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Resumo

Objetivo: mapear os riscos microbioldgicos em uma unidade de
alimentagao e nutrigdo. Métodos: foram aplicadas uma lista de
verificagao pautada na Resolugao n® 275 da Agéncia Nacional de
Vigildncia Sanitaria, com suas adequacoes e validada por trés
profissionais da area; entrevistas com o gestor da unidade estudada
e manipuladores diretos e indiretos de alimentos de cada etapa do
processo produtivo da carne bovina e das unidades receptoras; e
observacao direta, para colaborar na construgao do fluxograma
real, com detalhamento dos procedimentos comportamentais
dos colaboradores envolvidos no processo. Resultados: diante
da aplicagio desses instrumentos para mapeamento dos riscos
microbioldgicos, foi gerado um diagnéstico da situagao para cada
etapa do processo produtivo e, consequentemente, um Plano de
Agoes Corretivas para as nao conformidades encontradas. Do
ponto de vista estrutural, o médulo 1, Edificagio e Instalagoes,
foi considerado o mais negativo e quanto ao aspecto de riscos
microbiolégicos, o setor de pré-preparo foi o mais critico.
Conclusoées: a partir dos resultados, através da identificagao dos
pontos de controle para riscos microbiol6gicos, observou-se a
necessidade da implantagao de ferramentas de qualidade para
o controle higiénico-sanitario do processo e do produto final,
contribuindo para a oferta de alimentos seguros.

Palavras-chave: Carne bovina. Controle de riscos. Servigos de
Alimentagio.
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Abstract

Objective: to map microbiological risks in a specific food service
unit. Methods: a checklist has been applied based on Resolution n.
275 of the National Agency of Sanitary Surveillance to its suitability
and validated by three professionals; interviews with the manager
of the study unit and manipulators who had direct and indirect
contact with food in every phase of the bovine meat production
and its receiving units; and direct observation to help construct
a real flowchart with details of the behavioural procedures of the
employees involved. Results: with the application of these tools to
map microbiological risk, a diagnosis of the situation was generated
for every step of the production process and, consequently, a
Corrective Action Plan for nonconformities. From the structural
viewpoint, module 1, Building and installations, was considered the
most negative and for the microbiological risks, the pre-processing
industry was the most critical. Conclusions: based on the results, by
identifying the control points for microbiological risks, there was
the need for deployment of quality tools for the sanitary-hygienic
control of the process and the final product, thus contributing to
the provision of safer food.

Key words: Bovine meat. Management risks. Food services.

como o problema de satde coletiva mais

Introducao

A conscientizacdo crescente da populacio
sobre a necessidade de consumir alimentos mais
saudaveis e que ndo tragam riscos a satde tem
pressionado as organizagdes governamentais,
industrias, restaurantes, meios académicos e
cientificos a reverem completamente o quadro
conceitual e os instrumentos de que dispoem
para alcangar essa necessidade.

Segundo Silva Junior (2001), dentre as
doencas e acometimentos a satide causados
pelo consumo de alimentos contaminados,
encontram-se sobretudo aquelas de origem
microbiolégica. As toxi-infecgoes alimentares
de origem microbiana tém sido reconhecidas
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abrangente no mundo atual, acarretando
redugao da produtividade e perdas econdmicas

que afetam paises, empresas e consumidores.

E um direito das pessoas terem a expectativa
de que os alimentos que consomem sejam
seguros e adequados para o consumo (TONDO;
BARTZ, 2011). Em unidades de alimentagio e
nutri¢ao (UAN), é reconhecida a transferéncia
de bactérias a seus usudrios, pela ingestdo
de alimentos contaminados, provenientse de
diversas fontes, além do préprio alimento,
principalmente por matrizes alimenticias que
nao foram submetidas ao tratamento térmico

ou que nao foram aquecidas adequadamente.



Segundo Castillo (2006), os produtos de
origem animal estdo sujeitos a contaminagao
microbiana a partir de varias fontes, sendo que
o préprio animal contribui para o surgimento
de riscos biolégicos quando presentes, em
sua estrutura, os organismos patégenos ou
deteriorantes.

