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Resumo

A procura por restaurantes cresceu de forma considerdvel nos Gltimos anos. Assim torna-se
primordial estabelecer requisitos gerais de higiene sanitaria nas empresas de restauracao para que 0s
alimentos por elas produzidos, ndo constituam perigo para a saide do consumidor. O presente
trabalho teve como principal objetivo investigar as condi¢Ges de higiene dos estabelecimentos de
alimentos e bebidas em Parnaiba/Pl por meio da percepcdo da Vigilancia Sanitaria Municipal,
observacao dos padrdes de higiene alimentares e a estrutura dos servicos nos estabelecimentos de
alimentacdo. Este estudo baseia-se em pesquisa bibliografica e descritiva acerca da alimentacéo,
qualidade de higiene e boas praticas para servicos de alimentacdo e do setor de alimentos e bebidas
da cidade de Parnaiba/Pl, abordagem qualitativa com realizacdo de entrevista semiestruturada com
o0 representante da Vigilancia Sanitaria Municipal. Como resultado destaca-se a inexisténcia de boas
praticas de fabricacdo de alimentos em virtude da auséncia de treinamento apropriado dos
funcionérios desses estabelecimentos. As falhas detectadas comprometem os servicos bem como o
controle total do processo de producéo de refeigdes.
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Abstract

The search for restaurants as entertainment has substantially grown in the past few years. Therefore,
it is essential to establish general hygiene standards for the feeding business, so that the food
produced would not constitute a hazard to the consumer’s health. This study aimed to investigate
the hygiene conditions in establishments that serve foods and beverages in Parnaiba/Pl, from the
Municipal Health Surveillance perspective, considering the structure and the food hygiene standards
offered in these establishments. This study was based on a literature review and descriptive about
the tourism and food, the quality of hygiene and good practices for food service and the food and
drinks in the city of Parnaiba/PIl. The approach was qualitative and a semi-structured survey was
applied. The analysis was based on the report provided by a representative of the Municipal Health
Surveillance. Through the results of the research, it was possible to notice the lack of good habits of
food manufacturing from the absence of training of the employees in these establishments. There
are many flaws which compromise the service, resulting in a lack of control over the production of
quality food.

Keywords: Tourism; Food and drinks; Good Manufacturing Practices.

Resumen

La busqueda de restaurantes ha crecido considerablemente en los ultimos afios. Por lo tanto, es
esencial establecer los requisitos generales de higiene sanitaria en el negocio de restauracion de
modo que los alimentos que producen, no constituyen un peligro para la salud del consumidor. Este
estudio tuvo como objetivo investigar las condiciones de higiene de los establecimientos de comida
y bebidas en Parnaiba/Pl a través de la percepciéon de la vigilancia de la salud municipal, la
observacion de las normas de higiene y de la estructura de servicio de alimentos en establecimientos
para comer. Este estudio se basd en una revision bibliogréfica y descriptiva sobre los alimentos, la
calidad de la higiene y las buenas préacticas para el servicio de alimentos y la comida y bebidas en la
ciudad de Parnaiba/PI. El enfoque fue cualitativo con la aplicacion de entrevista semiestructurada
con el representante de la ordenacion sanitaria de la salud municipal. Los resultados de la
investigacion han podido darse cuenta de la falta de buenas précticas de fabricacion de alimentos a
partir de la ausencia de una formacién mas adecuada para los empleados de estos establecimientos.
Hay muchas fallas encontradas que terminan por comprometer a los servicios que reflejan la
ausencia de un control sobre todo el proceso de produccion de comidas de calidad.

Palabras clave: Turismo; Alimentos y Bebidas; Buenas Practicas de Manufactura.

Introducéo

Com o desenvolvimento industrial a sociedade passou por varias mudancas, dentre elas no
padrdo de consumo alimentar. Pessoas de todo o Brasil estdo vivendo mudancas nos habitos
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alimentares devido a agitacao cotidiana, que as impedem de realizarem suas refeicGes em casa. Com
isso, aumentou consideravelmente a utilizacio de restaurantes (BADARO, 2007). A evolucio desse
setor no pais trouxe também novas tecnologias e mudancas de conduta, exigindo refeicdes com
melhores padrdes de higiene.

Os consumidores estdo mais exigentes, mais esclarecidos e com maior acesso a informagoes.
Eles tém exigido padrdes de servicos alimentares com melhor estrutura e servigcos nos
estabelecimentos de alimentacdo. Por isso é relevante a oferta de uma alimentacdo segura nos
estabelecimentos do ramo, uma alimentacdo que ndo ofereca risco a salde de quem esta
consumindo. Esse controle se d& por meio das boas praticas de manipulacdo de alimentos. O
objetivo das boas praticas de manipulacdo é evitar a ocorréncia de doencas provocadas pelo
consumo de alimentos contaminados.

