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Resumo: Diante dos desconfortos ocorridos no Restaurante Universitario da Universidade Federal de Campina Grande
Campus I, relacionados a qualidade das refei¢Oes servidas diariamente, notou-se a necessidade da implantagédo de um programa
de verificacdo e atualizacdo das boas praticas de manipulacdo de alimentos. Objetivou-se a avaliagdo das praticas de
manipulacdo alimentar e das condigBes das instalagdes higiénico-sanitarias do restaurante, com posterior treinamento dos
funcionarios, para melhoramento da qualidade e seguranca dos alimentos servidos. A verificagdo deu-se pela aplicacdo do
check-list disposto na resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA. O Restaurante Universitario apresentou dos 123
questionamentos realizados, 37,3% de conformidades, 43% de ndo conformidades, e os demais quesitos foram preenchidos
com a opcao NA (Né&o se aplica) ou ndo puderam ser preenchidos por falta de acesso as informacgdes necessarias. Conforme a
classificacdo pela Categorizagdo dos Servigos de Alimentagdo da ANVISA, o estabelecimento foi no Grupo 4, com nota
605,38. O Restaurante Universitario oferecia riscos de ocorréncias de Doengas Transmitidas por Alimentos, devido a grande
quantidade de itens avaliados fora da conformidade. Sugeriu-se treinamento continuo aos funcionarios e a disponibilizagéo de
um profissional capacitado na area, para supervisao e treinamento dos manipuladores de alimentos.

Palavras-chaves: Higiene. Manipulac¢do alimentar. Doencas Transmitidas por Alimentos. Boas Préaticas de Manipulacéo de
Alimentos.

Abstract Before with the discomforts occurred in the University Restaurant of the Federal University of Campina Grande
Campus I, related to the quality of the meals served daily, noted the need to implement a verification program and updating of
good food handling practices. The objective of the assessment of food handling practices and conditions of hygiene and
sanitary facilities restaurant, with subsequent training of employees to improve the quality and safety of food served. The
verification was due to the implementation of the checklist provisions of resolution RDC n°. 216/2004 of ANVISA. The
University Restaurant presented the 123 inquiries made, 37.3% of compliance, 43% of non-compliance, and other questions
were filled with the NA option (Not applicable) or could not be completed due to lack of access to necessary information. As
ranked by the categorization of ANVISA Food services, the property was in Group 4, with score 605.38. The University
Restaurant offering risk Transmitted Disease occurrences for food due to the large amount of items evaluated out of
compliance. It was suggested ongoing training to employees and the availability of a skilled professional in the area for
supervision and training of food handler.
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INTRODUCAO

O Programa Restaurante Universitario (RU) é o meio
pelo qual a Universidade Federal de Campina Grande oferece
refeicdes (almoco e jantar) gratuitas, diariamente, aos
estudantes carentes matriculados na instituicio (ASCOM -
UFCG, 2011). Porém, nos Gltimos dois anos, qualquer aluno
matriculado, que deseja se alimentar tem acesso a tais
refeicBes, 0 que causa o aumento da quantidade de alimentos
preparados e manipulados.

Com este aumento, notou-se a queda da qualidade
dos alimentos servidos. As reclamacfes ocorridas foram em
relacdo a carnes servidas praticamente cruas, a alimentos mal
preparados, a gosto e aparéncia, falta de higiene, entre outros.

Durante as etapas de producdo dos alimentos,
existem diversas condi¢bes que podem levar a introducdo de
microrganismos patogénicos nas refeicdes, o que pode
comprometer a qualidade e a seguranca alimentar. Alimentos
contaminados por microrganismos ou por agentes quimicos
causam DTA’s (Doengas Transmitidas por Alimentos) que
oferecem riscos & salde do consumidor, podendo causar ate a
morte do individuo.

A preparacéo e a manipulagdo de alimentos exigem
cuidados com sua execugdo, quanto maior a quantidade de
alimentos a serem preparados, maior devera ser a atencdo dos
manipuladores com tais cuidados.

