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RESTAURANTES SELF-SERVICES: SITUACAO HIGIENICO-SANITARIA DOS
SHOPPINGS DO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO.

1. RESUMO: CASTRO, F. T; TABAI, K. C; BARBOSA, C. G. Restaurantes self-
services: situagdo higiénico-sanitaria dos shoppings do municipio do Rio de
Janeiro. O mercado food service teve expressivo crescimento nos Ultimos anos. De
acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE, 24,0% dos
gastos com alimentagdo, no Brasil, ocorrem fora do domicilio. Foram avaliadas as
condigdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos self-services dos shoppings
centers do municipio do Rio de Janeiro — RJ. A pesquisa realizou-se em nove
estabelecimentos situados em diferentes shoppings das Zonas Norte, Sul e Oeste
do municipio do Rio de Janeiro, RJ. Utilizou-se como metodologia a aplicacdo de
uma lista de verificagdo de boas préticas, baseada nas legislagfes vigentes. Foram
constatadas diversas irregularidades com relac@o as condi¢des higiénico-sanitarias:
no fluxo de produgdo 88,89%, nos processos de higienizagdo com 66,98%, nos
equipamentos mdéveis e utensilios 65,71% e nos procedimentos de manipulacdo
60,74%. Portanto concluiu-se, o ndo atendimento a legislacdo vigente em 100,0%
dos estabelecimentos verificados, fato este, que podera acarretar danos a saude dos
consumidores do mercado food-service.

Palavras-chave: shopping center, self-service, condi¢cdes higiénico-sanitérias,

alimento seguro.

2. ABSTRACT: CASTRO, F. T; TABAI, K.C. BARBOSA, C. G. Cafeteria
restaurant: situation hygienic-sanitary in malls of the Rio de Janeiro city. The
market food service had expressive growth in the last few years. According to IBGE
(Brazilian Institute of Geography and Statistics), 24.0% of the expenditure on food, in
Brazil, takes place outside homes. The hygienic-sanitary conditions of the cafeteria
restaurant at malls in the Rio de Janeiro city - RJ were evaluated. The research took
place in nine establishments located at different malls in the North, South and West
Zones of the Rio de Janeiro city. Checklist of the good practices was used as
methodology, based on the current legislations. Several irregularities were verified

regarding the hygienic-sanitary conditions, mainly in the flow of production 88.89%;
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hygiene processes, 66.98%; movable equipments and utensils, 65.71%; and in the
manipulation procedures, 60.74%. Thus, we come to a conclusion that 100.0% of the
verified establishments do not abide by the current legislation, this fact can cause

damage to the consumers’ health of the market food-service.
Key words: malls, cafeteria, hygienic-sanitary conditions, food safety.
3. INTRODUCAO

A violéncia urbana atualmente, é cada vez mais frequente e surge como um
complexo fendbmeno que aumenta a degradagdo do espago publico provocando
migragdes das camadas mais privilegiadas da populagcéo para lugares de maior
seguranga como 0s shoppings centers. Estes centros comerciais oferecem servigos
diversos, em espacos limpos e modernos, como lojas, cinemas, academias de
ginastica, escolas, centros de salde, bancos, exposicbes de arte, pracas de
alimentacgéo, dentre outros (PADILHA, 2006).

De acordo com a pesquisa de orcamento familiar (POF) realizada em 2004
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE, 24% da renda da
populacao brasileira economicamente ativa, habitante dos grandes centros urbanos,
é destinada a alimentacgéo fora do domicilio (IBGE, 2007).

Os estabelecimentos destinados a producdo de alimentos localizados em
shoppings centers, por sua vez, devido a falta de estrutura fisica que esta atividade
requer, sdo desprovidos de condigbes de higiene adequadas para a producdo e
comercializagdo de alimentos, portanto esses locais comprometem a garantia da
seguranca alimentar® s pessoas que buscam estabelecimentos situados em pragas
de alimentacdo (MORAES et al., 2005).

