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RESUMO

A pesquisa teve como objetivo avaliar as condicdes higiénico-sanitarias, bem como a seguranca alimentar oferecida por
restaurantes no municipio de Teresina - Pl. Trata-se de uma pesquisa do tipo transversal e observacional realizada em
oito restaurantes comerciais particulares, de médio e grande porte escolhidos de forma aleatodria nas quatro zonas de
Teresina (Norte, Leste, Sul e Centro). Como instrumento utilizou-se uma lista (Check-List) de verificacdes das Boas
Praticas de Producao de RefeicGes, baseada na Resolucdo RDC n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e de
um termometro digital para afericdo das temperaturas dos alimentos quentes. Por fim, os dados foram tabulados,
analisados e comparados. De acordo com os resultados obtidos através do check-list, pode-se observar que em todos os
estabelecimentos pesquisados foram encontrados algumas irregularidades de acordo com a Legislacao vigente. Quanto
ao quesito temperatura notou-se que a maioria das preparacées quentes estavam inadequadas tendo uma necessidade
de medidas corretivas da qualidade de temperatura, principalmente do arroz e das guarnicdes, podendo ocorrer
proliferacdo de microrganismos. Conclui-se que cabe aos proprietarios desses estabelecimentos promoverem acoes
corretivas para a reducao das irregularidades encontradas. Descritores: Restaurantes. Higiene dos alimentos.
Seguranca Alimentar e Nutricional.

ABSTRACT

The research aimed to evaluate the hygienic-sanitary conditions and food security offered by restaurants in Teresina -
Pl. This is a survey of cross-sectional and observational study conducted in eight private commercial restaurants,
medium and large randomly selected in four areas of Teresina (North, East, South and Central). As a tool, we used a
list (Check List) checks the Good Manufacturing Practices of Food Service, based on Resolution RDC No. 216 of the
National Health Surveillance Agency and a digital thermometer to measure the temperature of hot foods. Finally, the
data were tabulated, analyzed and compared. According to the results obtained through the check-list, it can be
observed that in all establishments surveyed some irregularities in accordance with current legislation found. As to the
temperature was noted that most of the hot preparations were unsuitable having a need of corrective measures quality
of temperature, especially rice and mountings where microorganism proliferation can occur. It follows that it is for the
owners of these establishments promote corrective actions to reduce the irregularities found. Descriptors:
Restaurants. Food safety. Food Security and Nutrition.

RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo evaluar las condiciones higiénico-sanitarias y de seguridad alimentaria que ofrecen
los restaurantes en Teresina - Pl. Esta es una encuesta transversal y observacional realizado en ocho restaurantes
comerciales privados, seleccionadas al azar en cuatro areas de Teresina (Norte, Este, Sur y Centro). Con base en la
Resolucion RDC N ° 216 de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria de las Buenas Practicas de Manufactura de
Alimentos del Servicio, se utilizd una lista (Check List) y un termometro digital para medir la temperatura de los
alimentos calientes. Por Gltimo, los datos fueron tabulados, analizados y comparados. De acuerdo con los resultados
obtenidos a través de la lista de control, se puede observar que en todos los establecimientos encuestados algunas
irregularidades, de conformidad con la legislacion vigente fué encontrado. Se observd que en la mayor parte de las
preparaciones habia inadecuacion de la temperatura . La temperatura , sobre todo arroz y guarniciones debe ser
corrigida , debido a la proliferacion de microorganismos . De ello se desprende que corresponde a los propietarios de
estos establecimientos deben  promover acciones correctivas para reducir las irregularidades encontradas.
Descriptores: Restaurantes. Seguridad alimentaria. Seguridad alimentaria y nutricion.
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INTRODUCAO

Atualmente, os individuos possuem pouco
tempo para preparacao dos alimentos e até
mesmo para seu consumo. Com isso, a preferéncia
por refeicoes mais rapidas e, principalmente, fora
de casa ficou sendo uma necessidade diaria para
muitas pessoas. Em vista de todas essas mudancas,
os restaurantes comerciais tornaram-se alvos
certos para a populacao que busca uma refeicao
agil e de facil acesso (ROSSI, 2006).

Estas mudancas alimentares consistiram
basicamente no aumento do consumo de graos
processados, produtos de origem animal,
carboidratos simples, produtos industrializados e
na alimentacao fora de casa (AKUTSU et al.,
2005).

