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Resumo

A seguranga dos alimentos e a gestdo da qualidade sdo conceitos fundamentais para que o processo produtivo de
refeicoes seja desenvolvido de forma a minimizar o niimero de doengas veiculadas pelos alimentos, tendo o compro-
metimento com a saiide da clientela atendida. Estes conceitos devem ser implementados desde o recebimento dos
géneros até a distribuigdo das refeicoes. O presente trabalho teve como objetivo investigar o processo produtivo de
refeicoes de um restaurante comercial no municipio do Rio de Janeiro e desenvolver um plano de medidas corretivas e
de melhoria continua neste processo. A metodologia utilizada foi um estudo de caso de cardter descritivo e avaliagoes
quali-quantitativas. A estratégia de investigacdo para diagnosticar as condigoes higiénico-sanitdrias da produgio
de refeigoes do restaurante foi aplicagdo de um check-list, baseado no Regulamento Técnico de Boas Prdticas pa-
ra Servigos de Alimentagdo, Resolugido RDC, n° 216/2004, que permitiu uma andlise prdtica, baseada na confor-
midade ou ndo-conformidade dos requisitos, proporcionando uma visdo global das condicoes higiénico-sanitdrias
do restaurante. Foi possivel apontar os itens ndo atendidos da legislagdo, responsdveis pelas ndo-conformidades do
processo produtivo do restaurante pesquisado. Cabe salientar que nos critérios de manipuladores e preparagdo dos
alimentos, foi constatado o nivel de ndo conformidades em 47% e 83%, respectivamente, o que representa para o
servigo de alimentagdo um possivel risco de contaminagio e deterioragio de alimentos e/ou incidéncia de intoxica-
¢oes alimentares. Os restaurantes comerciais devem estar em consondncia com a legislagdo vigente que norteiam o
processo, visando a seguranca dos alimentos, bem como os conceitos de qualidade e a implementagdo de ferramenta
da qualidade, tendo o compromisso com a satide da clientela atendida, contribuindo para o sucesso do segmento de
Alimentagao Coletiva.

Palavras-chave: Seguranga dos alimentos; Qualidade; Processo produtivo de refeicoes; Restaurante Comercial.

Abstract

Food security and quality management are fundamental concepts to the productive meals process to be developed
on the way to minimize the number of food desease being compromise with the costumers health. Those concepts
must be applied from the substracts receiving until meals distribution. The present work had as objective to investi-
gate the meals productive process of an commercial restaurant in Rio de Janeiro city and also developing a corrective
measurement and continuous improvement plan. The tool used to diagnosis the hygienical-sanitary conditions on
meals production of the restaurant was a check-list, based on the Good Practice of Technical Regulation for Services
Feeding, Resolution RDC 216, on September 15 of 2004, that allowed a practical analysis based in the conformity or
not-conformity of the legislative requirements, providing a global vision of the hygienical-sanitary conditions of the
restaurant. It was possible to find the not taken care responsible itens from not-conformity legislation of the restaurant
productive process in matter. It is important to know manipulation criteria and food made was observed not-con-
formity level at respectively 47% and 83%, which to the food service means a possible contamination risc and food
deterioration and/or food intoxication incidence. The comercials restaurants must be in acord with the regulatory
preconizations, that apoint de processo f food safety and the quality concepts and the implementation of quality tools,
having comited with health customers adding coletive food success.

Key- Words: Food Safety; Quality; Meals Productive Process; commercial Restaurant.
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Gestao da qualidade e seguranga dos alimentos:
diagnéstico e proposta para um restaurante comercial no municipio do Rio de Janeiro

1. INTRODUCAOQ

A boa alimentagio esta diretamente relacionada com o funcionamento adequado e equilibrio do
organismo. As propriedades nutritivas dos alimentos interferem significativamente no estado de satde e
bem-estar do ser humano, ocasionando impactos sobre seu relacionamento e produtividade no trabalho.

O segmento de Alimentacao Coletiva apresenta um crescimento acelerado, devido a demanda
de mercado, como também as mudancas economicas, politicas, sociais e culturais, que ocorreram no
mundo nos ultimos séculos. Neste contexto, 0 mercado de refeicdes coletivas desponta de forma con-
sistente na sociedade atual.