Em vista da wvulnerabilidade dos alimentos as
contaminagdes e dos riscos que os alimentos contaminados
oferecem a salde do consumidor, a ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria), criou normas que, postas
em pratica durante a manipulacdo dos alimentos, garantem a
seguranca e qualidade alimentar.

Diante das decorrentes reclamagfes dos usuarios do
Restaurante Universitario da UFCG, em relacdo & qualidade
da alimentagdo servida diariamente, notou-se a necessidade
da verificacdo da conformidade dos servicos prestados pelo
R.U., com as normas exigidas pela ANVISA. Desta forma,
esse trabalho objetivou a implantacdo de um programa de
verificacdo e atualizacdo de tais normas, com o objetivo de
avaliar as praticas de manipulacéo alimentar e das instalacGes
higiénico-sanitarias do restaurante, e posteriormente, oferecer
treinamento aos funcionérios visando a eliminagdo dos riscos
de doencas transmitidas por alimentos, e melhoramento da
qualidade e seguranca dos alimentos servidos.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas as condicdes higiénico-sanitarias, as
praticas de manipulacdo alimentar, e a aplicagdo das normas
descritas na legislagdo, no Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Campina Grande, campus I, por
meio da aplicacdo da check-list disposta na Resolu¢do RDC
n® 216/2004 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria), a qual descreve normas relacionadas a boas
préaticas para servicos de alimentagdo, durante visitas ao
restaurante, com o auxilio e 0 acompanhamento de
funciondrios presentes durante o horario das visitas.

Os itens avaliados foram dispostos na seguinte
ordem: Instalacdes, edificagdes, equipamentos, mdéveis e
utensilios (24 quesitos); Higienizacdo de instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios (13 quesitos); Controle
integrado de vetores e pragas (05 quesitos); Abastecimento de

agua (09 quesitos); Manejo dos residuos (04 quesitos);
Manipuladores (14 quesitos); Matérias-prima, ingredientes e
embalagens (13 quesitos); Preparo do alimento (25 quesitos);
Armazenamento e transporte do alimento preparado (05
quesitos); Exposicdo ao consumo do alimento preparado (07
quesitos); Documentacdo e registro (04 quesitos);

As opc¢oes de resposta para o preenchimento foram:
“Sim” - usado quando o resultado do questionamento fosse
positivo, “Nao” - usado quando o resultado fosse negativo, e
“NA” (ndo se aplica) para itens ndo aplicaveis.

O treinamento dado aos funcionarios foi elaborado e
aplicado com base na RDC n° 216, de acordo com a ANVISA
(2004)

A classificacdo do Restaurante Universitario foi realizada
conforme uma adaptacdo da Cartilha de Categorizacdo dos
Servicgos de Alimentacdo (ANVISA, 2013), de maneira que 0s
itens avaliados foram designados como eliminatérios,
pontuados e classificatorios. O estabelecimento seria
pontuado em caso de ndo cumprimento dos itens pontuados,
de forma que, quanto maior a nota, maior o niumero de ndo
conformidades encontradas.

Para a categorizagdo, considerou-se ainda o Indice de
Impacto (llp) associado a relevéncia do item avaliado, na
prevencdo de uma doenga transmissivel por alimentos, de
maneira que quanto maior a relevancia do item, maior o lIp.
A nota final do estabelecimento é obtida pela soma da
pontuacdo de cada item, que dar-se pela multiplicagdo do IIp
pela Carga Fatorial (CF) (ANVISA, 2013) .

RESULTADOS E DISCUSSAO

Através da avaliacdo realizada no Restaurante
Universitario a partir do check-list, obtivemos os seguintes
resultados: dos 123 questionamentos realizados, foram
obtidos 37,3% de conformidades, 43% de ndo conformidades,
17% dos quesitos foram preenchidos com a op¢do NA (N&o
se aplica), e 2,7% dos questionamentos ndo puderam ser
preenchidos por falta de acesso as informagdes necessarias
(Gréfico 1).
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Gréfico 1: Resultados obtidos pela aplicagdo do check-list.

