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Resumo

Seguranga do Alimento ¢ um requisito obrigatorio no segmento de servico de alimentag@o, de forma a garantir a oferta de alimentos de qualidade
e sem riscos a satde dos consumidores. O objetivo do trabalho foi realizar o diagnostico de estabelecimentos de servigos de alimentagdo em
relacdo as Boas Praticas de Fabricagdo na cidade de Unai, MG ¢ avaliar se as intervengdes realizadas foram efetivas. Foi realizado um estudo
descritivo de amostragem por conveniéncia. A metodologia consistiu nas seguintes etapas: a) palestra de sensibilizagao; b) aplicacdo de checklist
inicial e relatorio de diagnostico inicial; ¢) plano de ac¢do; d) treinamento sobre Boas Praticas; e) consultorias in loco; f) aplicagdo de checklist
final e relatorio de diagndstico final; g) supervisdo final e relatorio de auditoria. Houve adesdo de 13 empresas ao programa. Pdde-se observar
que a média geral de conformidades no diagndstico inicial foi de 57% e, apds as intervengdes e treinamento foi de 79%. Houve uma diminui¢ao
de 23% das ndo conformidades nos estabelecimentos. Comprovou-se que as agdes de intervengdo foram significativas em dez empresas pelo
teste exato de Fisher (p <0,05). As maiores dificuldades encontradas, na maioria dos estabelecimentos, foram insuficientes controles essenciais
durante a preparagdo e manutengdo dos alimentos preparados e auséncia de capacitagdes para os manipuladores de alimentos. Conclui-se que
houve melhorias higiénico-sanitarias para todos os estabelecimentos e que as intervengdes realizadas foram, em geral, efetivas para adequagdes
as Boas Praticas.

Palavras-chave: Boas Praticas de Manipulagdo. Capacitagdo. Servigos de Alimentagdo.

Abstract

Food Safety is a mandatory requirement in the food service segment in order to ensure the quality food provision and without risks to the
consumers’ health. The objective of this study was to perform the diagnosis of food service establishments in relation to Good Manufacturing
Practices in the city of Unai, MG, and to evaluate if the interventions were effective. A descriptive sampling study was conducted for
convenience. The methodology consisted of the following steps: a) awareness-raising lecture; b) application of initial check list and initial
diagnostic report; c) plan of action; d) training on good practices; e) on-site consultancy; f) application of final check list and final diagnostic
report; g) final supervision and audit report. There were 13 companies joining the program. It was observed that the overall compliance mean
at the initial diagnosis was 57% and after the interventions and training, it was 79%. There was a 23% decrease in non-conformities in the
establishments. It was verified that the intervention actions were significant in ten companies by the Fishers exact test (p <0.05). The major
difficulties encountered in most establishments were insufficient essential controls during the preparation and maintenance of prepared foods
and lack of training for food handlers. It was concluded that there were hygienic-sanitary improvements for all the establishments and that the
interventions performed were, in general, effective for adaptations to Good Practices.

Keywords: Good Manipulation Practices. Training. Food Services.

1 Introducio condigdes higiénico-sanitarias do alimento preparado. Essa
. . N legislag@o federal pode ser complementada pelos orgaos de
As Boas Praticas de Fabricagao (BPF) sdo compostas por .g‘ e . .p .p . P . g.
. L . vigilancia sanitaria estadual, distrital ¢ municipal, visando

um conjunto de principios e regras para o correto manuseio . . . .
. . . abranger requisitos inerentes as realidades locais e promover

dos alimentos, que abrangem desde a recep¢ao das matérias- . L Al s .
a melhoria das condigdes higiénico-sanitarias dos servigos de

alimentagdo (CUNHA; MAGALHAES; BONNAS, 2012).
As Doengas Transmitidas por Alimentos - DTA sdo

primas até o consumo final. O seu principal objetivo ¢ garantir a
integridade do alimento ¢ a satide do consumidor (FERRERIA

et al, 2010). Em fungdo de inexisténcia de Portarias ¢ o105 em todos os paises e tém se mostrado muito frequente