Segundo Silva Junior (1995 apud MAZALLA, 2007, p. 27) mais de 60% dos casos de
doencas de origem alimentar foram decorrentes de técnicas inadequadas de processamento e de
alimentos contaminados servidos em restaurantes.

Com o objetivo de ndo oferecer alimentos contaminados, observa-se a importancia da
implantacdo de boas praticas nos servicos de alimentacdo e um estudo dos estabelecimentos de
Alimentos e bebidas da cidade de Parnaiba, a segunda maior cidade do estado do Piaui e portal de
entrada do Delta do Parnaiba. Esta cidade apresenta atracdes turisticas representativas, tanto
naturais quanto de valor historico para o estado do Piaui.

Diante dessa abordagem, este trabalho tem por finalidade investigar as condi¢fes de higiene
dos estabelecimentos de alimentos e bebidas em Parnaiba/Pl através da percepcdo da vigilancia
sanitaria municipal.

Para a realizacdo do trabalho foi feita uma pesquisa descritiva, tendo a finalidade de
descrever aspectos importantes que acontecem nos estabelecimentos de alimentos e bebidas em
relacdo a qualidade de higiene desses estabelecimentos alimenticios; Pesquisa de campo, pois
exigiu a coleta de dados junto ao 6rgdo da vigilancia sanitaria municipal; e, bibliografica, com a
contribuigdo de autores encontrados em livros, dissertacbes e teses que abordaram oS temas
apresentados.

No que corresponde a abordagem da pesquisa utilizada tratou-se de pesquisa qualitativa e
como instrumento de pesquisa para a coleta de dados fez-se uso da entrevista semiestruturada com

um representante da vigilancia sanitaria municipal, sobre o cumprimento das boas praticas de
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fabricacéo de alimentos, a pratica de implementacéo de procedimentos operacionais padronizados, a
frequéncia de fiscalizacdo e os critérios de concessdo e cancelamento de um certificado de boas

praticas de fabricacdo dos estabelecimentos de alimentos e bebidas da cidade de Parnaiba.

Turismo e alimentacéo

Né&o se pode falar em turismo sem falar em alimentacéo, pois os elementos gastronémicos de
diferentes lugares podem ser aproveitados por todas as partes envolvidas, ou seja, turistas, gestores
e a comunidade.

Com a gastronomia valoriza-se 0 aspecto cultural, criam-se empregos e amplia-se a oferta de
atrativos para os visitantes. A esse respeito diz Lima (1999 apud MAZALLA, 2007, p. 20):

As especialidades [culinérias] locais [...] delimitam espacos culturais e sociais,
independentemente de limites geograficos, como sinais distintivos de suas
representacdes e diversidade. Mapas gastronémicos podem ser delineados a partir
da culinaria regional mediante suas especialidades. E nesse contexto que o turismo
se torna pratica fundamental na divulgacdo e valorizagéo das cozinhas locais.

Com o passar dos anos os restaurantes tiveram que oferecer cardapios diversificados para
melhor atender a populacdo local e aos turistas. Desta forma alimentacdo ganha espaco para
discusséo quando alia-se ao turismo tanto na culinaria como no cuidado e preparo dos alimentos.

Se tratando da alimentagcdo como elemento da oferta turistica, a qualidade esta relacionada a
expectativa do turista em relacdo ao que ele ird desfrutar no estabelecimento, daquilo que ira
consumir, seja pela necessidade ou pela simples curiosidade de provar sabores diferentes dos de
costume.

Para o turismo é importante o fator qualidade na oferta alimentar, especialmente no que diz
respeito a satisfacdo do turista quanto a sua viagem. De acordo com a OMT (2003) a qualidade e a
inocuidade dos alimentos constituem uma das principais preocupagdes do consumidor em matéria
de turismo, e ocupam um lugar importante entre as prioridades dos operadores turisticos e dos
fornecedores de alimentos que abastecem o setor.

As refeicOes preparadas para serem servidas em restaurantes ou durante as viagens tém

como principal caracteristica o cuidado com a seguranca alimentar e a qualidade no processo de
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preparacdo, evitando contaminagdo dos alimentos, os quais, além de apetitosos e seguros, devem ter
boa aparéncia (SANTOS, 2003).

E para que ocorram seguranca e qualidade no processo de preparacéo dos alimentos, faz-se
necessaria a implantacdo de alguns meétodos, dentre os quais 0 senso de higiene. Para Castelli
(2003) manter o ambiente organizado, os objetos e o local em perfeito estado de higiene s6 vém a
trazer beneficios, como o bem estar pessoal, a prevencdo de acidentes e a boa impressao por parte

dos consumidores do servico.

De acordo com Proenca (1997 apud SANTOS, 2003) para a producdo de alimentos com
qualidade dispbe-se de um tripé basico, que esta relacionado aos conhecimentos cientificos sobre a
definicdo do alimento e a relacdo deste com o homem; a importancia da técnica dos produtos,
métodos e equipamentos do processo de preparo da alimentacdo; e, a identificacdo cultural sobre a
identidade simbdlica dos alimentos.

