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RESUMO

O segmento de alimentagio coletiva cresceu significativamente nos tltimos
anos. A prépria legislagio acompanhou esta evolugio definindo um padrao
para garantir a qualidade e seguranca alimentar. O objetivo deste artigo ¢é
verificar o correto entendimento na elaboragio do Manual de Boas Prdticas
de Manipula¢io. Foi realizada uma avaliagao transversal de trés manuais de
Boas Praticas de Unidades de Alimentacio e Nutrigio da cidade de Curitiba,
seguindo os critérios requeridos pela Resolu¢io — RDC 216. Elaborou-se um
roteiro para auxiliar o profissional responsdvel pela elabora¢io do documento.
Existem lacunas sob a ética do entendimento dos requerimentos da legislacao
Biografia vigente, uma vez que foram encontradas diferentes formas para elaborar o
Manual.

Palavras-Chave: unidades de alimentagio e nutri¢io, manual de boas préticas
e seguranga alimentar.

ABSTRACT
The segment of food service grew significantly in recent years. The law itself
followed this trend by setting a standard to ensure quality and food safety. The
objective of this article is to verify the correct understanding in the preparation
of the Manual of Good Manufacturing Procedures. Evaluation has been cross
conducted of three manuals of good manufacturing foodservice and nutrition
units in the city of Curitiba, following the criteria required by resolution, RDC
216. It was prepared a guideline to help the professional when drafting the
document. From the viewpoint of understanding the requirements of existing
legislation, there are gaps, since there were different ways to write the manual.

Key words: foodservice unit, good manufacture procedures and food hygiene.
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1 INTRODUGAO

O segmento de alimentagao coletiva cresceu significativamente nos tltimos
anos, além de ter evoluido na mesma propor¢ao. Este crescimento e evolugao foram
fortemente influenciados pelas exigéncias dos usudrios que tém como referéncia
iniimeras variedades de produtos e servigos que estao disponiveis quando consomem
alimentagio fora do lar -

A maijor demanda por servicos de alimentagio e nutrigao torna maior
a necessidade de encontrar alternativas criativas e concretas que possibilitem a
melhoria constante e sistemdtica da qualidade e produtividade destas organizagoes,
garantindo um diferencial competitivo @

O gerenciamento da qualidade é uma op¢ao estratégica para garantir esta
vantagem competitiva, o que torna a qualidade uma ferramenta para sustentar a boa
gestao. @

O sistema da Qualidade pode ser classificado em trés estdgios, uma Empresa
encontra-se no primeiro estdgio quando seus processos estao fora de controle,
as agdes sao definidas pelo bom senso e o resultado sao instdveis e imprevisiveis.
No segundo estdgio os processos estdo sobre controle, existem padroes definidos,
especificagoes claras de produtos e os resultados sao previsiveis. No terceiro estdgio o
foco estd na inovagio e no gerenciamento do crescimento humano. S6 a partir deste
estdgio o gestor tem tempo para gerir seus negocios, adaptar-se as novas tecnologias,
surpreender e encantar seu cliente. @

A préprialegislacio acompanhou esta evolugio e hoje as portarias, decretos,
resolugoes e outras medidas possuem base nos mesmos principios: definigoes de
padroes; descrigdes de procedimentos; monitoramento dos processos; registros
de tempo e temperatura, fatores criticos da seguranca alimentar; tomada de agao
corretiva e preventiva

Destes trés estdgios citados acima poucos sao os servi¢os de alimenta¢io
que se encontram no terceiro estigio. Existe a necessidade de criar consciéncia de
que a legislagao ¢ o que dard sustentagao pela busca da qualidade total nos critérios:
lideranca, estratégia e planos, clientes satisfeitos, informagoes, conhecimento, gestao
de pessoas, processos e resultados 4"

Diante do exposto nota-se uma lacuna entre a regulamentagao da legislacao
para garantia da seguranca alimentar nas unidades produtoras de alimentos e o
entendimento da mesma para elaboracio de procedimentos e manuais requeridos.

A legislagao vigente normatiza a necessidade de estabelecer procedimentos
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de boas préticas de fabricagao para os servigos de alimentagao, a fim, de garantir as
condigoes higiénico-sanitdrias do alimento pronto para o consumo ©

No entanto, as legislacoes vigentes niao dao subsidios suficientes para a
elaboragao dos procedimentos requeridos. Baseado nesta questdo, profissionais
gestores de unidades de alimentagio e nutrigao deparam-se com a dificuldade na
elaboragao do Manual de Boas Praticas de Manipulagio, aliado com a constante
inspecao da Vigilancia Sanitdria, onde um dos seus propésitos ¢é verificar a correta
aplicagao do manual em estabelecimentos produtores de alimentos.

