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Resumo

O desperdicio ¢ uma das principais causas do aumento dos custos na produgdo de refeigdes. Assim,
objetivou-se avaliar o gerenciamento de desperdicios e as condigdes higi€nico-sanitarias e microbiologicas
de alimentos e superficies de uma pizzaria no norte da Bahia. Trata-se de um estudo descritivo transversal,
qualitativo e quantitativo. O diagnoéstico higiénico-sanitario foi realizado através da aplicacdo de checklist
conforme a RDC n° 216/2004, ANVISA, ¢ a analise microbioldgica realizada para a contagem de coliformes
totais, Escherichia coli, Staphylococcus aureus e presenca/auséncia de Salmonella, nas amostras de
alimentos. Para andlise de superficies e equipamentos foi utilizada a técnica de swabs e a contagem de
coliformes totais e Escherichia coli através do sistema de analise Petrifilm Coliform Count Plate 3M®.
Observou-se valores aceitaveis de coliformes totais na tdbua de pizza, tomate e frango, com valores de 1,40 x
10* UFC/em?, 1,04 x 10* UFC/g, 1,70 x 10* UFC/g, respectivamente; e inaceitaveis no processador de
alimentos, correspondente a 4,88 x 10° UFC/cm?. Encontrou-se 1,3 x 10* UFC/mL, coliformes totais na agua,
onde deveria estar ausente. Nao foram encontradas colonias de Escherichia coli nem presenca de Salmonella
nas amostras. Quanto as condigdes higiénico-sanitarias, a pizzaria foi classificada no grupo 3 (0 a 50% de
atendimento dos itens), segundo a RDC n° 275/2002. Logo, a presenga de um responsavel técnico em
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servico de alimentacdo € necessaria, apresentando uma relacdo direta no controle de desperdicios e
higiénico-sanitario, promovendo ac¢des corretivas que proporcionam a diminui¢do dos riscos associados a
contaminag¢do dos alimentos e otimizagdo dos custos operacionais.

Palavras-chave: Boas praticas; Restaurante; Coliformes totais; Escherichia coli; Staphylococcus aureus;
Desperdicio.

Abstract

Waste is one of the main causes of increased costs in the production of meals. Thus, the objective was to
evaluate waste management and the hygienic-sanitary and microbiological conditions of food and surfaces in
a pizzeria in northern Bahia. This is a cross-sectional, qualitative and quantitative study. The hygienic-
sanitary diagnosis was carried out through the application of a checklist according to RDC n°® 216/2004,
ANVISA, and the microbiological analysis performed for the counting of total coliforms, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus and the presence / absence of Salmonella, in the food samples . For the analysis of
surfaces and equipment, the swab technique and the counting of total coliforms and Escherichia coli were
used through the Petrifilm Coliform Count Plate 3M® analysis system. Acceptable values of total coliforms
were observed on the pizza, tomato and chicken board, with values of 1.40 x 10°* UFC / cm?, 1.04 x 10° UFC
/ g, 1.70 x 10* UFC / g, respectively; and unacceptable in the food processor, corresponding to 4.88 x 103
UFC / cm?. It was found 1.3 x 10®* UFC / mL, total coliforms in the water, where it should be absent. There
were no Escherichia coli colonies or Salmonella in the samples. As for the hygienic-sanitary conditions, the
pizzeria was classified in group 3 (0 to 50% of the items' service), according to RDC n° 275/2002. Therefore,
the presence of a technician in charge of food service is necessary, presenting a direct relationship in the
control of waste and hygienic-sanitary, promoting corrective actions that provide the reduction of risks
associated with food contamination and optimization of operating costs.

Keywords: Good practices; Restaurant; Total coliforms; Escherichia coli; Staphylococcus aureus; Waste.

