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Resumo

Objetivou-se avaliar as condigbes higiénicossanitarias em
dez quiosques localizados em Vila Velha-ES. Os dados foram
coletados por meio de observagao direta com o preenchimento de
lista de verificacao baseada na Resolu¢ao RDC n°216/2004. Essa
lista foi elaborada considerando-se 11 blocos a serem avaliados
onde, ao final, os estabelecimentos foram classificados no Grupo
3, de acordo com o percentual de atendimento aos itens constantes
na lista de verificacio (0 a 50%). Destaca-se a inexisténcia
de fechamento automdtico nas portas e de tela milimétrica
nas janelas. O espaco fisico dos quiosques é padronizado,
porém nao possibilita fluxo ordenado e sem cruzamento. Os
equipamentos, moveis e utensilios eram mantidos em condigbes
higiénicossanitarias inapropriadas em todos os quiosques.
Nenhum estabelecimento possuia local préprio para guarda de
produtos saneantes, sendo estes mantidos préximos aos alimentos.
Quanto ao controle integrado de pragas e vetores foi observado
atendimento acima da média (66,66%) dos itens avaliados. Em
relagdo as praticas de manipulagao, observou-se que nenhum
estabelecimento possufa sabonete antisséptico nem instrugoes
paralavagem correta das maos. Foram observadas inadequagoes
em todos os itens referentes a matéria-prima, armazenamento,
bem como a documentagio e responsabilidade. As condigoes
higiénicossanitarias dos quiosques sao insatisfatérias, sendo
necessarias mudangas comportamentais e estruturais.

Palavras-chaves: Qualidade. Boas Praticas de Manipulagao.
Seguranga dos Alimentos. Servigos de Alimentagao. Qualidade
dos Alimentos.
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Abstract

The aim of this study was to evaluate hygienic sanitary conditions
in ten kiosks located on the beach of Vila Velha-ES. Data were
collected through direct observation by a checklist based on RDC
Resolution n®. 216/2004. This list was compiled considering 11
blocks to be evaluated where, at the end, the establishments were
classified in Group 3, according to the percentage of attendance
to the items listed in the checklist (0-50%). The lack of automatic
closing doors and millimeter screen at the windows were verified.
The physical space of the kiosks is standardized, but does not
allow for orderly flow without cross. Equipment, furniture and
fixtures were kept in inappropriate hygienic sanitary conditions
at all kiosks. There was no appropriate place to keep the
sanitizing products, which are kept close to food. According to
the integrated control of pests and vectors, 66.66% of evaluated
items were in accordance with the resolution. Regarding handling
practices, it was observed that no establishment had antiseptic
soap or instructions for proper hand washing. Inadequacies
were observed in all items related to raw material, storage, as
well as documentation and responsibility. The hygienic sanitary
conditions of the kiosks are unsatisfactory, which need behavioral
and structural changes.

Key words: Quality. Good Practices of Handling. Food Safety.
Food service. Food Quality.

Introducao

O setor de servicos de alimentacdo tem sido ampliado, pois a realizagdo de refeigoes fora do
lar tornou-se um habito entre a populagdo." Existem alternativas que consideram as adaptagoes
as condigoes urbanas e geram novas modalidades no modo de comer, o que certamente contribui
para mudangas no consumo alimentar, uma dessas alternativas sao os quiosques.”

O quiosque é uma construgdo aberta por todos os lados, geralmente com sua planta redonda
ou quadrada. Em sua estrutura encontramos a ctipula (que caracteriza seu teto), janelas, balcao
e a base, o qual pode funcionar como mini restaurantes em beira de praia e tem finalidade de
comercializar alimentos e bebidas para aqueles que frequentam as praias, e necessitam destes
servigos.’