Neste sentido optou-se por realizar um trabalho descritivo partindo
da legislacao que aprova as diretrizes para o estabelecimento de Boas Priticas de
Producio e de Prestagao de Servicos na drea de alimentagio e o entendimento na
elabora¢io do manual de boas praticas em trés diferentes servigos de alimentagao.

2 METODOLOGIA

O presente estudo ¢ do tipo qualitativo e retrospectivo. Foi realizada uma
avaliagao transversal de trés manuais de Boas Préticas de unidades de alimentacio
e nutricdo da cidade de Curitiba, apds a autorizagio dos responsdveis dos
estabelecimentos, por meio, do termo de consentimento livre e esclarecido.

Como critério de inclusao para o estudo dos manuais de Boas Praticas, as
trés unidades de alimentac¢ao e nutrigao corresponderam a semelhantes caracteristicas
de operacio de produgao. A amostragem foi do tipo aleatério, evitando assim a
tendenciosidade na coleta dos dados.

A andlise da avaliagio dos manuais seguiu critérios requeridos pela
Resolugao — RDC N° 216 de 15 de setembro de 2004.

Apbs avaliagao foi elaborado um roteiro que possa auxiliar o profissional
técnico na elaboragao do manual de Boas Praticas adotando todos os requisitos
inerentes 2 legislagao vigente.

3 RESULTADOS

Apbs andlise transversal de trés manuais de Boas Préticas de unidades de
alimenta¢o e nutri¢ao com a respectiva Resolugaio —RDC N° 216 de 15 de setembro
de 2004, os itens em desacordo em cada manual e suas divergéncias apresentadas
com a legislagao estao apresentadas no quadro 1 abaixo.
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Quadro 1. Itens dos Manuais de Boas Praticas Estudados em desconformidades com a

legislacdo RDC N° 216.

ITENS EM DESACORDO COM A
LEGISLAGAO

Manual
de Boas
Praticas

1

Manual
de Boas
Praticas

2

Manual
de Boas
Praticas

3

Procedimentos da higienizagcdo da caixa de X X X
gordura.

Nao ha descrigao minuciosa se o armazenamento X
dos produtos de limpeza, equipamentos e
utensilios da cozinha estao dispostos juntos ou
separadamente dos alimentos.

Em referéncia a capacitagao dos manipuladores, X X X
nao ha frequéncia e registro dos mesmos.

Nao aborda o local para guarda de objetos X X
pessoais

Deixa de mencionar o procedimento para X X X
realizacdo dos exames peridodicos aos
funcionarios, quanto ao local e o responsavel
pela mesma.

Nao ha exposicao daidentificagcao, caracteristicas X X
€ numero de recipientes para coleta de lixo, bem
como a freqiiéncia da coleta e responsavel pela
atividade.

Edificacdo do local, seu acesso e sua X
comunicagao com outras areas.

A defini¢ao clara se ha ou ndo a separagao entre X
as areas de operagoes

Os procedimentos da higienizagao dos X
equipamentos e utensilios e sua freqiéncia.

Nao cita em seu documento os itens Controle de X
agua para abastecimento e Controle integrado
de pragas urbanas.

Localizagdo da caixa de gordura e sua X
capacidade fisica

Cadernos da Escola de Saude, Curitiba, 03: 1-13, 2010
ISSN 1984 - 7041



Bruna Giovana de Oliveira
Glaucia Herrera Melo Pereira
Livia Filippi Xavier

Denise Maria Niero

Lavatdrios exclusivos para higiene das maos, X
localizados dentro das areas de manipulagao
de alimentos, e se possuem sabonete liquido
inodoro, toalha de papel nao reciclado e anti-

séptico.

Manutengdo programada e periddica de X
equipamentos e utensilios, calibragdo e registro

escrito.

Funcionarios responsaveis pela limpeza de X

sanitarios possuem uniformes diferenciados dos
que manipulam alimentos.

Agua potavel ou solugdo alternativa de X
abastecimento de agua.

Periodicidade para analise da potabilidade da X
agua e freqiiéncia dos laudos.

Procedimento adotado para a produgao de gelo. X
Regras para visitantes, fornecedores e outras X

pessoas que tenham acesso a area de
manipulagio de alimentos.

Registros utilizados para o controle e garantia da X
qualidade dos alimentos preparados.