Resumen

El desperdicio es una de las principales causas del aumento de costos en la produccion de comidas. Asi, el
objetivo fue evaluar la gestion de residuos y las condiciones higiénico-sanitarias y microbiologicas de
alimentos y superficies en una pizzeria del norte de Bahia. Se trata de un estudio transversal, cualitativo y
cuantitativo. El diagndstico higiénico-sanitario se realizd mediante la aplicacion de un checklist segin RDC
n® 216/2004, ANVISA, y el analisis microbioldgico realizado para el conteo de coliformes totales,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus y la presencia / ausencia de Salmonella, en las muestras de comida.
Para el analisis de superficies y equipos se utilizo la técnica del hisopo y el conteo de coliformes totales y
Escherichia coli a través del sistema de analisis Petrifilm Coliform Count Plate 3M®. Se observaron valores
aceptables de coliformes totales en la tabla de pizza, tomate y pollo, con valores de 1,40 x 10°* UFC / cm?,
1,04 x 10®* UFC / g, 1,70 x 10* UFC / g, respectivamente; ¢ inaceptable en el procesador de alimentos,
correspondiente a 4,88 x 10° UFC / cm?. Se encontrd 1,3 x 10° UFC / mL, coliformes totales en el agua,
donde deberia estar ausente. No hubo colonias de Escherichia coli o Salmonella en las muestras. En cuanto a
las condiciones higiénico-sanitarias, la pizzeria se clasifico en el grupo 3 (0 a 50% del servicio de los
articulos), segin RDC n°® 275/2002. Por ello, es necesaria la presencia de un técnico encargado del servicio
de alimentacion, presentando una relacion directa en el control de residuos e higiénico-sanitario,
promoviendo acciones correctivas que brinden la reduccion de riesgos asociados a la contaminacion de
alimentos y optimizacion de costos operativos.

Palabras clave: Buenas practicas; Restaurante; Coliformes totales; Escherichia coli; Staphylococcus aureus;
Desperdicio.

1. Introducio

Na atualidade a rotina das pessoas vem sendo modificada devido as alteragdes das cargas horarias de trabalho, tempo
gasto na locomogao, crescimento dos centros urbanos; e isso reflete diretamente nos habitos alimentares da populagdo, que por
sua vez deixam de comer em suas residéncias e optam por servi¢os de alimentagdo que oferecem praticidade diante da imensa
movimentagdo do dia a dia (Marques et al., 2017). E notavel o crescimento do setor alimenticio nos ultimos anos, em especial,
o mercado de pizzarias; movimentando cerca de 22 bilhdes de reais por ano (Silva, 2019). Neste sentido, também vem
crescendo cada vez mais, os servigos de delivery, que associado ao atual momento de distanciamento fisico, devido ao
COVID-19, tornou-se indispensavel (Botelho, 2020).

Com esse crescimento da alimentac@o fora de casa, aliado a adesdo dos servigos delivery, aumenta também o risco de

contaminagdo através dos alimentos ingeridos, tendo em vista que nem todos os estabelecimentos se prestam a fornecer
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produtos de qualidade do ponto de vista higiénico sanitario (Ponath et al., 2016).

A contaminagdo dos alimentos pode surgir desde a etapa da colheita da matéria prima, percorrendo o processamento,
até a sua distribui¢o, sendo a causa de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (Veiga, Antonacio & Belmonte, 2020).
Pode-se citar como uma potencial fonte de contaminagdo, as praticas de manipulagdo inadequada do alimento, além da forma
de armazenamento, temperatura e tempo de cocgdo, exposi¢do ao consumo, a qualidade da matéria prima e higienizagdo dos
utensilios (Guimaraes, Ferreira & Soares, 2018).

A falta de treinamento da equipe envolvida em unidades de alimentacdo (UAN) vai além da possibilidade de
contamina¢do dos alimentos, podendo acarretar custos relacionados a desperdicios, que por sua vez ¢ um fator indicativo de
qualidade de servigo prestado (Abreu, Spinelli & Pinto, 2003). Diferentemente do que se costuma pensar, ndo ha desperdicios
apenas relacionados a alimentos, mas tudo que envolve custos como mao de obra, planejamento de cardapio, dimensionamento
de estoque, eletricidade, o porcionamento das preparacdes e outros (Alves, Rios & Matos, 2020).

Os servicos de alimentacdo devem ter como objetivo garantir um planejamento eficiente e eficaz de todo o processo
referente & manipulacdo, distribuigdo ¢ melhor aproveitamento dos alimentos, assegurando tanto a redugdo de custos, como a
seguranca alimentar do ponto de vista microbiologico (Parisoto, Hautrive & Cembranel, 2013). Pois, sabe-se que os comensais
tém se tornado mais exigentes e buscam por servigos que lhes proporcionem nao somente um alimento seguro, mas também a
satisfacdo das suas necessidades e desejos, tanto nos aspectos sensoriais quanto nutricionais das preparagdes (Viana & Ferreira,
2017).