No Brasil, atualmente, observa-se o
crescimento do numero de refeicbes realizadas
fora do lar, e as tendéncias indicam que os
servicos de alimentacao ainda devem aumentar
muito em quantidade e em pouco tempo (VOLPINI
et at., 2009).Estima-se que sejam produzidas,
hoje, no pais, mais de 100 milhdes de refeicoes
por dia, volume que, anualmente, se somada toda
a cadeia que os servicos de alimentacao
movimentam, supera RS 60 bilhdes em
faturamento e representa 2,4% do Produto Interno
Bruto (PIB) nacional (BRANDAO, 2010).

Por outro lado, pesquisadores calculam que
todos os anos, de 1 a 100 milhdes de individuos
sao vitimas de infeccoes ou intoxicacoes
transmitidas por alimentos contaminados (ROSSI,
2006). Estas vitimas, muitas vezes, provem de
restaurantes, o0s quais sao considerados
fornecedores de alimentos de alto risco
epidemiologico, sendo os responsaveis por mais de
50% dos surtos de origem alimentar. Para
assegurar a qualidade e a integridade do alimento
e a salude do consumidor é fundamental a
implantacao de algumas regras como as Boas
Praticas de Manipulacao de Alimentos, que sao
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obrigatorias pela legislacao brasileira, estando
apresentadas em algumas Portarias e Resolucdes
da Direcao Colegiada (RDC N° 275/2002 e N°
216/2004) da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (SEIXAS et al., 2008).

Um dos fatores que pode prevenir alguns
problemas de salde é a temperatura do alimento,
que representa o mais importante dentre os
fatores que podem influir no crescimento dos
microrganismos em alimentos (CHESCA et al.,
2007; OLIVEIRA et al., 2009). A relacao entre
tempo e temperatura é importante para que se
possa obter um produto com garantia de qualidade
satisfatoria (HOBBS; ROBERTS, 2003; STORCK et
al., 2009).

Portanto, o controle higiénico e sanitario
dos alimentos representa um fator importante
para a prevencao das doencas de origem
alimentar. Assim, a presenca de seguranca
alimentar é fundamental, uma vez que esta
preconiza a oferta de alimentos in6cuos a saude
humana, que se baseia numa alimentacao sem
contaminantes quimicos, fisicos e bioldgicos
(COUTO et al.,2008).

A seguranca alimentar é uma das principais
responsabilidades dos servicos de alimentacao que
realizam algumas das atividades de manipulacao
de alimentos, como a selecao, o preparo, o
fracionamento, o armazenamento, a distribuicao,
o transporte, a exposicao para venda e a entrega
de alimentos prontos para o consumo (BRASIL,
2004).

O objetivo dessa pesquisa é avaliar as
condicbes higiénico-sanitarias, bem como a
seguranca alimentar oferecida por restaurantes no

municipio de Teresina - PI.

METODOLOGIA

A pesquisa foi do tipo transversal e
observacional, realizada em oito restaurantes
comerciais particulares de médio e grande porte,

escolhidos de forma aleatdria nas quatro zonas da
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cidade de Teresina-Pl (Norte, Leste, Centro e Sul),

no periodo de Agosto a Setembro de 2013.

A avaliacao foi realizada por meio da
aplicacao de um Check-list, em que foram
avaliados 75 itens que abordaram aspectos como:
instalacoes,

edificacoes e saneamento;

equipamentos; controle de qualidade e
manipuladores, baseado na Resolucao RDC N° 216
de 15 de setembro de 2004 e na RDC N° 275 de 23
de outubro de 2002.

O parametro recomendado pela ANVISA é a
classificacao dos estabelecimentos, segundo os
percentuais de adequacao verificados. A
classificacdo ocorre em trés grupos: Grupo I:
Aprovado (76 a 100% de cumprimento dos itens);
Grupo Il: Aprovado com restricoes (51 a 75% de
cumprimento dos itens); Grupo Ill: Reprovado
(menos de 50% dos itens imprescindiveis).

Quanto a qualidade das refeicoes foi
realizada a afericdo das temperaturas em
preparacdes quentes servidas em balcoes térmicos
por meio de termometro digital (Multi-Stem
Termomether) com capacidade para medir
temperatura entre 0°C e 150°C.

