Ol 33] 33] O O] 33 33} O] O 33| 33 8| 3| 22| 33 O 33| 33 0 33| 33
5. DOCUMENTACAO 0 0 0 0 0 0
5.1 Manual de BPF 1] 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
5.2 POP 16/ 8| 24 16/ 8| 24 16/ 8| 24| 3| 13| 8| 24 16| 8| 24 16/ 8| 24
TOTAL 16| 9| 25| 0| 17 8| 25| 1| 16| 8| 25| 4| 13| 8| 25 16| 9| 25 16| 9| 25
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RESTAURANTES PESQUISADOS

ITENS DO MANUAL DE BO~AS PRATICAS G H
DE FABRICACAO
Sim |[N&o [NA |Tot [Sim |[Ndo |[NA |Tot
1.EDIFICACOES E INSTALACOES
1.1 Area Externa 2 2| 2 2
1.2 Acesso 1 1 1 1
1.3 Area Interna 1 1 1 1
1.4 Piso 3 3 3 3
1.5 Tetos 2 2 2 2
1.6 Paredes 3 3 2 1 3
1.7 Portas 1 2 3] 3 3
1.8 Janelas 1 1, 1/ 3 3 3
1.9 Escadas 2 2| 2 2
1.10 Instalagdes Sanitarios P/Manipuladores 5 4] 6/ 15 9 5/ 1 15
1.11 Instala¢des Sanitarias P/Visitantes 1 1l 1 1
1.12 Lavatorios 1 1 2| 2 2
1.13 lluminagéo e Instalagdo Elétricas 1 2/ 3] 2/ 1 3
1.14 Ventilag&o e Climatizagdo 4 3 7 4 3/ 7
1.15 Higiene das InstalacGes 70 2 9] 8/ 1 9
1.16 Controle Vetores 3 3( 1 1} 1, 3
1.17 Abastecimento de Agua 10| 10 10| 10
1.18 Manejo de Residuos 20 1 3] 2| 1 3
1.19 Esgotamento Sanitario 1 1 1 1
1.20 Leiaute 1 1 2 2 2
38| 12| 26| 76| 47| 10| 19| 76
0 0
2. EQUIP.MOVEIS E UTENSILIOS 0 0
2.1 Equipamentos 5 3 8 4, 4, 8
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2.2 Méveis 2 2 2 2
2.3 Utensilios 2 2| 2 2
2.4 Higiene dos Equipamentos e Maquinas 77 1 1] 9 8 1 9
TOTAL 16| 4| 1| 21| 12 4| 5| 21
3. MANIPULADORES 0 0
3.1 Vestuario 3 3[ 3 3
3.2 Habitos Higiénicos i 1 1, 3} 1, 1, 1 3
3.3 Estado de Salde 1 1] 1 1
3.4 Programa de Controle da Saude 2 2 2 2
3.5 Equipamento de Protecéo Individual 1] 1 1 1
3.6 Prog. De Capacitacédo p/ Manipuladores 2| 2 4 2| 2 4
6 5| 3| 14| 7| 5 2| 14

0 0

4. PRODUCAO E TRANSP.ALIMENTOS 0 0
4.1 Mat. Prima, Ingredientes e Embalagens 11| 11 11 11
4.2 Fluxo de Producgéo 4, 4 4| 4
4.3 Rotulagem e Armazen. do Produto Final 9 9 9 9
4.4 Controle de Qualidade do Produto Final 4 4 4 4
4.5 Transporte do Produto Final 5 5 5 5
TOTAL Of O] 33| 33| 0] Of 33| 33
5. DOCUMENTACAO 0 0
5.1 Manual de BPF 1 1 1 1
5.2 POP 16| 8| 24 16/, 8| 24
TOTAL 1| 16| 8| 25 1| 16| 8| 25

51



APENDICE 3

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO — CLASSIFICACAO DOS RESTAURANTES PESQUISADOS

Restaurante A / Classificacdo: Grupo 3 Sim Nao NA Total Restaurante B / Classificacdo: Grupo 3 Sim Nao NA Total
1.Edificagbes e Instalacdes 25 35 16 76 1.Edificagbes e Instalacdes 26 33 17 76
2. Equipamentos, Mdveis e Utensilios 8 11 2 21 2. Equipamentos, Mdveis e Utensilios 11 9 1 21
3. Manipuladores 7 3 4 14 3. Manipuladores 5 6 3 14
4. Producéo e Transporte do alimento 33 33 4. Producéo e Transporte do alimento 33 33
5. Documentacéo 16 9 25 5. Documentacao 17 8 25
Total 40 65 64 169| |[Total 42 65 62 169
% 23,7| 38,462 37,87 100 % 24,852| 38,462| 36,686 100

Restaurante C / Classifica¢&o: Grupo 3 Sim Nao NA Total Restaurante D/ Classifica¢&o: Grupo 3 Sim Nao NA Total
1.Edificagbes e Instalacdes 29 8 39 76 1.Edificagbes e Instalacdes 32 21 23 76
2. Equipamentos, Mdveis e Utensilios 11 9 1 21 2. Equipamentos, Mdveis e Utensilios 15 5 1 21
3. Manipuladores 10 2 2 14 3. Manipuladores 9 4 1 14
4. Producéo e Transporte do alimento 0 4. Producéo e Transporte do alimento 0
5. Documentacao 1 16 8 25 5. Documentacgao 4 13 8 25
Total 51 35 50 136| |[Total 60 43 33 136
% 37,5| 25,735| 36,765 100 % 44,118| 31,618| 24,265 100

Restaurante E / Classificagcdo: Grupo 3 Sim Nao NA Total Restaurante F / Classificagao: Grupo 3 Sim Nao NA Total
1.EdificacBes e Instalacdes 26 37 13 76 1.EdificacBes e Instalacdes 23 7 46 76
2. Equipamentos, Mdveis e Utensilios 8 11 2 21 2. Equipamentos, Mdveis e Utensilios 9 6 6 21
3. Manipuladores 7 3 4 14 3. Manipuladores 6 4 4 14
4. Producéo e Transporte do alimento 0 4. Producéo e Transporte do alimento 0
5. Documentagéo 16 9 25 5. Documentagéo 16 9 25
Total 41 67 28 136| |[Total 38 33 65 136
% 30,1| 49,265| 20,588 100 % 27,941| 24,265| 47,794 100
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Restaurante G/ Classificag&o: Grupo 3 Sim Nao NA Total Restaurante H / Classifica¢&o: Grupo 3 Sim Nao NA Total
1.EdificagGes e Instalacdes 38 12 26 76 1.EdificagGes e Instalacdes 47 10 19 76
2. Equipamentos, Moéveis e Utensilios 16 4 1 21 2. Equipamentos, Moéveis e Utensilios 12 4 5 21
3. Manipuladores 6 5 3 14 3. Manipuladores 7 5 2 14
4. Produgéo e Transporte do alimento 0 4. Produgéo e Transporte do alimento 0
5. Documentacao 1 16 8 25 5. Documentacéo 1 16 8 25
Total 61 37 38 136| [Total 67 35 34 136
% 44.,9| 27,206| 27,941 100 [% 49,265| 25,735 25 100

*NA: Nao se Aplica

Critérios Para a Classificagéao:

Grupo 1 — de 76 a 100% de atendimento de todos os itens.
Grupo 2 — de 51 a 75% de atendimento de todos os itens.

Grupo 3 — de 0 a 50% de atendimento de todos os itens.