Dos 24 questionamentos sobre instalagdes,
edificacBes, equipamentos, moveis e utensilios, obtiveram-se
0s seguintes resultados: 66,6% de itens em ndo conformidade
e 29,1% de itens em conformidade com a legislacdo vigente.
Apenas um item foi marcado como “Nado se aplica”,
correspondendo a 4,1% dos questionamentos (Grafico 2).
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= Em Conformidade

® Fora da conformidade

Né&o aplicados

Gréfico 2.: Resultados obtidos pela avaliacdo das instalagoes,
edificagdes, equipamentos, moveis e utensilios.

Nestes quesitos, o restaurante apresentou presenga de
agentes contaminantes e focos de insalubridade como esgoto
a céu aberto, presenca de lixo exposto, animais e automaveis,
préximos a entrada principal que d& acesso ao setor de
producdo (Figura 1). O acesso a area interna do restaurante
ndo é independente, sendo aberta e sem controle de entrada de
pessoas que ndo trabalham no setor, e 0s acessos aos
banheiros e vestiarios sdo interligados ao setor de producdo,
de maneira que a porta que separa 0S setores é mantida
sempre aberta.

Figura 1: Esgoto a céu aberto na entrada principal.

As portas que o Restaurante dispbe, ndo possuem
fechamento automatico, e as aberturas externas ndo sdo
providas de telas milimetradas: existem duas janelas pequenas
de vidro que permanecem sempre fechadas, porém a porta
principal € mantida aberta, e na area dos vestiarios contém
uma janela aberta e extensa que permite a entrada de agentes
contaminantes. Os angulos entre paredes e pisos ndo sao
abaulados. Na area de producéo, existe uma caixa de esgoto
que oferece grande risco de contaminacdo aos alimentos. A
iluminacdo do Restaurante é adequada, porém ndo existe
nenhuma protecdo contra exploséo e quedas acidentais.

Apesar da porta principal manter-se sempre aberta, a
area interna ndo possui ventilacdo adequada, fazendo com que
0 ambiente esteja sempre desconfortavel para os funcionarios,
e vulneravel a presenca de agente contaminantes suspensos no
ar. O restaurante dispGe de duas unidades de exaustores,
responsaveis pela expulsdo do ar quente proveniente das
caldeiras, porém, ndo existe nenhum tipo equipamento de
climatizagcdo como ar condicionado. Existe um ventilador de
mesa que € mantido proximo aos balcdes onde os alimentos
sdo preparados, em justificativa que o ventilador do teto ndo
funciona, porém, a presenca desde eletrodoméstico ndo esta
em conformidade com a resolugdo RDC n° 275/2002 da

ANVISA, que proibe a presenca de itens ndo comuns ao setor
de producdo de alimentos.

Os banheiros e os vestiarios sdo desorganizados, com
armario e instalagdes mal conservados, e ndo séo providos de
portas externas com acionamento automatico, lavatérios
adequados, nem materiais de higiene em geral.

A area de manipulacdo ndo possui lavatorios
exclusivos para higienizagdo das maos, existe somente um
lavatdrio dentro do setor de producdo para uso geral, e outro
mais afastado para lavagem de panelas e caldeirdes. Estes
lavatdrios sao providos apenas de detergente e/ou sabdo em
barra. Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em
contato direto com alimentos, em sua maioria, sdo de material
liso (Figura 2), porém, é utilizado a colher de pau para
realizacdo das misturas nas caldeiras, 0 que contradiz as
exigéncias da resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA, a
qual exige que utilizacdo de utensilios de superficies de
material liso para que ndo oferegam risco de contaminagdo do
alimento.

Figura 2: Bancada em material liso e facil de ser higienizado.