A preocupagdo com relacdo a qualidade do alimento € atualmente
preocupagdo mundial por parte dos consumidores. No Brasil, em consequéncia de

maior acesso as informagdes sobre os seus direitos e disponibilidade da legislacao

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) conceitua a seguranca alimentar como o direito do individuo ao
acesso fisico e econdbmico a alimentos em quantidade suficiente as necessidades nutricionais requeridas
diariamente, e de qualidade para que as pessoas tenham uma vida ativa e saudavel, e que sejam respeitadas as
culturas de consumo (WHO, 2007).
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brasileira, ja se verifica um aumento no nivel de exigéncia das pessoas (LEONCIO &
BARTOLOZO, 2003).

As Boas Préticas de Fabricagdo (BPF) s&o um conjunto de normas
empregadas em produtos, processos, servi¢os e edificagdes, visando a promogao e
a certificacdo da qualidade e da segurancga do alimento (TOMICH et al., 2005). Seus
principios sdo pré-requisitos para implantacdo do sistema de andlise de perigos e
pontos criticos de controle (APPCC), onde ocorre o controle de cada etapa do
processamento, atua visando a reducdo de riscos de ocorréncia de
microorganismos, através do controle dos procedimentos em pontos criticos
especificos durante a producéo de alimentos (CASTRO et al., 2002).

Alimentos contaminados s&o nocivos a salde das pessoas que O0S
consomem, provocando diversas enfermidades. Dados demonstram que 0s agentes
etiologicos s&@o, na grande maioria, microorganismos, e a contaminacdo pode
ocorrer em diversas fases do processamento do alimento. Por isso sdo necessarias
medidas para controle em todas as etapas de processamento: colheita,
conservagao, manipulagéo, transporte, armazenamento, preparo e distribuicdo dos
alimentos (MESQUITA et al., 2006).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) s&o problemas de saude
publica em paises desenvolvidos e em desenvolvimento. No Brasil, a ocorréncia de
doengas transmitidas por alimentos ndo é de notificacdo compulsoria, o que
compromete a real avaliagdo do problema (GOTTARDI et al., 2006).

Justifica-se este trabalho em decorréncia da importancia do tema, e também
da escassez de estudos relativos as condi¢des higiénico-sanitérias de restaurantes
situados em shoppings centers. Neste contexto, 0 objetivo deste estudo foi analisar
a situacdo higiénico-sanitaria de estabelecimentos do tipo self-service’ localizados

em shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro.
4. MATERIAL E METODOS

A base de dados foi coletada em nove restaurantes self-services em

diferentes shoppings centers das Zonas Norte, Sul e Oeste do Rio de Janeiro — RJ,

" Self-service é um tipo de servico de alimentacdo onde o préprio cliente se serve, em uma linha de balcdes
especiais; aquecidos, refrigerados e neutros. Os alimentos sdo expostos conforme seja sua temperatura e
prontos para servir, normalmente acondicionado em pirex ou recipientes de aco inoxidavel (ROMAO, 1996).
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que possui area de 1.182 km? e sua populacdo estimada, em julho de 2005, era de
6.094.183 habitantes (IBGE, 2007).

A coleta de dados ocorreu no periodo de maio a agosto de 2006, mediante
autorizagdo dos responsaveis dos restaurantes. Optou-se por realizar uma
amostragem por conveniéncia®. Salienta-se ainda, que o projeto de pesquisa foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade do Grande Rio Prof.
José de Souza Herdy (UNIGRANRIO).

As informagdes para a construcdo do banco de dados foram obtidas através
de formulério de boas praticas (check list), baseado na CVS-6 de 10 de marco de
1999°, na RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004° e na RDC n° 275 de 23 de
outubro de 2002", onde serao verificados itens pertinentes a legislag&o em vigor no
periodo, de acordo com a metodologia utilizada por Sturion (2002); Rodrigues et al.
(2001); Hutten et al. (2001). Foram avaliadas, por meio de observagao, as condi¢gdes
de estrutura fisica, equipamentos e utensilios, manipulacdo, fluxo de producéo,

higienizacdo dos alimentos e o transporte de matéria-prima ou produto final.
5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Edificacéo e instalagdes

Analisando a Tabela 1, foram encontrados, na area interna dos
restaurantes, objetos em desuso, como vassouras inutilizadas em 77,78% dos
locais. Os pisos, na grande maioria dos estabelecimentos (88,89%), apresentaram
cores inadequadas, avarias como, rachaduras e buracos e alguns ndo tinham pisos
antiderrapantes.