Diante de tantas incoeréncias encontradas na andlise dos trés manuais de
boas praticas de unidades de alimentagio e nutri¢do, com a respectiva Resolucio, o
referido estudo apresenta um roteiro, onde o profissional responsavel pela elaboragio
do documento, possa se fundamentar no momento do planejamento inicial do
manual de boas prdticas de um servigo de alimentagao.
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ROTEIRO AUXILIAR PARA ELABORACAO DE MANUAL DE BOAS
PRATICAS

1. Introducio
1.1 Dados de identifica¢io da empresa:
e Razao Social
e« CNPJ
e Endereco
e Responsivel legal
1.2 Objetivo
e Segundo a Resolu¢ao — RDC 216, de 15 de setembro de 2004.
1.3 Ambito de aplicacio
e Abrangéncia do local.
1.4 Definicoes

e DPara melhor clareza realizar um glossirio com todos os termos técnicos

abordados no manual, assim como siglas utilizadas com suas defini¢oes.
2. Estrutura e Edificagao (edificios, manutencio e higieniza¢ao das instalacoes).

e Descrever a edificacio do local, seu acesso e sua comunicagio com outras
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areas.
o Se existe separagdo entre as dreas de operagoes.
e Delinear a estrutura fisica do local (piso, parede e teto).
e Descrever a estrutura das portas e janelas do local.
e Estrutura com abastecimento de dgua corrente e com rede de esgoto.
e Localizagio da caixa de gordura e sua capacidade fisica.

e Areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos

em desuso e auséncia de animais.
e Retratar a ventilacio, iluminacio e instalacoes elétricas do local.

e Banheiros e vestidrios nio devem se comunicar diretamente com dreas de

preparo e armazenamento de alimentos. Descrever sua localizacio.

e Se existem lavatérios exclusivos para higiene das maos, localizados dentro
das dreas de manipulagio de alimentos, e se possuem sabonete liquido

inodoro, toalha de papel nao reciclado e anti-séptico.

e Descrever se ¢ realizado manutengido programada e periédica de

equipamentos e utensilios, calibragao e registro escrito.

3. Higienizagao de Equipamentos e Utensilios.
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Descrever como sao realizadas as operagoes de higienizagao das instalagoes,

equipamentos, moveis e utensilios e sua freqiiéncia.
Como ¢ realizada a limpeza da caixa de gordura e o descarte de lixos.

Numero de vezes que sdo higienizadas as instalagdes, equipamentos, méveis

e utensilios.

Delinear modo de utilizagao do produto saneante (dilui¢ao e tempo de

contato).

Onde sao armazenados os produtos de limpeza e equipamentos e utensilios

da cozinha.

Funciondrios responsdveis pela limpeza de sanitirios devem possuir

uniformes diferenciados dos que manipulam alimentos.

4. Controle de dgua de abastecimento.

Descrever se dgua ¢ potdvel ou soluc¢o alternativa de abastecimento de dgua.

Laudos devem atestar semestralmente a portabilidade da dgua para a

manipulagio de alimentos.
Retratar procedimento adotado para a produgao de gelo.

Quando aplicdvel, descrever se o vapor utilizado para o preparo de alimentos

¢ de dgua potdvel.
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e Descrever detalhadamente como ¢é reservatério de dgua (matérias do
reservatdrio, se hd rachaduras, vazamentos, infiltracoes, descascamentos) ou

caracteristicas que comprometam a qualidade da dgua.
e Registros de limpeza de caixa de dgua por um intervalo méximo de 6 meses.
5. Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

e Descrever o procedimento adotado para o controle integrado de pragas

urbanas.
e Deve ser executado por empresa especializada.
6. Capacitagio profissional

e Descrever a capacitagao aos manipuladores, a freqiiéncia da aplicagio e

comprovagao dos mesmos.
7. Controle de higiene e saide dos manipuladores

e Delinear os uniformes, de acordo com a funcio, periodicidade de troca e

local para guarda de objetos pessoais.

e Retratar técnica utilizada para lavagem das maos, produto (s) utilizados
para este processo e freqiiéncia da técnica, bem como as orientacoes aos

manipuladores.
o Descrever as regras para visitantes, fornecedores e outras pessoas que tenham
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acesso a drea de manipulagao de alimentos.

e Descrever periodicidade, tipos de exames realizados pelos manipuladores,
o local e o responsivel pela realizacio dos mesmos, bem como o registro

utilizado para este controle.

e Apontar o procedimento adotado pela empresa, caso o manipulador nao

esteja apto a exercer suas atividades.
8. Manejo de residuos

e Delinear a identificagdo, caracteristicas e nimero de recipientes para coleta

de lixo, bem como a freqiiéncia da coleta e responsdvel pela mesma.
9. Controle e garantia de qualidade do alimento preparado

e Retratar a implementagio do controle e garantia da qualidade dos alimentos
preparados, referindo-se as matérias-primas, ingredientes e embalagens,
preparagio do alimento; armazenamento do alimento preparado e exposicao

ao consumo do alimento preparado.

e Descrever os registros utilizados para o controle e garantia da qualidade dos

alimentos preparados.
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4 DISCUSSAO

A Resolugao — RDC N° 216 de 15 de setembro de 2004 propée a
elabora¢io de Manual de Boas Prdticas e cita em seu texto, os itens a serem
abordados. Conforme resultado, hd disparidade entre as colocagoes da legislacao e a
apresentagdao dos manuais. Os mesmos nao conteplam itens imprescindiveis para a
formalizacio das competéncias da unidade de alimentagio e nutricao.

