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Resumo: As delicatessens tém buscado cada vez mais o seu diferencial no mercado, tanto no
ponto de vista fisico, aperfeicoando suas etapas de produ¢do, assim como, o investimento na
terceirizagdo de servigos que asseguram o controle higiénico-sanitario, esse produto
externalizado € representado pelo nutricionista que presta consultoria para a unidade, este
profissional é de grande importancia para o controle de todas as etapas de producdo e o
treinamento dos manipuladores e/ou funcionarios, certificando assim o devido controle
higiénico-sanitario. A presente pesquisa consiste em perquirir e identificar os aspectos
higiénico-sanitario de delicatessens da regido metropolitana do Recife. As informagdes foram
coletadas por meio de um questionario baseado no roteiro de inspec¢ao de padarias da vigilancia
sanitaria do Recife. Os resultados apresentaram um percentual de adequacdo de 94,39%, sendo
alguns topicos como: 4rea externa, sanitdrios destinados ao publico, area de vendas e
funcionarios/manipuladores atingindo o percentual de 100% em todas as delicatessens avaliadas.
Essa pesquisa possui a sua parcela de contribuicdo para as discussoes a respeito da prestagdo de
servigos do consultor nutricionista ¢ a sua relagdo do controle higiénico-sanitario e fisico-
estruturais nas delicatessens. Sendo de suma importancia destacar que o presente estudo ndo
exaure o tema abordado, sendo necessaria a realizacdo de mais estudos para destrinchar esse
contetdo, tendo em vista a sua complexidade.

Palavras-chave: Higiene; Boas praticas de fabricacdo; Padarias; Seguranca dos alimentos.

Abstract: Delicatessens have increasingly sought to differentiate themselves in the market, both
from the physical point of view, improving their production stages, as well as the investment in
outsourcing services that ensure hygienic-sanitary control, this externalized product is
represented by the nutritionist who provides consultancy for the unit, this professional is of
great importance for the control of all production stages and the training of handlers and / or
employees, thus certifying the proper hygienic-sanitary control. The present research consists in
investigating and identifying the hygienic-sanitary aspects of delicatessens in the metropolitan
region of Recife. The information was collected through a questionnaire based on the inspection
itinerary of bakeries for health surveillance in Recife. The results showed an adequacy
percentage of 94.39%, with some topics such as: external area, toilets for the public, sales area
and employees / handlers reaching the percentage of 100% in all evaluated delicatessens. This
research has its share of contribution to the discussions regarding the provision of services by
the nutritionist consultant and its relationship between hygienic-sanitary and physical-structural
control in delicatessens. It is of utmost importance to highlight that the present study does not
exhaust the topic addressed, it being necessary to carry out further studies to unravel this
content, in view of its complexity.
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1. Introducio

A partir das informagdes colhidas pelo Instituto Tecnoldgico de Alimentagao,
Panificacdo e Confeitaria (ITPC), compartilhadas pelo relatério da Associacdo
Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP), foram apurados dados que
demonstram uma expansdo do segmento nas Ultimas décadas, desfrutando esse setor,
um faturamento em torno de 92,63 bilhGes de reais, tendo como base o
acompanhamento de indicadores em torno de 400 empresas de 19 estados do Brasil
desde 2007, possuindo estas, modelos de atuacdo e porte divergentes (ABIP, 2018).

A alimentagdo coletiva vem crescendo significativamente nos ultimos anos,
desta forma, os estabelecimentos buscam cada vez mais o seu diferencial no mercado,
visando a discrepancia de valores em comparagdo aos seus concorrentes, assim como no
controle higiénico-sanitario para fornecer produtos de qualidade e com a devida
seguranga dos alimentos (GERMANO, P. GERMANO, M, 2015, p. 906).

Todos os processos envolvem um complexo sistema operacional com
procedimentos que devem ser padronizados, claros e precisos, tornando-os de maneira
mais facil e eficiente para que os operadores (manipuladores ou funcionarios) possam
executar as atividades com agilidade e eficiéncia, desta forma, evitando que os
alimentos possam ser contaminados ao longo da sua cadeia produtiva (FONSECA;
SANTANA, 2012, p. 11).