A carne bovina é um alimento empregado
em larga escala no setor da alimentagéo coletiva
e representa um custo consideravel quando
comparada a outras preparacoes alimentares
envolvidas nos cardépios. E considerada ainda um
meio propicio a proliferacio de microrganismos,
por conter significativa quantidade de dgua e
proteina, dentre outros nutrientes, e por isso
se deteriora rapidamente, exigindo cuidados
especiais durante toda sua manipulagio e
preparo. Neste contexto, entende-se como ponto
critico uma etapa ou procedimento do processo
produtivo de preparagoes alimentares a base de
carne bovina que favoreca os riscos do ponto de
vista microbiol6gico.

O objetivo deste estudo foi mapear os
possiveis riscos microbiol6gicos na cadeia
produtiva de carne bovina em um restaurante
universitario, através de instrumentos
especificos e com base na pesquisa quali-
quantitativa, identificando os pontos de
controle para monitoramento e propondo
agoes para a melhoria continua do processo.

Métodos

A pesquisa foi fo tipo descritivo-exploratorio
de abordagem qualitativa, sendo utilizado o
método de estudo de caso. A pesquisa de campo
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para mapeamento dos riscos microbiolégicos
OCOTrTeu em um restaurante universitirio, no
municipio de Niterdi, Estado do Rio de Janeiro,
que oferece diariamente uma média de 3.300
almocos e 700 jantares. Tem como clientela alvo
os estudantes, mas atende também a docentes
e visitantes com autorizacao. Oferece refei¢coes
transportadas para outros dois restaurantes
localizados em outros campt.

Nao se realizou analise de risco devido a
inexisténcia de gestores de risco na unidade,
considerando-se a inten¢ao do autor de apenas
propor a implementagao das agdes corretivas
para controle dos pontos criticos, visando a
melhoria continua e, finalmente, pelo fato de
o foco do estudo ter sido criar mecanismos
que favoregam a oferta de alimentos seguros,
especificamente preparagoes alimentares a
base de carne bovina.

A metodologia baseou-se em duas fases
distintas e consecutivas, detalhadas a seguir:

Pesquisa de campo: fase mvestigativa

Foi realizada uma analise com
delineamento qualiquantitativo, envolvendo
as fases investigativa, de observacao direta
intensiva e estruturada, com aplicagdo de
instrumentos destinados a0 mapeamento dos
riscos microbiol6gicos:

Lista de Verificagdo para
Mapeamento de Riscos in loco

Aplicada no local da pesquisa, entre os dias
23 e 26 de novembro de 2010, em plantoes
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diferentes dos colaboradores, gerou uma lista
de verificagdo consolidada dos quatro dias de
aplicagdo. Este instrumento foi destinado a
identificacdo dos possiveis pontos criticos de
controle para os riscos microbiolégicos nas
diferentes etapas do processo produtivo da
carne bovina resfriada, ou seja, recebimento,
armazenamento, pré-preparo, cocgao e
distribui¢ao. Este instrumento foi baseado e
adaptado pelo modelo em Anexo da RDC n°
275 da Anvisa (2002) e submetido a um pré-
teste por trés nutricionistas especialistas na
area de Alimentacao Coletiva.

Elaboracdo do fluxograma com
identificagio dos riscos microbiolégicos

Esta etapa foi realizada com o objetivo de
identificar os pontos criticos em relagio aos
riscos microbiolégicos. Juntamente com os
dados obtidos nas entrevistas e com a aplicagao
da Lista de Verificagao para Mapeamento de
Riscos in loco, resultou na elaboracio de um
Plano de Ag¢oes Corretivas (PAC). O fluxograma
real foi realizado por observagoes feitas in loco
entre os dias 23 a 30 de novembro de 2010.

Entrevistas estruturadas

Entrevistas estruturadas sdo aquelas cujas
perguntas sio previamente formuladas e
tem-se o cuidado de néo fugir a elas (SILVA
JUNIOR, 2001). Foram realizadas com o gestor
da unidade estudada e com os manipuladores
diretos e indiretos nas diferentes etapas
do processo produtivo de carne bovina, no
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periodo de 11 a 30 de agosto de 2010.

Seu objetivo é identificar aspectos importantes
nao contemplados na Lista de Verificacio e que
exigiam algo além da observagao i loco, que
foi o depoimento dos manipuladores sobre
as atividades desenvolvidas, sua importancia,
controle de satide e programas de capacitacio
existentes. Esta etapa foi determinante no
envio do projeto de pesquisa para apreciagio
do Comité de Etica da Universidade Federal
Fluminense, que aprovou sua realizagio sob o
processo de n? 049/2010.