Normativas nacionais regulamentadoras das BPF em relagdo 50 <5 em quantidade de surtos como na variedade de

aos estabelecimentos fornecedores de alimentagdo, a Agéncia agentes etiologicos. Mesmo com todos os recursos técnicos

Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA publicou a
RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 (RESOLUCAO

disponiveis, como a implementacdo das BPF, os surtos t€ém
aumentado nos paises nos quais a cultura do povo ¢ deficitaria,

RDC, 2004), que abrange os procedimentos que devem ser

adotados nos servigos de alimentagdo, a fim de garantir as
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o investimento empresarial ¢ minimo e o poder de fiscalizagdo
das Vigilancias Sanitarias ¢ restrito (ABERC, 2013).
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Regulamentar e fiscalizar sdo apenas alguns pontos, que
podem contribuir para uma melhor qualidade dos alimentos
preparados. Assim, convém que os gestores, nutricionistas e
colaboradores dos servicos de alimentag@o sejam responsaveis
por praticas e ambientes adequados para a manipulagdo
de alimentos. Com o nivel de informagdo restrito, os
consumidores geralmente tém dificuldade em avaliar e
mesmo cobrar dos estabelecimentos, que frequentam, uma
postura rigida com relagdo aos aspectos sanitarios. Por isso,
o protagonismo dos empresarios depende, principalmente,
de um alto grau de consciéncia e de uma fiscaliza¢do atuante
(MEDEIROS; PEREIRA; SACCOL, 2012).

A seguranga do alimento ¢, portanto, o objetivo a ser
alcancado no segmento de servigo de alimentagdo, de forma
a garantir a oferta de alimentos de qualidade e sem riscos a
satide dos consumidores. O uso do termo alimento seguro ¢
um conceito que esta crescendo na conjuntura global, ndo
somente pela sua importdncia para a satde publica, mas
também pelo seu importante papel no comércio internacional.
Assim, a producdo de alimentos e de refei¢des seguras envolve
uma série de fatores, os quais merecem atengao no processo
de gestdo. Uma forma de demonstrar este intento ¢ através
do diagnostico e adequacdo dos estabelecimentos, quando se
aplicam as BPF (CUNHA; MAGALHAES; BONNAS, 2013).

A cidade de Unai, MG, de acordo com o censo de
2016, do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,
2016), possui uma populacao estimada em 83.448 pessoas.
O setor de servicos de alimentagdo de micro e pequenas
empresas da cidade possui apoio do Servigo Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas - SEBRAE e Servigo
Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC para
promover a competitividade e o desenvolvimento sustentavel
dos pequenos negdcios e fomentar o empreendedorismo para
fortalecer a economia local.

O objetivo da pesquisa foi avaliar as BPF de 13 empresas
de servicos de alimentacdo na cidade de Unai, MG, e verificar
se as intervengdes realizadas foram efetivas para adequagdes
dos estabelecimentos.

2 Material e Métodos

Foi realizado um estudo descritivo de amostragem por
conveniéncia realizado em parceria com o SEBRAE de
Unai, MG, ¢ SENAC sediado em Belo Horizonte, MG. A
pesquisadora, consultora do Programa de Alimentos Seguros
do SENAC, Uberlandia, MG, foi executora da avaliagdo e
adequacdo de estabelecimento quanto as BPF.

Ametodologia envolveu as etapas iniciais de sensibiliza¢ao
de estabelecimentos de Servigos de Alimentagio com
sede em Unai, MG, para adequacdo das BPF e adesdo das
empresas para a primeira etapa do projeto, que consistiu no
diagnostico inicial das conformidades e ndo conformidades e
relatorio fotografico dos estabelecimentos. Participaram das
etapas iniciais 30 estabelecimentos, sendo 13 restaurantes
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comerciais, seis agougues, cinco panificadoras, quatro
cozinhas de hotel, um supermercado e uma sorveteria. Houve
adesao de 13 empresas, que se mostraram interessadas em
dar continuidade ao programa: nove restaurantes comerciais,
duas panificadoras, uma cozinha de hotel e uma sorveteria. O
processo de implantagao de BPF seguiu um fluxo representado

pela Figura 1.

