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RESUMO

A pesquisa objetivou identificar se as lancherias localizadas no campus de uma
universidade em Santa Cruz do Sul - RS apresentam condi¢des higiénicos sanitarias
gque garantam alimentos seguros aos consumidores. Trata-se de um estudo
transversal, de carater observacional descritivo exploratorio e de natureza quantitativa
realizado em setembro de 2017 cuja amostra foi composta por nove lancherias e nove
funcionarios, um de cada estabelecimento, localizados no campus de uma
universidade em Santa Cruz do Sul/RS. Foi utilizado para coleta de dados um checklist
adaptado da RDC n° 275/2002, com classificacdo de 3 grupos, baixo, médio e alto
risco de contaminacédo dos alimentos. Também um questionario elaborado sobre Boas
Praticas de Fabricacdo, no qual foram considerados como conhecedores desta
ferramenta os funcionéarios que pontuaram de 90 a 100% de conformidades. Conforme
0S percentuais apresentados, 8 lancherias apresentam a classificacdo de médio risco

e 1 de alto risco de acordo com o percentual de itens atendidos. Dos funcionarios
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apenas 1 alcangou os percentuais estabelecidos considerando-o como conhecedor
das BPF. Conclui-se que as lancherias localizadas no campus de uma universidade
em Santa Cruz do Sul/RS apresentam meédio e alto risco de contaminacdo para 0s
alimentos, representando risco para a saude dos consumidores, pois estes alimentos
sdao manipulados em estabelecimentos que ndo possuem qualidade higiénicos
sanitarias suficientes para garantir a seguranca alimentar dos seus usuarios. Sendo
assim, é necessario que melhorias sejam feitas nos estabelecimentos e que haja
conscientizacdo e principalmente formacdo aos trabalhadores dessa éarea, visto que
muitas das nao conformidades encontradas sao resultado da falta de informacéao dos
trabalhadores. E preciso que haja um maior envolvimento da Instituicdo, tanto em
acOes de fiscalizacdo dos estabelecimentos, quanto no incentivo a formacéo
profissional dos proprietarios e manipuladores de alimentos, pois esta poderia
disponibiliza-los diversos cursos nas mais variadas areas da saude, com o proposito
de melhorar a qualidade dos servicos oferecidos e preservar a saude dos

consumidores.

Palavras-Chave: lancherias, boas praticas, manipuladores de alimentos.
INTRODUCAO

Segundo dados da Associacdo Brasileira das Empresas de Refeicbes Coletivas
(ABERC, 2017) este seguimento serviu em 2009 cerca de 13,6 milhdes de
refeicdes/dia e em 2016, 17,8 milhdes de refei¢des/dia, um aumento de 30,8%.

Dentre os varios aspectos relativos a crescente demanda pelos servigos de refeices
realizadas fora do lar, a qualidade sanitaria dos produtos oferecidos € considerada
questdo fundamental, considerando o amplo publico atendido (DAMASCENO et al.,
2002; PALU et al., 2002; CARDOSO et al., 2005).

A normatizacao referente ao padrao da qualidade alimentar é realizada pelo Ministério
da Saude (MS), através da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que
estabelece as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), conjunto de normas técnicas que

devem ser adotadas pelas unidades produtoras de refei¢cdes, para garantir a qualidade
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sanitaria dos produtos alimenticios, assunto tratado na Resolugdo RDC n° 216, de 15
de setembro de 2004 (BRASIL, 2004). A RDC n° 216/2004, que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentacéo, cujo objetivo é
o de estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentagéo a fim
de garantir as condi¢cdes higiénicos sanitarias do alimento preparado.

O fator mais importante para a implementacdo de padrées de qualidade em empresas
produtoras e fornecedoras de refei¢cdes é o treinamento dos manipuladores, quanto
ao correto uso de equipamentos de protecao individual e coletiva, evitando ferimentos
aos funcionarios, impedindo assim contaminacdo dos produtos manipulados,

sanitizacao e higienizacdo do ambiente, utensilios e equipamentos de trabalho.

Objetivou-se avaliar se as condi¢cfes higiénicos sanitarias das lancherias localizadas
no campus Santa Cruz do Sul/RS da Universidade de Santa Cruz do Sul — UNISC

garantem aos consumidores alimentos seguros.