Dos 13 questionamentos sobre higienizacdo de
instalacdes, edificacbes, equipamentos, moveis e utensilios,
obtiveram-se 0s seguintes resultados: 23% de itens em néo
conformidade, e 77% de itens em conformidade com a
legislacdo vigente (Gréfico 3).

A higienizacéo do setor de producdo é realizada ap6s
a conclusédo de cada refeicdo, ou seja, depois da produgéo do
almogo e ap6s a producdo do jantar. Porém, ndo é realizada
higienizacdo antes do inicio das atividades produtivas, e,
durante a producdo, o setor ndo é mantido higienizado,
contendo a presenca de lixo no chdo e em cima das bancadas,
ch@o molhado com &gua misturada com sangue proveniente
do descongelamento incorreto de carnes.

B Em conformidade

® Fora da conformidade

Gréfico 3: Resultados obtidos pela avaliagdo da higiene das
instalacdes, edificacdes, mdveis e utensilios.

Os funcionarios responsaveis pela higienizagdo das
instalacdes sanitarias ndo sdo exclusivamente designados para

Revista Verde (Pombal - PB - Brasil) v. 10, n.2, p. 26 - 32, abr-jun, 2015




SANTOS, R. M. S., et al

esta funcdo, pois existe um revezamento de funcdes, em vista
que o numero de funcionarios é insuficiente, além de ndo
serem comprovadamente capacitados, e ndo utilizarem
uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipulacdo de alimentos.

Sobre o controle integrado de pragas, dos 05
questionamentos, foi obtido os seguintes resultados: 80% de
itens em conformidade com a legislacdo vigente, e 20% em
ndo conformidade (Gréfico 4).

® Em conformidade

® Fora da conformidade

Gréfico 4: Resultados obtidos pela avaliagdo do controle
integrado de pragas.

Durante as visitas, ndo foi encontrado a presenga de
vetores, pragas urbanas e seus vestigios, apesar de ndo ter
sido verificado um conjunto de agdes preventivas para evitar
0 acesso de vetores e pragas. Segundo informagdes prestadas
pela direcdo do Restaurante Universitario e funcionarios
presentes no momento das visitas, € realizada dedetizagdo
periédica por uma empresa especializada e licenciada, porém
ndo tivemos acesso a registros destas agoes.

Para o abastecimento de &agua foi verificado os
seguintes resultados: 22,2% de itens em conformidade com a
legislacéo vigente, e 44,4% dos itens foram preenchidos com
a op¢do “Nido se aplica. Ndo foram preenchidos 33,3% dos
questionamentos deste item, pois ndo foi possivel ter acesso
ao reservatorio de 4gua do Restaurante (Grafico 5).

As atividades de producdo de alimentos sdo
realizadas somente com a utilizacdo de agua potavel fornecida
pela rede publica, e ndo existe utilizacdo de fonte alternativa
de agua. O Restaurante possui um reservatorio de agua feito
de cimento e mantido tampado, localizado acima do teto do
estabelecimento, porém ndo foi possivel ter acesso ao seu
interior.

B Em conformidade
H Fora da conformidade

Nao aplicados

® N&o preenchidos

Gréfico 5: obtidos

Resultados
abastecimento de agua.

pela avaliacdo do

Conforme informagdes da direcdo, o reservatorio de
agua passa por higienizacdo periédica, mas ndo tivemos
acesso aos registros destas acdes e ao periodo de tempo que a
higienizacéo é realizada.

Dos 04 questionamentos sobre manejo de residuos,
obtiveram-se 0s seguintes resultados: 75% de itens em ndo
conformidade, e 25% de itens em conformidade com a
legislacdo vigente (Gréafico 6).

® Em conformidade

® Fora da conformidade

Grafico 6: Resultados obtidos pela avaliacdo do manejo de
residuos.