A crescente procura por esses servicos e a grande concorréncia, contribuem para que a
qualidade com relagdo aos aspectos intrinsecos ao alimento (qualidade nutricional e sensorial),
seguranca (qualidade higiénicossanitaria), atendimento (relacdo cliente-fornecedor) tornem-se
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fundamental. Isso devido ao fato do consumo de refei¢oes fora do domicilio ser um habito que
expoe os consumidores ao risco de contrairem doengas alimentares.*

Nos tltimos anos, o controle higiénico sanitirio de alimentos vem sofrendo profundas
mudangas conceituais e técnicas, devido aos novos conhecimentos em rela¢ao ao controle dos micro-
organismos causadores de Doengas de Origem Alimentar (DOA’s), motivadas, principalmente pelo
aparecimento de cepas microbianas mais adaptadas aos antigos e convencionais mecanismos de
prevencao.* As DOA’s saio umas das principais consequéncias da falta de controle higiénicossanitarios
no setor de servigos de alimentacdo, onde sdo encontrados perigos, que podem ser bioldgicos,
fisicos e quimicos.’

Deste modo, sdao imprescindiveis agoes de controle nos estabelecimentos que preparam/
manipulam alimentos para minimizar os riscos de contaminagao. Para isso, instrumentos legais
importantes como as Portarias n2 1428/1993 e n2 326/1997 do Ministério da Satde e as Resolugdes
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — RDC n? 275/2002 e 216/2004 foram aprovadas
com o intuito de contribuir para qualidade na producio e na prestacao de servicos na area de
alimentagao ao orientar sobre as boas praticas de manipulagao de alimentos.®? A RDC n° 216, de
15 de setembro de 2004, traz informagoes sobre as Boas Praticas para Servigos de Alimentacao de
forma a estabelecer os procedimentos ideais que visam contribuir nas condig¢oes higiénicossanitarias
dos alimentos manipulados.’

O controle das condigoes higiénicossanitdrias nos locais em que os alimentos sao manipulados
constitui uma tarefa complexa, uma vez que contaminagoes de diferentes fontes podem ser
introduzidas nas diversas etapas da higienizacao e do preparo do alimento®. Sdo vérias as formas
de contaminagdo dos alimentos, por isso, devem-se monitorar todas as etapas do processo, como
conservagao, manipulacdo, transporte, armazenamento, preparo e distribui¢ao. Uma ferramenta
comumente utilizada para verificagao das etapas descritas é a lista de verificagao, que possibilita
quantificar o grau de adequacdo de determinado estabelecimento de acordo com a legislagdo.*

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as condigoes higiénicossanitaria em dez quiosques
localizados na orla de uma praia no municipio de Vila Velha-ES, e classifica-los de acordo com o
cumprimento dos itens estabelecidos pela legislagao vigente.

Material e métodos

Trata-se de uma pesquisa de campo, descritiva de abordagem quantitativa, que ocorreu
durante o més de janeiro de 2014 em dez quiosques, o que representa 27,77% do total de 36
quiosques existentes, localizados na orla do municipio de Vila Velha-ES. A amostragem foi feita
por conveniéncia e de acordo com a concordancia do dono/responsavel do estabelecimento em
participar da pesquisa.
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Inicialmente, os responsaveis pelos estabelecimentos foram contatados por meio de carta convite
para apresentacao dos objetivos da pesquisa e em seguida foi solicitada a permissao para visita e
avaliagao dos quiosques. Todos os responsaveis pelos estabelecimentos participantes assinaram
um termo de autorizac¢ao para permitir a realizagio da pesquisa.

A coleta dos dados ocorreu por meio de observagio direta durante as visitas realizadas por
pesquisador treinado. Para a avaliagao, foi utilizada uma lista de verificagao baseada na Resolugao
RDC n°216/2004, dividida em trés partes: identificagao da empresa, avaliacdo e classificagiao do
estabelecimento.” A lista de verificacao apresentava onze blocos de perguntas avaliados em cada
restaurante, totalizando 116 itens, conforme a seguir: ‘edificagdes, instalagoes, méveis e utensilios’
(39itens); ‘controle integrado de vetores e pragas’ (5 itens); ‘abastecimento de agua’ (6 itens); ‘manejo
dos residuos’ (4 itens); ‘manipuladores’ (11 itens); ‘matérias - primas, ingredientes e embalagens’ (7
itens); ‘preparagao do alimento’ (21 itens); ‘armazenamento e transporte do alimento preparado’
(3 itens); ‘exposi¢ao ao consumo do alimento preparado’ (7 itens); ‘documentagdo e registro’ (9
itens) e; ‘responsabilidade’ (3 itens). Cada item possuia trés possibilidades de resposta: ‘Conforme’,
‘Nao Conforme’ e ‘Nao se aplica’ (NA).*

