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RESUMO
MESSIAS, Giselle Moura; TABAI, Kétia Cilene; BARBOSA, Celso Guimaraes.
CondigBes higiénico-sanitarias: situacao das lanchonetes do tipo fast food do Rio
de Janeiro, RJ.

Embora as lanchonetes do tipo fast food sejam um dos segmentos de producéo de
refeicbes mais expressivos no Brasil, permanecem pouco estudadas,
principalmente nos aspectos higiénico-sanitarios. Sendo assim, esta investigacédo
teve por objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitérias de lanchonetes do tipo
fast food. Foram avaliados 12 estabelecimentos localizados na cidade do Rio de
Janeiro, RJ. Como metodologia, utilizou-se uma lista de verificacdo seguindo as
legislagcbes vigentes. Os aspectos considerados foram: infra-estrutura,
equipamentos, utensilios, manipuladores de alimentos, recepcdo e
armazenamento de géneros alimenticios e manual de Boas Préticas de
Fabricacdo. Todos os estabelecimentos apresentaram irregularidades quanto a
infra-estrutura. Verificou-se, em 50,0% das lanchonetes, equipamentos e
utensilios mal higienizados e manipuladores de alimentos com uniformes mal
conservados. Observou-se, a auséncia de treinamento continuo para o0s
manipuladores de alimentos em 75,0% dos estabelecimentos e a recepgéo e
armazenamento de alimentos em temperaturas inadequadas em 67,0% dos locais.
Todas as lanchonetes mostraram ineficiéncia quanto a aplicacdo do manual de
boas préaticas. Esses resultados evidenciam a necessidade da aplicabilidade das
Boas Préticas de Fabricacdo para garantir a qualidade na producgéo de refeicdes.

Palavras chave: Condi¢des higiénico-sanitarias, lanchonetes fast food, seguranca

do alimento.
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Hygienic-sanitary conditions: situation of the fast food restaurants in Rio de

Janeiro, RJ.

ABSTRACT
MESSIAS, Giselle Moura; TABAI, Kétia Cilene; BARBOSA, Celso Guimaraes.
Hygienic-sanitary conditions: situation of the fast food restaurants in Rio de
Janeiro, RJ.
Although fast food restaurants are one of the most representative segments of the
food service industry, they remain understudied, especially in relation to aspects of
sanitation/hygiene. Nevertheless, this study aims to assess the hygienic-sanitary
conditions of fast food restaurants. The assessment of 12 establishments was
performed in Rio de Janeiro city, RJ. Methodologically, it adopted a check-list
according to current legislation. The aspects considered were: infrastructure
conditions, equipment, utensils, food handlers, reception and storage of food and
the Good Manufacturing Practices (GMP) manual. All of the establishments
showed shortcomings regarding the infrastructure conditions. It has verified, in
50.0% of the restaurants, the inappropriate hygiene level of equipment and utensils
and food handlers in uniforms of a poor condition. It has observed the lack of
continuous training for food handlers in 75.0% of the establishments and the
reception and storage of food under incorrect temperatures in 67.0% of the
restaurants. All the fast food restaurants showed inefficiency regarding the
application of the GPM manual. These results emphasize the need for the
application of the GMP in order to assure the quality of food preparation.
Key words: hygienic- sanitary conditions, fast food restaurants, food safety
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos, observa-se a expansao do consumo de alimentos fora do
domicilio, devido, principalmente, a mudancas no estilo de vida, a maior
participacdo da mulher no mercado de trabalho e a concentracdo populacional nos
grandes centros urbanos, gerando um significativo aumento nos servigos de
alimentacao (VEIGA, 2006).

O segmento de servicos de alimentagao envolve todos os estabelecimentos
relacionados a alimentacéo fora do lar como restaurantes comerciais, restaurantes
de hotéis, servicos de motéis, coffee shops, buffets, lanchonetes, cozinhas
industriais, fast food, catering e cozinhas de hospitais (PAYNE-PALACIO citado
por AKUTSU, 2005).