De acordo com Cardoso e Araujo (2001), uma analise realizada em
panificadoras do Distrito Federal revelou péssimas condicbes de manutencdo e
higiene dos pisos, podendo acarretar, desta forma, riscos de contaminagdo dos

alimentos produzidos nestes locais.

8 Amostragem por conveniéncia ou acidental, ocorre quando o pesquisador seleciona membros da populacéo
que sejam mais acessiveis (FECAP, 2001).
® A CVS-6 dispde sobre o controle higiénico-sanitario em estabelecimentos de alimentos (BRASIL, 2007).
19 A RDC n° 216 dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentagdo (BRASIL,
2007).
' A RDC ne 275 dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados
aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo de Boas Préticas de
Fabricag8o em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 2007).
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Os tetos e portas apresentaram problemas quanto ao estado de
conservagao (tetos com pinturas descascadas e rachaduras), e adequagéo (portas
desprovidas de fechamento automatico), em 77,78% dos estabelecimentos. As
instalacdes sanitarias e vestiarios para manipuladores de alimentos, eram existentes
em apenas 11,11% dos estabelecimentos, nos demais restaurantes, o0s
manipuladores faziam uso dos banheiros que os shoppings disponibilizavam ao
publico e guardavam seus pertences em locais indevidos como descrito na Tabela 1.

A inexisténcia de sanitarios para manipuladores de estabelecimentos
localizados em shoppings e a utilizagcdo de adaptagbes nas dependéncias dos
restaurantes, em espagos pequenos compostos apenas de armarios individuais
também foi verificada por Moraes et al. (2005); Yamamoto et al. (2004).

Dos restaurantes analisados, 77,78% nao dispunham de lavatérios na area
de producdo e apenas 11,11% tinham o lavatério com produtos de higiene
adequados a lavagem correta das méos (Tabela 1).

Bramorski et al. (2004); Deschamps et al. (2003), constataram auséncia de
lavatorios em panificadoras e confeitarias do municipio de Joinville - SC e em UAN'’s
do municipio de Blumenau - SC, respectivamente, de uso exclusivo para o
manipulador e a incorreta apresentacdo destes dentro da area de produgdo, assim
como, auséncia de sabonete liquido e toalha descartavel para o adequado
procedimento de higienizagdo das maos.

Nao foi constatado nenhum registro de higienizacdo das instalacbes em
100,0% dos estabelecimentos. A disponibilidade de produtos de higienizagdo néo
era correta em 77,78% dos locais, alguns utilizavam apenas esponja e agua para
lavagem dos equipamentos e utensilios; um Unico estabelecimento (11,11%) atendia
as instrucbes de uso, existentes nos rotulos dos produtos de higienizacédo e,
somente dois estabelecimentos tinham seus produtos de higiene guardados em
lugares adequados (Tabela 1).

Em pesquisa realizada em quatro supermercados do municipio de Ibitna —
SP, através de inspecdo de condi¢des sanitarias, foram verificadas inadequacdes
relacionadas aos procedimentos de higiene do ambiente, pois eram praticadas

técnicas indevidas de limpeza e desinfec¢éo do local (SOTO et al., 2006).
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O layout™ era inadequado ao processo produtivo, ao nimero, a capacidade
e distribuicdo das dependéncias, em 88,89% dos estabelecimentos. As areas para
recepcdo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens, eram distintas
das areas de producdo, armazenamento e expedi¢do do produto final, em 11,11%
dos estabelecimentos (Tabela 1).

Um levantamento das condic¢des higiénico-sanitarias revelou que dentre 18
cozinhas industriais de Uberlandia - MG, 11 estavam em condi¢cdes adequadas
guanto ao layout, aspecto extremamente importante para a boa qualificacdo do
produto final (SA et al., 2003).

Tabela 1. Edificacdo e instalagbes dos restaurantes self-services dos shoppings

centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

5.2 Equipamentos, moéveis e utensilios

Observou-se que todos os restaurantes tinham equipamentos de
refrigeracdo inadequados quanto & conservagdo dos alimentos e as planilhas de
registro de temperatura eram inexistentes. Os registros que comprovavam que 0s
equipamentos e maquinarios passavam por manutencdo preventiva foram
verificados em 22,22% dos locais; em apenas 11,11% dos locais foram encontrados
registros que comprovassem a calibragéo dos equipamentos; e armazenamento dos
utensilios de forma adequada, conforme a Tabela 2.