A temperatura coletada foi aquela que
perdurou por 10 segundos por trés vezes, tendo-se
0o cuidado de nao haver contato entre o
termometro e as paredes e o fundo das cubas.
Apds cada afericao, o termometro foi higienizado
com papel toalha nao reciclavel e alcool 70%.

Os parametros recomendados de acordo
com a Resolucao RDC N° 216 de 15 de Setembro de
2004 - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) define que a distribuicao dos alimentos
prontos para o0 consumo deve ocorrer em
temperaturas de no minimo 60° C por 6 horas ou
inferior a 60° C por 3 horas.

Posteriormente a aplicacao do check-list
foi realizada a afericao das temperaturas das
refeicoes, em trés horarios diferentes, sendo estes
no inicio da distribuicdio, no momento
intermediario e término da mesma (11:00 h; 12:00
h; 13:00h).
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Os dados coletados foram transferidos para
uma planilha no Microsoft Excel®. Apos foram
avaliados através da Andlise de Variancia
(ANOVA), utilizando-se o teste t de student e o
teste de TUKEY para comparacao de médias, em
nivel de 5% de significancia, com auxilio do
software Statgraphics plus, versao 5.1.

Os dados foram agrupados e avaliados,
sendo apresentados em forma de graficos e

tabelas.

RESULTADOS E DISCUSSAO DOS DADOS

Aspectos de Instalacdes, Edificacbes e

Saneamento

Os resultados obtidos na observacao dos
itens de instalacdes, edificacoes e saneamento
mostraram que 25% dos restaurantes comerciais
particulares pesquisados classificaram-se no Grupo
I; 37,5 % no Grupo Il e 37,5% no Grupo Ill (Grafico

1).

Grafico 1. Classificacdo dos 8 restaurantes de Teresina-Pl, segundo critérios da ROCH° 216 de
15 de setembro de 2004 e d2ROC N 275 de 23 de outubro de 2002, quanto a0 quesito
Aspectos de Instalagoes, Edificacdes e Saneamento,

Aspectos de Instalacbes, Edificacdes e Saneamento ( %)

375%

N Grupo |- Aprovados W Grupo I - Aprovados com Restrigdes ¥ Grupo Ill- Reprovados

Fonte: Dados da Pesquisa

Os aspectos de edificacOes, instalacoes e
saneamento do Grupo | estavam em condicoes
adequadas (25%). Em outros, tanto no Grupo Il
quanto no Grupo Il, constatou-se condicoes
precarias relativas as areas internas e externas

como a falta de layout da empresa que nao
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possibilita a existéncia de um fluxo ordenado em

todas as etapas de preparacao dos alimentos
ocasionando cruzamentos indesejaveis e até
acidentes de trabalho.

Em relacdao a estes aspectos verificou-se
que nos estabelecimentos que foram classificados
no Grupo lll (37,5%), o ambiente era dotado de
pouca iluminacao impossibilitando um bom
rendimento no manuseio e no preparo de
alimentos. E devido ao local ser pequeno e
fechado, ocasionava desconforto térmico além da
falta de estrutura, como exaustores e
ventiladores, tornando-se a ventilacao e
climatizacao  ineficientes. Os pisos eram
danificados e sem caimentos em direcao aos ralos,
também apresentavam-se de cor escura o que
dificultava a higienizacdao. As paredes e divisorias
estavam em mal estado de conservacao, as portas
nao possuiam fechamento automatico, as janelas
apresentavam rachaduras e nao tinham protecao
contra insetos e roedores. A quantidade de
lavatoérios para manipuladores era insuficiente. O
manejo do lixo ocorria de forma inadequada (o
lixo ficava perto da area de producao, sem
tampa), podendo acarretar risco de contaminacao
dos alimentos produzidos nestes locais.

Segundo a legislacao os pisos deverao ser

de materiais resistentes ao impacto,
impermeaveis, lavaveis, cor clara e
antiderrapante nao podendo apresentar

rachaduras, e devem facilitar a limpeza e a
desinfeccao. Os liquidos deverao escorrer para os
ralos (sifonados ou similares), impedindo a
acumulacao nos pisos. As paredes deverao ser
construidas e revestidas com materiais nao
absorventes e lavaveis e apresentar cor clara. Até
uma altura apropriada para as operacdes deverao
ser lisas, sem fendas, e faceis de limpar e
desinfetar. Os angulos entre as paredes e 0s pisos,
e entre as paredes e os tetos ou forros, deverao
ser de facil limpeza. Nos projetos deve-se indicar
a altura da faixa que sera impermeavel. Os tetos
ou forros deverao estar construidos e/ou acabados
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de modo que se impeca a acumulacao de sujidade
e se reduza ao minimo a condensacao e a
formacao de mofo, devem ainda ser faceis de
limpar.