Tendo em vista a relevancia do impacto da contaminagdo alimenticia na saidde humana, esse estudo teve como
finalidade avaliar o perfil higiénico-sanitario, analisando a presenga de microrganismos contaminantes (coliformes totais,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, e Salmonella), nos utensilios, alimentos, equipamentos ¢ agua, assim como verificar

o gerenciamento dos desperdicios em uma pizzaria localizada na cidade de Juazeiro, Estado da Bahia, Brasil.

2. Metodologia

Trata-se de um estudo de carater descritivo transversal e quantitativo, seguindo a metodologia cientifica descrita por
Pereira et al. (2018), realizada em Marco de 2021. Para tanto, ocorreu uma visita técnica em uma pizzaria, na cidade de
Juazeiro, Sertdo do Sao Francisco, Bahia, Brasil. O estabelecimento sob estudo possui em seu quadro, 6 funcionarios durante a
semana ¢ 8 aos finais de semana, devido a maior demanda de servicos. Em média, sua produgdo durante a semana ¢ de 80
unidades de pizzas; ja aos finais de semana, a demanda pode chegar a 120 ou mais. A empresa analisada ¢ gerenciada pelo
proprietario, que por sua vez, ndo possui formagdo académica e conta apenas com seus conhecimentos adquiridos em um curso
de pizzaiolo.

As andlises microbiologicas foram realizadas para verificagdo e contagem de coliformes totais, Escherichia coli,
Salmonella e Staphylococcus aureus em amostras de alimentos, através do sistema Petrifilm 3M®, e classificadas de acordo
com a IN n°60/2019. Através da técnica de Swab, foram coletadas amostras de equipamentos ¢ superficies, sendo assim
realizada na superficie interna do processador, como também na tidbua para pizza, a qual entra em contato direto com o
alimento pronto para consumo. A classifica¢do da adequagdo das superficies, foi realizada de acordo com o descrito por Freitas
et al. (2020) que preconiza o limite de colonias de coliformes totais de até 2 por cm?.

Para realizag@o do diagnoéstico das condigdes higi€nico-sanitarias, foi utilizada uma lista de verificagdo contendo 174
itens, construido a partir da RDC n°® 216/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e CVS 5/2013, do
Centro de Vigilancia Sanitdria de Sdo Paulo. Itens desta lista foram distribuidos nas seguintes se¢des: 1) Edificacdo e
instalagoes; 1) Higienizacdo; III) Controle integrado de vetores de pragas; IV) Abastecimento de agua V) Manejo de residuos;

VI) Manipuladores VII) Matérias primas, ingredientes e embalagens; VIII) Preparagdo do alimento; IX) Armazenamento e
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transporte dos alimentos preparados; X) Exposi¢do ao consumo; XI) Documentacdo e registro; XII) Responsabilidade. Para
classificacao do estabelecimento segundo o percentual de adequagdo, foi utilizada a RDC n°® 275/2002 da ANVISA, que
classifica o estabelecimento em: Grupo 1 (76 a 100% de adequagdes), Grupo 2 (51 a 75% de adequagdes) ¢ Grupo 3 (0 a 50%
de adequacdes).

Para avaliar o gerenciamento do desperdicio, foi construida e aplicada uma lista de verificagdo com base nos itens
descritos, composta por 85 itens no total e 16 topicos, sendo eles: I) Cardapio; II) Compras; III) Recebimento; IV)
Armazenamento; V) Pré-preparo; VI) Preparo; VII) Porcionamento e distribui¢ao; VIII) Fator de corregdo; IX) Sobras e restos,
X) Mao de obra; XI) Tempo; XII) Materiais de higiene; XIII) Materiais de escritorio; XIV) Descartaveis; XV) Eletricidade;
XVI) Agua. Para realizagdo do calculo do percentual de conformidade dos checklists, o total de itens considerados conformes
foi multiplicado por 100 e o resultado foi dividido pelo total de itens presentes em cada topico, desconsiderando os que nao se
aplicam ao estabelecimento analisado.

O banco de dados foi construido no Excel, versao 7.0, para Windows 10, ¢ as andlises estatisticas realizadas no
software Prism, versdo 5.0 (GraphPad, USA). Para tanto, utilizou-se de estatistica descritiva com diferengas com valor de p

<0,05, sendo considerados estatisticamente significantes.