DESENVOLVIMENTO

Trata-se de um estudo transversal, de carater observacional descritivo exploratério e
de natureza quantitativa, realizado nas lancherias do campus de uma Universidade
no municipio de Santa Cruz do Sul/RS, com aprovacédo do CEP n° 2.199.002 e CAAE:
71993317.7.0000.5343.

Fizeram parte da pesquisa as 9 lancherias e os 9 funcionarios que trabalhavam nesses
locais. Participaram da pesquisa os estabelecimentos cujos proprietarios aceitaram
participar e assinaram a Carta de Aceite e os funcionarios que assinaram o TCLE.

A coleta de dados realizou-se no més de setembro de 2017, onde aconteceram dois
encontros. No primeiro encontro foi realizado o contato com os proprietarios das
lancherias, definidos os dias e horarios para a aplicacdo do checklist adaptado pelas
pesquisadoras da RDC n° 275/2002 para Avaliacdo dos Servigos de Alimentacdo nos
estabelecimentos, e, o questionario elaborado pelas pesquisadoras sobre BPF aos

funcionarios de cada lancheria.
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No segundo encontro ocorreu a aplicacado do checklist adaptado que era composto
por 69 questdes objetivas, das quais 52 foram observadas pelas pesquisadoras e 17
foram perguntadas aos funcionarios que trabalhavam no local. Foram avaliados os
critérios: edificacdo e instalacdes, areas de producgdo, equipamentos, moveis e
utensilios, manipuladores, producdo e transporte de alimentos, produto final e

documentacoes.

ApOs a aplicagdo do checklist foram entregues aos funcionarios o questionario sobre
BPF composto de 27 questdes objetivas, avaliando o conhecimento dos mesmos e se
estes conhecimentos eram aplicados no dia-a-dia de trabalho. Enquanto os
funcionarios respondiam o questionario as pesquisadoras permaneceram presentes

para esclarecer as dividas que surgiram.

Os dados obtidos foram tabulados no software Microsoft Office Excel 2016. O checklist
foi analisado de acordo com os parametros utilizados na RDC n°® 275/2002 que
classifica os estabelecimentos em 3 grupos de acordo com o percentual de itens
atendidos. O Grupo 1, que atende de 76 a 100% de conformidades, sendo este
considerado de baixo risco de contaminacédo, Grupo 2, de 51 a 75% de conformidades,
médio risco de contaminacao, e, Grupo 3 que atende de 0 a 50% dos itens verificados,
considerado de alto risco de contaminagéo dos alimentos. Em relacéo ao questionario
sobre BPF, os funcionarios que obtiveram de 90 a 100% de conformidades nos itens

guestionados foram considerados como instruidos.

Os resultados foram obtidos através do cruzamento das respostas do checklist, onde
as 69 questdes foram analisadas uma a uma, comparando-as entre as 9 lancherias
estudadas, e, apés individualmente para que se obtivesse a porcentagem de
adequacdao dos itens de cada estabelecimento. Da mesma forma, ocorreu a analise

do questionario aplicado aos funcionarios.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme demonstrado na tabela 1, a classificagcdo das lancherias revelou que

nenhuma delas pode ser classificada no Grupo 1, indicando baixo risco para
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contaminacgao dos alimentos; a maioria (08) atingiu de 51 a 75% de conformidades,

classificada no Grupo 2, com médio risco para contaminacao dos alimentos, e uma

(01) com 0 a 50% de conformidades (Grupo 3), com alto risco para contaminacdo dos

alimentos. A mesma tabela demonstra também o percentual de conhecimento em BPF

demonstrando que apenas 1 funcionario foi considerado como conhecedor das boas

praticas de fabricacéo.

Tabela 1 -

indice de conformidades

e nao

conformidades

dos

estabelecimentos observados e indice de conhecimento dos funcionarios
avaliados. Santa Cruz do Sul, 2017.