As janelas e outras aberturas deverao ser
construidas de forma a evitar o acumulo de
sujidades; aquelas que se comuniquem com o
exterior deverao estar providas de protecao
contra insetos. As protecoes deverao ser de facil
limpeza e boa conservacao. As portas deverao ser
de material nao absorvente e de facil limpeza
(BRASIL, 2004).

Em estudo realizado por Rossi (2006) em30
restaurantes comerciais do tipo self service, de
Belo Horizonte em relacao a Edificacao, Instalacao
e Saneamento foi encontrado que 76,7 % dos
restaurantes classificaram-se no Grupo Ill; 20 % no
Grupo Il e somente 3,3 % no Grupo |I.
Demonstrando resultados diferentes quando
comparados ao presente estudo, pois houve menor
indice de Reprovacdao dos estabelecimentos
pesquisados.

No entanto, no que se diz respeito ao
estudo realizado por Costa (2010) analisando 27
restaurantes comerciais do tipo self-service na
cidade de Goiania-GO, em relacdo a esses mesmos
aspectos, demonstrou que 48,15 % dos
restaurantes comerciais classificaram no Grupo lll,
40,74 % no Grupo Il e 11,11% no Grupo |,
apresentando resultados semelhantes a esta

presente pesquisa.

Aspectos de Equipamentos

Na presente pesquisa quanto ao quesito
Equipamentos (Grafico 2) observou-se que 50% dos
restaurantes comerciais enquadraram-se no Grupo
[, 50% no Grupo Il, e 0% no Grupo Ill.

Neste aspecto observou-se que 0s
estabelecimentos que se enquadraram no Grupo Il
apresentavam algumas inadequacdes, como por
exemplo, bancadas e utensilios de madeira

(colheres, tabuas), apresentando risco de
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contaminacao, e os equipamentos de refrigeracao

que estavam em péssimo estado de conservacao.

Grafico 2. Classificacdo dos 8 restaurantes de Teresing-Pl, segundo critérios da ROC N° 216 de

15 de setembro de 2004 e daROC N° 273 de 23 de outubro de 2002, quanto a0 quesito
Aspectos de Equipamentos.

Aspectos de Equipamentos (%)

B Grupo |- Aprovados M Grupo |1 - Aprovados com Restrigdes ¥ Grupo 111 - Reprovados

Fonte: Dados da Pesquisa

A RDC N° 216/04 preconiza que todos os
equipamentos e utensilios nas areas de
manipulacao de alimentos, que possam entrar em
contato com estes, devem ser de materiais que
nao transmitam substancias toxicas, odores nem
sabores, e sejam nao absorventes e resistentes a
corrosao e capazes de resistir a repetidas
operacoes de limpeza e desinfeccao. As
superficies deverao ser lisas e estar isentas de
imperfeicoes (fendas, amassaduras etc.) que
possam comprometer a higiene dos alimentos
sejam fontes de contaminacao. Deve ser evitado o
uso de madeira e outros materiais que nao se
possa limpar e desinfetar adequadamente, a
menos que nao tenha certeza de seu emprego nao
sera uma fonte de contaminacdao. Devera ser
evitado o uso de diferentes materiais com a
finalidade de evitar corrosao por contato (BRASIL,
2004).

Em relacao a este aspecto, os resultados
obtidos por Costa (2010) mostraram que 22,2 %
dos restaurantes comerciais classificaram-se no
Grupo I; 37,4% no Grupo Il e 40,74 % no Grupo lll.

Rossi (2006) mostrou resultados, no qual a

maioria dos restaurantes classificou-se no Grupo
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lll, totalizando 76,7%, apenas 6,7% e 16,7%
classificaram no Grupo | e no Grupo |l
respectivamente.

O que diferencia aos resultados
encontrados no presente estudo, pois nenhum dos
estabelecimentos enquadraram-se no Grupo lll, ou
seja, todos os restaurantes pesquisados nao foram
reprovados em relacao aos aspectos de

equipamentos.