Durante a verificagdo de temperaturas de equipamentos em 20 grandes
supermercados de Blumenau — SC, concluiu-se que devido & negligéncia ou falta de
informacé&o, por parte de proprietarios e funcionarios, quanto a relevancia do controle
de temperatura, 55 dos equipamentos, apesar de terem sido minoria, estavam em
condicdes de funcionamento e conservacdo inadequados (BRAMORSKI, et al.,
2005).

Em estudo realizado por Rossi et al. (2003), verificaram, durante as
atividades de pré-preparo de carne bovina, em um restaurante universitario de
Uberlandia — MG, nas superficies de utensilios utilizados para corte, contagem de
bactérias mesdfilas consideradas acima dos padrfes adequados para contato com

alimentos.

12 Entende-se por layout: esquema; disposigdo; composicéo (TEIXEIRA, 2004).
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O pior aspecto observado em um estudo realizado por Bramorski et al,
(2001) em cozinhas comunitarias do municipio de Joinville — SC, foi a inadequacéo
de equipamentos e utensilios utilizados, decorrente, principalmente, da manutencéo
preventiva deficiente de equipamentos e presenca de utensilios de madeira.

A higienizacdo dos equipamentos e maquinarios, moveis e utensilios era
realizada por profissional, comprovadamente capacitado, em 11,11% dos locais. A
existéncia de espago suficiente para higienizacdo e o0s registros desses
procedimentos, ndo foram vistos em 100,0% dos restaurantes. A frequéncia de
higienizacao dos equipamentos, méveis e utensilios era adequada em 22,22% dos
locais e em apenas 11,11% dos estabelecimentos, os procedimentos descritos nos
rétulos dos produtos de higienizacdo eram devidamente seguidos (Tabela 2).

Machado et al. (2004), revelaram procedimentos precéarios de higienizagéo
de superficies de equipamentos e utensilios em uma inddstria de pdo de queijo,
onde constataram que seria possivel inserir uma rotina de higienizacao para evitar o
surgimento de bactérias aerébias mesdfilas.

Na minoria (11,11%) dos estabelecimentos, os produtos de higienizagdo
eram devidamente identificados e guardados; os utensilios de higienizagdo eram
submetidos as fases de higiene ap6s cada uso e a troca de agua do balc&o era
realizada a cada turno. N@o havia utensilios necessarios aos procedimentos de
higienizacdo em 77,78% dos restaurantes. A desinfeccdo dos utensilios e
equipamentos e o monitoramento da solucdo clorada eram realizados de forma
inadequada em 100,0% dos locais (Tabela 2).

De acordo com Chesca et al. (2003), 90% dos utensilios de uma UAN com
capacidade para 960 refeicdes de Uberaba — SP, que foram submetidos & avaliac&o
do grau de contaminacéo, estavam fora dos padrdes higiénico-sanitarias.

Tabela 2. Equipamentos, moveis e utensilios dos restaurantes self-services dos

shoppings do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

5.3 Manipuladores de alimentos

Com relacdo ao asseio pessoal dos funcionarios, esse aspecto estava
adequado em apenas 11,11% dos estabelecimentos. No que diz respeito aos
habitos higiénicos, as maos ndo eram cuidadosamente lavadas em 100,0% dos

restaurantes, mesmo quando os manipuladores faziam uso de sanitarios (Tabela 3).
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Azerédo et al. (2004), fizeram alusdo sobre a presenca de cepas de
S. aureus enterotoxigénicas nas maos de manipuladores; apesar desses
microorganismos serem isolados de carnes, aves e leites crus, 0sS mesmos
representavam, no estudo, a principal fonte de contaminagdo de alimentos
envolvidos em surtos de intoxicacdo estafilococica.

Segundo Galleti e Azevedo (2003), os manipuladores de um restaurante do
tipo self-service eram portadores de bactérias do grupo coliformes totais, sendo que,
(57,10%) carreavam um ou mais nichos de E. coli, e apenas um manipulador era
portador de S. aureus, nas fossas nasais e na mao direita.