Estabelecimen

tos

Observados

Lancherian® 1

Lancheria n® 2

Lancherian® 3

Lancherian® 4

Lancherian®5

Lancherian® 6

Lancherian®?7

Lancherian® 8

RC: 33138

Conformida
des

(%)

71%

65%

70%

51%

71%

48%

55%

61%

Nao

Conformida

des (%)

29%

35%

30%

49%

29%

52%

45%

39%

Classifica¢ Funcionari

ao Geral

Grupo 2

Grupo 2

Grupo 2

Grupo 2

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 2

Grupo 2

0s

Avaliados

Funcionari
on°l
Funcionari
one2
Funcionari
on°3
Funcionari
on°4
Funcionari
on°s
Funcionari
on°6
Funcionari
one’v
Funcionari

on°8

Resultad
0S
Alcancad
0s (%)
85%
93%
74%
67%
81%
63%

78%

81%
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Lancherian®9 61% 39% Grupo 2 Funcionari 81%

on°o9

Fonte: dados da pesquisa, 2017.

Em relacéo a edificacbes e instalacbes, 100% apresentaram acesso direto a area de
producgdo, fator considerado como sendo ideal. Quanto as n&o conformidades
encontradas, 56% apresentavam em sua area interna objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, 44% possuiam pisos com rachaduras, trincas ou buracos,
11% n&o possuiam tetos com acabamento liso, tampouco em cor clara e em razoavel
estado de conservagdo. As paredes de todas as lancherias apresentavam
acabamento liso e de facil higienizacdo, de cor clara, porém, 22% apresentaram
falhas, rachaduras, manchas causadas por umidade ou infiltracbes e
descascamentos. Nenhuma das 9 lancherias possuia porta externa com fechamento
automatico e 11% nao possuiam superficie lisa dificultando a higienizacdo. Todas as
janelas com superficie lisa, de facil higienizacéo e ajustadas aos batentes, entretanto,
78% sem protecbes contra insetos e roedores como telas milimétricas ou outro
sistema que poderiam impedir a entrada destes animais nos estabelecimentos.
Resultados semelhantes foram encontrados por Souza (2017), quando observou que
tanto o piso e a parede da empresa alimenticia analisada ndo estavam em boas
condicBes de conservacao, identificando locais em que estes estavam quebrados e

apresentando rachaduras em quase toda area.

Todos os estabelecimentos apresentavam iluminacdo adequada, sem ofuscamentos,
reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos, entretanto, 89% das luminarias ndo
apresentavam protecdo adequada quanto a explosfes, quedas acidentais e em bom
estado de conservacdo. Nascimento e Quintdo (2012) encontraram resultados
semelhantes a estes em estudo que realizaram em cozinhas comunitarias, em todas
a iluminacéo era artificial, com lampadas tubulares fluorescentes suficientes para as
atividades realizadas, mas ndo possuiam protecdo contra quebras. Em 100% dos
locais avaliados a ventilacéo e circulacdo de ar eram capazes de garantir o conforto
térmico do ambiente, 89% destes eram climatizados artificialmente através de
equipamentos com filtros adequados e higienizados periodicamente por empresas
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capacitadas, os demais possuiam equipamentos para a climatizacdo do local, mas
faziam a isto através de janelas e portas abertas sem telas milimétricas de protecéo
contra insetos ou roedores e através de ventiladores com acumulo de poeira, trazendo

grande risco de contaminacao aos alimentos.

Quanto a higienizacdo das instalacbes, somente 44% dos funcionarios relataram
receber orientagcdes de como higienizar os locais, em 33% dos estabelecimentos
foram encontrados sujeira, poeira e gordura, 56% n&o apresentavam produtos
proprios para a limpeza e higienizagédo das instalacdes, desengordurantes e produtos
sem perfumes regularizados pelo Ministério da Saude. Quando existentes, em 67%
dos locais ndo estavam identificados e guardados em locais inapropriados, perto de
utensilios utilizados na preparacdo dos alimentos. Nenhuma das lancherias tinha
qualquer tipo de registro de higienizacdes realizadas ou agendadas. Resultados
similares foram encontrados por Fonseca (2010) onde os problemas relacionados a
higienizacdo das instalacfes eram a inexisténcia de manipuladores capacitados e o
uso de produtos de limpeza ndo regulamentados pelo Ministério da Saude e

armazenados em locais inadequados.