O Restaurante dispbe de coletores de lixo com
acionamento das tampas sem contato manual em quantidade
insuficiente, provocando o acimulo de residuos no setor de
producéo durante o expediente. Como a quantidade de lixo é
maior do que a quantidade de coletores, estes sdo mantidos
abertos e com o lixo transbordando. O lixo é acumulado em
cima das bancadas, pias e no chdo durante todo um
expediente, e sO é retirado ao final da preparacdo de cada
refeicdo. Os coletores com lixo sdo mantidos do lado de fora
do Restaurante, préximo a entrada principal, e é retirado ao
final de todos os dias.

Dos 14 questionamentos sobre manipuladores,
obtiveram-se 0s seguintes resultados: 64,2% de itens em nao
conformidade, 28,5% de itens em conformidade com a
legislagdo vigente, e 7,14% dos itens foram preenchidos com
a opgo “Nao se aplica” (Grafico 7).

® Em conformidade
H Fora da conformidade

N&o aplicados

Gréfico 7:
manipuladores

obtidos

Resultados

pela avaliagdo dos

Os manipuladores apresentaram-se asseados, mas
ndo completamente: todos vestiam camisa e cal¢a jeans, todos
0s homens usavam bonés e todas as mulheres utilizavam
toucas; Verificou-se a utilizacdo de botas, mas nem todas na
cor branca, e algumas mulheres utilizavam sapatilhas; Todos
os manipuladores com jaleco branco e os responsaveis pelo
corte de carnes com luva de ago na mdo que apoia a carne
para o corte.

Os uniformes apresentaram-se conservados e limpos,
porém foi verificado o uso de adornos como relégios, brincos,
entre outros. Os objetos pessoais dos funcionarios eram
guardados em local separado, mas ndo de maneira adequada e
organizada.

Os manipuladores ndo possuiam carteira de sadde e

nenhum registro de realizacdo de exames periddicos.
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Aparentemente, apresentavam-se em bom estado de saude,
em sua maioria, sem lesdes ou enfermidades que pudessem
comprometer o preparo do alimento. Apenas um funcionario
informou que estava se sentindo mal, e que geralmente ndo
sdo afastados ou mudados de setor quando se encontram em
situacdo de enfermidade.

Verificou-se uma preocupagdo com a lavagem das
maos por parte dos funcionarios, porém, o restaurante ndo
dispbe de todos os materiais necessarios para a lavagem e
assepsia das mdos, sendo utilizado apenas detergente ou
sabdo em barra. N&o foi verificada a presenca de cartazes de
orientacdo sobre a correta lavagem e antisepsia das maos ou
outros habitos de higiene, exceto os cartazes relacionados
com a proibicéo do uso de celular e obrigatoriedade do uso da
touca dentro da &rea de producdo, apesar de que estas
exigéncias ndo fossem cumpridas.

Os manipuladores de alimentos ndo séao
comprovadamente capacitados para esta funcéo, e ndo existe
um supervisor capacitado na area de boas praticas de
fabricacdo de alimentos.

Na avaliacdo das matérias-primas, dos ingredientes e
das embalagens, foram obtidos os seguintes resultados: dos
13 questionamentos, 46,1% encontravam-se em conformidade
e o restante 53,8% em ndo conformidade com as exigéncias
da legislacdo vigente (Gréfico 8).

B Em conformidade

® Fora da conformidade

Gréfico 8: Resultados obtidos pela avaliagdo das matérias-
primas, ingredientes e embalagens.

As matérias-primas utilizadas no Restaurante eram
transportadas em condigdes adequadas de higiene e
conservagao, as embalagens sempre integras e, na recepcéo,
era realizada uma inspecdo para verificacdo da integridade
das embalagens e a validade dos produtos. Em caso de
produtos com prazo de validade vencido, era feita a separacéo
de tais produtos para que houvesse a devolucdo ou destinagdo
adequada. No caso de produtos que dispensavam a
obrigatoriedade da indicacdo do prazo de validade, era
observada a ordem de entrada do mesmo, para que 0s mais
antigos fossem consumidos primeiro. E, os produtos que
necessitavam de verificacdo de temperatura, ndo recebiam a
atengdo adequada, pois o termdmetro que o restaurante
dispunha encontrava-se sem funcionar e ndo foi apresentado
no momento das visitas. A Unica inspecdo feita em tais
produtos era a verificacdo da data de validade.