A partir do preenchimento da lista de verificagao os estabelecimentos foram classificados em
trés grupos, de acordo com os critérios de pontuagao estabelecido no item D da RDC n°275/2002,
quanto a adequagao em relago aos itens observados, sendo: GRUPO 1-76 a 100% de atendimento
dos itens; GRUPO 2 - 51 a 75% de atendimento dos itens; GRUPO 3 - 0 a 50% de atendimento dos
itens.*Adotou-se essa mesma classificagao para cada um dos onze blocos da lista de verificagao. Os
dados obtidos na avaliagao das condigbes higiénicossanitarias por meio da lista de verifica¢io foram
armazenados em planilhas do Microsoft Excel® e tabuladas adotando os valores de percentual
de adequagao.

Resultados

Em relagao ao atendimento aos itens propostos na lista de verificacao, o percentual de adequacao
dos quiosques variou de 20,5% a 23,3%, sendo que todos os quiosques visitados foram classificados
no Grupo 3. Na Figura 1, sio apresentados os percentuais médios de adequagdo e inadequagio
dos itens avaliados, por blocos, na lista de verificagao baseada na RDC n°216/2004.°
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Figura 1. Percentuais médios de adequagdo (I ) e inadequacao (Jll ) aos itens relacionados
as boas praticas de manipulagdo, por bloco avaliado, em quiosques localizados na orla de
Vila Velha - ES.

No bloco edificagies e instalagoes, o percentual de adequagao aos itens variou de 13,33 a 26,66 %.
Devido ao espago reduzido, determinadas estruturas comuns em areas de produgao de alimentos
ndo existiam nesses estabelecimentos, como por exemplo, a inexisténcia de fechamento automatico
nas portas.

Em relacdo a higienizagdo das instalagoes, 100% dos quiosques ndo mantinham equipamentos,
moveis e utensilios em condigoes higiénicossanitdrias apropriadas, e nao armazenavam produtos
saneantes em local adequado.
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No bloco Controle de Vetores e Pragas observou-se que 66,66% de adequacéo dos itens avaliados,
demonstrando que a maioria dos estabelecimentos tém preocupagao em impedir a ocorréncia e
proliferacao de pragas urbanas.

Do total de itens avaliados no bloco de Abastecimento de Agua, em todos os quiosques, houve
33,33% de adequagdo. Foi observado que a dgua utilizada nesses estabelecimentos é proveniente
de pogos.

Para o bloco de Manejo de Residuos, todos estabelecimentos analisados o fluxo de lixo ndo era
diferenciado da matéria-prima, o que pode facilitar contaminagao cruzada. Isso contribui para
atrair mau cheiro, pragas urbanas e propiciar a contaminac¢ao do produto, considerando-se a
aproximagdo excessiva desses coletores de lixo do ambiente de manipulacéo e distribuigdao dos
alimentos.

Quanto ao bloco manipuladores, foi observado 33,33% de adequagdo aos itens em todos os
estabelecimentos. A baixa adequagao significa risco para os consumidores, visto que o manipulador
¢ o principal promotor de uma possivel contaminagao.

Neste bloco Matérias-primas e ingredientes, todos os quiosques obtiveram 100% de inadequagao.
Destacam-se falhas no recebimento e no armazenamento, onde as matérias-primas recebidas
nao sao criteriosamente avaliadas e acondicionadas em locais apropriadas que garantam a
condicao higiénicossantaria dos alimentos. A recepg¢ao dos alimentos ndo era realizada em local
limpo e protegido e a matéria-prima nao era armazenada de forma adequada, sendo este setor
desorganizado e sujo.

No bloco Preparagao do Alimento, todos os quiosques obtiveram 5,55% de adequagdo. Foi
observado que o descongelamento de alimentos, em 100% dos quiosques, era realizado em
temperatura ambiente, o que favorece a multiplicagio microbiana. Ainda foi observado que,
durante as preparagdes nao sao adotadas medidas de prevengio contra contaminagio e nao
era evitado o contato de alimentos crus com alimentos preparados, o que possibilita o risco de
contaminagao cruzada entre esses alimentos. Os alimentos crus ou prontos e os géneros que nao
eram utilizados na totalidade eram armazenados no mesmo local, sem identificacdo, prazo de
validade e data da manipulagio. Outra inadequagao detectada foi a falta de controle da temperatura
do dleo utilizado na fritura de alimentos e também na falha na observagio das caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais que indicam a necessidade de troca. Nesse caso, é possivel que o 6leo
utilizado apresente condigdes inapropriadas para o consumo.