No que se refere aos vetores e pragas urbanas, ndo foram encontradas evidéncias de
sua presenca, como fezes, ninhos ou similares, entretanto apenas 22% dos
estabelecimentos possuiam controle quimico de vetores com comprovacdo de
execucao expedido por empresa especializada. Em relacdo ao manejo de residuos,
em 100% das lancherias os mesmos eram retirados diariamente das areas de
manipulacéo, e sempre que se fazia necessario, eram armazenados em local proprio
para estocagem e afastado das areas de manipulacéo. Entretanto, em 44% dos locais
foram encontradas recipientes para coleta de lixo sem identificacdo, destampados ou
com tampas de acionamento manual, colocando em risco a inocuidade dos alimentos
manipulados. Diferentemente destes resultados foram obtidos por Reis et al (2015)
gue encontrou 100% de adequacgdes em relacdo ao manejo de residuos, onde todos
0s coletores eram equipados com tampas acionadas sem contato manual e estavam

identificados, conservados e devidamente higienizados.
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O grafico 1 mostra o numero de conformidades e ndo conformidades encontradas nas
lancherias apds a aplicacdo do checklist adaptado da RDC n° 275/2002 para

Avaliacao para Servicos de Alimentacéao.

Grafico 1 — Total de Conformidades e Nao Conformidades encontradas em cada

lancheria analisada.
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Fonte: dados da pesquisa, 2017.

Quanto aos equipamentos, moéveis e utensilios disponiveis nas lancherias, 100% dos
locais apresentavam equipamentos de conservacdo dos alimentos (estufas,
refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e outros) em adequado
funcionamento, em contrapartida ndo existia nenhuma planilha para registro de
temperaturas dos equipamentos e/ou alimentos neles armazenados. Em 22% dos
locais existiam moéveis com rachaduras e frestas, de materiais inapropriados e com
desenho que ndo permitia a facil higienizagdo. Os utensilios utilizados eram de
material ndo contaminante, resistentes a corrosao e estavam armazenados em locais

apropriados e protegidos contra contaminacao.
Em 100% das lancherias ndo eram realizadas as medicdes de temperatura dos itens
que eram recebidos congelados ou refrigerados e ndo havia nenhuma planilha ou
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documento que registrava a temperatura destes. Sobre o armazenamento dos
produtos 78% apresentavam inadequacdes quanto ao modo como estavam
guardados, dispostos diretamente sobre o piso, sem 0 uso de paletes ou estrados,
encostados nas paredes e/ou perto do teto, nas embalagens secundéria (fardos de
plastico ou caixas de papel&do) nas quais eram transportadas até os estabelecimentos.
Apenas os produtos que eram armazenados nos freezers, todos encontravam-se de
acordo com a legislacdo, identificados com nome e data de validade visiveis,
separados por tipo de produto, com embalagens intactas e acondicionados pelo prazo
de validade determinado.

Os maiores indices de conformidades foram observados no item produto final, em
100% das lancherias foram encontrados produtos expostos de maneira adequada,
protegidos contra insetos, poeira, materiais contaminantes e em locais sem incidéncia
de luz solar, com dizeres de rotulagem visiveis, acondicionados em embalagens

adequadas e integras e armazenados em locais préprios, limpos e conservados.

Quanto a documentacgfes, nenhum dos estabelecimentos possuia Manual de Boas

Praticas de Fabricacao, elaborados especificamente para cada local.

A respeito dos manipuladores, dos 14 itens analisados no checklist, foram
identificadas ndo conformidades em 12 deles, sendo que 89% dos funcionarios
vestiam uniformes de cores escuras e 11% néo utilizavam calcas compridas e/ou
sapatos fechados, proprios para o ambiente. Quanto ao asseio pessoal, 100% dos
funcionarios observados faziam uso de adornos (anéis, aliancas, pulseiras, brincos,
colares, piercing) ou utilizavam unhas compridas e/ou com o uso de esmaltes ou
utilizavam maquiagem ou estavam com os cabelos desprotegidos. Os mesmos 89%
nao utilizavam toucas cobrindo totalmente os cabelos, apenas redes em parte deles.
Em 67% dos estabelecimentos ndo haviam cartazes com orientagdes sobre a correta
lavagem e higienizagdo das méaos e em 89% nado havia qualquer registro de
capacitacbes dos trabalhadores. Todos os funcionarios manipulavam dinheiro e
alimentos simultaneamente sem a lavagem correta das maos, 89% conversavam

durante a manipulacdo dos alimentos, 44% dos funcionarios afirmaram ter
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equipamentos de protecdo individual, mas apenas 33% fazem uso destes

equipamentos.