Figura 1 - Fluxograma geral de aplicagdo de Boas Préticas de
Fabrica¢do em estabelecimentos de servigos de alimenta¢do
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Fonte: Adaptada de Bertin e Mendes®.

No diagnostico inicial foi efetuado relatorio fotografico
e aplicado o checklist baseado na RDC 216/2004
(RESOLUCAO RDC, 2004),
estabelecimentos, contemplando os

sem categorizagdo dos
seguintes aspectos:
edificacdo, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;
higienizagdo de instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios; controle integrado de vetores e pragas urbanas;
abastecimento de agua; manejo de residuos; manipuladores;
matérias-primas, ingredientes e embalagens; prepara¢do do
alimento; armazenamento e transporte do alimento preparado;
exposi¢do ao consumo do alimento preparado; documentacao
e registro; responsabilidade técnica.

Os itens analisados foram classificados da seguinte
forma: Conforme (C): itens que estdo de acordo com a
legislag@o; Nao conforme (NC): itens que ndo estdo de acordo
com a legislacdo; Nao aplicavel (NA): itens que ndo estdo
relacionados com as atividades exercidas pela empresa; Nao
observado (NO): itens que ndo foram observados durante a
visita.

As atividades de adequacdo dos estabelecimentos em
BPF seguiram as seguintes etapas: plano de agdo entregue
as empresas (relatorio inicial); treinamento sobre BP (Boas
Praticas); esclarecimento de dividas e orientagdes in loco para
adequacao dos estabelecimentos; aplicacdo de checklist final
e elaboracdo de relatdrio final; supervisao final e relatorio de
auditoria.

O treinamento sobre BPF foi realizado com carga horaria
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total de 20 horas, seguindo metodologia de exposigdo
dialogada e com utilizagdo de recursos audiovisuais. A
durag@o do curso foi de cinco dias e participaram duas turmas
em cada periodo, com carga horaria diaria de 4 horas. O
contetdo programatico do treinamento foi (RESOLUCAO
RDC, 2004, SENALI, 2012; SENAC, 2012):

- Legislacdo Sanitaria / Nog¢des de Microbiologia de
Alimentos / Perigo nos Alimentos / Doengas de Origem
Alimentar (DOA)

- Normas para Estrutura Fisica das Unidades de Produgao
e Servigos de Alimentagdo

- Controle de Agua / Controle de Vetores e Pragas Urbanas
/ Manejo de Residuos

- Cuidados com os Manipuladores de Alimentos / A
importancia do uso do EPI (Equipamento de Protegdo
Individual)

- Boas Praticas de Fabricagdo: Critérios de Seguranga na
produ¢do e manipulacdo de alimentos

No total, participaram 76 colaboradores no treinamento,
sendo exigida frequéncia minima de 75% para emissdo do
certificado. Todos os participantes receberam uma cartilha
de orientacdo para manipuladores de alimentos (SENAI,
2012); e os empresarios receberam um kit de cartilhas para
manipuladores de alimentos, materiais padronizados e
elaborados pelo SENAC, MG (SENAC, 2012). Ao término
do curso, todos os colaboradores frequentes receberam um
certificado de conclusdo de curso emitido pelo SEBRAE de
Unai.

As avalia¢Ges iniciais e finais dos estabelecimentos
foram tabuladas e tratadas, estatisticamente, para obtengdo
de panorama geral de evolugdo das condigdes higiénico-
sanitarias dos estabelecimentos de servicos de alimentagdo
da cidade de Unai, MG. A analise estatistica utilizada foi o
Teste exato de Fisher. Os itens avaliados nas empresas, nao
conformes e conformes, foram comparados individualmente
contra uma variavel resposta (analise univariada) através
de tabelas de contingéncia do tipo dois por dois (2x2). A
avaliagdo estatistica analisou se a variavel de linha e a variavel
de coluna sdo independentes, considerando a hipotese H; de
que ndo existiu diferenga estatistica apos a intervengdo nas
empresas; e a hipétese H, de que existiu diferenga estatistica
apos a intervenc¢do nas e;npresas. A significancia estatistica
foi definida para um valor de p menor que 0,05 (p < 0,05). A
analise das variaveis foi realizada sendo utilizado o programa
estatistico GraphPad Prism4.