Os itens que apresentaram falhas em comum foram: a descricio do
procedimento para limpeza da caixa de gordura; quanto a capacitagio dos
manipuladores (nio ha freqtiéncia e registro); local e responsdvel pela realiza¢io dos
exames periddicos dos funciondrios.

A mao de obra brasileira alocada em servicos de alimenta¢ao constitui-se,
em mais de 70% de individuos que pertencem as classes sociais menos favorecidas,
de cultura primdria, arraigado em crendices e tabus, de poder aquisitivo baixo, e
cuja nica nogao sobre alimentagao, fundamenta-se em comer para viver ©-

Como se pode exigir desses funciondrios conhecimentos e aplicagao das
nogdes de higiene, composi¢ao dos alimentos, importincia da nutrigio, sem que
tenham sido orientados sobre o que é o servico, seus objetivos e suas finalidades?

A resposta estd no conceito de “educacio e treinamento em servigo’,
que tem o objetivo de preparar o grupo de trabalho em produgao de unidades de
alimentagio e nutri¢do para a execu¢io de suas tarefas no menor espago de tempo,
com o minimo de custo e esfor¢o e o maximo de eficiéncia e seguranca ©

Foram observadas lacunas em dois dos manuais com os itens: local para
guarda de objetos pessoais e identificacdo, caracteristica e niimero de recipientes
para coleta de lixo, bem como a freqiiéncia da coleta e responsavel pela atividade.

Em outras situa¢des, apenas um dos manuais apresentou desconformidade
com a legislacio.

A qualidade higiénico-sanitdria tem sido estudada e discutida, uma vez que
as doengas veiculadas por alimentos sao um dos principais fatores que contribuem
para os indices de morbidade. H4 necessidade de constante aperfeigoamento das
acoes de controle sanitdrio na drea de alimentos - .

A qualidade de um produto nao é realizada apenas pela adequagao do meio
ambiente ou pelo uso de equipamentos adequados, pois sem o elemento humano
nada se reproduz e, portanto, ele é quem faz a qualidade de um produto ou de um
servico ®. Uma vez que o ser humano é essencial para o sucesso do processo, deverd
estar capacitado para fazé-lo.
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Em qualquer atividade industrial é fundamental que os colaboradores que
compde o quadro, estejam em plena forma fisica, para que seu organismo permanega
harmonizado com sua mente. O local e a responsabilidade pela realizacao dos
exames periddicos dos funciondrios sao itens imprescindiveis. Todos esses cuidados
buscam preservar a saide do colaborador ©.

Durante a manipulagao, os manipuladores devem retirar todos os objetos
de adorno pessoal, fato que reafirma que ¢ indispensdvel local adequado para guarda
de objetos pessoais ©"

E necessdrio controle rigido no que se refere aos procedimentos de coleta
de lixo. O lixo representa o resto da atividade humana ou a sobra indesejada de
um processo de produc¢do, que estd associada a eliminagio de microorganismos
patogénicos veiculados pelos fluidos e dejetos 9.

A prestagio de servicos em uma Unidade de Alimentagio e Nutrigio
deve apresentar um bom nivel de sanidade a seus consumidores, englobando neste
contexto o ambiente fisico do local, incluindo tipo, conveniéncia e condigdes de
higiene de instalagdes e equipamentos disponiveis para a produgio dos alimentos ©

Para o processo produtivo ser adequado deve-se incluir formas apropriadas
em toda a linha operacional, sejam elas na recep¢io, na estocagem, no pré-preparo,
na cocgao, na espera e na distribui¢ao dos alimentos ©- .

5 CONCLUSOES

Os resultados deste estudo indicam que existem lacunas sob a 6tica do
entendimento dos requerimentos das legislagoes vigentes sobre produgao de
alimentos, uma vez que foram encontradas diferentes formas para elaborar o manual
de Boas Préticas. No que diz respeito a descritiva dos procedimentos requeridos pela
legislagao, a forma temporal do texto deve ser respeitada, ou seja, redigidos como
efetivamente acontece os procedimentos e nao sugerir ou deixar entender como
procedimentos devem ser realizados.

A elaboragio um roteiro para auxiliar o profissional na descricao do
manual de Boas Priticas que atendam tanto a legislagio, como promogao da
correta descri¢ao dos procedimentos, surja como uma interferéncia positiva para
o cumprimento as exigéncias sanitdrias vigentes, objetivando reduzir os riscos e
garantir satide aos consumidores.
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