Segundo dados da Associacdo Brasileira de Empresas de Refeicdes
Coletivas - ABERC (2005), esse segmento forneceu, no ano de 2005, seis
milhdes de refei¢gbes/dia, movimentou uma cifra de sete bilhdes de reais por ano,
ofereceu 175 mil empregos diretos, consumiu diariamente um volume de trés mil
toneladas de alimentos e representa para 0os governos uma receita de um bilhdo
de reais anuais entre impostos e contribuigoes.

Dentro do setor alimenticio, as cadeias de fast food americanas sdo as mais
expressivas no Brasil (TOGNINI, 2000). O sistema operacional rigido, 0s
equipamentos sob medida, o cardgpio limitado e as técnicas de producao
refinadas divididas em procedimentos detalhados, atendem a principal
caracteristica do fast food que é a velocidade. Esse ritmo acelerado atende as
necessidades da sociedade atual impostas pelo modo de producdo (ORTIGOZA,
1997).

Observa-se, paralelamente ao crescimento dos servigos de alimentacao, o
aumento da ocorréncia de Enfermidades de Origem Alimentar (ETAS),
freqientemente associado ao consumo de alimentos nesses locais, tornando a
seguranca do alimento a principal preocupacédo com relacdo a este segmento
(PERETTI, 2004).

A seguranca do alimento significa a aquisicdo, pelo consumidor, de

alimentos de boa qualidade, livres de contaminantes de natureza quimica
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(pesticidas), bioldgica (organismos patogénicos), fisica (vidros e pedras), ou de
gualquer outra substancia que possa acarretar problemas a saude (HOBBS &
KERR, 1992).

A alimentacdo dentro de padrBes higiénicos satisfatérios € uma das
condicdes essenciais para a promocao e a manutencdo da saude, sendo que a
deficiéncia nesse controle € um dos fatores responsaveis pela ocorréncia de
surtos de ETAs (OLIVEIRA et al., 2003).

Nas dultimas décadas, tem-se observado um aumento das ETA’s
relacionadas a vérios fatores, tais como: o desenvolvimento econdmico, a
globalizacdo do comércio de alimentos, a intensificacdo da urbanizacdo, as
modificagbes dos habitos alimentares dos consumidores, com aumento do
consumo de alimentos prontos ou semiprontos, o consumo de refei¢cdes fora do
domicilio e o deficiente controle dos 6rgaos publicos e privados no tocante a
qualidade dos alimentos ofertados as populacdes (ORLANDI et al., 2002).

Com o crescimento do mercado de alimentagdo nos ultimos anos, torna-se
imprescindivel, a busca constante e &rdua pela qualidade da refeicdo oferecida ao
consumidor (RIBEIRO, 2002).

Entende-se por qualidade, aquilo que atende perfeitamente, de forma
confivel, acessivel, segura e no tempo certo as necessidades do consumidor
(CAMPQOS, 1992). O controle de qualidade € um conjunto de medidas ou acdes
realizadas durante a producdo, processamento, armazenamento e
comercializacdo do produto, visando a manutencdo da qualidade em niveis
aceitveis pelo consumidor, que satisfacam as suas necessidades e que nao
coloquem em risco a sua saude (CARVALHO FILHO, 2002).

Para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, tém sido
utilizadas ferramentas como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Sabe-se que,
a implementacéo das BPF deve contar com o auxilio de programas de treinamento
continuado para todos os envolvidos na cadeia de producdo de alimentos
(ZACCARELLI, 2000).

Convém ressaltar que, qualidade é componente fundamental dos alimentos,

assim como a segurancga é elemento indispensavel a qualidade, sendo relevante
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conhecer as varidveis que podem afetar tais componentes, dentre 0s quais a
condicao higiénico - sanitaria dos alimentos (PANETTA, 1998).

Em relacdo as empresas da rede fast food, a qualidade esta associada a
aspectos intrinsecos do alimento (qualidade sensorial), a seguranca (qualidade
higiénico-sanitaria), a rapidez no atendimento e ao preco (WEINGOLD et al.;
1994).