Os cartazes com orientagdo para os manipuladores sobre a correta lavagem
das maos e demais habitos de higiene foram observados em apenas 22,22% dos
restaurantes. Convém ressaltar que, apenas um estabelecimento tinha supervisor,
comprovadamente capacitado e registros da ocorréncia de treinamentos. Os
programas de capacitacdo adequados e continuos relacionados a higiene pessoal e
a manipulacéo dos alimentos, foram identificados em 22,22% dos locais (Tabela 3).

Sabe-se que os manipuladores desempenham um papel de grande
importancia para a sanidade dos produtos alimenticios. A lavagem das maos e
outros procedimentos de responsabilidade destes profissionais sdo primordiais a
contribuicdo das boas préaticas no preparo de alimentos e garantia de qualidade, sem
comprometimento da salde do consumidor (OLIVEIRA et al., 2006).

Tabela 3. Manipuladores de alimentos dos restaurantes self-services dos shoppings

centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

5.4 Producgéo e transporte do alimento

De acordo com a Tabela 4, as caixas de papeldo e madeira eram
substituidas por monoblocos limpos ou sacos plasticos apropriados, em apenas
22,22% dos estabelecimentos. Em 100,0% dos restaurantes, as planilhas de
controle de recepgdo e as medicOes de temperatura durante o recebimento de
pereciveis, ndo eram realizadas. As matérias primas e ingredientes que aguardavam
liberag@o e os ja aprovados eram devidamente identificados, em apenas 11,11% dos
locais.

Foi observado acumulo de gelo nos equipamentos de refrigeracdo e
congelamento e a inadequacdo do empilhamento de sacarias, em 100,0% dos

locais. Apenas 22,22% dos locais tinham suas embalagens devidamente
Rev. Univ. Rural, Sér. Ci. da Vida, RJ, EDUR. v. 26, n. 2, jul-dez, 2006, p. 00-00, 2006.



acondicionadas para posterior uso e possuiam rede de frio adequada ao volume de
matérias-primas e ingredientes (Tabela 4).

Em avaliacdo de temperaturas de conservadores de frio de 45
estabelecimentos, que comercializavam alimentos na cidade de Santa Maria — RS,
foi constatado que 57% dos equipamentos apresentaram temperaturas acima das
recomendadas pela legislagdo. A maioria dos equipamentos de congelamento
estava com temperaturas inadequadas a conservagdo de alimentos. Temperaturas
incorretas contribuem para a inativagdo enzimatica dos alimentos provocando a
deterioracdo dos mesmos (MURMANN et al, 2004).

Somente 11,11% dos estabelecimentos mantinham os produtos alimenticios
em uso nas embalagens fechadas, armazenavam alimentos industrializados (n&o
utilizados) em embalagens adequadas e identificadas e n&o misturavam os
diferentes tipos alimenticios em um Unico equipamento de refrigeragdo. Os
alimentos pré-preparados ou prontos para consumo eram armazenados,
adequadamente cobertos, em 22,22% dos restaurantes (Tabela 4).

Segundo Damasceno et al. (2002), avaliando as condigdes higiénico-
sanitarias de 8 restaurantes self-services do campus da Universidade Federal de
Pernambuco, verificaram que a maioria desses estabelecimentos apresentou
armazenamento inadequado de géneros pereciveis, muitas vezes dispostos sobre
0s pisos e fora dos depdsitos de alimentos.

Tabela 4. Produgéo e transporte do alimento dos restaurantes self-services dos

shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

5.5 Fluxo de Producéo

Os locais de pré-preparo ou area suja ndo eram devidamente isolados da
area de preparo, por barreira fisica, em 88,88% dos estabelecimentos; tal aspecto
propicia a contaminagéo cruzada. Foi verificado que 100,0% dos locais tinham fluxo
de producao inadequado, os fornecedores ndo eram monitorados constantemente e
ainda, era ausente a periodicidade de controle microbioldgico e fisico-quimico da
matéria-prima (Tabela 5).

