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RESUMO

Cantinas sdo estabelecimentos onde é dificil a aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), devido
possuirem limitacdo em suas areas fisicas e empregarem mao de obra pouco qualificada. Diante desse
contexto, este trabalho objetivou avaliar as condi¢cdes de higiene e manipulacdo de alimentos nas
cantinas da Ufra/Belém, e propor a adequacao as BPF. Para avaliar essas BPF, foi aplicada uma lista
de verificacdo nos meses de agosto e outubro de 2019, em 11 cantinas do Campus da Ufra/Belém, e
realizado um treinamento com os colaboradores. Segundo o nivel de adequacdo as BPF, as cantinas
foram classificadas em grupo 1 (alta), 2 (média) e 3 (baixa adequacao). Apos aplicacdo da primeira
lista de verificacdo, todas as 11 cantinas (100%) estavam inseridas no grupo 3 (0 a 50% de itens
Conforme-C), e apds o treinamento 36% (n=4) passaram para o grupo 2 (51 a 75% de itens C). Foram
elaborados um Plano de A¢do e um Manual de BPF para cada cantina, como forma de planejar as ac6es
corretivas para os itens Nao Conforme (NC) observados apds o treinamento. Evidenciou-se que as
maiores dificuldades encontradas na adequacdo as BPF, estdo relacionadas a higienizacdo das
instalacBes e equipamentos, e que a capacitacdo dos colaboradores é de fundamental importancia para
a reducéo dos itens NC identificados, e a garantia de alimentos seguros. Sugere-se a implantacdo das
acoOes corretivas identificadas e a implantacdo das BPF nesses estabelecimentos, para que atendam as
determinacg6es preconizadas na legislacao.

Palavras-chave: Alimento seguro; Itens Conforme; Lista de verificacdo; Treinamento de
colaboradores

ABSTRACT

Canteens are establishments where it is difficult to apply Good Manufacturing Practices (GMP), as
they have limitations in their physical areas and employees have low professional qualifications. Given
this context, this study aimed to evaluate the conditions of hygiene and food handling in the canteens
of Ufra/Belém, and to propose the adaptation to GMP. To assess these GMP, a checklist was applied
in August and October 2019, in 11 canteens of the Campus da Ufra/Belém, and training was given to
employees. According to the GMP adequacy-level, the canteens were classified into groups 1 (high),
2 (medium) and 3 (low adequacy). After applying the first checklist, all 11 canteens (100%) were
included in group 3 (0 to 50% of items Conforming (C)), and after training 36% (n = 4) moved to group
2 (51 to 75% of compliance-C). An Action Plan and a GMP Manual were prepared for each canteen,
as a way to plan corrective actions for the Non-Compliance (NC) items observed after the training. It
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became evident that the greatest difficulties encountered in adapting to GMP are related to facilities
and equipment cleaning, and that the employee's training was fundamental importance for the reduction
to NC items, and the safe food guarantee. It is suggested the implementation of the corrective actions
identified and the GMP implementation in these establishments, so that they meet the determinations
recommended in the legislation.

Keywords: Safe food; Conformity; Checklist; employee's training

1 INTRODUCAO

A promocdo da higiene é fundamental para a preservacéo da qualidade do alimento, bem como
do consequente impacto na saude do consumidor. A producdo de alimentos seguros deve estar isenta
de riscos de contaminacdo, que sao ocasionadas por perigos fisicos, quimicos ou biolégicos (MARCHI
etal., 2011).

A ingestdo dos alimentos contaminados pode ocasionar as Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA), que sdo caracterizadas como sindromes que afetam a saude do consumidor, resultantes da
associacao entre o consumo de alimentos contaminados na maioria das vezes através da manipulacao
inadequada, conservacdo ou distribuicdo em condices impréprias (CARMO et al., 2005; GREIG e
RAVEL, 2009).

Para evitar 0s impactos negativos decorrentes do consumo de alimentos contaminados, se
atende as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), as quais sdo regidas no Brasil pela Resolucdo da Diretoria
Colegiada/RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002) e 216/2004 (BRASIL, 2004), e pelas Portarias
1.428/1993 (BRASIL, 1993) e 326/1997 (BRASIL, 1997). As BPF abrangem um conjunto de medidas
que devem ser adotadas pelos servicos de alimentacdo afim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria
e a conformidade dos produtos alimenticios com a legislacdo (BRASIL, 2004).