A analise das respostas obtidas pelos
entrevistados foi feita baseada na legislacao
vigente (BRASIL, 1978, 2003, 2004, 2009) e
na literatura pesquisada (CASTILLO, 2006;
DEMING, 2003; SILVA JUNIOR, 2001;
TONDO, 2011).

Fase propositiva
Plano de Agdes Corretivas (PAC)

Neste plano foram elencadas as nao
conformidades encontradas nos dados obtidos
com as entrevistas, aplicando-se a Lista de
Verificagdo para Mapeamento de Riscos in
loco e estudo detalhado do fluxograma da
carne bovina na unidade estudada. As nao
conformidades foram definidas quando
confrontadas com a legislacio sanitdria vigente
(BRASIL, 2002; 2004).

O PAC tem como propdésito identificar todos
os pontos criticos para riscos microbiolégicos
que podem comprometer a qualidade tanto



da matéria-prima quanto do produto final e
colaborar na melhoria continua da qualidade,
com o emprego do método gerencial chamado
Ciclo de Deming ou PDCA (“Plan”, “Do”, “Check”
e “Act”), indicado para o desenvolvimento de
rotinas, melhorias e inovagoes. Deming (2003)
relata que o ciclo PDCA ¢ uma proposta de
abordagem organizada que tem como objetivo
solucionar qualquer tipo de problema. Desta
forma, pode-se orientar de maneira eficaz e
eficiente a preparagao e execugao de atividades
planejadas para a solu¢do de um problema. A
estrutura deste Plano de A¢oes Cooretivas foi
baseada no método dos 4W e 1H (DEMING,
2003) que significam, respectivamente: “what?”
(0 qué?), “where?” (onde?), “when?” (quando?),
"who?” (quem?) e “how?” (como?).

Para os riscos microbioldgicos identificados
no processo produtivo de carne bovina, foram
propostas agdes corretivas e desenvolvidos 11
modelos de formularios para monitoramento
de pontos criticos especificos para cada
etapa, anexados ao PAC. As planilhas sao
intituladas: monitoramento de tempo e
temperatura da carne bovina no recebimento
pelo fornecedor; monitoramento das condigoes
higiénicas do transporte e do transportador de
carne bovina; monitoramento das condigoes
higiénicas do transporte e do transportador
de preparagdes alimentares a base de
carne bovina; monitoramento de tempo e
temperatura de carne bovina durante o
armazenamento; monitoramento de tempo
e temperatura de carne bovina durante a
etapa do pré-preparo; monitoramento da
higienizagao de utensilios, equipamentos,
moveis e bancadas dos diferentes setores;
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monitoramento de tempo e temperatura de
coccao de carne bovina; monitoramento de
tempo e temperatura da preparagao a base de
carne bovina durante a etapa de distribuigao;
monitoramento de tempo e temperatura das
sobras limpas; monitoramento de tempo e
temperatura da preparagdo a base de carne
bovina na expedi¢do e no recebimento na
unidade receptora; monitoramento das cubas

e caixas isotérmicas nas unidades receptoras.

Tremamento para aperfeicoamento
dos colaboradores

No dia 03 de agosto de 2011, foi realizado
treinamento teérico-pratico in loco no setor
de pré-preparo de carnes, considerado como
o mais critico dentre os demais, e que contou
com 19 participantes.

Tratamento dos dados obtidos

Os dados obtidos com a aplicacéo da Lista
de Verificagdo para mapeamento de riscos in
loco foram representados esquematicamente
com as ndo conformidades encontradas em
andlise comparativa com a legislagao sanitdria
vigente no pais (BRASIL, 2002; 2004) - vide
figura I e tabelas 1 e 2. As entrevistas nao foram
tabuladas porque sao informagoes descritivas,
mas indicaram pontos de controle que precisam
ser revistos pelo gestor da unidade estudada.