Resultados similares foram encontrados por Moraes et al. (2005), em 127
inspecgodes realizadas em 4 shoppings situados na Zona Norte do Rio de Janeiro —
RJ.
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Tabela 5. Fluxo de producdo dos restaurantes self-services dos shoppings do

municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

5.6 Processos de higienizagéo de alimentos

Alimentos que eram manipulados a temperatura ambiente, ndo atingiam a
temperatura adequada de refrigeracdo até 6 horas e o descongelamento ndo era
realizado corretamente em 100,0% dos locais. Os alimentos pds-cozidos, em
88,88% dos estabelecimentos, atingiam a faixa de 0°C em até seis horas e, os
alimentos cozidos somente seguiam para refrigeragcdo quando alcangcavam
temperatura de 55°C. Os alimentos frios eram mantidos abaixo de 10°C até a
distribuicdo em apenas 11,11% dos restaurantes (Tabela 6).

As cubas ou recipientes ndo eram mantidos tampados e apdés a distribuigdo
muitos alimentos ainda ficavam expostos no balc&o, em 100,0% dos restaurantes. O
reabastecimento néo era realizado com cubas higienizadas, em 88,88% dos locais e
apenas 11,11% dos restaurantes fazia o monitoramento das temperaturas das
preparacdes expostas durante a distribuicdo e as registrava. Os alimentos frios eram
distribuidos e ndo estavam nas temperaturas adequadas em 77,78% dos locais.

O oposto foi observado por Monteiro et al. (2003), analisando uma rede de
fast-food do centro comercial de S&o Paulo, constataram que os produtos eram
distribuidos em, no maximo trés horas, respeitando o bindémio tempo e temperatura,
evitando-se, desta forma, a multiplicagdo de microorganismos patogénicos.

Ja as temperaturas encontradas por Momesso et al. (2005), em estudo
realizado em restaurante self-service, por quilo, do municipio de S&o Paulo,
revelaram que de um total de 40 pratos quentes, somente 8 estavam iguais ou
superiores a 60°C, temperatura considerada segura em relagdo ao tempo de
exposicdo. Os valores de temperatura observados, nos balcdes quentes, variaram
entre 30°C e 72°C.

Pesquisa realizada por Carvalho e Ramos (2003), em 19 estabelecimentos
de comida por quilo, constatou que ndo havia controle de temperatura do balc&o
guente, na maioria dos restaurantes avaliados.

Nenhum local (100,0%) realizou adequadamente o aproveitamento de
sobras de alimentos, pois eram misturadas com os demais alimentos em todos os

restaurantes que participaram da pesquisa (Tabela 6).
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Tabela 6. Processos de higienizagédo dos restaurantes self-services dos shoppings

do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

5.7 Transporte de matéria-prima e/ou produto final

As condigbes de transporte ndo foram observadas na maioria dos locais,
devido a inacessibilidade aos veiculos responsaveis pelo transporte dos alimentos.
No unico local onde foi possivel observar esse aspecto, a empresa que fazia a
entrega de vegetais, minimamente processados, erroneamente misturou outros
produtos com os vegetais folhosos.

6. Consideragdes finais

Os shoppings centers ndo oferecem lojas com estruturas fisicas adequadas
as condicfes higiénico-sanitarias, necessarias para comercializagcdo e produgéo de
alimentos.

Sugere-se, que haja maior frequéncia e rigidez de fiscalizacdo das
exigéncias por parte dos proprietarios desses restaurantes, pois se acredita que o
comprometimento do cumprimento de cursos de capacitagao e conscientizagao para
os manipuladores alcancara um melhor e mais seguro atendimento, sem riscos a
saude do consumidor.

E importante lembrar que, esta pesquisa esta sendo parcialmente discutida
e que estudos com esse enfoque podem ser estendidos, e efetivamente
implementados, apontando inclusive, os possiveis pontos criticos de controle

intervindo no local, a fim de minimizar riscos de contaminac¢éo dos alimentos.
Agradecemos:
Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico - CNPq

pela concessdo da bolsa de mestrado. E a todos os responséveis pelos

estabelecimentos pesquisados que contribuiram com a obteng&o dos dados.
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Tabelas

Tabela 1. Edificacéo e instalagdes dos restaurantes self-services dos shoppings
centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Elementos e caracteristicas de Sim N&ao N&o se aplica Nao observado
observacéo N° % N° % N° % N° %
Area interna livre de objetos em desuso 2 22,22 7 77,78 0 0,00 0 0,00
Piso adequado quanto a cor e avarias 1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00