Aspectos de Controle de Qualidade

Apos analise dos itens de Controle de
qualidade (Grafico 3) 25% dos estabelecimentos
pesquisados foram inclusos no Grupo |; 37% e 38%
no Grupo Il e Grupo Ill respectivamente.

Os restaurantes que enquadraram-se no
Grupo | estavam em condicoes adequadas em
relacao a este aspecto. No que diz respeito aos
restaurantes que foram classificados no Grupo I,
encontrou-se algumas restricbes, como as
prateleiras da dispensa encostada na parede,
sacos e caixas que nao eram retirados dos locais
de armazenamento, o que podera atrair pragas no
ambiente. Equipamentos de refrigeracao sem
termometros, podendo gerar riscos em relacdo ao
controle de temperaturas de armazenamento.

Ja no Grupo lll, a area para o recebimento
de géneros ndo pereciveis nao encontravam-se em
boas condicoes de higiene, e a capacidade fisica
do estoque nao era suficiente para a demanda, o
armazenamento dos géneros pereciveis era
realizada de forma inadequada, pois nao havia a
separacao fisica dos alimentos (carnes vermelhas,
frangos, peixes) podendo ocasionar contaminacao
cruzada e nao ocorria respeito as regras do PEPS,
ou seja, primeiro que entra € o primeiro que sai,
ocasionando desperdicio desses alimentos por

ultrapassarem o prazo de validade dos mesmos.

64



ISSN 2317-5079

Melo, J. C.; Cruz, N. T. S.; Beserra, M. L. S.

Gréfico 3. Classificacdo dos B restaurantes de Teresina-l, segundo critérios da RDC N° 216 de
15 de setemhro dz 2004 e da RDC N° 275 de 23 de autubro de 2002, quanto 0 quesito
Aspectos de Controle de Qualidade.

Aspectos de Controle de Qualidade ( %)

N Grupo |- Aprovados M Grupo |l - Aprovados com Restrigies ™ Grupo Il1- Reprovados

Fonte: Dados da Pesquisa

Para a garantia de controle de qualidade
em restaurantes, a prevencao dos perigos a saude
devem ser controlados no recebimento das
matérias primas. A recepcao e o armazenamento
de uma matéria prima contaminada favorece a
contaminacao cruzada, colocando em risco a
seguranca dos produtos de quem os consome
(Luchese et al., 2004)

O armazenamento dos alimentos tem uma
grande influéncia dentro de unidade de
alimentacao e nutricao, pois se o alimento nao
respeitar as condicoes ideais para ser
armazenado, tera influéncia no produto final,
podendo assim transmitir riscos de contaminacao
se tornando prejudicial a salde e improprio para o
seu consumo (ANVISA, 2005).

Aspectos dos Manipuladores
Em relacao aos manipuladores verificou-se
que o Grupo | apresentou um percentual de 37,5 %

dos restaurantes pesquisados; 12,5 % no Grupo Il e
50% no Grupo Il (Grafico 4).
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Grdfico 4. Classificacao dos 8 restaurantes de Teresina-Pl, segundo critérios da ROCN' 216 de
15 de setembro de 2004 e da RDCN' 275 de 23 de outubro de 2002, quanto ao quesito
Aspectos dos Manipuladores.

Aspectos dos Manipuladores( %)

W Grupo |- Aprovados M Grupo II - Aprovados com Restrigdes ¥ Grupo Il1- Reprovados

Fonte: Dados da Pesquisa

Diferindo dos resultados encontrados no
estudo de Costa (2010) 37,4 % que dos
estabelecimentos, foram classificados no Grupo |,
29,63 % no Grupo Il e 33,33 % no Grupo lll.

O Grupo | apresentou-se com adequacao de
acordo com os itens imprescindiveis nesse
aspecto, como treinamento de Higiene e Boas
Praticas, compativeis com as tarefas que lhe irao
executar, higiene corporal adequada, cabelos e
bigodes protegidos e totalmente cobertos, unhas
curtas sem esmalte e limpas, sem uso de adornos
(brincos, anéis, pulseiras, etc.) e barba raspada.
Ja o Grupo Il as restricoes mais frequentes eram
os manipuladores nao serem afastados de suas
obrigacbes quando 0os mesmos  possuiam
ferimentos, lesées nas maos, nos bracos, infeccées
respiratorias, gastrintestinais ou afeccoes que
contaminassem os alimentos.