Todas as agdes de implantagio de BPF, inclusive
o treinamento, foram analisadas com apresentagdo das
principais dificuldades enfrentadas durante o processo e os
pontos positivos das atividades. A elaboragdo do relatorio e
supervisdo final foram realizadas por um consultor/auditor
externo encaminhado pelo SENAC (Unidade Belo Horizonte)
com o objetivo de validar o processo de implantagdo das BPF
nos estabelecimentos e auditar as agdes da pesquisadora,
executora do projeto.
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3 Resultados e Discussao

Os resultados obtidos, a partir da aplicagdo do checklist
inicial e final das 13 empresas de servigos de alimentagao, que
aderiram ao programa, podem ser visualizados no Quadro 1.

Quadro 1 - Resultados do checklist baseado na RDC 216/2004>
inicial e final aplicado em 13 estabelecimentos de servigos de
alimentacdo do municipio de Unai, MG, segundo Boas Praticas
de Fabricagdo

Checklist Itens Itens ndo | Itens ndo | Itens nio
Conformes | Conformes | Observados | Aplicaveis

Inicial 57% 38% 1% 3%

Final 79% 15% 0% 6%

Fonte: Dados da pesquisa.

Observa-se aumento médio de 22% de conformidades nos
13 estabelecimentos analisados e diminui¢do de 23% das ndo
conformidades comparando-se os resultados das avaliacdes
inicial e final (Quadro 1).

A maior dificuldade encontrada durante a consultoria,
na maioria dos estabelecimentos, foi a auséncia de controles
essenciais, como controle de temperatura na preparagdo e
distribuigdo ¢ higiene dos alimentos, além da ndo realizagdo
de capacitagdes para os manipuladores.

Das empresas participantes, 70% ndo possuiam Manual
de BPF, Procedimentos Operacionais Padronizados, planilhas
de controle de temperaturas, planilhas e cronograma de
manutengdes e higienizagdo de equipamentos/instalagdes,
laudos de prestacdo de servico de controle de vetores e
pragas urbanas e laudos de limpeza da caixa de dgua. Assis
(2011) ressalta que os registros funcionam como evidéncias
de atividades realizadas e seus resultados. Isso confere
credibilidade e demonstra a eficicia e a eficiéncia de
ferramentas implementadas pela empresa.

Santos e Pinto (2015) avaliaram as BPF, em restaurantes
de autosservico, em Sdo Paulo e identificaram que a falta
de documentagdo era presente em 80% dos restaurantes. As
autoras observaram que essa falha ocorria concomitante a
falta de um responsavel técnico.

Quanto aos manipuladores de alimentos, 77% dos
estabelecimentos ndo apresentaram atestados de satde dos
colaboradores, que evidenciem a aptiddo nas atividades
exercidas e registros de capacitagdes, que comprovem as
habilidades dos colaboradores, em relagao aos temas minimos
estabelecidos pela RDC 216/04: Contaminantes alimentares;
Doengas transmitidas por alimentos; Manipulag@o higiénica
dos alimentos e Boas Praticas.

Houve deficiéncia, por parte dos responsaveis e dos
colaboradores, quanto & existéncia e aplicabilidade das
legislagdes vigentes, que envolvem as BPF para Servicos de
Alimentag@o. Por ndo ter nenhum funcionario ou proprietario
devidamente capacitado em cursos para a manipulagdo
de alimentos se torna mais dificil a implantagdo, uma vez
que ¢ essencial que toda a equipe esteja bem sincronizada
e capacitada para o desenvolvimento e aperfeicoamento
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das acdes de seguranga estabelecidas na empresa. Essas
dificuldades de conhecimento das legislagdes de BPF,
juntamente com a consultoria, fizeram com que proprietarios
e colaboradores trabalhassem, mutuamente, em prol de
melhorias para os estabelecimentos.

Nesse contexto, a realizagdo do treinamento de BPF
foi essencial para aumentar o nivel de entendimento dos
proprietarios e colaboradores, facilitando o trabalho de
consultoria. Por meio da capacitagdo, foi possivel apresentar
ferramentas para garantir a qualidade e seguranca dos
alimentos preparados e comercializados nos estabelecimentos
de servigos de alimentagdo participantes.