Tendo em vista as consideragdes acima, o presente trabalho teve como pesquisa de campo, um
restaurante comercial, localizado no municipio do Rio de Janeiro, tendo como objetivo investigar o
processo produtivo de refeicdes, com respaldo na legislagdo vigente e, posteriormente, desenvolveu-se
um plano de medidas corretivas e de melhoria continua, baseado no diagndstico deste processo.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

O setor de alimentacio coletiva refere-se a uma prestagio de servigos, constituida pelos estabeleci-
mentos que produzem e distribuem refei¢oes, sendo destinada ao fornecimento de alimentagao, tanto para
coletividade sadia quanto enferma, como empresas, escolas, hospitais, dentre outros (PROENCA, 1999).

A progressiva urbanizagao levou a grande concentragao de trabalhadores urbanos nas metrépoles,
de maneira que a longa jornada de trabalho, o desgaste no transporte e pouco tempo livre para repouso
e alimentagdo refletiu em modificagdes na sociedade, como o surgimento de novos habitos sociais e
a mudanca no padrdo de consumo alimentar (AKUTSU et al, 2005). Com isso, surge cada vez mais a
necessidade da populagio realizar parte de suas refei¢cdes didrias fora de casa.

Os restaurantes comerciais sdo restaurantes proprios ao atendimento do publico, em geral, e sdo
localizados em dreas isoladas ou em areas comerciais. O objetivo do restaurante é preparar e servir
alimentos e bebidas, dentro do conceito que se propde executar, do mais simples ao mais sofisticado
(FONSECA, 2006).

Atualmente, existe uma diversidade de estabelecimentos, com o objetivo de produzir e vender ali-
mentos que podem se diferenciar pelo publico-alvo atendido, pelas op¢des de atendimento, pelo preco
da refei¢do servida, pela qualidade das instalagdes e pelo tipo de servico. Em contrapartida, apresentam
similaridade em relagdo aos processos de compra, armazenamento, produgio, gestdo, distribuicio e
venda (LIPPEL, 2002).

Segundo Moreira (1996), o sistema de produgdo é um conjunto de atividades e operagdes inter-
relacionadas, envolvidas na producido de bens ou servigos, constituidos de elementos fundamentais,
dentre eles, os insumos (entradas), o processo de criagdo ou conversio, os produtos ou servigos (saidas)
e o subsistema de controle.
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Conforme a figura 1, o fluxograma do processo produtivo de refei¢oes é esquematizado por meio
de uma sequéncia de fun¢des principais e diretamente envolvido no processamento dos alimentos, co-
mo dreas para recebimento, para armazenamento, para pré-preparo, para preparo, para conservagao da
preparacdo pronta e para distribuicdo das refei¢des. Paralelamente as fungoes principais, temos as fun-
¢oes de apoio, destacadas como eliminagdo dos dejetos, a higienizagdo dos utensilios e da area fisica.

Area para
recebimento

Y
Areas para

armazenamento
y Areas ou locais
p < Pré-preparo para manipulacao
Area para > de carnes, hortifruti
< ?lgle,?_e dg e sobremesas/
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preparacao Prf preparo das maos
Area para Distribuicao
b >| (Areapara > Sobra
< higiene de construgéo)
utensilios de A
mesa
y Quente Fria
, y 1
Area para Reaquecimento > Refrigeracao
retorno de
bandejas v
Y |
Area para Consumo
lixo

| > Descarte

Figura 1 - Fluxograma do Processo Produtivo de Refei¢oes.
Fonte: BRASIL (1999)
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Segundo Teixeira (2004), a disponibilidade da area, equipamentos, instalagdes e mao-de-obra; o
dimensionamento e distribui¢do da area fisica; a adequagdo dos equipamentos as finalidades da UAN,
bem como sua distribui¢do ambiental constituem fatores a serem considerados no planejamento dos
cardapios. Sabe-se que dreas mal dimensionadas, sem uma distribuigdo funcional razoével, prejudicam
ou mesmo impedem a racionalizagdo do trabalho, exigem, muitas vezes, um acréscimo de pessoal e
comprometem o padrao de qualidade, principalmente a seguranca alimentar das refeigdes preparadas.