A Legislacdo regulamenta que nenhuma
pessoa portadora de ferimentos podera continuar
manipulando alimentos, ou superficies em contato
com alimentos, até que se determine sua
reincorporacao por determinacao profissional.
Cabe a Direcao do estabelecimento tomar as
medidas necessarias para que nao se permita a
nenhuma pessoa que se saiba, ou se suspeite que
padece ou é agente de uma doenca susceptivel de

transmitir-se aos alimentos , ou seja portadora de
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feridas infectadas, infeccoes cutaneas, chagas ou

diarréia, trabalhar, sob nenhum pretexto, em
qualquer area de manipulacdo de alimentos ou
onde haja possibilidade de que esta pessoa possa
contaminar direto ou indiretamente os alimentos
com microrganismos patogénicos até que o médico
lhe dé alta. Qualquer pessoa que se encontre
nestas condicoes deve comunicar imediatamente a
Direcao do estabelecimento seu estado fisico
(BRASIL, 2004).

Nos restaurantes que classificaram-se no
Grupo Il verificou-se anao realizacao da
higienizacao das maos antes do manuseio de cada
preparacao, ou seja, os funcionarios lavavam
somente uma vez e de forma inadequada, além
disso usavam adornos, possuiam unhas grandes e
pintadas, e nao utilizavam touca, nem avental.

A legislacao preconiza que toda pessoa que
trabalhe em area de manipulacao de alimentos,
devera lavar as maos de maneira frequente e
cuidadosa, com agentes de limpeza autorizados e
em agua fria ou fria e quente potavel. As maos
deverao ser lavadas antes do inicio do trabalho,
imediatamente depois de lavar os sanitarios, apos
manipulacao de material contaminado, e sempre
que seja necessario. Devera lavar-se e desinfetar-
se as maos imediatamente depois de haver
manipulado qualquer material contaminante que
possa transmitir enfermidades. Deverao ser
colocados avisos que indiquem a obrigacao de
lavar-se as maos. Devera ser realizado controle
adequado para garantir o cumprimento destas
exigéncias (Brasil, 2004).

Segundo Almeida et al. (2007), a maior
parte das ocorréncias de contaminacao microbiana
dos alimento tem origem na ignorancia e descaso
dos manipuladores. A adocao de técnicas corretas
de manipulacao dos alimentos e a conscientizacao
dos profissionais envolvidos sao fundamentais
como medida de controle das infeccoes de origem
alimentar, principalmente nos estabelecimentos

que fornecem refeicdes coletivas.
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BINOMIO TEMPO X TEMPERATURA

Em relacao aos aspectos de temperaturas
os alimentos preparados devem ser mantidos em
condicoes de tempo e de temperatura que nao
favorecam a multiplicacao microbiana. Em quatro
dos restaurantes pesquisados nao havia controle
nas condicoes de tempo de espera nas
preparacoes (Tabela 1). Dessa forma, pode-se
dizer que o tempo do final da preparacao até o
inicio da distribuicao dos alimentos deveria ser
programado para que nao houvesse grande
diferenca de temperatura entre o inicio e o final

da distribuicao.

Tabela 1. Tempo médio de espera das preparacdes até o inicio da distribuicio dos oito
restaurantes.

Preparacées Fim da preparacdo Inicio da Distribuicdo Tempo de Espera

Arroz 7:30h 10:30h 200h
Feijao 9:40h 10:30h 00:50h
Carne 9:30 h 10:30h 1:00 h

Guarnigo 8:10h 10:30h 2:20h

Fonte: Dados da Pesquisa.

De acordo com a Resolucao N° 216/04,
apos serem submetidos a coccdo, os alimentos
preparados devem ser mantidos em condicoes de
tempo e de temperatura que nao favorecam a
multiplicacao microbiana. Assim, a temperatura
ideal, durante a distribuicao dos alimentos, as
preparacoes quentes devem ser mantidas em
temperatura maior que 60°C por no maximo 6
horas (ANVISA, 2004).

Em todos os restaurantes foram feitas trés
tomadas para as preparacoes quentes como arroz,
feijao, carne e guarnicao (macarrao com ovo,
batata frita, puré de batata, macaxeira frita) em
trés horarios diferentes.