A atuacdo de um consultor em uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do ¢
ampla e envolve desde o layout para seguir um fluxograma adequado, ao fornecimento
de treinamento e capacitacio dos manipuladores, implementando Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), instruindo os mesmos com boas praticas de
produgdo e controle higiénico sanitario, além de ser responsavel pela elaboracao de lista
de compras, planejamento de cardapio e supervisdo da producdo de refeicdes
(GERMANO, P. GERMANO, M, 2015, p. 906, 911).

Sendo importante a realizacdo estudos em relagdo as boas praticas de alimentos,
focando em pontos importantes como a qualidade de produtos servidos, higienizagdo
adequada, controle de pragas urbanas, aquisicdo de matérias-primas de qualidade que
garanta o padrao de qualidade na manipulacdo, preparagdo e armazenamento de
alimentos (FERNANDES, 2012, p. 203).

Segundo SILVA JR, 2014 ¢ de suma importancia para o consumidor o controle
higiénico-sanitario dos alimentos que consomem. Sendo crucial para a longevidade das
empresas que trabalham no ramo alimenticio implementar sistemas ordenados, desde o
preparo dos alimentos até a ultima fase do fluxograma, sendo esta etapa o consumidor
final. A importancia da seguranca dos alimentos reflete diretamente nos segmentos
financeiros, empregaticios, falta de confianga do consumidor e a producdo de conflitos.
Isto ¢ levado em consideragdo, pois a deterioragdo dos alimentos tornam-os descartaveis,
gerando gastos para as empresas e tornando-as sem credibilidade.

Uma das formas de venda para o consumidor final sdo as delicatessens, essas
unidades de alimentacdo apresentam uma gama de produtos manipulados, para
asseverar que os alimentos preparados estejam isentos de contaminacdao e livre de
deterioragdo, estando seguro para o consumidor. E primordial adotar medidas
preventivas, um desses critérios ¢ o controle de cada etapa da produgdo, sendo uma das
alternativas para ter a devida prudéncia destas etapas, a avaliagdo das condigdes
higiénicos sanitarias dos estabelecimentos (FORSYTHE, 2013). Assim, o estudo
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pretende verificar os fatores que influenciam no controle higiénico-sanitario de algumas
delicatessens da regido metropolitana do Recife.

2. Metodologia

Estudo transversal, realizado entre margo a novembro de 2019, em 5 (cinco)
delicatessens da regido metropolitana do Recife. Aplicado nestas unidades um
questionario baseado no roteiro de inspecdo em padarias da vigilancia sanitaria da
regido da pesquisa, contendo 104 indagagdes divididas em topicos, sendo estes: area
externa, agua, residuos, controle integrado de pragas e vetores, sanitdrios e vestiarios
dos funciondrios, sanitarios destinados ao publico, instalacdes e edificagdes,
recebimento de produtos, armazenamento da matéria prima e produtos, area de
produgdo, area de vendas, equipamentos expositores ¢ balcoes térmicos,
funcionarios/manipuladores e documentacao. Tendo em conta o regulamento da
Vigilancia Sanitaria do municipio estudado para padarias, as variaveis do local foram
analisadas em “conforme”, “ndo conforme” e “ndo se aplica”. As exigéncias que
necessitavam de documentagdes foram solicitadas as devidas papeladas concludentes, as
informagdes de cada institui¢do foram fragmentadas em 14 (quatorze) graficos divididos
por tépicos presentes no checklist e 1 (uma) tabela com a tabulagdo da média individual
e geral dos topicos de cada delicatessen avaliada, foram feitas revisdes criteriosas de
livros e artigos dos ultimos 16 anos para a realizagdo da pesquisa. As delicatessens
foram selecionadas a partir de alguns critérios, como: possuirem mais de 15 (quinze)
funcionarios, fornecerem alimentos de producdo propria e que possuiam um consultor
nutricionista.