As dificuldades encontradas, quando ha inadequagéo de layout e area fisica da area produtiva, por
questdo de tamanho ou distribuicio, ocasionam perdas de tempo, maiores quantidades de pessoas para
atender as atividades existentes, maiores desgastes fisicos da mao-de-obra, diminui¢do da capacidade pro-
dutiva, desgastes de equipamentos, gastos em manutenc¢des prediais e custos indiretos para manutengao
dos processos (dgua, luz, telefones, etc), bem como maiores gastos com materiais afins (LIPPEL, 2002).

A produgao de refeigdes envolve fatores, como o numero de operadores, o tipo de alimento utili-
zado, as técnicas de preparo e infra-estrutura, exigindo equipamentos e utensilios que visam otimizar
as operagoes, tornando-as mais rapidas e confiaveis do ponto-de-vista da conformidade do produto
final (MATOS, 2003).

O processo produtivo apresenta limitagdes relacionadas ao tempo e rigor nas operagdes de mani-
pulacdo da matéria-prima, pois o alimento apresenta aspectos de perecibilidade, riscos de contamina-
¢do e riscos de perdas nutritivas (LIPPEL, 2002).

No Brasil, as Boas Praticas de Fabrica¢ao (BPF) sao normatizadas, através do Regulamento Técni-
co de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, regido pela Resolucio de Diretoria Colegiada (RDC)
n° 216, de 15 de setembro de 2004, o qual apresenta como objetivo, estabelecer procedimentos de Boas
praticas para servigos de alimentagéo, a fim de garantir as condigdes higiénico-sanitarias do alimento
preparado. O ambito de aplicagao deste regulamento aplica-se aos servicos de alimentagdo, que re-
alizam algumas das seguintes atividades: manipula¢ao, prepara¢io, fracionamento, armazenamento,
distribuicao, transporte, exposi¢do a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como,
cantinas, bufés, comissdrias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rostisserias e congéneres (BRASIL, 2004).

A seguranga alimentar é um desafio atual e visa a oferta de alimentos livres de agentes, que podem
por em risco a saide do consumidor. A garantia contra surtos de contamina¢ao de alimentos deve ser
analisada ao longo de toda a cadeia alimentar e identificada em todos os setores operacionais (SILVA
JUNIOR, 2001).

Conforme a Lei n° 11436, de 15 de setembro de 2006, seguranca alimentar e nutricional, consiste
na realiza¢do do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quanti-
dade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de satide, que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambientais, cultu-
rais, econOmicas e socialmente sustentaveis (BRASIL, 2006).

Existem varias defini¢des sobre qualidade, porém Juran (1988) destaca que a qualidade é ausén-
cia de falhas ou qualidade consiste nas caracteristicas do produto, de acordo com as necessidades dos
clientes e a satisfacao em relagdo ao produto.
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A implanta¢io de um processo de gestdo da qualidade comega com entendimento do que significa
qualidade. De fato, torna-se relevante saber o que é exatamente qualidade, para que os esfor¢os destina-
dos a obté-la, sejam corretamente direcionados.

A gestao da qualidade na manipulagdo dos alimentos e na produgio de refei¢des, é fundamental
para minimizar ou impedir os riscos de doencas veiculadas pelos alimentos e contribuir para manter a
satude da clientela e obter o sucesso da Organizagao.

3. MATERIAL E METODO DA PESQUISA

A pesquisa apresenta um estudo de caso, com metodologia de carater descritivo e avaliagdes quali-
quantitativas. Para o suporte da casuistica, foram efetuadas pesquisas bibliograficas, de carater técnico-
cientifico, em periddicos nacionais e internacionais, bem como sites de comprovada relevancia no meio
académico.

Foi realizada uma andlise transversal do processo produtivo de refeicdes de um restaurante co-
mercial, localizado no municipio do Rio de Janeiro, com levantamento de dados mediante aplicagao de
um check-list, pautado na legislagao vigente - RDC n° 216/04 (ANVISA), de 15 de setembro de 2004,
que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentagao.

Desta forma, observou-se as condigdes higiénico-sanitarias do citado restaurante e de seus cola-
boradores. Posteriormente, os dados foram analisados, por meio de ferramentas de qualidade.

Uma das questdes que sustentam o Controle da Qualidade Total, é a identifica¢do de nio confor-
midades, ou seja, a evidéncia de um resultado indesejavel em um processo.