Analisando as informacdes coletadas, as
temperaturas das preparacoes referentes a
primeira tomada dos oito restaurantes do
municipio de Teresina (Tabela 2), a preparacao
arroz dos restaurantes R1 ao R6 estavam
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inadequadas (< 60°C) de acordo com o que exige a

RDC n° 216, isso porque o tempo de espera até o
inicio da distribuicao foi superior a 3:00 h e eram
mantidos em temperaturas ambientes ( < 60°C).
Ja nas preparacoes de feijao e carne pode-se
perceber que atingiram a temperatura
recomendada, ou seja, acima de 60°C em todos os
restaurantes pesquisados, mostrando a grande
preocupacao dos restaurantes em servir esses
pratos em temperaturas elevadas.

E as guarnicdbes de todos os restaurantes
estavam  muito abaixo da  temperatura
recomendada, os mesmos propensos a proliferacao
microbiana e, portanto, inadequados ao consumo

humano.

Tabela 2. Primeira tomada das preparacdes dos oo restaurantes comerciais particulares de
Teresina-Pl, 2013,

REFCOES RN AL R3S RS RS[Q) Relc) W7 Ra()

ARROZ §°C sC w0 wC wC 5%C 68°C 65°C
FELJAD 67°C  60°C  60°C 68°C 62°C 62°C 71°C 1°C
CARNE e e°C 61°C 61°C 68°C 68°C 70°C 13°C
GUARNICAD  32°C  30°C  5°C 377 °C N0 40 47

Fonte: Dados da Pesquisa,

A Segunda Tomada ocorreu no horario das
12:00 h, onde houve o maior fluxo de clientes
(Tabela 3). Os restaurantes R1 ao R5 e R8 tiveram
um decréscimo de temperatura na preparacao do
arroz estando inadequados de acordo com que
exige a legislacao, além disso houve um tempo
maior de espera( 4h 30 min) desde o fim da
preparo até a segunda tomada. Ja o Ré6 teve um
pequeno acréscimo temperatura referente a
primeira tomada devido a reposicao do alimento e
o restaurante R7e, apesar de uma pequena
diminuicao de temperatura, ainda estava de
acordo com que exige a legislacao.

No que diz respeito a preparacao do feijao,
todos os restaurantes tiveram decréscimo nas suas
temperaturas, porem, apenas 0s R2 e R3
obtiveram uma temperatura inferior a legislacao.
Ja na preparacao da carne , os restaurantes R3 e

R6 tiveram uma grande diminuicdo de
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temperatura, favorecendo a proliferacao de
microrganismos, pois 0 tempo e temperatura
destes estvam muito abaixo do recomendado. E as
guarnicoes apresentavam tempo superior ao
recomendado (3h 50 min.) e temperatura abaixo
do que preconiza a legislacato em todos os

restaurantes.

Tabela 3. Segunda tomada das preparacfes dos ofto restaurantes comerdiais particulares de
Terasina-Pl, 2013,

REFECOES  RIN) RZN)  Rop) RS RS[C) Rel) A7 Ra[

ARROZ °C #°C 4 M0 %0 60 6°C 3¢
FEIJAD 05°C  57°'c  se'C 66°C  60°C  60°C  70°C  68°C
CARNE 15°C 60°C 400 65°C 65°C s°C 70°C  70°C
GUARNICAD 30°C  28°C  48°C  3°C  29°C  30°C  40°C  32°C

Fonte: Dados da Pesquisa

A terceira tomada ocorreu no horario de
13:00 h ( Tabela 4), os restaurantes R1 ao R5 e R8
em relacao a 2° tomada, no que diz respeito a
preparacao arroz continuaram com reducao da
temperatura e o aumento do tempo de exposicao
nesta temperatura. Enquanto que Ré6 e R7
diminuiram, mas a temperatura ainda
encontravam-se dentro dos padrées
recomendados. Na preparacao do feijao todos os
restaurantes reduziram a temperatura, exceto o
R5 que houve um acréscimo devido a reposicao,
apesar dos restaurantes R4, R7 e o R8 reduzirem
na temperatura da preparacao, 0s mesmo
encontraram-se dentro do recomendado. Ja na
preparacao da carne, os restaurantes R3 e Ré
tiveram um acréscimo na temperatura comparado
com a segunda tomada, contudo essas
temperaturas ainda se encontram irregulares de
acordo com a legislacao, alem de ter um tempo de
espera superior do recomendado. Ja as guarnicoes
encontraram-se em  situacao critica, suas
temperaturas estavam  muito abaixo do
recomendado, colocando em risco a saude do
consumidor.