Acredita-se que, embora essas redes representem um setor significativo da
economia brasileira, sejam pouco estudadas, sobretudo, nos aspectos sanitarios
(LIMA, 1998). Face ao exposto, esse trabalho tem como objetivo avaliar as
condicbes higiénico-sanitarias de lanchonetes do tipo fast food da cidade do Rio

de Janeiro, RJ.

METODOLOGIA

Para os fins desta pesquisa, foi feita uma amostra por conveniéncia*
composta por doze estabelecimentos sendo quatro lanchonetes do tipo fast food
localizadas no centro comercial do Rio de Janeiro, cinco localizadas em shopping
centers da zona norte da cidade e trés localizadas em shoppings da zona oeste da
cidade. A avaliagao consistiu em um levantamento de dados das condigbes atuais
no periodo de maio a agosto de 2006.

Utilizou-se andlise descritiva por meio de uma lista de verificagdo de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), elaboradas segundo portaria n°® 326 de 30 de julho
de 1997, portaria CVS-6 de 10 de margo de 1999, RDC n° 275-ANVISA, de 21 de
outubro de 2002 e RDC n° 216-ANVISA, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL,
1997, SAO PAULO, 1999, BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

Os estabelecimentos foram analisados conforme as condi¢cdes higiénico-
sanitarias da infra-estrutura (area externa; area interna; piso; teto; paredes; portas,

janelas e outras aberturas; iluminagéo, ventilacdo e climatizacdo; abastecimento

! Entende-se por amostragem por conveniéncia a selecdo de unidades da amostra
efetuada, de forma arbitraria, em funcdo da conveniéncia da pesquisa (CALLEGARI-
JACQUES, 2003).
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de agua; higienizacdo das instalagfes; e instalagbes sanitarias, controle de
animais e pragas); condi¢des higiénico-sanitarias dos equipamentos, utensilios e
manipuladores (vestuario; habitos higiénicos e programa de capacitagcdo dos
manipuladores), recepcdo e armazenamento dos géneros alimenticios e
disponibilidade do manual de Boas Praticas de Fabricacdo. As informacdes,
obtidas por meio do estudo, foram agrupadas em bancos de dados construidos
utiizando o programa Microsoft Excel. Andlises de freqiéncia simples de
ocorréncia de dados foram adotadas (BEIGUELMAN, 1994).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 mostra que, 42,0% das lanchonetes analisadas apresentaram
pisos escorregadios e em mau estado de conservacédo. VALEJO et al. (2003),
analisaram 52 estabelecimentos alimenticios em Presidente Prudente — SP e
22,0% destes apresentaram inadequacoes em relacéo a este item.

Nas areas de manipulacdo de alimentos, deve-se seguir os padrdes
exigidos pela vigilancia sanitaria, onde os pisos deverdo ser de material
impermeavel e antiderrapante, de facil limpeza e desinfeccdo, de modo a evitar
guedas e acidentes no ambiente de trabalho (BRASIL, 2002). Conforme os dados
apresentados na tabela 1, em 50,0% das lanchonetes estudadas constatou-se a
existéncia de portas sem barreiras para impedir a entrada de insetos e roedores e
a auséncia de telas milimétricas nas janelas. Em estudo realizado por VEIGA et al.
(2006), 47,0% dos estabelecimentos comercializadores de alimentos
apresentaram auséncia ou ma conservacdo das telas milimétricas nas suas
janelas e portas. Os autores destacam a importancia das telas milimétricas para a
protecdo dos alimentos, pois impedem a entrada de insetos e roedores,
possibilitando uma menor probabilidade de contaminagao desses alimentos.

Em 50,0% das lanchonetes, constatou-se a auséncia de instalagbes
sanitarias exclusivas para os funcionarios (tabela 1). Os manipuladores de
alimentos e demais funcionérios utilizavam as instalacdes oferecidas pelos
shopping centers e, em alguns casos, observou-se adaptacbes nas proprias
dependéncias das lanchonetes, compostas por espacos reduzidos e armarios
individuais, o que estda em desacordo com a legislacdo vigente. Resultados
semelhantes foram observados em YAMAMOTO et al. (2004), em que 100,0% das
lanchonetes do tipo fast food pesquisadas apresentaram-se inadequadas em
relacéo a esse item.