3. Resultados e Discussao
Andlises microbiologicas

A partir da andlise microbioldgica, foi possivel verificar que das cinco amostras coletadas, trés encontraram-se
conformes, segundo os parametros estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, instru¢do normativa n°
60/2019.

Nesse estudo, todas as amostras analisadas apresentaram-se com a contagem de Staphylococcus aureus ausente ou
incapaz de se manifestar. Segundo a legislacdo, a presenga de Staphylococcus aureus nao deve ultrapassar 104 UFC/g em
alimento; devendo estar ausente em agua e superficies (ANVISA IN n°60/2019).

Ao avaliar a contagem de coliformes totais, a qual utilizou neste estudo com intuito de quantificar possiveis
enterobactérias, a d4gua e o processador de alimentos apresentaram-se inadequados, indicando a presenga de coliformes totais,
conforme pode ser observado na tabela 1, e assim ndo cumprindo com as normas descritas pela Portaria n® 2.914/2011 e Freitas
et al. (2020), respectivamente. Também ndo foram encontradas cepas de Escherichia coli e Salmonella nas amostras de
alimentos, assim como, nao foram encontradas cepas de Escherichia coli em nenhuma das superficies analisadas. Neste
sentido, a classificacdo quanto a contagem de coliformes totais ndo deve ultrapassar o valor de < 100UFC/cm? em superficies,

devendo estar ausente em agua, sendo analisadas conforme descrito por Freitas et al. (2020) e Portaria n® 2.914/2011.
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Tabela 1. Analises microbioldgicas de superficie e alimentos de uma empresa prestadora de servigos em alimentagdo em uma

cidade do norte baiano, 2021.

ITENS S. aureus Coliformes totais
Processador de alimentos - 4,88 x 10° UFC/cm?
Tébua de pizza - 1,40 x 10° UFC/cm?
Tomate Ausente 1,04 x 10* UFC/g
Frango - 1,70 x 10* UFC/g
Agua - 1,3 x 10° UFC/mL

Fonte: Autores.

Diante dos resultados observados neste estudo, percebe-se que todas as amostras de alimentos coletadas se enquadram
em um perfil satisfatorio de seguranga microbioldgica, pois segundo a contagem dos microrganismos presentes, apresentaram-
se com valores que ndo indicam riscos a saide do comensal (Monte et al., 2021).

Assim como nos géneros alimenticios, ¢ imprescindivel garantir a seguranca higiénico-sanitaria das superficies de
utensilios e equipamentos, pois caso ndo haja essa garantia, os alimentos acabam se tornando inseguros por estarem com seu
padrao microbioldgico comprometido (Santos et al., 2020).

De acordo com a Portaria n° 326/1997 os utensilios e equipamentos usados em estabelecimentos que comercializam
alimentos, ndo podem constituir risco para a saide e nem devem comprometer a higiene dos alimentos ou serem fontes de
contaminagdo. Neste contexto, ao avaliar as superficies, constatou-se uma quantidade clevada de coliformes totais no
processador de alimentos. Os valores encontrados sdo inadequados, conforme descrito por Freitas et al. (2020). Possivelmente,
os resultados do presente estudo associam-se a falhas na higienizacdo desses equipamentos, podendo levar a contaminacao
cruzada no processo de fabricacdo e pos-producdo do alimento (Rezende et al., 2012). Os valores obtidos nesta pesquisa
também sdo semelhantes aos descritos por Chaves et al. (2014), os quais avaliaram uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo
em S3o Luis - MA, sendo constatado que dos equipamentos e utensilios analisados, alguns estavam contaminados com
coliformes totais.

Ja em um estudo realizado por Guimaraes, Ferreira e Soares (2018), avaliou-se as condigdes microbioldgicas de
utensilios utilizados no processo de produgdo de alimentos em duas Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UANSs) do estado da
Bahia, sendo constatado que dos 5 utensilios comuns em cada unidade, todos apresentaram algum tipo de contaminacao
microbiana; além disso, as andlises microbioldgicas demonstraram que a contaminacdo mais frequente foi por mesoéfilos e
estafilococos, sendo somente trés utensilios contaminados por coliformes totais ¢ Escherichia coli, mostrando portanto, um
menor indice de contaminagdo de origem fecal. Com isso, acredita-se que a realizacdo de treinamento dos manipuladores
relacionada a correta higienizagao das superficies dos equipamentos e utensilios poderia solucionar este tipo de contaminagao
(Souza & Campos, 2003).