Os principais problemas encontrados no bloco Exposi¢io ao consumo do alimento preparado
foram, a inadequagdo da area de exposi¢do do alimento preparado, equipamentos sob mas
condicbes e com falhas quanto a manutencao da temperatura adequada e os utensilios utilizados
na consumacao do alimento, de materiais de dificil higienizacdo e armazenados inadequadamente.
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Outro grave problema detectado foi que a drea de recebimento de dinheiro, cartoes e outros
meios utilizados para o pagamento, é a mesma na qual os alimentos sao preparados. Além disso,
os funciondrios responsaveis por essa atividade também manipulam alimentos.

No bloco Documentagdo e Registro, o percentual de inadequagao foi de 100% nos dez quiosques,
sendo todos classificados no Grupo 3. A Resolugao preconiza que os servigos de alimentagao
devam estabelecer as Boas Praticas por meio de documentos, para garantir as condi¢oes higiénicas
sanitdrias do alimento preparado.

No presente estudo foi observado que 100% dos quiosques estavam inadequados quanto aos
itens do bloco Responsabilidade.

Discussao

Este estudo mostrou as diversas falhas presentes nos quiosques de praia que comercializam
alimentos e bebidas. Sao falhas relacionadas tanto a estrutura fisica-funcional do local até
a distribuicao dos alimentos. Tais intercorréncias contribuem para reducao da qualidade
higiénicossanitarias dos alimentos comercializados nestes estabelecimentos.

Estes resultados contrastam quando se compara com os dados obtidos por Nascimento et al."’,
em que observou-se que 50,78% dos quiosques avaliados, localizados na orla de Vitéria-ES, estavam
em condicbes higiénicossanitdrias adequadas.

A adequagao da edificacdo e instalagdes constitui uma condigdo que facilita a implementagao
das boas praticas nas etapas de manipulagiao dos alimentos. Devem ser construidas de forma
a possibilitarem um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparagao de
alimentos e a facilitar as operagoes de manutencéo e higienizagao.** Sabe-se que o espaco fisico
dos quiosques ¢ padronizado, porém o dimensionamento da edificagio e das instalagoes nao é
compativel com todas as operagoes.

No trabalho realizado por Assis et al.,* foi encontrado inexisténcia de fechamento automatico
nas portas em todos os quiosques e de tela milimétrica nas janelas em 85,71% (n=24) dos mesmos.
Nascimento et al."” fizeram um levantamento das condicoes sanitarias de quiosques na cidade de
Vitéria-ES e observaram que os equipamentos e utensilios eram inadequados e armazenados de
maneira incorreta. Ja Almeida e Hostins ao avaliarem a estrutura fisica dos quiosques identificaram
que 95,6% se encontravam em bom estado de conservagio."

De acordo com Fonseca et al.,'* um dos pontos fundamentais para implementagao das
boas praticas e qualidade dos alimentos preparados ¢ a adequagdo de edificagoes, instalagoes,
equipamentos, moveis e utensilios. Quando estas sdo projetadas adequadamente, facilitam a
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ordenagdo do fluxo de producdo e evitam cruzamentos em todas as etapas da preparacao de
alimentos, e contribuem para as operagoes de manutengao, limpeza e desinfecco.

Quanto a higieniza¢ao das instalagoes, os alimentos podem ser contaminados pelo contato
com utensilios, superficies e equipamentos insuficientemente limpos. Assis et al.* constatou que
71,43% (n = 20) dos quiosques ndo apresentavam equipamentos de facil acesso e higienizagéo, e
que 71% (n =21) dos quiosques nao possufam local préprio para guardar os produtos de limpeza.
De acordo com a legislacao vigente, as superficies dos utensilios devem ser lisas, impermeaveis,
lavaveis e isentas de rugosidades, frestas e outras imperfei¢des que possam comprometer a
higienizacdo dos mesmos, nao favorecendo assim a contaminacéo dos alimentos.” Porém, todos
os quiosques visitados apresentaram utensilios irregulares quanto as normas preconizadas pela
RDC n°216/2004.° O resultado encontrado é preocupante, pois a presenca de rugosidades, frestas
e outras imperfeigoes associadas a uma higienizagao irregular ou inadequada podem favorecer a
proliferacao microbiana e consequente formagao de biofilme microbiano.