O fluxograma do processo produtivo
da carne bovina foi descrito, assim como
foram identificados os pontos criticos para

Demerey; 2012; 7(1); 23-38
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riscos microbiolégicos baseados em nao
conformidades. O diagndstico da situacao
obtido pela aplicagao destes instrumentos gerou
o Plano de A¢oes Corretivas representado pelo
quadro 1, com a elaboragio de formularios
de monitoramento desses pontos de controle.

Resultados

Lista de Verificagdo para mapeamento de
riscos microbioldgicos in loco

De acordo com a resolucdo vigente, a
UAN analisada foi classificada em grupo
I1, pois apresentou, segundo a Lista de

Verificacao aplicada, 52,3% de atendimento
dos procedimentos, o que indica necessidade
de adequagao aos procedimentos nao conformes
encontrados. Para melhor visualizagao e discussio
dos resultados, a figura 1 apresenta o percentual
de nio conformidades, conformidades, além de
itens ndo aplicaveis e nao observados por médulo
pelo instrumento acima.

/.

E importante ressaltar o percentual de
cada médulo em relacdo ao total de itens
avaliados, para que ndo se subestimem as areas
mais criticas. A propor¢ao de cada médulo no
total de itens avaliados, de acordo com sua
colocagao, relacionada ao percentual de nao

conformidades ¢ apresentada na tabela 1.

B Conforme

BNio Conforme ONio Aplicavel

ONio Observado

100

% de [tensAvaliados

Edificagio ¢
Ins talagces
Manipuladoms

Equip., Méveis e
T tens ilios

Recehimentoe

Produgioe
Trans pork

A rmemsname o

Exposigioan
COTHLITGD

Dommentagio

Figura 1. Percentual de itens conformes, ndo conformes, nao apliciveis e nao observados

por médulo.
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Tabela 1. Avaliagio da area mais critica em relagdo ao total de itens observados. Niter6i, R], 2010.

% em relagao ao

Colocacao Médulo % de NC* total de itens
1° Modulo 7 - Documentagio 100% 5%
2° Médulo 6 - Exposi¢do ao consumo 56,5% 4%
3° Moédulo 1 - Edificagio e Instalagoes 53,2% 44%
4° Moédulo 3 - Manipuladores 34,1% 10%
5° Moédulo 5 - Producao e Transporte 29,5% 13%
6° Médulo 4 - Recebimento e 26,1% 9%
Armazenamento
7° Equipamentos, Mdveis e Utensilios 24,5% 15%

* NC - Nao Conformidades

Para melhor compreensao da contribuicao
do médulo 1 em relagio aos outros médulos
para o resultado final, na tabela 2 faz-se
uma comparagao entre o médulo 1 e os
moédulos restantes em relaciao ao total de
itens nao conformes e a representacio de sua
contribui¢do em percentual no total de itens

nio conformes.

Nota-se entdo que, apesar de o médulo
7 ter apresentado maior percentual de nao
conformidades, o médulo 1 corresponde
a maior parte do percentual total de itens

avaliados, sendo assim o setor mais critico.

Entrevistas estruturadas

Segundo as informagdes obtidas pela
entrevista com o gestor, existe treinamento
aos colaboradores, porém sem periodicidade
definida. Ele afirmou que sdo realizados exames
periodicos de satde nos colaboradores, tanto
do quadro efetivo quanto dos prestadores de
servigos, o que nao condiz com as informagoes
obtidas com os colaboradores nas entrevistas
realizadas.

Segundo o gestor, existem os procedimentos
operacionais de higiene implantados na

Tabela 2. Comparacao entre o médulo 1 e os outros médulos. Niteréi, R, 2010

Numero total de itens

Correspondéncia ao % total de

Moédulo B . ~
nao conformes itens nio conformes
Médulo 1 84 57% do total de NC
Outros Médulos 64 43% do total de NC

Demerey; 2012; 7(1); 23-38
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unidade estudada, mas na pratica, através
de observacao direta e de entrevistas com
manipuladores de diversos setores, nio se
verificou a utilizagido desta ferramenta de
controle. O gestor finalizou afirmando que os
nutricionistas sao supervisionados por outros
para verificar se as determinacoes de tarefas
técnicas estdo sendo efetivamente cumpridas.