Pittelkow e Bitello (2014) avaliaram a higiene pessoal e
o comportamento dos manipuladores de alimentos de uma
Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) com melhora
dos itens conformes de 61,11% (antes do treinamento) para
72,22% (ap6s o treinamento). O indice de melhora foi inferior
(11,11%) ao encontrado no presente estudo, que obteve
aumento de 22% nos indices de conformidades.

Centurione e Santos (2016) constataram que, no setor
de alimentagdo, ha alta rotatividade de mao de obra e que
sdo contratados trabalhadores sem experiéncia, tornando-se
necessaria a capacitagdo dos mesmos durante as atividades e
no momento da contratacdo. No presente estudo, 78,9% dos
manipuladores ndo receberam treinamento quando foram
contratados e 52,6% nao fizeram curso de manipulador de
alimentos antes da contratacdo. Entre os que realizaram
curso para manipulador de alimentos, o periodo de duracdo
foi de apenas trés horas. Segundo a RDC 216/2004, ndo ¢
especificada a carga horaria minima dos cursos de capacitagio,
mas o conteido programatico deve abordar, no minimo,
os temas contaminantes alimentares; doengas transmitidas
por alimentos; manipulagdo higiénica dos alimentos ¢ Boas
Praticas.

Medidas preventivas a
manipuladores de alimentos s3o fundamentais ¢ a melhor

I3

forma de fornecer conhecimento a eles é a informagao.

serem tomadas junto aos

O curso de capacitagdo para manipuladores de alimentos
resultou em beneficios para as empresas quanto ao controle
higiénico-sanitario de seus produtos e processos, uma vez
que houve a possibilidade de desenvolver agdes capazes de
eliminar, diminuir ou prevenir os riscos.

Durante e ap6s a realizagdo do treinamento e com as visitas
orientativas in loco, as empresas demonstraram interesse
em melhorar as condigdes estruturais, de manutencdo, de
organizagdo ¢ de limpeza. Vale ressaltar a grande relevancia
da participagdo das autoridades sanitarias nesse processo,
pois além da implantagcdo das BPF, por parte da empresa, ¢
fundamental que a implementagao seja validada pelos orgaos
sanitarios fiscalizadores.

Um total de 10 empresas apresentaram melhorias
significativas (p < 0,05) apds as adequacdes em BPF e trés
empresas nao apresentaram melhorias.

Uma empresa, classificada como cozinha de hotel, nao
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obteve valores de melhorias significantes, provavelmente,
pelo fato de sua atividade, no ambito de aplicagdo, ser apenas
de fornecimento de alimentos prontos para consumo (ha uma
cozinha terceirizada que manipula, prepara e entrega somente
o café da manha ¢ servido neste local). Portanto, ndo houve
grandes mudangas em seu processo.

As empresas que ndo conseguiram se adequar quanto as
BPF relacionadas as melhorias estruturais ¢ contratacdo de
mao de obra especializada relataram dificuldades financeiras.

Os resultados atestaram que a consultoria, em geral, foi
eficiente e resultou em melhoria das condig¢des higi€nico-
sanitarias de aproximadamente 77% dos estabelecimentos de
servicos de alimentagdo da cidade de Unai, MG.

A partir das ndo conformidades citadas se constatou que
o sistema de gestdo de qualidade deve ser administrado como
responsabilidade priméaria e que precisa ser monitorado,
vistoriado e levado ao nivel seguro para quem consome. O
crescimento destes estabelecimentos demonstra que ¢
inevitavel o constante aprimoramento das normas de
qualidade, bem como de um servigo de gestao de qualidade
eficiente, em que o manipulador é o responsavel direto pelo
produto final a ser consumido e deve receber treinamento e
revisdo de atualiza¢do constantemente.