Quanto ao controle de pragas, em estudo realizado por Assis et al.,* foi encontrado que a
metade (n=14) dos quiosques estavam em adequagao com a legislacao apresentando certificado
visivel e com a data de validade vigente. O Controle Integrado de Pragas (CIP) é indispensével nos
servicos de alimentagdo, pois este ambiente comumente oferece os trés elementos facilitadores para
o desenvolvimento das pragas urbanas: alimento, abrigo e d4gua.” E necessario impedir a atracio,
o0 abrigo, o acesso e ou proliferacao de vetores e pragas urbanas em restaurantes, isso é possivel
através da aplicagdao de um conjunto de medidas eficazes e continuas de controle de pragas."

Apesar de nao ter sido realizada a analise microbiolégica da dgua utilizada, outros estudos como
o de Colvara et al."” no qual avaliaram a qualidade de aguas provenientes de pocos artesianos, ha
indicios de inadequagao quanto aos padrdes microbioldgicos estabelecimentos. A qualidade da
agua utilizada no preparo dos alimentos e em procedimentos de higienizagao é fundamental para
contribuir na qualidade final das refei¢oes preparadas. Desse modo, estes quiosques ao utilizar dgua
de pogo, a qual ndo recebe tratamento para garantir potabilidade, poe em risco a qualidade dos
alimentos servidos. O controle de qualidade da 4gua para qualquer uso na producéo de alimentos
¢ necessario para evitar possiveis riscos a saide dos consumidores dos produtos comercializados.
Portanto, a 4gua deve ser potavel, para isso € necessario que o reservatdrio esteja integro, limpo
e tapado para manter a qualidade."

O manejo de residuos também foi avaliado nos quiosques e nenhum dos estabelecimentos atendia
ao preconizado na Resolugio n” 216/2004.° Este descumprimento da resolugio pode acarretar em
um prejuizo para o estabelecimento, pois pode atrair diversas pragas e vetores urbanos. Além disso,
vale ressaltar que em 100% dos estabelecimentos analisados o fluxo de lixo ndo era diferenciado da
matéria-prima, o que pode facilitar contaminacéo cruzada. Isso contribui para atrair mau cheiro,
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pragas urbanas e propiciar a contaminagao do produto, considerando-se a aproximagao excessiva
desses coletores de lixo do ambiente de manipulagao e distribuicio dos alimentos.

Resultados semelhantes foram observados por Almeida e Hostins ao avaliarem quiosques na
Praia Central de Balnedrio Camborid, onde verificaram que quanto ao acondicionamento do
lixo, 8,8% dos estabelecimentos avaliados nao cumpriam as determinagdes para padronizagio e
posicionamento das lixeiras, 21,9% néo higienizavam as lixeiras adequadamente e 12,3% deles
ndo acondicionarem o lixo conforme estabelecem as normativas. '

Quanto ao bloco manipuladores, foi registrada baixa adequacao, o que significa risco para os
consumidores, visto que o manipulador é o principal promotor de uma possivel contaminagao.
Destaca-se nesse bloco que nenhum estabelecimento possuia sabonete antisséptico para a
higienizagao das maos e cartaz de orientagao da lavagem correta das maos. Este fato evidencia a
auséncia de orientagao sobre a correta lavagem e antissepsia das maos, como preconiza a legislagao
vigente. Assis et al. também observaram as mesmas inadequagées em todos os quiosques avaliados.*

Observou-se ainda que em nenhum dos estabelecimentos os funcionarios utilizavam uniformes
compativeis as atividades, apresentando somente blusa com identificagao do estabelecimento como
uniforme. Os manipuladores nao mantinham os cabelos presos com toucas ou redes. No estudo
realizado por Nascimento et al., 44,5% dos manipuladores usavam avental, 73,1% utilizavam
sapato fechado, apenas 22,7% estavam com prote¢ao adequada nos cabelos, e 51,3% estavam com
unhas curtas, maos limpas, sem esmalte e adornos e auséncia de afec¢oes cutaneas." A Resolugao
RDC n°216/2004 relata que os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando uniformes
compativeis com as atividades, receber treinamento de capacitagio sobre higiene pessoal e saber
se comportar durante o desempenho das atividades, para que ndo comprometam a qualidade
higiénicossanitaria dos alimentos.’