De acordo com as entrevistas realizadas
com os manipuladores diretos ou indiretos de
todos os setores do processo produtivo de carne
bovina, resumidamente, algumas informagoes
sdo comuns a todos: o treinamento de pessoal,
que s6 acontece esporadicamente; gostam das
tarefas de trabalho que realizam; e no fazem
exames periédicos, tendo a maioria afirmado
que os realiza por conta propria, quando sente
necessidade, mas sem periodicidade definida.

Fluxograma do processo
produtivo da carne

De forma geral, em todos os setores do
processo produtivo de carne bovina foram
identificados pontos criticos para riscos
microbiol6gicos. Observaram-se colaboradores
portando adornos, unhas longas e esmaltadas,
alguns com cabelos completa ou parcialmente
desprotegidos, sobretudo no setor de
recebimento e armazenamento de material,
alguns com uniformes incompletos, calgados
abertos e, quando fechados, de tecido.

Muitos colaboradores, nesta fase da pesquisa
de campo, conversavam sobre as bancadas de
manipulagdo de alimentos sem portar méscaras

Dewerey; 2012; 7(1); 23-38

descartaveis. As portas que tém comunicagao
com o meio externo ficam permanentemente
abertas e sem prote¢do de telas milimetradas,
permitindo a entrada de pragas, vetores e
sujidades no ambiente interno; outros setores
de processamento de alimentos tinham suas
janelas com telas milimetradas em péssimo
estado de conservagao e limpeza. Observou-
se insuficiéncia quantitativa de determinados
utensilios, estando os locais para guarda dos
mesmos mal higienizados e/ou inapropriados.

Também foram detectadas falhas graves no
preparo e utilizagao de produtos para limpeza,
devido a falta de critérios para sua diluigao
correta, tempo de contato e reservatorios
para adequada sanitizagdo dos utensilios e
partes desmontaveis de equipamentos. Nao ha
monitoramento sistematico do binémio tempo
x temperatura dos alimentos em qualquer
etapa do processo produtivo, inclusive das
refeicoes transportadas, salvo quando alunos
estagidrios se prontificam a realiza-lo. Alguns
equipamentos necessitam de manutengdo e/
ou substitui¢ao.

Observou-se também o tempo prolongado
para manipulagao de carnes no setor de pré-
preparo, que ficam expostas porque o setor
de estoque as libera em quantidades elevadas.
Identificaram-se falhas na higienizagdo de
alguns equipamentos, como caldeirées e fogao
industrial. Percebeu-se a falta de qualificacio
no desempenho das tarefas dos colaboradores
responsaveis pela higienizacdo da édrea fisica
e manejo de residuos tanto organicos quanto
inorganicos.



Observou-se, ainda, auséncia de
equipamentos de apoio para as preparagoes
alimentares que aguardam reposi¢do no
balcdo térmico de distribuicio. As condicoes
internas de higiene do veiculo automotivo para
transporte das refeicoes sao precarias e as caixas
isotérmicas repousam diretamente na parte
traseira do piso do veiculo, revestido apenas
por uma placa de madeira que se encontrava
mal higienizada. Todas as caixas isotérmicas
deveriam ser devidamente sanitizadas
nas unidades receptoras, mas retornam a
unidade central com residuos alimentares,
contaminando o veiculo e aumentando as
chances de contaminacao cruzada.

Plano de Agoes Corretivas (PAC)

De acordo com os instrumentos utilizados
na fase analitica, foi possivel elencar os
pontos considerados criticos para riscos
microbioldgicos e elaborar um Plano de A¢oes
Corretivas, representado no quadro 1 com suas
respectivas planilhas de monitoramento destes
pontos, conforme detalhamento no quadro 1.

Formuldrios para monitoramento dos pondos
criticos

Foram desenvolvidas diversas planilhas
para monitoramento dos pontos criticos, de
acordo com os riscos microbiolégicos apontados
no Plano de Agoes Corretivas. Essas planilhas
podem ser preenchidas pelo nutricionista
responsavel pelo controle de qualidade ou

Mapeamento de riscos microbiologicos no processo produtivo...

até mesmo por colaboradores, desde que bem
treinados e conscientizados sobre a importancia
deste monitoramento.