Os dados foram carregados em apenas 1 (uma) visita em cada unidade, as
informagdes coletadas foram divulgadas sem a propagacido do nome dos
estabelecimentos do presente estudo. Na pesquisa as delicatessens serdo denominadas
como “A”, “B”, “C”, “D”, “E”. As empresas que optaram por contribuir com a pesquisa,
foram submetidas a preencherem os devidos documentos, deste modo, antes
da aplicacdo do checklist foram recolhidas as assinaturas do representante na carta de
anuéncia.

3. Resultados e discussao

1. AREA EXTERNA
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Figura 1 — Percentual médio de adequacdo das condigdes higi€nico-sanitdrias nas
delicatessens referente a area externa.
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De acordo com a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 216/2004
(BRASIL, 2004), a area externa deve ser ausente de animais e objetos que ndo denotam
utilidade. Observa-se entdo que a figura 1 onde se trata da média referente a area
externa apresenta o percentual de 100% de adequagdo em todas as delicatessens
avaliadas, demonstrando manter-se dentro das normas.
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Figura 2 — Percentual médio de adequacdo das condigdes higiénico-sanitirias nas
Delicatessens referente a dgua.

A qualidade da agua est4 associada a prevencdo de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAs), o controle microbiologico deste liquido ¢ de grande importancia,
agindo como um anteparo a saude da populacdo (SILVA et al, 2013). Na figura 2 foi
verificado que apenas a delicatessen “’E’’ ndo apresentou 100% de adequacio,
constando rachaduras no reservatdrio. Segundo a RDC n° 216/2004, os reservatdrios
devem ser isentos de rachaduras, infiltragdes e descascamentos, mantendo um bom

estado de conservagao (BRASIL, 2004).

3. RESIDUOS
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Figura 3 — Percentual médio de adequacdo das condigdes higiénico-sanitirias nas
delicatessens referente a residuos.
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Conforme mostra a figura 3 referente & média de adequacdo dos residuos, as
delicatessens atenderam com os requisitos analisados no checklist. Um estudo realizado
em restaurantes populares no Rio Grande do Norte, LIMA (2016) observou
inadequacdes ao manejo de residuos referente a possuir coletores em quantidades
inadequadas, sem identificagio e com acionamento manual. Segundo ARAUJO e
CARVALHO (2015), para facilitar a reciclagem do material reciclavel tendo um maior
potencial de reaproveitamento se faz necessario a divisdo dos residuos organicos e
inorganicos.
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Figura 4 — Percentual médio de adequacdo das condi¢des higiénico-sanitarias

nasdelicatessens referente ao controle integrado de pragas e vetores.

A média das 5 (cinco) delicatessens com relagdo ao controle integrado de pragas
e vetores foram de 76%, todas elas possuiam os POPs referentes ao controle integrado
de pragas e vetores previstos na RDC 216/2004 (BRASIL, 2004). A empresa “A” ndo
possui ralos na area de producdo, apds indagacdo foi relatado pelo profissional técnico
que a limpeza da area era realizada e em seguida o desaguamento através da passagem
do pano, com isso, ndo se aplica.

5. SANITARIOS E VESTIARIO DOS FUNCIONARIOS
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Figura 5 — Percentual médio de adequacdo das condigdes higiénico-sanitirias nas
delicatessens referente a sanitarios destinados aos funcionarios.

6. SANITARIOS DESTINADOS AO PUBLICO
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Figura 6 - Percentual médio de adequacdo das condigdes higiénico-sanitarias nas
delicatessens referente a sanitarios destinados ao publico.