Em relagdo a agua, sabe-se que essa chega ao estabelecimento em questdo a partir da empresa de abastecimento
publico da cidade. E a presenca de microrganismos na agua pode resultar em surtos e Doencgas Transmitidas por Alimentos
(DTAs), sendo responsavel por sérios problemas de saude publica (Almeida et al., 2009; Oliveira et al., 2010). Estes resultados
podem refletir a contaminagdo das redes de tubulagdo ou do reservatorio de agua do estabelecimento. Resultados semelhantes

também foram relatados por Silva et al. (2013), os quais avaliaram a qualidade microbiologica da dgua utilizada em UANs no
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municipio de Caruaru- PE, onde coletou 20 amostras de agua para verificagdo da presenca de coliformes totais e
termotolerantes; e entre as analises realizadas, 6 foram confirmatorias para presenga desses. Visto isso, segundo a Portaria n°
2.914/2011, a agua utilizada para consumo humano necessita ser potavel e ndo pode apresentar riscos a saude, devendo estar

ausente de microrganismos patogénicos, principalmente a Escherichia coli e os coliformes termotolerantes.

Analises das condicdes higiénico-sanitarias do estabelecimento

As analises das condig¢des higiénico-sanitarias nos servigos de alimentagdo permitem avaliar a qualidade do ambiente
e estdo diretamente associadas com o percentual de adequagdo, dessa maneira, um total de conformidade proximo a 100%
descreve uma o6tima condi¢ao do estabelecimento (Neumann & Fassina, 2016).

Segundo a coleta de informagdes obtidas através do checklist geral empregado, foi possivel observar um baixo
percentual de itens em conformidade no estabelecimento, onde o estabelecimento avaliado obteve apenas 45% de adequagdo,
sendo classificado como grupo 3 (0 a 50% de atendimento dos itens), de acordo com a RDC n° 275/2002. Isso significa que os
procedimentos operacionais padrdes (POP's) e as legislagdes em vigor no pais ndo estdo sendo seguidas rigorosamente, dando
margem a possiveis contaminagdes de alimentos e transmissdo de doengas alimentares, conforme pode ser observado na tabela

2 e grafico 1.

Tabela 2. Distribuig¢do do percentual (%) de adequagdo das conformidades e ndo conformidades por cada se¢do do Servico de

Alimentagao, segundo checklist geral.

Secoes Percentual de conformidade (%) Percentual de nao conformidade (%)
I - Edificagoes e instalagdes 51 % 49%
II — Higienizagdo 67% 33%
III - Controle integrado de vetores e 50% 50%
pragas

IV - Abastecimento de agua 100 % 0%
V - Manejo de residuos 29% 71%
VI — Manipuladores 46% 54%
VII - Matérias primas, ingredientes e 47% 53%
embalagens

VIII — Preparagdo dos alimentos 39% 61%
IX - Armazenamento e transporte dos 25% 75%

alimentos preparados

X - Exposi¢@o ao consumo 37% 63%
XI - Documentagao e registro 0% 100%
XII — Responsabilidade 50% 50%
Média final: 45% 55%

Fonte: Autores.
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Grifico 1. Distribui¢do do percentual (%) de adequacdo das conformidades e ndo conformidades por cada se¢@o do Servigo de

Alimentagao, segundo checklist geral.
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Fonte: Autores.

Na se¢do I, verificou-se um percentual inferior de conformidades (51%), quando comparado com a pesquisa realizada
por Lenz et al. (2019), que avaliou duas unidades de alimenta¢do em dois municipios do Rio Grande do Sul, no qual verificou-
se que em uma das unidades, o percentual foi de 81,82% de conformidade na categoria edificagdes e instalagdes.

Referente 4 higienizagdo da pizzaria, foi encontrado nesta pesquisa um valor de 67% de conformidades. Este valor foi
superior ao observado nos estudos de Barbosa et al. (2014) a partir da avaliacao de seis escolas em Itaqui/RS, no qual obteve-
se um desempenho insatisfatorio nos itens relacionados a higiene das unidades de ensino, apresentando um percentual de
conformidade de apenas 26,19%. Dessa forma, destaca-se que o correto planejamento fisico de uma UAN ¢ importante do
ponto de vista higiénico-sanitario, funcional e economico da cozinha, pois evita que ocorra contaminacgdo cruzada, seja ela
proveniente dos manipuladores de alimentos, géneros alimenticios, agua, superficies, equipamentos e utensilios (Texeira et al.,
2007).