Dentro do processo produtivo de refei¢oes, o alimento é o maior limitante, pois apresenta acentua-
da perecibilidade, o que o torna um potencial veiculo de transmissao de microorganismos patogénicos.
Por isso, ressaltamos que o cumprimento da legislagdo, referente ao processo produtivo de refeicoes, é
determinante para evitar os riscos de contaminag¢io microbiana.

O monitoramento do processo foi realizado com visita in loco, por meio de observacio direta da
rotina do servico e aplicagdo de um check-list, de forma a obter um diagnoéstico real do restaurante.
Assim, foi possivel tracar um panorama da situagdo higiénico-sanitaria, para que medidas corretivas
pudessem ser propostas, com o intuito de adequar o estabelecimento a legislagao vigente, garantindo a
clientela refei¢oes seguras do ponto de vista fisico e microbiolédgico.

O check-list aplicado foi desenvolvido e validado por trés especialistas académicos em Alimen-
tacdo Institucional. O check-list foi subdivido em grupos, conforme os principais critérios de andlise
contidos na RDC, n° 216/04 (edificagoes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios; higieniza-
¢do de instalagdes, equipamentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas; abastecimento de
agua; manejo dos residuos; manipuladores; matérias-primas, ingredientes e embalagens; preparagao
do alimento, armazenamento do alimento preparado; exposi¢ao ao consumo do alimento preparado e
documentagio e registro).
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Para o preenchimento do check-list, viabilizaram-se trés possiveis respostas, ‘Sim’ (Conformida-
de), ‘Nao’ (Nao-Conformidade) ou ‘Nao se aplica;, o que originou a expressdo dos dados coletados, isto
é, os percentuais de conformidade ou nao conformidade.

Vale ressaltar que os itens associados a resposta, ‘Nao se aplica, ndo foram identificados quanti-
tativamente no resultado da pesquisa, uma vez que ndo fazem parte da infra-estrutura do restaurante
e/ou nao sdo executados no mesmo.

A partir da analise do diagrama de causa e efeito, foi elaborado um plano de agdo, para futura
implementagdo, por meio da ferramenta de Qualidade 5W 1H.

O plano foi delineado para implementa¢ao imediata, curto prazo (aqueles alcangados em algumas
semanas até o periodo de seis meses), médio prazo (aqueles alcangados por volta de seis a doze meses)
e longo prazo (aqueles alcancados em um ano ou mais).

A coleta de dados foi realizada num periodo de quatro dias tteis, nos meses de outubro e novem-
bro de 2007, tendo em vista os hordrios comerciais do restaurante. Buscou-se avaliar todas as atividades
executadas nos diferentes turnos de funcionamento: manha, tarde e noite.

Este trabalho apresenta como limitag¢do o fato de que nao foi mensurado o custo do plano de agdo
para melhoria do processo.

4. ANALISE DE DADOS E RESULTADOS

Na presente pesquisa, foi analisado um restaurante comercial, localizado no municipio do Rio de
Janeiro, com funcionamento de segunda-feira a domingo, sendo que de segunda a sexta-feira, é ofere-
cido o servigo 4 la carte, apenas no periodo noturno e, nos finais de semana, além do servico a la carte,
é oferecido o servigo self-service.

O restaurante possui uma equipe de cem (100) colaboradores, que contempla o setor administrati-
vo, geréncia, nutricionista, chefe de cozinha, cozinheiros, auxiliares de cozinha, gar¢ons, colaboradores
da limpeza, caixa, padeiros, pizzaiolos, etc.

O cardapio ¢é diversificado, uma vez que apresenta varias opgdes de couvert, saladas e carpaccios,
omeletes, massas e risotos, peixes e crustaceos, aves, carnes, grelhados, molhos, acompanhamentos,
antepastos, pizzas (tradicionais, especiais, doces), comida japonesa, sobremesas (tradicionais, diet e
sorvetes) e bebidas.