Tetos em adequado estado de
conservagéo

Portas externas com fechamento
automatico e com barreiras
Sanitéarios dotados de produtos
destinados a higiene pessoal
Sanitério e vestiario para
manipuladores em lugar adequado 1 11,11 8 88,89 0 0.00 0 0.00
Sanitéarios e vestiarios independentes 0
para cada sexo

Sanitarios com vasos sanitarios;
mictorios e lavatorios suficientes

Vasos sanitarios com tampa e descarga 11.11 8 88.89 0 0.00 0 0.00
eficiente ’ ’ ’ ’
Mictorios com descarga 0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
InstalagBes sanitérias adequadas, 1111 8 88 89 0 0.00 0 0.00
dotadas de agua corrente ’ ’ ’ ’
Sanitérios e vestiarios sem 11.11 8 88.89 0 0.00 0 0.00
comunicagdo com a area de produgéo ’ ’ ’ ’
Portas com fechamento automatico 0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
Sanitarios com pisos e paredes 0 0.00 9 100.00 0 0.00 0 0.00
adequados ’ ’ ’ ’
Sanitarios com iluminacéo e ventilacdo
adequadas

Sanitéarios dotados de produtos
destinados a higiene pessoal
Sa_nitérios com lixeiras com tampas e 1 11.11 8 88.89 0 0.00 0 0.00
acionamento correto ’ ’ ’ ’
Sanitarios com coleta diaria do lixo 1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00
Sanitérios e vestiarios com avisos 1 11.11 8 88.89 0 0.00 0 0.00
sobre lavagem das maos ’ ’ ’ ’
Vestiarios com area compativel e
armérios individuais

Duchas ou chuveiros em nimero
suficiente

Sanitarios e vestiarios apresentam-se
organizados

Lavatdrios na area de manipulagéo

2 22,22 7 77,78 0 0,00 0 0,00
0 0,00 7 77,78 2 22,22 0 0,00

1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00

0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00

0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00

0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00

1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00

1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00
0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00

0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00

22,22 7 77,78 0 0,00 0 0,00
adequados
Existéncia de registro de higienizagéo 0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
D_|s_por_1|blllgade dos produtos de 2222 7 7778 0 0.00 0 0.00
higienizacéo
A utilizac&@o dos produtos de higiene 1 1111 8 88,89 0 0,00 0 0,00

obedecem as instrugdes

Produtos de higiene identificados e
guardados em local adequado
Layout adequado ao processo
produtivo

Area de recepcdo e depésito da 1 1111 8 88 0 000 0 0,00
matéria-prima longe da producgéo

2 22,22 7 77,78 0 0,00 0 0,00

1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00

Total 9,19 90,04 0,77 0,00
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Tabela 2. Equipamentos, moveis e utensilios dos restaurantes self-services dos
shoppings do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Elementos e caracteristicas de Sim N&o N&o se aplica N&o observado

observacéo N° % N° % N° % N° %

Equipamentos de conservacao
mantém as temperaturas adequadas
Existéncia de planilhas de registro da 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
temperatura

Registros manutencédo preventiva 2 22,22 7 77,78 0 0,00 0 0,00
Registros que comprovem a 11,11 8 8889 0 0,00 0 0,00
calibracdo dos equipamentos
Utensilios armazenados em local
apropriado

Ha responsavel capacitado para
operacao de higienizacéo

Existéncia de espaco suficiente para
a atividade

Fregliéncia de higienizacdo 22.22 7 77.78 0 0,00 0 0,00
adequada

Existéncia de registro da higienizacdo 0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
Diluic&do dos produtos e dema}ls 11,11 8 88.89 0 0,00 0 0,00
formas de uso obedecem o rétulo
Produtos de higienizacdo
identificados e guardados

Utensilios necessarios a realizacédo
da operac¢édo de forma adequada

Os utensilios e equipamentos séo
submetidos as fases de higienizagao
A agua do balcédo de distribuicéo é
trocada a cada turno.