Na secdo 11, é retratado sobre o controle integrado de vetores e pragas, observando um percentual de conformidades
de 50%. Nesse contexto, ¢ importante mencionar que ap6s a publicacdo das Portarias n°® 326/1997 - ANVISA e n° 368/1997 -
MAPA, o controle de pragas se tornou mais taxativo, preconizando uma nova fase no desenvolvimento de praticas com todas
as responsabilidades abrangentes ao controle de pragas urbanas. Também, observa-se na RDC n°® 52/2009 que as empresas
especializadas na prestacdo de servigo de controle de vetores e pragas urbanas sdo importantes para assegurar o cumprimento

das boas praticas operacionais nos estabelecimentos em que atuam.
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Referente a se¢do IV, relacionada ao abastecimento de agua, constatou-se 100% de adequagdo no estabelecimento em
questdo; através do checklist, foi possivel também avaliar que a higienizagdo do reservatorio ocorre semestralmente, atendendo
aos requisitos e referéncias pré-estabelecidas, o que justifica o alto padrao de conformidade encontrado. Equivalentemente, no
trabalho de Souza, Medeiros e Saccol (2013), o abastecimento de agua apresentou 100% de adequagdo as exigéncias da
legislagao.

Vale ressaltar que apesar do alto indice de conformidade, ainda é necessario analisar melhor a agua, para verificacao
da presenca de sujidades ou outros contaminantes, sendo essa diagnosticada através de laudos laboratoriais, os quais devem
apresentar adequada periodicidade, e ser expedidos por empresa terceirizada e assinados por responsavel técnico (Vasques &
Madrona, 2016). De acordo com a Portaria n® 2.914/2011, o responsavel técnico fica encarregado pela operagio do servigo de
abastecimento de agua, sendo obrigado a notificar a autoridade de saide publica e informar a populacdo em casos de
descumprimento das normas.

Além disso, nesse estudo foi observada uma grande ndo conformidade no item V, referente ao manejo de residuos,
indicando um percentual de 29% de conformidade. Em contrapartida, Lopes et al. (2016) em seu estudo avaliou as condigdes
higiénico-sanitarias de um servigo de alimentag@o hoteleiro e constatou no mesmo item “gerenciamento de residuos”, um total
de 75% de conformidade, e quanto aos itens ndo conformes, estes relacionam-se com a falta de coleta seletiva do lixo.

Tratando-se da se¢do VI, que se refere aos manipuladores, apresentou um percentual de 46% de adequagdo. Souza,
Medeiros e Saccol (2013), por outro lado, ao analisar um servico de alimentagdo em Santa Maria-RS, anteriormente a
implementagdo do manual de boas praticas, obteve um percentual de 69% de adequagdo. De acordo com Ponath (2016), a
desatengao e a falta de treinamentos sobre boas praticas de manipulagdo, ¢ um dos motivos que pode levar a DTAs.

Na secdo VII, que trata das matérias-primas, ingredientes e embalagens, o percentual de adequagao foi de 47%. Este
achado foi inferior ao descrito em um trabalho conduzido por Vasques e Madrona (2016), que aplicou o checklist em uma
UAN, sendo ele dividido em duas etapas: a primeira foi empregada sem prévio treinamento e implantacdo dos manuais, e a
segunda etapa ocorreu apds treinamentos com a equipe, entrega do plano com agdes corretivas, ¢ implantacdo das Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF), Procedimento Operacional Padrao (POP); revelando entdo, uma evolugdo de 33% da primeira
etapa para 86% de adequacdes na segunda avaliagao.

Oliveira (2018), através da aplicagdo de checklists em trés estabelecimentos de Food Trucks, observou que a auséncia
do Manual de Boas Praticas e POP’s ¢ comum, porém relata que no primeiro Food Truck avaliado, cujo produto de venda ¢ o
acai, houve interesse para implementagdo dessas documenta¢des em seu comércio, mas ainda ndo aderiu por saber que o
investimento ¢ elevado e por ndo ter sido cobrado por nenhum 6rgao fiscalizador.