Quando comparados os dados do checklist e os do questionario sobre BPF,
identificaram-se divergéncias entre as respostas dos funcionarios e as observacgdes
das pesquisadoras: 100% relataram utilizar sapatos fechados e adequados ao
ambiente, 78% declararam manter as unhas curtas e sem esmaltes, 56% disseram
manter os cabelos totalmente presos e protegidos por toucas, 67% disseram que
evitam alimentar-se ou mascar chicletes durante o trabalho e 44% relataram néao usar
adornos. Quanto a manipulacéo de dinheiro, 100% dos funcionarios declararam que
manipulavam alimentos e dinheiro ao mesmo tempo, porém, em nenhuma das
lancherias analisadas havia um profissional que fizesse exclusivamente o manuseio
de dinheiro ou cartdes. Nonato et al (2012) obteve resultados idénticos a este, onde

100% dos trabalhadores manipulavam alimentos e dinheiro simultaneamente.

O gréfico 2 mostra a porcentual de adequacdes encontradas em cada lancheria ap6s
analise do checklist e o percentual de conhecimento de seus respectivos funcionérios

em relacdo as boas praticas de fabricacdo apos andalise do questionario.

Gréfico 2 — Percentual de Adequacbes encontradas nas lancherias estudadas e

Percentual de Conhecimento em BPF obtidos pelos funcionarios de cada lancheria.
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Fonte: dados da pesquisa, 2017.

Nas respostas obtidas no questionario, 67% dos funcionarios responderam que nao
participam ou participaram de cursos ou programas relacionados a manipulagdo de
alimentos, mas 100% deles afirmam que receberam orientacdes dos contratantes
guanto a higiene pessoal para manipuladores de alimentos, 89% declararam ter
recebido orientacbes sobre a correta lavagem e higienizacdo das méaos, porém
apenas 44% utilizam sabonete liquido inodoro e anti-séptico para lavar as maos e 56%
secam as maos utilizando papel toalha néo reciclado e descartavel. Cintra et al (2017)
encontrou 100% de inadequac¢Ges quando verificou a lavagem das maos dos
comerciarios avaliados, onde 14,28% lavavam as maos apenas com agua, 28,57%
lavavam as mé&os com detergente utilizado para lavar lougcas, mas posteriormente

aplicavam alcool gel, e 57,14% n&o lavavam as maos.

Todos os funcionérios afirmam que lavam cuidadosamente as maos depois do uso de
artigos de faxina ou produtos quimicos, quando interrompem uma atividade, antes de
recomeca-la, e depois de utilizar os sanitarios e/ou manipular lixos, trocam o uniforme
sempre que necessario por outro limpo, e fazem uso do mesmo somente na area de
trabalho, declararam néo utilizar perfumes fortes durante o trabalho e afastavam-se
dos alimentos ao tossir e espirrar. 100% dizem ter consciéncia de que os alimentos
podem transmitir doencas e podem até causar a morte e por iSso preocupam-se com

a qualidade dos alimentos que estdo sendo manuseados.
CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, o presente estudo concluiu que as lancherias
localizadas no campus de uma Universidade em Santa Cruz do Sul/RS apresentam
meédio e alto risco de contaminacéo para os alimentos, representando risco para a
saude dos consumidores, pois estes alimentos sdo manipulados em estabelecimentos
gue nao possuem qualidade higiénicossanitarias suficientes para garantir a seguranca
alimentar dos seus usuarios. Sendo assim, € necessario que melhorias sejam feitas

nos estabelecimentos e que haja conscientizacdo e principalmente formacao aos
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trabalhadores dessa area, visto que muitas das ndo conformidades encontradas sao

resultado da falta de informacéo dos trabalhadores.

E preciso que haja um maior envolvimento da Instituicdo, tanto em acbes de
fiscalizacdo dos estabelecimentos, quanto no incentivo a formacgéo profissional dos
proprietarios e manipuladores de alimentos, pois esta poderia disponibiliza-los
diversos cursos nas mais variadas areas da saude, com o propésito de melhorar a

qualidade dos servigos oferecidos e preservar a saude dos consumidores.
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