A érea destinada a recepgdo e armazenamento dos
produtos comprados pelo Restaurante é independente da area
de producdo, porém, é aberta, de tamanho insuficiente e
disposta sem organizacgdo e sem identificacdo, de maneira que
os produtos ndo pereciveis, como lotes de cereais,
encontravam-se muito préximo de produtos pereciveis; frutas
encontravam-se no chdo; potes de margarina abertos e sem
refrigeracdo; e presenca de objetos ndo comuns ao setor,

como vassouras, aventais, panos de limpeza, etc (Figura 5).
Os paletes utilizados para o armazenamento dos alimentos
ndo eram todos de material liso e lavavel, sendo alguns de
madeira (Figura 4).

Figura 3: Produtos pereciveis mal acondicionados.

Figura 4: Presenca de objetos ndo comuns ao setor.

Na avaliagdo do preparo do alimento, dos 25
quesitos foram obtidos os seguintes resultados: 28% em
conformidade, 40% em ndo conformidade, e 32% dos
quesitos foram preenchidos com a opgdo ‘“Ndo se aplica”
(Gréfico 9).

B Em conformidade
® Fora da conformidade

Né&o aplicados

Gréfico 9: Resultados obtidos pela avaliagdo do preparo do
alimento

O quantitativo de funcionarios ndo se apresentava
em quantidade compativel com o volume e necessidade das
preparagGes, mas, mesmo com isso, as matérias-primas, 0s
ingredientes e as embalagens utilizados no preparo dos
alimentos encontravam-se em condi¢des adequadas de
higiene, exceto os produtos pereciveis (carnes) que ndo se
encontravam expostos em temperatura adequada, sendo
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descongelados em temperatura ambiente e expostos muito
préximos ao chao (Figura 5).

o o |
Figura 5: Descongelamento de carnes em temperatura
ambiente (inadequado) em local incorreto.

Durante o preparo, evitava-se o contato direito ou
indireto entre os alimentos crus, semi-preparados e prontos
para consumo, para que ndo houvesse contaminacao cruzada.
Para o preparo dos alimentos consumidos crus, verificou-se a
realizagdo de um processo de higienizag8o a fim de reduzir a
contaminacdo superficial dos frutos e das hortalicas, com a
utilizacdo de produtos regularizados pelo Ministério da Saude
e aplicados de maneira correta, conforme indicagdo do
fabricante. Os funcionarios que manipulam os alimentos crus
realizam a lavagem das maos, porém ndo de maneira
adequada em vista da falta dos materiais de higiene
necessarios. J4& em relagdo aos alimentos providos de
embalagens, ndo se verificou a realizagdo de limpeza
adequada de suas embalagens.

O tratamento térmico (cozimento) dos alimentos
garante que todo o alimento atinja a temperatura indicada (no
minimo 70°C), e apds o cozimento, os alimentos preparados
sdo mantidos em condicdo de tempo e de temperatura que ndo
favoregam a multiplicagdo microbiana: assim que eram
preparados, dava-se inicio a exposi¢do para consumo, de
maneira que os alimentos quentes eram expostos em bandejas
submetidas a banho-maria, porém, ndo foi verificado nenhum
monitoramento da temperatura da &gua utilizada no banho-
maria.

A avaliagdo dos 05 itens relacionados ao
armazenamento e transporte do alimento preparado ndo foram
considerados, pois 100% dos itens avaliados foram
preenchidos com a opgdo “N&o se aplica”, com a justificativa
de que o Restaurante Universitario ndo faz armazenamento e
transporte do alimento preparado, pois a quantidade preparada
diariamente é consumida, em sua totalidade, no préprio
restaurante.