Nas cantinas e restaurantes universitarios circulam diariamente milhares de consumidores de
alimentos (ARBOS et al., 2015), e nesses locais ha dificuldade para aplicacdo das BPF, devido a
limitacdo de sua area fisica e 0 emprego de pessoas com baixa qualifica¢do profissional (CARDOSO
et al., 2005). Assim, € necessario um processo de capacitacdo continuo, para facilitar a implantacao de
procedimentos que auxiliem na qualidade dos alimentos comercializados (MELLO et al., 2010).

Diante desse contexto, este estudo objetivou avaliar e adequar as BPF em cantinas localizadas
no campus da Ufra/Belém-Pard, afim de minimizar os riscos de contaminacdo nos alimentos

comercializados.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1 TIPO DE PESQUISA

Foi realizado um estudo exploratdrio descritivo com abordagem quantitativa mediante a
utilizacdo de uma lista de verificacdo, em 11 cantinas instaladas no campus da Ufra/Belém, no periodo
de agosto a outubro de 2019, e envolvidos 27 colaboradores destes estabelecimentos. Objetivando
manter o sigilo das informagdes obtidas, as cantinas foram identificadas como cantina I, 11, 111, 1V, V,

VI, VII, VIII, IX, X e XI, e a data de aplicacdo da lista ndo foi informada aos responsaveis.

2.2 LISTA DE VERIFICAQAO

Para avaliar as condigdes higiénico-sanitarias das cantinas, utilizou-se uma lista de verificagdo
baseada no Anexo Il da RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002). A lista de verificacdo foi adaptada a
necessidade deste estudo, adotando os itens estabelecidos na RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004). No

Quadro 1 constam os 6 itens de verificacdo, com 20 subitens verificados neste estudo.

Quadro 1. Aspectos e itens avaliados com a Lista de Verificagdo aplicada nas cantinas da Universidade Federal Rural da
Amazbnia/Ufra/Belém-PA, 2019

1 Avaliacéo da higiene e satude dos colaboradores C NC

1.1 Possuem treinamento em BPF?

1.2 Os uniformes estdo completos, limpos, em bom estado de conservacéo e sao

trocados diariamente?

1.3 Usam adornos (reldgio, pulseira, anéis, brincos, alianca, etc.)?

1.4 Manipulam alimento e dinheiro simultaneamente?

1.5 Os cabelos estéo protegidos; as unhas estdo limpas, curtas e sem esmalte?

1.6 Apresentam algum tipo de ferimento nas méos, bracos ou qualquer tipo de

doenca como gripe ou infeccdo?

1.7 Possuem carteira de manipulador ou atestado de satde?

2 Condicdes do ambiente de manipulagdo e comercializacao dos alimentose | C NC
bebidas

2.1 Boas condicdes do piso/Parede/Ralo/Bancadas?

2.2 Boas condigOes das tomadas/Interruptores/Luminarias?

3 Higienizacgdo dos equipamentos/utensilios C NC

3.1. Etapas de higienizagdo sdo cumpridas?
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3.2. Mantidos protegidos apds a sanitizagdo até o uso?

4 Alimentos

NC

4.1. Sdo armazenados adequadamente?

4.2 Molhos, maionese, mostarda e ketchup sdo mantidos em condi¢des adequadas

de conservagéo?

4.3 Estédo dentro do prazo de validade?

4.4 Ha indicagdo de origem?

5 Residuos

NC

5.1. Lixeiras com tampa, pedal e saco plastico?

5.2. Higienizagdo adequada das lixeiras?

5.3. Lixo externo protegido do acesso de pragas e outros animais?

6 Area externa

NC

6.1 Mantida limpa?

6.2 Ha entulhos e/ou material em desuso acumulado?

Legenda: C: Conforme; NC: N&o Conforme.

Os dados foram coletados mediante observacdo visual e a utilizacdo de uma Lista de

Verificacdo, contendo itens classificados como Conforme (C) para os itens que atendiam as BPF, e

N&o Conforme (NC,) para os itens que ndo atendiam. Os resultados obtidos de cada cantina foram

somados e avaliados por percentuais de adequacao dos itens C, segundo a Equacéo 1:

(1) Porcentagem de adequacéo (%) = Total de itens C x 100

Total de subitens

Nos resultados finais, foram utilizados os conceitos definidos na RDC n° 275/2002 (BRASIL,

2002), para classificar cada cantina quanto a adequacao dos itens avaliados, em:
- Grupo 1: alta adequacéo (76 a 100% de adequagéo dos itens);
- Grupo 2: média adequacdo (51 a 75% de adequacéo dos itens);

- Grupo 3: baixa adequacéo (0 a 50% de adequacéo dos itens).