Os resultados obtidos para o topico 5 e 6 foram satisfatorios, onde foi possivel
observar no tépico 5, 3 unidades dentro dos requisitos e 2 (B e C) contendo ndo
conformidades, estas apresentaram o teto ¢ a parede do banheiro destinado aos
funcionarios ndo constando material resistente e exibindo permeabilidade, assim como o
assento do banheiro n3o possuir tampa respectivamente. Os sanitarios destinados ao
publico do topico 6, encontram-se todas as delicatessens dentro dos conformes,
possuindo o total de 100% das adequacdes. Segundo OLIVEIRA (2003) ¢ obrigacao
dos estabelecimentos possuirem banheiros destinados exclusivamente para o0s
funciondarios. As instalagdes sanitarias precisam ser desenvolvidas com chuveiro para
cada 20 funcionarios, torneira com acionamento automatico ¢ sendo de fundamental
importancia possuir nestas instalagdes armarios individuais, paredes e pisos sem
permeabilidade, lisos e de cores claras (OLIVEIRA, 2003).

7. INSTALACOES E EDIFICACAO
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Figura 7 — Percentual médio de adequacdo das condigdes higi€nico-sanitirias nas
delicatessens referente a instalagoes e edificagao.
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A figura 7 consta o tdpico com o maior numero de ndo conformidades,
possuindo 4delicatessens com uma ou mais nao conformidades, sendo a delicatessen
“E’’ a Unica a estar dentro de todos os pardmetros. Algumas das ndo conformidades foi
a iluminagdo inadequada, auséncia de telas milimétricas em alguns setores e portas nao
apresentando material liso.

No estudo de Reis, Flavio e Guimaraes (2015) em uma unidade de alimentagdo e
nutricdo hospitalar foi verificado que a grande parte das inadequacdes estava associado
as instalag¢des e edificacdo da unidade ¢ mesmo com as ndao conformidades foi relatada
nesse estudo a importancia do nutricionista, pois mesmo com o0s problemas
apresentados, a unidade se encontrava dentro do nivel de tolerancia aceitavel. Essa
pesquisa também verificou a relevancia do nutricionista no gerenciamento da unidade
para seguir as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e ao Sistema de Andlise de Perigos ¢
Pontos Criticos de Controle (APPCC) (REIS; FLAVIO; GUIMARAES, 2015).

8. RECEBIMENTO DE PRODUTOS
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Figura 8 — Percentual médio de adequacdo das condigdes higiénico-sanitirias nas
delicatessens referente a recebimento de produtos.

De acordo com dados analisados as delicatessens “C”, “D”, “E” obtiveram
resultados satisfatorios em relagdo ao grafico apresentado. Em contrapartida, os topicos
A e B apresentaram resultados inferiores 71,42% e 85,71% respectivamente. De acordo
com CONTRI (2015) a area de recebimento ¢ um dos pontos principais para manter o
controle sanitario dentro dos estabelecimentos, tendo em vista que a area deve dispor de
ambiente limpo e protegido exclusivamente para este fim, em tamanho adequado para o
recebimento das mercadorias e embalagem. Devendo os respectivos locais possuir pias
para lavagem das maos e pré-higienizagdo das mercadorias sempre que necessario, além
de possuir balanca para a pesagem das mercadorias e mesa para o manuseio de
documentos.
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Figura 9 — Percentual médio de adequagdo das condigdes higiénico-sanitarias nas
delicatessens referente ao armazenamento da matéria-prima e produtos.

Em relagdo a figura 9, as delicatessens “B”, “C”, “D” e “E” obtiveram resultados
dentro da conformidade estabelecida pelo checklist, em contraposto a delicatessen “A”
nao obteve 100% por ndo possuir documentos que comprovem o controle dos
equipamentos € manutengdo periddica.

Segundo a resolugdo RDC n°® 275/2002, que predispde sobre o regulamento
técnico dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), recomenda que as
unidades de alimentagdo e nutrigdo (UAN)devem dispor de POP no qual devem
especificar a periodicidade e manuten¢do dos equipamentos envolvidos no processo de
producdo dos alimentos, assim como os documentos relativos a calibragdo dos
instrumentos e equipamentos de medi¢cdo ou apresentem comprovantes caso O Servigo
seja feito por empresas terceirizadas.