Quanto a iluminagéo, 58,0% das lanchonetes pesquisadas apresentaram-se
inadequadas, com sombras e cantos escuros na area de preparacao de alimentos
(tabela 1). Segundo TEIXEIRA et al. (2000), a iluminacdo deve ser distribuida

uniformemente pelo ambiente, evitando ofuscamento, sombras, reflexos fortes e
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contrastes excessivos de modo a evitar doengas visuais, ineficiéncia do trabalho e
acidentes.

Em 50,0% dos estabelecimentos, a ventilagdo e a climatizacao revelaram-
se ineficientes com a formacao de fumacga e condensacao de vapores, tornando o
ambiente desconfortdvel para os manipuladores de alimentos (tabela 1). O
desconforto térmico ocasiona o aparecimento de varios fatores negativos como
sensacao de confinamento, prostracdo, dor de cabeca, tontura, nduseas, vomito,
etc., comprometendo diretamente a produtividade e a qualidade do trabalho
(SILVA JUNIOR, 2002; TEIXEIRA, 2000).

O controle de vetores e pragas urbanas foi considerado eficaz na maior
parte dos locais analisados (83,0%), porém, foi observada a presenca de baratas
em dois estabelecimentos (17,0%) da rede fast food (tabela 1).

YAMAMOTO et al. (2004) constataram que, o controle de vetores e pragas
realizado nas lanchonetes do tipo fast food, que pesquisaram, revelou-se
adequado, porém, os estabelecimentos mostraram-se ineficazes em relacédo as
protecdes fisicas contra insetos e roedores.

Quanto ao abastecimento de agua, 67,0% das lanchonetes pesquisadas
nao apresentaram laudos laboratoriais atestando a potabilidade da agua utilizada
(tabela 1). LIMA et al. (1998), ao pesquisarem as condi¢ces higiénico-sanitarias
de restaurantes da rede fast food, constataram que, um dos problemas
encontrados com maior freqiiéncia esta relacionado a falta de registros no controle
da potabilidade da agua utilizada nesses locais.

Segundo a AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION - APHA (1998), a
preservacdo da qualidade da dgua € uma necessidade universal que exige séria
atencdo por parte das autoridades sanitarias, sendo indispensavel, a realizacao de
exames bacteriolégicos rotineiros para a avaliagdo da qualidade da agua a ser
ingerida.

Tabela 1 - Infra—estrutura das lanchonetes fast food do Rio de Janeiro, 2006.

A higienizacdo de equipamentos e utensilios foi inadequada em 50,0% dos
locais estudados (tabela 2). Esses resultados se assemelham aos encontrados por
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JONES et al. (2004), em que os equipamentos e utensilios dos servigos de
alimentacao encontravam-se em condi¢des inadequadas de higiene.

Verificou-se, em 58,0% dos locais pesquisados, utensilios armazenados de forma
desordenada e desprotegidos contra sujidades, insetos e roedores (tabela 2).
Segundo CHESCA et al. (2003), os equipamentos e utensilios oferecem risco de
contaminacdo dos alimentos. Portanto, ha uma necessidade de adequacdo do
processo de higienizacdo através da conscientizagdo dos manipuladores de
alimentos, a fim de garantir a qualidade das refei¢gbes coletivas.

Tabela 2 - Equipamentos e utensilios das lanchonetes fast food do Rio de
Janeiro, 2006.

No que concerne aos manipuladores de alimentos, em 50,0% das
lanchonetes analisadas constatou-se a auséncia da troca diaria do uniforme e a
utilizacéo de uniformes mal conservados e de cor escura (tabela 3). RAMOS et al.
(2005) realizaram um estudo com o objetivo de definir quais as irregularidades
mais comuns em industrias de panificacdo e encontraram que os manipuladores
de alimentos utilizavam uniformes de cor escura e em mal estado de conservacao.