Lista de verificacdo para acompanhamento
didrio das atividades de rotina

Foi desenvolvida uma lista de checagem
didria a ser preenchida pelo nutricionista
responsavel pelo controle de qualidade,
abordando pontos importantes e inerentes
aos aspectos: da equipe, dos materiais, de
higienizacao, de alimentos e de equipamentos.
Com este instrumento de avaliagdo,
poderdo ser criadas gincanas internas por
setores e premiagdes com folgas e outras
modalidades para colaboradores e/ou setores
que conseguirem maiores pontuagdoes nos
aspectos avaliados. Esse instrumento também
podera atuar como sinalizador da necessidade
de realizar treinamento de pessoal ou
cobranca mais efetiva do corpo técnico para o
cumprimento das atividades de rotina.

Discussao

No mapeamento dos riscos microbiolégicos
do processo produtivo da carne bovina em uma
UAN realizando os métodos aplicados, verificou-
se que, em diversos pontos desse processo ha
riscos microbiolégicos e nao conformidades,
quando confrontados com a legislacdo sanitaria
vigente (BRASIL, 1978; 2002; 2004; 2009) e
com a literatura pesquisada (CASTILLO, 2006;
DEMING, 2003; SILVA JUNIOR, 2001).
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A inexisténcia de ferramentas para controle
higiénico-sanitario na unidade estudada
¢ fator preocupante, pois na producao e
preparagdo de alimentos, no Brasil e em muitos
paises, as principais ferramentas e sistemas
que objetivam gerenciar e proporcionar a
seguranga dos alimentos sdo as Boas Priticas
de Fabricacao (BPF), os Procedimentos Padrao
de Higiene Operacional (PPHO), a Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
as Normas ISO 9001 e 22000, sendo esta tltima
uma certificagdo relevante para o sistema
APPCC e a Anilise de Riscos (SILVA JUNIOR,
2001; TONDO, 2011).

Cerca de 30 a 40% da populacao
humana sao portadores assintomaticos de
Staphylococcus aureus. Esse microrganismo
pode estar na nasofaringe, ouvidos, maos e
pele dos humanos, tornando provavelmente
suas enterotoxinas os principais perigos de
ordem biolégica vindos de manipuladores de
alimentos. As fezes humanas podem conter
Salmonella, Shigella, E. coli enteropatogénicas,
parasitas intestinais e virus (TONDO,
2011). Portanto, os diversos pontos criticos
na unidade estudada - em relacdo ao
cumprimento dos procedimentos corretos de
higiene pessoal e a escassez de lavabos de uso
exclusivo dos colaboradores para higienizagao
das maos e habitos higiénico-sanitarios
inadequados — sdo fator preocupante, pela
possibilidade de contaminag¢do cruzada do
alimento, principalmente se estiver pronto
para consumo, quando nao haverd mais
qualquer tipo de tratamento térmico para
minimizar ou eliminar a carga microbiana
daquele alimento (TONDO, 2011).

Mapeamento de riscos microbiologicos no processo produtivo...

Segundo Tondo & Bartz (2011), ahigienizagao
dentro de um servico de alimentagdo é um dos
fatores mais importantes para minimizar os
riscos, € deve ser considerada parte essencial
da producdo de alimentos. Para tanto, as
empresas devem ter planos de higienizagio que
contemplem todas as instalacdes, equipamentos,
moéveis e utensilios, visando a prevenir a
contaminagdo dos alimentos produzidos, o
que reforga a necessidade de implantagao das
propostas apresentadas, como as planilhas de
monitoramento dos pontos criticos e a Lista
de Verificagio de Procedimentos de Rotina.
Quando se considera a higienizac¢do de
equipamentos e outras superficies que entram
em contato com os alimentos, a remogao
de residuos e a preven¢do da formacao de
biofilmes assumem grande importancia.

Verificou-se auséncia total no
monitoramento de tempo e temperatura dos
processos e dos alimentos em todas as etapas
do processo produtivo da carne bovina, e
apesar de a RDC 216/2004 (BRASIL, 2004)
nao estabelecer parametros de recebimento
para os alimentos que chegam aos servigos de
alimentacao do Brasil, a Portaria n. 78/2009, do
Estado do Rio Grande do Sul (BRASIL, 2009),
especifica os seguintes critérios: alimentos
congelados, até -12°C; alimentos refrigerados,
até 7°C, devendo todo este controle ser
registrado em planilhas especificas, datadas
e rubricadas. O tratamento térmico na etapa
de cocgao dos alimentos deve estar de acordo
com a legislagdo vigente, de no minimo 702C,
porém verificou-se, na unidade estudada, que
este controle também ndo é realizado.