10. AREA DE PRODUCAO
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Figura 10 — Percentual médio de adequagdo das condig¢des higiénico-sanitarias nas
delicatessens referente a area de produgao.

A partir do grafico analisado, as delicatessens “C”, “D” e “E” apresentaram
resultados positivos em relagdo area de produgdo: pia para lavagem das maos, lixeiras
com tampas acionadas sem contato manual, onde foi verificado que as mesmas
possuiam cartazes que orientavam os funcionarios a respeito da lavagem das maos e
barreiras fisicas delimitada por estruturas destinadas a selecdo, limpeza e lavagem. Em
contrapartida, as padarias “A” e “B” apresentaram resultados de 86,36% e 95,45%
respectivamente.

Na éarea destinada a producdo de alimentos, devem existir lavatérios exclusivos
para a higiene das maos, em posigdes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos. Os lavatoérios devem possuir sabonete antisséptico, toalhas de papel nao
reciclado ou outro sistema higi€nico e seguro de secagem das maos e coletor de papel,
acionado sem contato manual. (BRASIL, 2014).

11. AREA DE VENDAS
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Figura 11 — Percentual médio de adequagdo das condi¢des higi€nico-sanitarias nas
delicatessens referente a area de vendas.

A média das 5 (cinco) delicatessens em relagdo a area de vendas foram de 100%,
onde todas estavam dentro das conformidades estabelecidas pelo checklist.

Segundo dados da Associagdo Brasileira ¢ Bares e Restaurantes, o consumidor
brasileiro utiliza 25% da sua renda com alimentacao fora do lar. O ramo da alimentagao
coletiva vem demostrado um aumento acima de 10% no setor da gastronomia nos
ultimos anos. Pode-se inferir que o fato deve estar relacionado com vida moderna do

trabalhador em decorréncia de pouco tempo para o preparo das refeicdes. (ABRASEL,
2019).
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12. EQUIPAMENTOS EXPOSITORES E BALCOES
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Figura 12 — Percentual médio de adequagdo das condig¢des higiénico-sanitarias nas
delicatessens referente a equipamentos expositores e balcdes térmicos.

De acordo com o grafico analisado as delicatessens “B”, “C”, “D” e “E”
obtiveram um resultado de 100%, em contrapartida, a delicatessen “A” obteve 80%
apos informagdo fornecida pela empresa em ndo possuir termdmetro.

Segundo SILVA JUNIOR (2015), ¢ imprescindivel discutir estudos cientificos a
respeito da seguranca dos alimentos observando-se as condigdes higiénicas e praticas de
manipulacdo e preparo de refeicdes. Sendo a lista de verificagdo uma etapa primordial
para garantir o controle higiénico sanitario em unidades produtoras de refei¢do. Afim de
que os estabelecimentos possam identificar as conformidades de acordo com os dados
coletados e realizem medidas corretivas para adequar as condigdes de preparo das
refeigdes.

13. FUNCIONARIOS/MANIPULADORES
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Figura 13 — Percentual médio de adequagdo das condig¢des higiénico-sanitarias nas
delicatessens referente aos funcionarios/manipuladores.

Conforme a figura 13 todas as padarias atenderam ao objetivo proposto referente
aos funcionarios/manipuladores. Todos os funciondrios estavam uniformizados, com
toucas, sapatos ou botas de borracha devidamente limpos. Estando os homens com as
barbas devidamente aparadas e uso de toucas. As mulheres com os cabelos protegidos
por toucas, unhas curtas, limpas e sem esmalte.

Segundo MEDEIROS (2015), a fase principal da Unidade de Alimentagdo e
Nutri¢ao onde ocorre contaminagao dos alimentos ¢ na manipulagdo. Isto ocorre quando
os estabelecimentos ndo aplicam medidas de controle higiénico-sanitarias adequadas
durante a manipulagdo dos alimentos ou quando as condi¢des de trabalho UAN sdo
totalmente insatisfatorias. No entanto, quando sdo empregadas atividades voltadas a
formag@o e capacitacdo dos trabalhadores esses riscos sdo minimizados.