A avaliacdo da exposicdo ao consumo do alimento
preparado obteve os seguintes resultados: dos 07 quesitos,
57,1% estavam em conformidade, 14,2% em néo
conformidade com a legislacdo vigente, e 28,5% foram
preenchidos com a opgdo “Nio se aplica” (Gréfico 10).

B Em conformidade
® Fora da conformidade

Né&o aplicados

Grafico 10: Resultados obtidos pela avaliacdo da exposicéo
dos alimentos preparados para consumo.

A bancada de exposicdo do alimento preparado
apresentava-se disposta de maneira organizada, linear e
higiénica, porém o chédo estava sempre molhado oferecendo
risco de proliferacdo de microrganismos e de acidentes. A
area do refeitorio estava disposta de maneira organizada, mas
ndo notificou-se a presenca de funcionarios responsaveis pela
limpeza do local durante a consumacéo dos alimentos, o que
permitia a presenca de sujidades nas superficies da mesa, as
quais atraiam vetores como moscas. O refeitdrio dispunha de
janelas que eram mantidas abertas, as quais permitiam o
acesso de animais.

O Restaurante ndo dispunha de &rea suficiente para a
quantidade de pessoas que tinham acesso ao refeitério, de
maneira que algumas pessoas tinham que esperar outras
terminarem sua refeicdo, para que pudessem se sentar. Os
lavatdrios existentes na area de consumagdo ndo
apresentavam condicgdes adequadas de higiene e manutencéo,
com vazamentos e desprovidas de materiais de higiene
necessarios.

Os equipamentos de exposigdo dos alimentos
preparados ndo dispunham de barreira de protecdo que
previnam a contaminacdo do mesmo em decorréncia da
proximidade ou da acéo do consumidor e de outras fontes.

Os utensilios utilizados na consumagédo do alimento
ndo eram descartaveis, mas passavam por adequado processo
de higienizacdo e assepsia, porém alguns talheres se
encontravam em estado de méa conservacédo, sendo necessaria
a substituicdo de tais itens.

Em relacdo a avaliagdo da documentacdo e dos
registros do Restaurante, apenas 25% dos 04 itens avaliados,
apresentaram-se em conformidade (Gréafico 11).

B Em conformidade
® Fora da conformidade
N&o aplicados

= N4o preenchidos

Gréafico 11: Resultados obtidos

documentacéo e dos registros.

pela avaliacdo da

Verificou-se a disposi¢do de POP’s das operacdes
realizadas com frequéncia, porém esse material ndo foi
implementado. N&o se teve acesso a nenhum tipo de registro
relacionado a  qualquer operacdo realizada no
restaurante.Conforme a classificacdo pela
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Avaliacao de restaurante universitario por meio do regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentacado

CATEGORIZA};AO DOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO da ANVISA, o Restaurante Universitario
obteve nota 605,38, sendo classificado no Grupo 4

CONCLUSOES

O Restaurante Universitario oferecia riscos de
ocorréncias de DTA’s, devido a grande quantidade de itens
fora da conformidade, os quais exigem atencdo, tanto para as
instalacOes higiénico-sanitarias quanto para a manipulacao de
alimentos.

Através de uma verificagdo feita apds a realizacdo do
treinamento, notou-se uma maior preocupacdo e cuidado, por
parte dos manipuladores, com a realizagdo dos procedimentos
de preparo e manipulacdo dos alimentos, seja com higiene
pessoal, lavagem correta e periédica das maos, entre outros
itens avaliados.

Assim, sugere-se um treinamento continuo para 0s
funcionarios e a disponibilidade de um profissional
capacitado na area, que seja responsavel por supervisionar 0s
procedimentos de manipulacdo e preparo dos alimentos, por
realizar o treinamento continuo dos manipuladores, e por
implantar o Programa de Boas Préticas de Fabricagdo de
Alimentos e os Procedimentos Operacionais Padrdes.
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