A primeira lista de verificacdo foi aplicada no dia 12 de agosto de 2019. Apos a analise dos

resultados foi elaborado um Plano de Acéo, com as acOes corretivas necessarias e um Manual de BPF

para cada cantina. Foi realizado o treinamento dos colaboradores nos dias 23 e 24 de outubro de 2019;
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o primeiro dia foi destinado as explicagcdes sobre higiene do ambiente, instalagdes e equipamentos,
BPF, seguranca alimentar, controle de pragas e vetores, intoxicacao alimentar e DTA. No segundo dia
foram apresentados os assuntos sobre higiene pessoal e salde dos colaboradores, cuidados na
manipulacdo dos alimentos e armazenamento, além de atividades dinamicas. Ao término de cada
palestra os participantes foram estimulados a comparar as informacgdes ministradas durante o
treinamento com a realidade de seu local de trabalho, além do estimulo para expor suas davidas. No

dia 31 de outubro de 2019, a lista de verificacdo foi aplicada novamente, para reavaliacdo dos itens.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme observado na Tabela 1, apds aplicacdo da primeira lista de verificacdo todas as
cantinas (100%) estavam inseridas no grupo 3 - baixa adequacdo (0 a 50% de itens C). Ap6s o
treinamento (Tabela 2), 36% (n=4) passaram a ser classificadas como grupo 2 - média adequacéo (51
a 75% de itens C).

Tabela 1 - Verificagdo de adequacdo e classificacdo dos estabelecimentos quanto ao percentual de atendimento aos itens C,
apos a aplicacdo pela primeira vez da Lista de Verificagdo (12/08/2019) e antes do treinamento
Verificacdo de Itens C (%) antes do treinamento

Cantina pjiciene e Condiges Equipamentos . , Area  Classificacdo
Satde d-o - utensilios Alimentos Residuos externa
ambiente
I 28,57 0 0 25 0 50 Grupo 3
I 42,85 0 0 0 0 0 Grupo 3
Il 42,85 50 0 100 33,33 100 Grupo 3
IV 28,57 100 0 25 33,33 100 Grupo 3
Y, 14,28 100 0 25 33,33 100 Grupo 3
Vi 14,28 0 0 0 0 0 Grupo 3
VIl 28,57 0 0 25 0 100 Grupo 3
VIl 42,85 50 0 0 33,33 100 Grupo 3
IX 14,28 0 0 0 0 0 Grupo 3
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X 57,14 0 0 25 33,33 0 Grupo 3

Xl 42,85 50 0 0 0 100 Grupo 3

Fonte: dados do estudo

Tabela 2 - Verificacdo de adequacdo e classificacdo dos estabelecimentos quanto ao percentual de atendimento aos itens C,
depois do treinamento (12/10/2019), e aplicacdo pela segunda vez da Lista de Verificacdo (31 de outubro de 2019)

Verificacdo de adequacéo (%) depois do treinamento

Cantinas  jgiene e Condigoes Equipamentos ) Area Classificacdo
Saude do ) e utensilios Alimentos - Residuos externa
ambiente
I 71,42 50 0 75 33,33 50 Grupo 2
I 42,85 0 0 0 0 0 Grupo 3
" 42,85 50 0 100 33,33 100 Grupo 3
v 42,85 100 0 25 33,33 100 Grupo 3
\% 28,57 100 0 50 100 100 Grupo 2
VI 28,57 0 0 50 33,33 0 Grupo 3
VI 42,85 0 0 25 66,66 100 Grupo 3
VI 57,14 50 0 100 33,33 100 Grupo 2
IX 85,71 50 0 25 100 100 Grupo 2
X 71,42 0 0 50 66,66 0 Grupo 3
Xl 42,85 50 0 25 0 100 Grupo 3

Fonte: dados do estudo

Comparando os valores das Tabelas 1 e 2, foi possivel observar apos a aplicacdo pela segunda
vez da Lista de Verificagdo um aumento do percentual de adequacédo nos itens C, com excec¢édo de dois
locais Il e I1l, que mantiveram os mesmos valores. Avaliando os resultados da higiene e saude do

colaborador, foi possivel observar que as a¢gdes de BPF sugeridas no treinamento, foram adotadas pelos
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colaboradores. O item referente a higienizagdo de equipamentos e utensilios foi o Unico que nédo
apresentou melhoria em nenhuma cantina.