Os estabelecimentos foram informados das inumeras
vantagens das BPF, a saber: econdmicas com reducdo de custo
através do melhor conhecimento dos seus processos; reducao
de desperdicios de matérias-primas e insumos; agregagio de
valor ao produto com a inser¢do do fator qualidade; aumento
da produtividade; capacitacdo e motivacdo do manipulador;
acoes que contribuem para um produto final de melhor
qualidade e seguro para o consumo.

Garcia e Centenaro (2016) destacam em estudo que o
aumento do nivel de adequag@o de um servigo de alimentagio
foi auxiliado pelo preenchimento do Plano de Acgdo. A
elaboracdo do modelo de plano de acdo foi sugerido, pois
a ANVISA indica esse método para planejar as adequagdes
necessarias contidas no Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentacao.

Um més ap6s a conclusdo do relatério de diagnostico
final, foi realizada a supervisao através de uma visita técnica,
realizada por um consultor/auditor externo encaminhado pelo
SENAC (Unidade de Bolo Horizonte, MG) na qual foram
efetuadas as avaliagdes que incluem observagdes “in loco”
da estrutura fisica, dos procedimentos de BPF aplicados na
manipulag@o e da analise da documentagao e registros.

A auditoria apresentou um relatério de supervisdo de
analise de documentos, pontos fortes, oportunidades de
melhoria e parecer técnico, auditando as a¢des da pesquisadora
e validando, positivamente, o processo de implantaciao
das BPF nos estabelecimentos. Da andlise realizada “in
loco” foi possivel destacar alguns pontos das empresas que
apresentaram relevancia no cumprimento de metas para
implantacdo das BPF (Quadro 2).
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Quadro 2 - Analise de Pontos Fortes e Oportunidades de
Melhorias descritas em Relatério de Supervisdo Final das
empresas que apresentaram relevancia no cumprimento de metas
para implantac@o das Boas Praticas de Fabricagdo (n = 10)

Melhorias Estruturais (Pontos Fortes Analisados)

= Capacitacdo de parte da equipe em Boas Praticas;
= Separacdo de lavatorio exclusivo para higienizagdo das maos
com todas as facilidades e cartazes informativos;
= Adequagdo ¢ organizagdo da estrutura fisica com a divisao do
espago para melhorar o fluxo de produgao e separagdo das areas;
= Instalagdo de telas milimétricas removiveis em todas as
aberturas para areas externas;

= Armazenamento de alimentos em temperatura adequada,
porcionamento e identificaco;
= Foram encontradas as instalagdes, equipamentos e utensilios
em condi¢des higiénicas e sanitarias adequadas;
= Aquisi¢do de lixeiras com acionamento por pedal para todas
as areas;
= Realizado controle integrado de vetores e pragas, com empresa
especializada;
= Higienizagao do reservatorio de agua e registro;
= Instalagdo de protegdo contra quebra e explosdo nas luminarias
sobre a area de preparo dos alimentos.

Oportunidades de melhorias

= Monitorar e registrar a temperatura durante a distribui¢do nos
balcdes de servigo quente e frio, registrando e corrigindo as
eventuais falhas;
= Monitorar a temperatura das matérias-primas refrigeradas
na recepgdo, assim como dos equipamentos, registrando e
corrigindo as eventuais falhas;
= Adequagdo do procedimento para higienizag¢do de frutas e
verduras, utilizando solu¢do a 200 mg L' de hipoclorito de
sodio ou outro produto recomendado, encontrado em casas
especializadas;
= Elaboracdo do Manual de Boas Praticas e os quatros
Procedimentos Operacionais Padronizados.
Fonte: Dados da pesquisa.

A supervisdo final emitiu o parecer técnico no qual
consta que a diregdo da empresa valorizou e se apoiou nas
BPF para seguranga dos alimentos comercializados no seu
estabelecimento. O comprometimento da administracdo ¢ um
dos requisitos que garante o sucesso do programa (Quadro 2).