A estrutura fisica é composta por dois andares. No térreo, esta localizada a drea de recepgio de
mercadorias, instalagdes sanitdrias e vestidrios dos colaboradores, independentes para cada género, es-
toque de bebidas, estoque de géneros alimenticios ndo pereciveis e sala da administra¢ao. No segundo
andar, encontra-se a area de armazenamento de géneros alimenticios pereciveis (cAmaras frigorificas),
area de pré-preparo e preparo (cozinha), sushibar, pizzaria, copa, area de higieniza¢ao de utensilios,
area onde os pagamentos da clientela sdo efetuados e o salao de refei¢des.
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Eventualmente, o restaurante aluga o segundo andar para eventos terceirizados, onde também,
ficam armazenados os utensilios para essa finalidade. Esta area tem acesso direto com a area de preparo
do restaurante. H4 também, em anexo, um saldo especificamente reservado para os eventos.

De acordo com os dados obtidos com aplicagdo do check-list, a figura 2 representa os percentuais
de pontos obtidos pelo restaurante, em cada critério avaliado. Assim, observou-se a ndo-conformidade
do processo em todos os requisitos analisados, exceto no item ‘abastecimento de dgua, que obteve 100%
de atendimento preconizado pela legislagdo, ou seja, ocorre higieniza¢io da caixa d'dgua semestralmen-
te, por uma empresa especializada, fornecendo o laudo de potabilidade da agua.

Em relagéo ao critério ‘Documentacio e registro, foi possivel verificar que o Manual de Boas Pra-
ticas de Fabricagdo estd em fase de desenvolvimento, o que impossibilitou a sua avaliagao.

indice de adequac?o condicdes higiénico-sanitarias do restaurante

100%

100%
90% chnformidadﬁ.a ||
83% | M@ Néo-conformidade
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A - Edificacdo e instalacoes G - Matéria-prima, ingredientes e embalagens
B - Higienizagao H - Preparacao dos alimentos
C - Controle integrado de vetores e pragas urbanas | - Armazenamento do produto final
D - Abastecimento de agua J - Exposicao ao consumo do alimento preparado
E - Manejo dos residuos L - Documentacdo e registro
F - Manipuladores

Figura 2 - Indice de adequagdo das condigdes higiénico-sanitdrias do restaurante.
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Cabe salientar que nos critérios de manipuladores e preparac¢ao dos alimentos, foi constatado o
nivel de ndo-conformidades em 47% e 83% respectivamente, o que representa para o servigo de alimen-
tagdo, um possivel alto risco de contaminagao e deterioragdo de alimentos e/ou incidéncia de intoxica-
¢Oes alimentares.

Outro ponto interessante, é o critério de armazenamento do produto final, que teve o nivel de 56%
de nado-conformidade, como consequéncia do fato, pode-se destacar o provavel prejuizo financeiro,
tendo em vista a possibilidade do processo de deteriora¢ao do alimento, como também, ocasionar da-
nos a saude da clientela atendida.

O nivel de nao-conformidade para o critério de edificagao e instalagdes foi de 25%, tendo em vista
que a infra-estrutura do restaurante encontra-se em bom estado de manutencéo e os equipamentos do
restaurante estao novos.

De acordo com a figura 3, é possivel diagnosticar o indice de adequagdo do restaurante, segundo
a legislagdo vigente, ou seja, apresenta 65% de conformidade.

indice de adequacdo do restaurante

100%
90%
80%
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60% —
50%
40% —

M Conformidade

Nao-conformidade

35%
30% — —

Percentual de adequacao

20% — —]
10% — —

0% -

Conformidade ' Nao-conformidade

Figura 3 - Indice de adequagio do restaurante.

O monitoramento do processo, por meio de observagéo direta da rotina do servigo do restaurante
pesquisado, possibilitou tracar um panorama das atividades executadas ou situagdes de ndo-conformi-
dades, as quais colocam diretamente em risco a garantia de alimentos seguros, conforme a descri¢ao
dos dados coletados, abaixo, e organizados por cada etapa do processo produtivo de refeicdes.
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Recepcao

A Area externa do restaurante encontra-se com objetos em desuso, como caixas de papeldo. Al-
guns azulejos do chdo, partes da parede e teto ndo se encontram em bom estado de conservagao. O
mesmo corredor, por onde entram as mercadorias, é utilizado para saida de lixo. A balan¢a nao esta
em superficie plana, e, sim, localizada em cima de um barril de chopp. Algumas caixas de bebidas en-
contram-se em contato direto com o chao, o que pode dificultar a higienizacao do ambiente. As merca-
dorias sao encaminhadas para o estoque, no segundo andar por meio do elevador montacarga, sendo
0 mesmo que transporta o lixo do restaurante. A embalagem original dos produtos (carne, frango,
miudos e hortifrutigranjeiros), principalmente caixa de papeldo e caixote de madeira, nio foi retirada
no ato do recebimento. Tal atividade ¢é feita quando o produto ja esta no segundo andar do restaurante,
na area de pré-preparo, podendo ocorrer uma contaminag¢io cruzada.