14. DOCUMENTACAO
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Figura 14 — Percentual médio de adequagdo das condig¢des higiénico-sanitarias nas
delicatessens referente a documentagao

Referente ao grafico 14 as padarias “B”, ”’C”, “D” e “E” atingiram resultados
positivos conforme estabelecidos pelo checklist, todas possuem manual de boas praticas,
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e comprovantes de capacitaciao
realizada pelos funciondrios. Em contrapartida, a unidade “A” obteve um resultado
inferior de 75% tendo em vista que a mesma nao possui certificado de regularidade
técnica.

De acordo com o estudo elaborado por Ferreira et al. (2010,p.
234), a adequagdo das UAN apresentou uma ampla variacao,
entre 6,7% e 100%. Oito das UANSs institucionais estudadas
apresentaram a documentagao adequada, incluindo-se no Grupo 1.
Como preconiza a legislacdo, os servicos de alimentacdo devem
contar com documentagdo referente a claboragdo ¢
implementagdo das boas praticas a fim de garantir as condig¢des
higiénico-sanitarias do alimento preparado.
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Tabela 1 - Média por topicos e geral dos resultados do checklist aplicado nas
delicatessens.

TABELA 1 DELICATESSEN
TOPICOS A B C D E
1 100% 100% 100% 100% 100%
2 100% 100% 100% 100% 75%
3 100% 100% 100% 100% 100%
4 80% 60% 100% 60% 80%
5 100% 85,71% 85,71% 100% 100%
6 100% 100% 100% 100% 100%
7 90,90% 72,72% 90,90% 81,81% 100%
8 71,42% 85,71% 100% 100% 100%
9 84,61% 100% 100% 100% 100%
10 86,36% 95,45% 100% 100% 100%
11 100% 100% 100% 100% 100%
12 80% 100% 100% 100% 100%
13 100% 100% 100% 100% 100%
14 75% 100% 100% 100% 100%
TOTAL 1268,29% 1299,59% 1376,61% 1341,81% 1355%
MEDIA 90,59% 92,82% 98,32% 95,84% 96,78%
MEDIA GERAL DO CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO 94,87%

4. Conclusoes
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O presente estudo evidencia que as 5 (cinco) delicatessens estudadas
apresentaram o devido controle higiénico-sanitario, assim como atendendo quase que na
sua totalidade as exigéncias do aspectos fisico-estruturais. Essas unidades denominadas
“A”, “B”, “C”, “D” e “E”, apresentaram uma média geral de 94,87%, sendo 90,59% a
delicatessen com o menor nivel de adequagdo ¢ a maior constando 98,32%, estes
resultados comprovam os devidos cuidados prestados pelas unidades referentes a
seguranga dos alimentos e com a prevencdo de possiveis contaminantes alimentares.

Os resultados encontrados parecem estar ligados fortemente a presen¢a do
responsavel técnico nestas unidades, onde foi verificado mediante documentacao
possuir manual de boas praticas, assim como cumprir com os procedimentos
operacionais padronizados em todas as delicatessens averiguadas.

Os entraves para a realizagdo da pesquisa foi encontrar delicatessens que
possuissem um numero superior a 15 (quinze) funcionarios e constasse um nutricionista
que prestasse consultoria nas unidades. Esse estudo dispde de sua relevancia nutrir a
populagdo com dados atuais sobre a importancia de um profissional qualificado para a
realizacdo da implementacdo de sistemas que visem a qualidade dos servigos prestados,
gerenciando as unidades de acordo com as normas regulatérias da vigilancia sanitaria.

Essa pesquisa possui a sua parcela de contribuicio para as discussoes a respeito
da prestacdo de servigos do consultor nutricionista e a sua relagdo do controle higiénico-
sanitario e fisico-estruturais nas delicatessens. Sendo de suma importancia destacar que
o presente estudo ndo exaure o tema abordado, sendo necessaria a realizagdo de mais
estudos para destrinchar esse conteudo, tendo em vista a sua complexidade.
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