Verificou-se, em 83,0% das lanchonetes pesquisadas, a lavagem
inadequada das maos antes da manipulacao de alimentos (tabela 3). OLIVEIRA et
al. (2003) enfatizam que, os habitos higiénicos praticados pelos manipuladores
desempenham um papel de grande importancia para a sanidade dos alimentos.
Portanto, deve-se considerar a lavagem das méos como um ponto critico de
controle nos servicos de alimentagdo, tornando-se necessaria a implantacdo de
procedimentos padronizados de lavagem.

Conforme observado na tabela 3, em 75,0% das lanchonetes estudadas
ndo ha programas de capacitagdo continuos relacionados a higiene pessoal e a
manipulagdo de alimentos. Esses resultados sdo similares aos encontrados por
WALKER et al. (2003) em restaurantes nos Estados Unidos. Os pesquisadores
encontraram que, somente 36,0% dos estabelecimentos ofereciam treinamentos
de atualizacdo em higiene alimentar, o que explicou a falta de conhecimento dos
manipuladores sobre aspectos importantes a serem considerados na producao de
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alimentos seguros como a lavagem cuidadosa das maos e dos utensilios de
preparacao.

SMITH (1994) destaca que, a sele¢cao, o treinamento e a educacao dos
manipuladores envolvidos na preparacdo, processamento e servigos sao fatores
que, efetivamente, elevam os padrbes de higiene pessoal e a producao de
alimentos seguros.

Tabela 3 - Manipuladores de alimentos das lanchonetes fast food do Rio de
Janeiro, 2006.

Quanto a recepcdo de matéria prima, ingredientes e embalagens, 58,0%
dos locais ndo apresentaram planilhas de controle de temperatura, caracteristicas
sensoriais e condicdoes de transporte dos produtos. Em 75,0% dos
estabelecimentos, constatou-se, no estoque, alimentos em contato direto com o
solo, prateleiras muito proximas as paredes e ventilacdo inadequada (tabela 4).

A temperatura de géneros alimenticios que necessitam de condigbes
especiais de conservacdo deve ser verificada nas etapas de recepgao. As
matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre
estrados e/ ou prateleiras, respeitando-se 0 espagamento minimo necessario para
garantir adequada ventilagéo, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢cdo do local
(BRASIL, 2004).

Foi observado o controle inadequado das temperaturas de conservagao em
67,0% das lanchonetes (tabela 4). MENDES et al. (2001), ao estudar a
comercializacdo de carnes, em supermercados da cidade de Salvador, concluiram
gue a falta de controle adequado das temperaturas de conservacgédo tem sido um
problema freqliiente nos estabelecimentos, o que coloca em risco a qualidade dos
produtos e a sua utilizagao pelo consumidor.

Tabela 4 - Recepcdo e armazenamento dos géneros alimenticios nas
lanchonetes fast food do Rio de Janeiro, 2006.

Em 25,0% das lanchonetes pesquisadas, ndo foi observada a implantagéo
do manual de Boas Praticas de Fabricacdo (tabela 5). Entre os motivos da nao
implantacdo, estdo a falta de equipe profissionalizada e também a existéncia de
sistema proéprio.
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Sabe-se que, os estabelecimentos produtores de alimentos devem possuir,
obrigatoriamente, o manual de Boas Praticas de Fabricacdo para aplicacdo das
normas em suas unidades, a fim de garantir a seguranca do alimento (BRASIL,
1997). QUEIROZ et al. (2000) avaliaram as BPF em servicos de alimentacéo e
concluiram que, os estabelecimentos precisam compreender e aplicar o manual
de Boas Préticas de Fabricacdo, de acordo com o estabelecido pela legislacdo
vigente.

Tabela 5 - Existéncia do manual de Boas Préaticas de Fabricacdo nas
lanchonetes fast food do Rio de Janeiro, 2006.

CONCLUSOES

Acredita-se que, o estudo possa contribuir com os profissionais da area de
alimentagao e nutricdo com informagdes que sirvam de base para a adogéo de
procedimentos a serem conduzidos nas visitagOes feitas em lanchonetes do tipo
fast food e outros estabelecimentos semelhantes.