Com relacao ao treinamento, nenhum dos quiosques avaliados realizava os treinamentos
e capacitagdo dos manipuladores. Situacao semelhante foi observada por Gongalves et al.'®
onde verificaram que 91,1% dos manipuladores de quiosques da praia do Itararé nao recebiam
treinamento relacionado a higiene pessoal e manipulagio e 73,3% nao utilizavam uniformes
adequados para a atividade. No estudo de Almeida, os manipuladores dos quiosques participaram
de treinamentos em boas préticas de manipulacao de alimentos, o que indicou a preocupagio
destes no preparo dos alimentos de forma segura."”

Quanto ao recebimento e armazenamento de matérias-primas, é indicado pela legislacdo
vigente que os locais sejam limpos e protegidos para garantir a prote¢ao contra contaminantes e
que a matéria-prima seja armazenada sobre paletes, prateleiras feitas de material liso e resistente,
com espacamentos que garantam a adequada ventilacdo e limpeza quando necessario.” Vale
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ressaltar que no caso dos quiosques, como o espago ¢ limitado, cabe aos responsaveis pelo local
buscar estratégias que garantam a organiza¢ao e o adequado acondicionamento dos alimentos.
Gongalves et al.'® observaram que 73,4% dos quiosques da praia do Itararé, em Sao Vicente-SP,
ndo mantinham a temperatura dos estoques controlada e 44,5% encontravam-se em condicoes
higiénicossanitarias inadequadas.

O percentual de inadequagao para a documentagao exigida pela legislagdo foi igual a 100%.
A Resolugdo preconiza que os servigos de alimentagio devam estabelecer as Boas Praticas por
meio de documentos, para garantir as condigdes higiénicas sanitarias do alimento preparado.
Souza et al. verificaram em estudo que apds a implementacdo do Manual de Boas Praticas em
uma unidade de alimentagio e nutricao, mudancas significativas ocorreram, e foram ainda
maiores ap6s a capacitagao dos funciondrios, que passaram a se dedicar mais ao cuidado com a
higiene e manipulacao dos alimentos." A aplicagao dos Procedimentos Operacionais Padronizados
contribui para a garantia das condig¢des higiénicossanitarias necessarias ao preparo de alimentos,
complementando as Boas Priticas."”

Nenhum dos quiosques atendeu aos itens do bloco Responsabilidade. De acordo com a RDC
n°216/2004, esses funciondrios devem ser submetidos a cursos de capacitagio em que sejam
abordados no minimo os seguintes temas: contaminantes alimentares, doengas transmitidas por
alimentos, manipulagao higiénica dos alimentos e boas praticas.’

Conclusao

As condigbes higiénicossanitarias dos quiosques sao bastante preocupantes, ja que itens basicos
para a garantia da qualidade do alimento nao sio seguidos. Podem-se classificar como precdrias
as condigoes observadas na grande maioria dos estabelecimentos inspecionados.

As boas praticas de manipulagao segura de alimentos nao sao seguidas integralmente pelos
manipuladores de alimentos dos quiosques. Poucos itens atenderam os critérios exigidos pela
legislagdo, o que pode acarretar em alto risco de contaminacao alimentar aos frequentadores. Os
problemas encontrados sdo, muitas vezes, de natureza estrutural, podendo ser combatidos com
investimentos macigos no setor.

Diante destes resultados verifica-se a importancia dos érgaos competentes em realizarem
fiscalizagdo frequente com o objetivo de orientar e conscientizar os proprietarios e manipuladores
de alimentos sobre a importancia e beneficios das boas praticas de manipulagio segura de alimentos
em seus estabelecimentos.
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