Estocagem

No estoque de géneros alimenticios nao pereciveis, a porta do estoque possui aberturas. Entre
a parede e o teto, encontram-se tragas, teias de aranhas; pacotes de alimentos com embalagens da-
nificadas, algumas embalagens de alimentos que ja foram abertas, ndo estdo devidamente fechadas,
encontram-se em algumas prateleiras e no chdo, alimentos despejados, caixas de papelao, potes que
armazenam frutas secas, sem etiqueta, que é obrigatorio pela legislacao vigente.

A drea fisica do estoque é utilizada para armazenar materiais de escritdrio, como, por exemplo,
papel, caixas de papeldo, dentre outros objetos. Os alimentos sdo armazenados em estantes de ago en-
ferrujadas, em varios pontos, sendo que as mesmas também, possuem envergaduras e encontram-se
empoeiradas.

Nos outros locais de armazenamento, os ovos sdo armazenados na embalagem do préprio forne-
cedor, podendo ocorrer contaminagido microbiolégica.

No armazenamento a temperatura controlada, nas Cadmaras de refrigera¢ao, o molho de tomate,
aberto, armazenado na embalagem original (lata de aluminio) e sem etiqueta, alimentos preparados,
destampados e sem etiqueta. As tortas doces sdo armazenadas em caixas de papelao. Dentro da caixa
de papelao, o circulo de papel ao redor da torta esta fixado com clipes, (podendo ocorrer contaminagédo
fisica dos alimentos).

No armazenamento a temperatura controlada, nas cimaras de congelamento, o peixe congelado,
improéprio para o consumo, estava armazenado na cimara, com os demais alimentos, para serem de-
volvidos ao fornecedor, sem adequada identifica¢do (etiqueta, constando impréprio para o consumo).
Os peixes congelados, armazenados em recipiente aberto e sem etiqueta.
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Preparacao

Nesta area, alguns azulejos do chdo ndo se encontram em bom estado de conservagao e algumas
lumindrias ndo tém prote¢do contra quebras. Os manipuladores de alimentos nao tinham touca para
protecao dos cabelos. O fluxo de produgao néo estd bem definido para os colaboradores, pois na ban-
cada de pré-preparo de carne, apos a carne ser cortada, ocorre o pré-preparo de hortalicas, podendo
levar a contaminagéo cruzada entre os alimentos manipulados. As hortali¢as ndo foram higienizadas de
acordo com a legislacao vigente. As madeiras utilizadas para o consumo no fogao a lenha ficam arma-
zenadas no térreo do restaurante e agrupadas em sacos brancos e sdo descarregadas na entrada da drea
de preparo e cocgdo, a qual oferece risco de contaminagio por vetores e pragas.

O descongelamento de frango, frutos do mar, peixe é feito em temperatura ambiente, porém de
acordo com a legislacdo, o descongelamento deve ser efetuado em refrigeradores ou antecimara, com
temperatura controlada. Foi observado que os colaboradores nao higienizam frequentemente as maos,
principalmente apds a troca de fun¢ao. O 6leo utilizado na fritadeira é bem escuro e com residuos, o
que pode apresentar um perigo para a saude, caso o dleo esteja com o nivel de saturagido elevado. Po-
rém, foi informado que a troca do éleo ocorre semanalmente. Cabe salientar que deve haver o monito-
ramento de sua utilizagao, de acordo com o cardapio, ou seja, a frequéncia de uso do 6leo.

Conservacao

Os molhos preparados prontos para o consumo, foram retirados do refrigerador e colocados em
temperatura ambiente, em recipiente aberto. Os molhos que sofreram aquecimento ndo sdo armazena-
dos em balcdo térmico e sio mantidos em temperatura ambiente.