Essa queda na temperatura também se
deve ao fato de muitas vezes o nivel da agua estar
abaixo do apropriado, e até mesmo pelos balcoes

térmicos serem ligados tardiamente, pouco tempo
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anteriormente ao horario de inicio da distribuicao,

fazendo com que a temperatura do balcao térmico
girasse em torno de 60 °C, quando o exigido pela
portaria CVS 6/99 € em torno de 80°C a 90°C.

Tabela 4. Terceira tomada das preparagfes dos ofto restaurantes comerciais particulares de
Teresina-l, 2013,

U I S O s

ARROZ °C 4r°c 4rC S°c s°c 60°C 610 5
FELAD §9°C SC 8°C 61°C 61°C 39°C 68°C  £5°C
CARNE 0 °C 55 64°C 60°C sC T0°C 69°C
GUARNICAD  28°C  25°C 41°C 28°C 25°C 3¢ w0 ¢

Fonte: Dados da Pesquisa

E importante ressaltar que a forma de
como esses alimentos serao armazenados apds a
coccao também influenciara na qualidade
higiénico-sanitaria da refeicao, pois em alguns
estabelecimentos pesquisados, esses mesmos
alimentos que eram distribuidos em temperaturas
inadequadas, em certas ocasides nao eram
desprezados, e sim reutilizados no dia seguinte, o
que potencializa ainda mais o risco de DTA’s,
principalmente se estes nao forem armazenados e
reaquecidos corretamente.

A Resolucao RDC N° 216 de 15 de Setembro
de 2004 - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) define que a distribuicao dos alimentos
prontos para O consumo deve ocorrer em
temperaturas de no minimo 60° C por 6 horas ou
inferior a 60° C por 3 horas. Essas medidas visam
garantir um alimento seguro para o consumo
(Brasil, 2004).

Observa-se que a temperatura € um fator
de risco para a proliferacao de microrganismos. A
ma conservacao dos produtos, como, por exemplo,
as guarnicoes, que por si so6 ja € um facil meio de
proliferacao, juntamente com as condicées de
temperatura e o tempo de exposicao, torna-se
uma forma facil para uma intoxicacao alimentar
(SANSANA; BORTOLOZO, 2008).

Os instrumentos utilizados demonstraram-
se como ferramentas importantes de avaliacao da
seguranca das refeicoes servidas. A temperatura
dos alimentos

dispostos na  distribuicao
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encontrava-se inadequada, em varios
restaurantes, para os alimentos quentes esta
irregularidade é considerada critica na oferta de
alimento seguro, podendo comprometer a salde
dos consumidores. Apesar de existirem regras de
higiene e manuseio dos alimentos em
restaurantes, ainda existem riscos para a saude
associados a  alimentos servidos  nesses
restaurantes, visto que muitos manipuladores nao
as seguem.

Portanto € necessario ter cuidado com a
qualidade dos servicos prestados por estes
estabelecimentos, principalmente no que se
refere a higiene dos manipuladores, bem como a
higienizacdo de equipamentos e utensilios e

Controle do binémio tempo x temperatura.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos
através do check-list, concluiu-se que todos os
estabelecimentos pesquisados possuiam algumas
irregularidades de acordo com a Legislacao
vigente, Resolucdo RDC N° 216 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Quanto ao quesito temperatura notou-se
que metade das preparacdes quentes estavam
inadequadas tendo uma necessidade de medidas
corretivas da qualidade de temperatura,
principalmente do arroz e das guarnicoes,
podendo ocorrer proliferacao de microrganismos.
Podemos concluir que 0s
restaurantes pesquisados analisados  apresentam
falhas que podem comprometer a higiene dos
alimentos e em consequéncia acarretar agravos a
saude do consumidor.

A atuacao do Nutricionista, inserido em
uma equipe multidisciplinar, pode contribuir para
a melhoria das condicdes higiénico-sanitarias e do
monitoramento do bindmio tempo x temperatura

dos alimentos nos estabelecimentos, para o
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controle do processo de qualidade e seguranca

alimentar.
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