As lanchonetes do tipo fast food avaliadas ndo se encontravam em
condicdes higiénico-sanitarias adequadas, 0 que representa riscos para a
producdo de alimentos seguros e, consequentemente, para a saude do
consumidor. Embora a maior parte das lanchonetes apresentasse o manual de
Boas Préticas de Fabricacéo, observa-se, uma ineficiéncia na sua aplicacao.

Sugere-se, a maior aplicabilidade das BPF bem como o treinamento
constante dos manipuladores de alimentos para garantir a qualidade da refeigéo

servida.
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Tabela 1 - Infra—estrutura das lanchonetes fast food do Rio de Janeiro, 2006.

Lanchonetes Lanchonetes Lanchonetes as quais

Variaveis avaliadas adequadas inadequadas a variavel ndo se
aplica

INFRA-ESTRUTURA N % N % N %
PISO
Material antiderrapante e em bom 7 58,0 5 42,0 _ _
estado de conservacao.
PORTAS
Barreiras para impedir a entrada de 6 50,0 6 50,0 _ _
insetos e roedores.
JANELAS
Com telas milimétricas limpas. 4 33,0 6 50,0 2 17,0

INSTALACOES SANITARIAS PARA
OS MANIPULADORES

Uso exclusivo para manipuladores de 6 50,0 6 50,0
alimentos.

ILUMINACAO E, INSTALACOES
ELETRICAS.

Uniforme sem sombras ou cantos 5 42,0 7 58,0
escuros.

VENTILACAO E CLIMATIZACAO

Capazes de garantr o conforto 6 50,0 6 50,0
térmico e a renovagéo de ar.

CONTROLE DE VETORES E
PRAGAS URBANAS

Auséncia de vetores e pragas 10 83,0 2 17,0
urbanas.

ABASTECIMENTO DE AGUA

Potabilidade atestada por meio de 4 33,0 8 67,0
laudos laboratoriais.
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Tabela 2 - Equipamentos e utensilios das lanchonetes fast food do Rio de

Janeiro, 2006.

Variaveis avaliadas

Lanchonetes adequadas

Lanchonetes inadequadas

Lanchonetes as quais a
variavel ndo se aplica

EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

Adequada higienizacéao.

Utensilios ordenados

protegidos de sujidades.

N

%

50,0

42,0

N

%

50,0

58,0

N %
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Tabela 3 - Manipuladores de alimentos das lanchonetes fast food do Rio de

Janeiro, 2006.

Variaveis avaliadas Lanchonetes Lanchonetes Lanchonetes as quais a
adequadas inadequadas variavel ndo se aplica

UNIFORMIZACAO N % N % N %

Uniformes de cor clara, bem 6 50,0 6 50,0 _ _

conservados com troca

diaria.

HIGIENE DAS MAOS

Lavagem cuidadosa das 2 17,0 10 83,0 _ _

maos antes da manipulacédo

dos alimentos.

CAPACITACAO DOS

MANIPULADORES DE

ALIMENTOS

Existéncia de programa de 3 25,0 9 75,0

capacitacdo adequado e
continuo.
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Tabela 4 - Recepcdo e armazenamento dos géneros alimenticios nas

lanchonetes fast food do Rio de Janeiro, 2006.

Variaveis avaliadas Lanchonetes Lanchonetes Lanchonetes as quais a
adequadas inadequadas variavel ndo se aplica

RECEPCAO N % N % N %

Existéncia de planilhas de controle 5 42,0 7 58,0 _ _

na recepcao.

ARMAZENAMENTO

Sobre estrados fixos com altura 3 25,0 9 75,0

minima de 25 cm.

Controle adequado de temperatura, 4 33,0 8 67,0
para ambientes com controle térmico.
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Tabela 5 - Existéncia do manual de Boas Préaticas de Fabricacdo nas

lanchonetes fast food do Rio de Janeiro, 2006.

Variavel avaliada Lanchonetes Lanchonetes Lanchonetes as
adequadas inadequadas quais a variavel ndo
se aplica
DOCUMENTA(;AO N % N % N %
Existéncia do manual de Boas Praticas 9 75,0 3 25,0 _ _

de Fabricacéao.
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