Distribuicao

O equipamento para a exposi¢do dos alimentos preparados ndo dispde de barreiras de protecio,
que previnam sua contaminac¢do, em decorréncia da proximidade ou da a¢do do cliente e de outras
fontes de contaminacéo.

Segundo os conceitos do Controle da Qualidade Total, um problema ¢é o resultado indesejavel de
um processo, ou seja, ¢ um item de controle que nao atinge o nivel desejado.

Com a aplicagdo do check-list, foi possivel apontar os itens nao atendidos pela legislagao vigente,
que sdo responsaveis pelas nio-conformidades do processo produtivo do restaurante pesquisado.

Em seguida, foi elaborado o plano de agdes de melhorias (Apéndice 1), no qual foram propostos
agdes corretivas, que possam garantir a seguranga dos alimentos e a qualidade durante todo o processo
produtivo de refeicdes.

O Plano de Agoes Corretivas foi agrupado em prazos diferenciados (curto, médio e longo), con-
forme o risco de contaminagdo microbioldgica do produto final oferecido a clientela.

Nesse sentido, foram elaboradas agdes para as nao-conformidades encontradas durante os seguin-
tes processos: recep¢ao, armazenamento (a temperatura ambiente e controlada), pré-preparo e preparo,
conservagdo, distribui¢ao, higieniza¢ao e algumas medidas que deveriam ser realizadas, com relagao a
manutengdo e higienizagdo dos equipamentos, instalacdes sanitarias para manipuladores, realiza¢ao de
registros de limpeza e manuten¢ao dos componentes do sistema de climatizagao.
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5. CONSIDERAGOES FINAIS

Na presente pesquisa, os assuntos discutidos proporcionaram uma reflexdo sobre os conceitos de
gestdo da qualidade e da operacionalizagdo do trabalho desenvolvido em restaurante comercial.

A implementac¢io de requisitos minimos indispenséveis de Boas Praticas de Fabricacdo deve ser
encarada como condi¢io ideal para a produgdo de refeicdes e também a permanéncia nos mercados
brasileiro e mundial, independentemente do porte da empresa e da clientela atendida. Estas regras sao
obrigatdrias para garantir uma politica basica de seguranca dos alimentos, a gestdo da qualidade e de
rastreabilidade do processo.

O conceito supracitado deve ser senso comum para os empreendedores do segmento de Alimen-
tacdo Coletiva, que devem conhecer, aplicar e exigir de seus colaboradores, como também gerar ade-
quagdo e inovag¢do do processo.

O presente estudo abordou aspectos do processo produtivo de refeigdes, com foco nas condigoes
de higiene e toda sua infra-estrutura; com isso, os resultados identificaram nao-conformidades em
critérios estratégicos, como edificagdes e instalagdes, controle integrado de vetores e pragas urbanas,
preparagdo e manipulacido de alimentos, exposicdo ao consumo das prepara¢des, documentagdes e
registros, dentre outros.

Durante a elaboragdo do plano de agdes de melhorias, foi analisado o nivel de criticidade das néao-
conformidades encontradas e sua rela¢do direta com o risco a satide do consumidor, resultando, assim,
em propostas de implementacio de medidas imediatas.

Foi possivel apontar niveis de alta criticidade em todas as etapas analisadas: a falta de adequada
inspe¢do da matéria-prima no ato do recebimento; o cruzamento de atividades ao longo do processo
produtivo; inadequacido do armazenamento a temperatura controlada; hébitos inadequados dos ma-
nipuladores, ao manusear os alimentos, descongelamento, higienizacdo e conservac¢ao de alimentos
realizados de forma inadequada.

E fundamental que a alta dire¢do tenha comprometimento com o processo e incentive a realizacio
de treinamentos periodicos de capacitagao para os colaboradores, a fim de minimizar riscos e perigos
de contaminacédo de alimentos.

Os restaurantes comerciais devem estar em consonancia com a legislagdo vigente que norteiam o
processo, visando a seguranca dos alimentos, bem como os conceitos de qualidade e a implementagéo
de ferramenta da qualidade e o plano de a¢do para adequagdo do processo, tendo o compromisso com
a saude da clientela atendida, contribuindo para o sucesso do empreendimento.
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