Quanto ao item VIII, pertinente a preparagdo dos alimentos, Oliveira et al. (2010) reforca a ideia das possiveis causas
de DTAs, como a falta de controle quanto ao bindmio tempo-temperatura, em etapas de cozimento, descongelamento, fritura e
outras, cuja relevancia ¢ imprescindivel na preparagdo alimenticia. Nesse sentido, o percentual (39%) de conformidade obtida
no estabelecimento avaliado, mostra-se aquém, ¢ pode acarretar problemas a satide do consumidor. Sendo assim, pode-se citar
que a ndo higienizagdo de alimentos crus com solugéo clorada é um erro rotineiramente cometido nas unidades de alimentagao
(Lenz et al., 2019).

Na categoria armazenamento e transporte dos alimentos preparados, a unidade sob estudo, apresentou um total de
25% de conformidade, sendo considerado um dado alarmante. Neste sentido Avila et al. (2016), relata a importancia de
priorizar medidas que evitem a contaminagdo dos alimentos, estejam eles nas etapas de preparagdo ou ja prontos para
consumo, sabendo que até que sejam entregues aos consumidores, ainda podem ser contaminados.

Em relacdo a exposicdo ao consumo dos alimentos, os resultados obtidos revelaram uma porcentagem de

conformidade de apenas 37%, podendo ser observadas falhas nas operagdes, como a falta do uso de luvas durante o preparo do
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alimento, resultando em descumprimento dos POP’s e auséncia na realizacdo de exames em manipuladores de funcionarios.
Diferentemente, Rigui e Basso (2016), ao avaliar trés institui¢cdes filantrdpicas de longa permanéncia de idosos cadastrados
pelo Programa Mesa Brasil (SESC), localizadas em Santa Maria/RS, obteve como resultado 100% de conformidade nessa
categoria. O que poderia ser explicado devido a natureza institucional com maior fiscalizagdo pelos 6rgdos competentes.

Na sessdo XI, referente a documentagdo e registro, nenhum dos itens se encontrava conforme, obtendo 0% de
adequagao. Esse baixo indice de conformidade se explica pela auséncia do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e POP no
estabelecimento. No estudo de Bernardo et al. (2014), mesmo apo6s a implantagdo das BPF e dos POP foi encontrado um total
de 45,2% de conformidade. E recomendado que o estabelecimento possua BPF, pois esses documentos garantem que 0s
alimentos produzidos pela empresa estejam seguros e com qualidade sanitaria aos seus consumidores (Rosa, 2015).

O item XII refere-se a responsabilidade e apresentou um percentual de 50% de adequacgao, sendo observada a auséncia
de um responsavel técnico comprovadamente capacitado em Contaminantes Alimentares, Doengas Transmitidas por
Alimentos, Manipula¢ao Higiénica dos Alimentos ¢ Boas Praticas. Nesse contexto, Souza et al. (2021), descreve em seu
estudo um percentual muito abaixo do ideal no mesmo item, apontando 0% de conformidade, relatando também a auséncia de

um especialista na sua unidade.

Andlises da gestdo de desperdicio

Diante das analises realizadas na pizzaria a partir da aplicagdo do checklist de gerenciamento de custos, obteve-se uma
média geral de adequagdo equivalente a 65%, conforme pode ser detalhado abaixo na tabela 3, verificou-se que o percentual de
conformidade foi satisfatorio, contendo 9 se¢des com maior porcentagem de adequacdo, equivalentes a uma média de 91,8%,
sendo eles: cardapio, compras, recebimento, preparo, porcionamento e distribuigdo, sobras e restos, materiais de higiene,

materiais de escritorio, e descartaveis.
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Tabela 3. Distribui¢do do percentual (%) de adequagdo das conformidades e ndo conformidades por cada se¢do no

Servicos de Alimentagdo, segundo checklist de desperdicio.

Secoes Percentual de conformidade (%)
I — Cardapio 86%
II — Compras 100%
III- Recebimento 100%
IV — Armazenamento 50%
V — Pré-preparo 50%
VI — Preparo 100%
VII - Porcionamento e distribui¢ao 75%
VIII - Fator de correcao 50%
IX - Sobras e restos 67%
X - Mao de obra 50%
XI - Tempo 50%
XII - Materiais de higiene 67%
XIII - Materiais de escritdrio 67%
XIV — Descartaveis 100%
XV- Eletricidade 33%
XVI- Agua 0%
Média final: 65%

Fonte: Autores.