A higiene dos equipamentos e utensilios ndo apresentou alteracdo nos resultados de NC e C,
classificando-se nas duas verificagcbes como grupo 3. Para Andreotti et al. (2003) constitui-se um dos
principais pontos para transmissdo de microrganismos dos alimentos crus para os cozidos, quando mal
higienizados, caracterizando a contaminacgéo cruzada. Resultados aproximados foram encontrados por
Maciel et al. (2017), dos quais 90% dos estabelecimentos alimenticios estudados, os equipamentos e
utensilios estavam armazenados em locais inapropriados e a higiene era ineficiente. Corroborando com
estudos de Oliveira et al. (2016) e Santos et al. (2017), ao evidenciarem que nos estabelecimentos
analisados apresentavam utensilios e equipamentos armazenados em locais inapropriados,
desprotegidos e em mal estado de conservacéao.

Na Figura 1 é possivel observar a percentagem média de cada item avaliado com a Lista de
Verificacdo, antes e apds o treinamento dos colaboradores. Observa-se que a maioria dos itens NC
identificados com a primeira aplicagdo da Lista de Verificagdo e sem o treinamento, foi corrigido para
item C ap06s o treinamento, principalmente naqueles itens que envolviam diretamente o conhecimento

e a disposicao do colaborador para se adequar.

Figura 1 - Percentual médio de adequac&o (C) dos estabelecimentos em cada item da lista de verificacdo, antes (12 de agosto
de 2019) e depois do treinamento em BPF (31 de outubro de 2019)

&0,18%

50,64% _ 50,00%
47,72% :
45 45%
40, 90%
32,46% 31,81% m Antes
m Depois
20,45%
15,15%
0,00% 0,00% I

Higiene e Salde Condigdes de Equipamentos & Alimentos Residuos Area externa
Pessoal Ambiente Utensilios

Estes resultados diferem dos encontrados no estudo desenvolvido por Correio et al. (2018), em
cantinas de escolas publicas municipais; os autores observaram que 00% foi classificada no grupo 3,
67% como grupo 2 e 33% no grupo 1, indicando que algumas dessas cantinas estavam seguindo
corretamente os itens preconizados pelas legislagdes consultadas.
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Os estabelecimentos devem atender as normas preconizadas pela vigilancia sanitaria e as
necessidades do servico, de acordo com a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004). Nas observagOes deste
estudo, referente ao ambiente de manipulacdo e comercializagdo dos alimentos, foram levadas em
consideracdo as condicdes e as particularidades de cada local, de acordo com a capacidade de executar
demandas minimas preconizadas na legislacdo vigente. Percebeu-se discreta alteragdo dos resultados
obtidos de 31,81% para 40,90% de itens C (Figura 1). Valores semelhantes de NC foram encontrados
por Deschamps et al. (2003), quando visitaram um estabelecimento alimenticio e detectaram 48,6% de
NC referentes as condicdes fisicas.

Mesmo com as limitagdes encontradas na estrutura fisica das cantinas, as quais possuem como
caracteristica a falta de recursos financeiros dos proprietarios para realizar as adequacfes necessarias,
houve adequacdo das cantinas | e IX (Tabela 2), com reforma no espaco fisico para a melhoria da
qualidade dos servicos prestados, reduzindo também os riscos de acidentes de trabalho no trabalho.

A higienizagdo dos equipamentos e utensilios € uma operagdo fundamental para o controle
sanitario, embora seja negligenciada ou efetuada em condig¢des inadequadas (Kochanski et al., 2010).
Nas cantinas avaliadas, foram observados que apesar de serem efetuadas a limpeza dos materiais
utilizados na preparacao dos alimentos, a etapa de sanitizacdo ndo era corretamente executada por falta
de produtos adequados.

Apos o treinamento, constatou-se que houve crescimento na percentagem de adequagéo do item
referente a alimentos na cantina V ao apresentar 25% de adequacdo na primeira lista, passando para
50% na segunda, na cantina VI de 0% para 25%, na cantina VI de 0% para 100%, e as cantinas IX e
X que passaram de 0% e 25% na primeira avaliagdo para 25% e 50% na reavaliacao, respectivamente,
como observado nas Tabelas 1 e 2.