As empresas que ndo obtiveram avangos significativos,
pelo fato de ndo apresentarem melhorias em relagdo ao
checklist apresentado e cumprimento de metas do plano de
agdo, foram analisadas conforme descri¢do no Quadro 3.
Quadro 3 - Analise de Pontos Fortes e Oportunidade de Melhorias
descritas em Relatorio de Supervisdo Final das empresas que

ndo apresentaram relevancia no cumprimento de metas para
implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (n = 3)

Melhorias Estruturais (Pontos Fortes Analisados)

= Capacitagao de parte da equipe em curso de Boas Praticas de
Fabricagao;

= Adequagdo e organizacdo da estrutura fisica com instalagdo
de telas milimétricas removiveis em janelas e portas, mas falta
em exaustores;

= Reorganizacdo da area de estoque com separacdo de alimentos,
embalagens e material de higienizagdo;

= Separagao de equipamento de refrigeragdo para tipos diferentes
de alimentos;

= Construgdo de sanitdrios para
disponibilizag¢do de materiais de higiene;
= Foram encontradas as instalagdes, equipamentos e utensilios
em condigdes higiénicas e sanitarias adequadas;

colaboradores com
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Oportunidades de melhorias

= Instalar prote¢do contra quebra e explosdo das lampadas na
area de processamento;

= Contratar empresa especializada para o controle de pragas e
vetores urbanos;

= Realizar a higienizagdo do reservatorio de agua a cada seis
meses e registrar a data do procedimento;

= Manter o lavatdrio ja presente na produgdo para a higienizagao
das maos com todas as facilidades, como: sabonete antisséptico,
ou sabonete e produto antisséptico e fixar cartaz informativo e
monitoramento;

= Monitorar a temperatura das matérias-primas refrigeradas
na recepgdo, assim como dos equipamentos de refrigeracdo,
registrando e corrigindo as eventuais falhas;

= Monitorar e registrar as temperaturas dos alimentos na
exposi¢do nos balcdes quentes e frios, registrando e corrigindo
as eventuais falhas.

= Confeccionar e distribuir uniformes e EPI completos para os
colaboradores, assim como monitorar sua troca diaria. Verificar
aretirada pelos colaboradores de todos os adornos e manutengdo
de unhas curtas e sem esmalte;

* Encaminhar colaboradores para exames laboratoriais de
comprovago da saude;

= Separar um equipamento de refrigeragao para descongelamento
das carnes, evitando assim exposi¢do em temperaturas de zona
de perigo para crescimento de micro-organismos;

= Fazer manutengdes periddicas nos equipamentos de
refrigeragdo, pois alguns ndo estdo mantendo a temperatura,
além de desperdicarem muita energia elétrica;

= Trocar os equipamentos que tém madeira na estrutura, pois
podem ser abrigos de pragas.

= Elaboragdo do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e os
quatros Procedimentos Operacionais Padronizados.

Fonte: Dados da pesquisa.

A supervisdo final emitiu o parecer técnico em que
consta que a dire¢do da empresa ndo pode se empenhar
muito para a implantagdo das BPF, mas mesmo assim houve
melhorias. Faltou implementagao para maior evolugdo, o que
¢ imprescindivel para que seja bem-sucedida a implantagdo.
O comprometimento da administragdo ¢ o principal requisito
que garante o sucesso do programa. Ficou como orientagao
que o proprietario e funcionarios devem seguir o plano de
acdo ja descrito pela consultora para cada ndo conformidade
pendente e identificada durante a supervisao (Quadro 3).

Uma das formas para se atingir a seguranga alimentar do
ponto de vista higiénico-sanitario ¢ mediante a implementagao
do programa de BPF (COELHO; TOLEDO, 2017). A principal
meta das BPF ¢ a maxima redugdo dos riscos e o aumento da
qualidade e da segurancga dos alimentos.

4 Conclusao

Houve avanco nas adequagdes higiénico-sanitarias nos
estabelecimentos participantes do seguimento alimenticio
da cidade de Unai-MG ¢ as intervengdes realizadas foram
efetivas para implantagdo de BPF. Dos 13 estabelecimentos,
que participaram do estudo, 10 servigos de alimentagdo
(77%) apresentaram melhora significativa, entretanto todos
aumentaram os indices de conformidade.

Para que o alimento servido seja de boa qualidade e com
riscos controlados, ¢ fundamental que os estabelecimentos de
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servicos de alimenta¢do de Unai-MG deem continuidade as
acOes implantadas e implementadas.
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