Por outro lado, alguns itens a exemplo de: armazenamento, pré-preparo, fator de corre¢do, mao de obra e tempo,
obtiveram uma média de 50% de porcentagens tanto para conformidades, quanto para ndo conformidades. E importante que
essas categorias sejam bem planejadas e executadas, sendo o desperdicio um indicativo importante a ser considerado durante a
produgdo de alimentos, pois interfere diretamente na lucratividade da empresa (Schmidt, 2014).

Entre as categorias cruciais para determinar o desperdicio, o fator de correcdo tem papel fundamental, pois ¢é ele que
determina a quantidade exata de alimento que sera descartada e que deve ser empregado no planejamento quantitativo de um
cardapio e consequentemente, no seu valor nutricional (Sousa, 2016). Sabe-se que a sobrevivéncia do Servigo de alimentacao
depende, em grande parte, de processos de avaliagdo e mensuragdo das perdas ocorridas, pois tais processos sdo de grande
importancia e devem ser desenvolvidos em estabelecimentos (Lemos, 2011). Resumidamente, ¢ por meio do fator de corregao
que ¢€ possivel prever perdas que ocorrem na etapa anterior a preparagdo dos alimentos. O fator de corregdo prevé as perdas
inevitaveis durante a etapa de pré-preparo, no qual os alimentos sdo limpos, descascados, desossados e/ou cortados e ha

remogao dos talos e sementes (Ornellas, 2007).
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Os indices que apresentaram menor percentual de adequagdo foram os topicos referentes a eletricidade com apenas
33% de adequacdo e agua com nenhuma conformidade encontrada, obtendo-se um percentual de 0%, obtendo uma média de
16,5%. Segundo Rezende (2018), o desperdicio esta presente em todo o processo de producdo de alimentos, incluindo também
os indicadores de embalagens, transporte ¢ outros. Isso reflete a necessidade de adogdo de medidas sustentaveis com o intuito
de economizar e aumentar o aproveitamento de recursos, como hidrico e elétrico, uma vez que estes sdo também fatores que
contribuem bastante para os custos finais de producdo (Preuss, 2009; Nunes, 2012).

Gadelha e Morais (2015) ressaltam sobre a necessidade do uso dessas ferramentas avaliativas, como checklists para
manutencdo do controle de qualidade do estabelecimento, considerando-se que ¢ fundamental no gerenciamento de custos
dentro em Servigos de Alimentagdo. Desse modo, o controle de desperdicio € essencial e pode auxiliar na garantia da saude

financeira dos servigos de alimentacao.

4. Conclusao

Este estudo permitiu demonstrar que através de uma ferramenta simples, como a aplicacdo da lista de verificagdo, foi
possivel avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de Servigos de Alimentagdo e Nutri¢do, e a partir das observacgdes, buscar
estratégias com medidas preventivas e corretivas para o servigo em questao.

Diante disso, verificou-se a respeito da relevancia do conhecimento das Boas Praticas para essas unidades, cuja
conducdo deve ser realizada pelo nutricionista, para garantia do controle em todas as etapas como de produgdo e distribuigao
das refei¢des, visando a seguranga dos alimentos. Além disso, a partir do planejamento administrativo do responsavel técnico,
¢ possivel haver redugdo de custos operacionais e a otimizagdo do tempo e espago fisico, com a utilizacdo adequada de
equipamentos, utensilios e instalagdes internas e de acordo com a legislagdo vigente. Foi possivel observar também que a
auséncia deste profissional pode resultar em falta de gerenciamento do desperdicio elevando o custo de produgdo dos
alimentos.

A situagdo pandémica exige maior cuidado e controle de qualidade dos alimentos e servigos, no entanto a
problematica das boas praticas ja se constitui um problema conhecido e que progride anualmente, podendo agravar ainda mais
os problemas estruturais e econdmicos da saide publica. Com isso, a realizagdo de pesquisas de cunho intervencionista em
servigcos de alimentacdo podem contribuir ndo somente para reducdo do impacto socioecondomico na pandemia, mas também
para melhoria das condi¢des de qualidade, seguranga e economica dos servigos de alimentagdo modificando assim realidades

sociais.
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