Neste estudo, foi possivel observar que grande parte dos colaboradores ndo sabem armazenar
corretamente os alimentos, desconhecendo 0s perigos desse armazenamento inadequado, informacéo
compartilhada por Miranda e Barreto (2012) em seu trabalho. A mudanca nos resultados do item
alimentos, observados na Figura 1 (20,45% de itens C, para 47,72% destes itens), confirma a
necessidade de treinamento dos colaboradores envolvidos nos servicos das cantinas, quanto as corretas
praticas de armazenagem.

Ao avaliar se 0s alimentos e produtos estavam dentro do prazo de validade e se possuiam
indicacdo de origem, foi observado que alguns produtos ndo estavam nas embalagens originais
(manteiga, queijo, presunto, maionese e ketchup), e os recipientes eram reutilizados. Estes resultados

corroboram com o trabalho de Lirio et al. (2004), que afirmaram que todos os alimentos analisados em
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seu estudo apresentavam falhas bésicas de rotulagem, omitindo informacdes tais como: denominacéao
de venda, identificacdo do fabricante, endereco, data de validade e/ou lista de ingredientes.

Em relacdo ao manejo de residuos, observou-se que ocorreu uma mudanca consideravel
comparando as duas verificacGes, mostrando que na primeira lista a média de itens C foi de 15,15% e
na segunda passou para 45,45% (Figura 1). Com destaque para a cantina IX que passou de 0% na
primeira lista para 100% de percentual de C na segunda verificagdo (Tabela 1 e 2). Souza et al. (2009),
em seu estudo em estabelecimentos alimenticios, verificaram 100% de NC quanto ao manejo de
residuos, referindo-se como uma preocupacao para a ocorréncia de contaminacdo dos alimentos
produzidos, resultados esses que se aproximam dos obtidos na aplicacdo da primeira avaliacdo nas
cantinas objetos deste estudo.

A RDC n°216/2004 (Brasil, 2004) preconiza que devem ser utilizados sacos de lixo pretos em
lixeiras com tampas acionadas por pedal. Nas cantinas I, 11, 11, IV, VI, VII, VIII e XI, as lixeiras
continuaram expostas ao risco de vetores e pragas urbanas, devido ndo estarem de acordo com a
legislacdo. Resultados semelhantes foram descritos por Arbos et al. (2015), onde as lixeiras das
cantinas analisadas estavam desprovidas de tampa, potencializando problemas relacionados a presenca
de insetos e animais nos locais.

Os valores deste estudo com relacdo a area externa das cantinas, permitiu sua classificacdo
como grupo 3 (indices de C 50%), na primeira aplicacdo da lista de verificacdo, enquanto que na
reavaliacdo, o indice passou para 60,1%, classificadas como grupo 2. Siqueira e Costa (2013) avaliando
as condicdes de cantinas universitarias de uma universidade publica de Fortaleza, relataram que as
areas externas estavam cercadas de focos de insalubridade, assim como as encontradas neste estudo,
pois as cantinas I, 1V, VII, VIII e X apresentavam entulho ao redor, vegetacdo, animais e lixo que
servem de abrigo aos vetores e pragas urbanas, levando ao acesso desses animais sinantropicos ao

interior das cantinas.

4 CONCLUSOES

A grande maioria das cantinas avaliadas estdo em condicGes higiénicas insatisfatorias

A aplicagdo de uma lista de Verificagdo das BPF é uma ferramenta simples e de grande
importancia para o diagnéstico das ndo conformidades em estabelecimentos que manipulam alimentos,
servindo como base para a realizacdo de acgdes corretivas.

A maioria dos itens ndo conformes estéo relacionadas as condic6es de higienizacdo de utensilios

e equipamentos.
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Os espacos fisicos pequenos, a utilizacdo do mesmo colaborador para manipulacdo do alimento
e manuseio do dinheiro, além de qué em algumas cantinas ocorrer a comercializagdo de outros produtos
(cosméticos) ou servico de fotocdpias, contribuiram para a ndo corre¢do de itens ndo conformes
identificados.

Houve a adequacédo as BPF no que tange os cuidados com residuos, higiene pessoal e satde dos
colaboradores. O treinamento dos colaboradores mostrou-se importante para a reducdo das néo

conformidades.
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