Demerey; 2012; 7(1); 23-38
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Na etapa de distribui¢do dos alimentos,
observou-se também a falta deste
monitoramento, inclusive nos médulos frios
de balcoes térmicos ausentes, tanto na unidade
produtora como nas unidades receptoras, o que
pode desencadear um processo de multiplicacio
microbioldgica. Segundo a RDC 216/2004
(BRASIL, 2004), as temperaturas dos balcoes
para distribuicdo das preparagoes alimentares
quentes e frias devem ser, respectivamente,
superiores a 602C por no maximo seis horas e
no maximo 102C por até quatro horas. Existem
outras faixas de tempo de manutencao de
preparagoes alimentares em balcoes térmicos
onde, quanto menor a temperatura, menor

serd o tempo de permanéncia no equipamento.

O Programa de Controle Médico de Satide
Ocupacional (PCMSO) foi instituido pela
Norma Regulamentadora n? 7, aprovada pela
Secretaria de Seguranga e Saude no Trabalho
do Ministério do Trabalho (BRASIL, 1978),
em 29/12/1994, publicada no Diario Oficial em
30/12/94, alterada em 08/05/96 e republicada
em 09/05/96. Essa norma exige que todos
os empregadores e instituigdes insiram seus
empregados no programa, com o objetivo
de promover e preservar sua saide, o que
engloba a realizagio de exames periédicos,
admissionais, demissionais, retorno ao trabalho
e mudanca de fun¢do. Entretanto, na pratica
nao é exatamente isso que ocorre nos ambientes
laborais, contrariando a legislacao vigente
(BRASIL, 1978) e pondo em risco nao somente
a satde dos colaboradores como a satde da
clientela atendida na unidade em estudo, por
provavel contaminagao cruzada.

Dewerey; 2012; 7(1); 23-38

Conclusao

Considerando os resultados encontrados
neste estudo, conclui-se que a UAN usada
como parametro de avaliagdo necessita
da implantacao efetiva de ferramentas de
gestdo para controle higiénico-sanitdrio.
Existem lacunas no fornecimento de alimentos
seguros a clientela atendida nos restaurantes
universitarios de diversos campt da Universidade
Federal Fluminense, pois nao sao preenchidos
muitos dos requisitos basicos de higiene e
controle exigidos na legislagao sanitria vigente
para a producéo de preparagoes alimentares a
base de carne bovina.

Foram detectadas deficiéncias quanto
a estrutura fisica, edificagoes, instalagoes
e procedimentos operacionais de higiene.
Observou-se divisao de responsabilidades que,
na pratica, deveriam ser assumidas tanto pelos
colaboradores efetivos do quadro permanente
como pelos prestadores de servigo.

Tendo em vista a aplicagdo de principios de
boas praticas para a produgdo de alimentos,
diversas inadequacdes foram constatadas tanto
pelos colaboradores, manipuladores diretos e
indiretos de alimentos quanto do corpo técnico,
que deixa de realizar atividades de controle de
pontos sabiamente criticos. H4 ainda ineficiéncia
na cobranga efetiva e sistemdtica para que os
colaboradores cumpram os procedimentos
basicos de higiene pessoal, ambiental e dos
alimentos, uma vez que apenas o treinamento
de pessoal nao garante seu cumprimento, o que
se agrava quando nos deparamos com a elevada
rotatividade de mao-de-obra.



Ap6s o levantamento dos dados, observaram-
se mudangas significativas nas instalagoes fisicas,
que contribuem para a oferta de alimentos
seguros, mas muitas outras providéncias deverao
ser tomadas. Nesse contexto, considerando o
papel relevante do manipulador de alimentos
na oferta de alimentos seguros, recomenda-se
maior rigor na qualificagdo dos colaboradores e
maior cobranga no cumprimento das atividades

corretas de higiene.

Deve-se intensificar os treinamentos

tedrico-praticos e incentivar melhorias com
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praticas educativas. E ainda, para maior
efetividade destas propostas e atentando
para o cardter educativo e extensionista da
universidade, sugere-se maior integracao entre
a Instituicao e seus servicos.
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