A desinfecc¢ao dos utensilios e
equipamentos é adequada

A solucéo cI_orz’;lda € monitorada » 0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
sendo substituida quando necesséario

0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00

o

1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00
1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00

0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00

1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00
2 22,22 7 77,78 0 0,00 0 0,00
1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00
1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00

0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00

Total 9,03 90,97 0,00 0,00
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Tabela 3. Manipuladores de alimentos dos restaurantes self-services dos shoppings
centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Elementos e caracteristicas de Sim N&o N&o Observado
observacéo N° % N° % N° %
Asseio pessoal adequado a atividade 1 11,11 8 88,89 0 0,00
Lavagem cuidadosa das maos 0 0,00 9 100,00 0 0,00
Cartazes de orientacao aos 2 2222 7 7777 0 0,00
manipuladores afixados

E_X|_stenC|a de capacitagao relaglonada a 2 2222 7 7778 0 0,00
higiene pessoal e a manipulacédo

EX|ste_nC|a~ de registros dessas 1 11,11 8 88,89 0 0,00
capacitacdes

Existéncia de supervisor _ 1 11,11 7 77.78 1 11,11
comprovadamente capacitado

Total 12,96 85,19 1,85
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Tabela 4. Produgédo e transporte do alimento dos restaurantes self-services dos
shoppings centers do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Elementos e caracteristicas de Sim N&o N&o se aplica N&o observado

observacéo N° % N° % N° % N° %

Caixas de papeldo e madeira séo
substituidas por monoblocos/sacos
Existéncia de planilhas de controle na
recepcao

Sao realizadas medi¢fes de
temperatura no recebimento
Matérias-primas e ingredientes
aguardando liberagdo

O empilhamento de sacarias é feito
de forma alinhada

Refrigeradores e congeladores,
ausentes de acimulo de gelo
Acondicionamento adequado das
embalagens a serem utilizadas.

Rede de frio adequada ao volume e
aos diferentes tipos alimentos
Produtos industrializados néo
utilizados totalmente guardados 1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00
corretamente

Os produtos em uso tém suas
embalagens mantidas fechadas
Alimentos pré-preparados e/ou
prontos sdo armazenados 2 22,22 7 77,78 0 0,00 0 0,00
devidamente

leeren_tes allrpentos armazenados 1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00
em refrigeracdo adequadamente

2 22,22 7 77,78 0 0,00 0 0,00
0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
1 11,11 7 77,78 1 11,11 0 0,00
0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
2 22,22 7 77,78 0 0,00 0 0,00

2 22,22 7 77,78 0 0,00 0 0,00

1 11,10 8 88,89 0 0,00 0 0,00

Total 11,11 87,96 0,93 0,00
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Tabela 5. Fluxo de produgéo dos restaurantes self-services dos shoppings do
municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Elementos e caracteristicas de Sim N&o N&o se aplica N&o observado
observacéo N° % N° % N° % N° %

Locais para pré-preparo isolados da
area de preparo

Ordenado, linear e sem cruzamento.
Os fornecedores qualificados séo
monitorados constantemente

I% reallza’da_ andlise ml,croblo_loglca e 0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
fisico-quimica da matéria-prima

Total 2,78 97,22 0,00 0,00

1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00
0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00

o O
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Tabela 6. Processos de higienizacédo dos restaurantes self-services dos shoppings
do municipio do Rio de Janeiro, RJ, 2006.

Elementos e caracteristicas de Sim N&o N&o se aplica N&o observado

observacéo N° % N° % N° % N° %

Alimentos manipulados em
temperatura ambiente atingem a
temperatura de refrigeracéo indicada
até 6h.

Os alimentos pos-cocgao (55°C)
atingem a faixa de 0°C em até 6h

O descongelamento é realizado de
forma correta

Alimentos cozidos seguem para
refrigeracdo somente depois de 1 11,11 7 77,78 0 0,00 1 11,11
resfriados a 55°C.

Os alimentos frios sdo mantidos
abaixo de 10°C até a distribuicéo
As cubas séo mantidas tampadas
guando da auséncia de fila

O reabastecimento dos balcdes é
realizado com cubas higienizadas
A temperatura dos alimentos é

0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00

0 0,00 8 88,89 1 11,11 0 0,00

0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00

1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00
0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00

1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00

monitorada durante a distribuic&o e 1 11,11 8 88,89 0 0,00 0 0,00
registrada

Na distribuicdo de alimentos frios, os

alimentos permanecem nas 2 22,22 7 77,77 0 0,00 0 0,00

temperaturas adequadas

Sobras de alimentos nao sao

misturadas com seus similares recém 0 0,00 9 100,00 0 0,00 0 0,00
preparados

Total 6,67 91,11 1,11 1,11
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