A principal funcdo desse tripé é controlar a qualidade nos servicos de alimentacdo, evitando
a contaminacao dos alimentos.

E importante que os estabelecimentos de alimentac&o escolhidos pelos turistas disponham de
boas praticas de higiene na hora da preparacdo dos alimentos. Os estabelecimentos alimenticios
precisam criar e manter acdes voltadas para o controle e a qualidade dos alimentos para atender as
necessidades da populacdo local assim como a dos turistas, ja que a alimentacdo corresponde a uma
necessidade diaria de todos 0s seres Vivos.

Com o objetivo de proteger os consumidores e promover a saude da populacdo por
intermédio do controle sanitario para a seguranca sanitaria dos produtos alimenticios e
consequentemente para a qualidade de vida da populagdo, foi criada a Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que serd melhor explorada no item que a seguir.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é um 6rgdo criado pelo governo
federal que de acordo com a Lei 9.782/99, art. 6, promove agOes capazes de eliminar, diminuir ou
prevenir riscos a saude, intervindo nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da
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producdo e da circulacdo de bens e da prestacdo de servicos de interesse da salde, controlando
processos produtivos transporte e armazenamento de alimentos, assim como normas de higiene
(MAZALLA, 2007).

A ANVISA disponibiliza regras que indicam como certos processos produtivos devem ser
realizados e com isso garante que o alimento consumido em estabelecimentos alimenticios tenha
um padrdo minimo de qualidade, preservando a salde.

Essa atuacdo € compartilhada com outros ministérios, como o da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, e com os estados e municipios, que integram o Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitéria.

Segundo Mazalla (2007, p.27) os 6rgdos que fazem parte da ANVISA sdo Instituto
Nacional de controle e qualidade de Saude (INCQS), Fundacdo Oswaldo Cruz (FIOCRUZ),
Laboratdrios Centrais de Saude Publica, Centros de Vigilancia Sanitaria Estadual, Secretarias
Estaduais de Saude Centros de Vigilancia Sanitarias Municipais e Secretarias Municipais de Saude.

Dentre os principais diplomas legais que comandam a Vigilancia Sanitaria, em especial a
area de alimentos, destaca-se a Resolu¢cdo RDC n° 216 de 15/09/2004 que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentagdo (BRASIL, 2004).

Demonstrando sempre preocupacdo com a salude da populagdo e procurando
aperfeicoamento relacionado as questdes de controle sanitario na area de alimentos.

Entende-se por vigilancia sanitaria um conjunto de acGes capazes de eliminar, diminuir ou
prevenir riscos a saude e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da
producdo e circulacdo de bens e da prestacdo de servigos de interesse da satde (BRASIL, 1999).

A Resolugdo-RDC ANVISA n° 216/04 apresenta regras claras e objetivas, que norteiam os
comerciantes a procederem de maneira adequada e segura na manipulacdo, preparo,
acondicionamento, armazenamento, transporte e exposi¢do a venda dos alimentos. Essa norma de
ambito federal tem como objetivo a melhoria das condigdes higiénico-sanitarias dos alimentos
preparados em padarias, cantinas, lanchonetes, bufés, confeitarias, restaurantes, comissarias,
cozinhas industriais e institucionais (BRASIL, 2004).

Existem normas que devem ser seguidas pelos estabelecimentos que trabalham com
servigos de alimentagdo. Os funcionéarios dos estabelecimentos que trabalham com alimentos devem
apresentar os cabelos presos e protegidos por redes, toucas, ndo sendo permitido ainda o uso de

barba e objetos de adorno pessoal. Todos esses funcionarios tém que estar submetidos a supervisao
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e capacitacdo periodica em higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e doencas
transmitidas por alimentos.

Para a preparacao do alimento existem regras detalhadas objetivando alcancar a seguranca
das pessoas quanto a qualidade higiénico-sanitaria do que é consumido. Também estdo previstas
medidas para 0 armazenamento e transporte do alimento preparado para garantir a protecdo de
qualquer contaminagéo.

A area do servico de alimentacdo onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro,
cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas devem ser reservadas. Os
funcionarios responséaveis por essa atividade ndo devem manipular alimentos preparados,
embalados ou ndo.

As areas de exposicdo do alimento preparado ao consumo devem ser mantidas organizadas
e dentro das condicfes de higiene ideais. Também a temperatura dos equipamentos de exposi¢do
dos produtos sera regularmente monitorada, além de serem dotados de barreiras de protecdo que
evitem a contaminacgdo dos alimentos por parte dos consumidores e outras fontes. (BRASIL, 2004).

Outras exigéncias sdo as de lavatério exclusivo para a higiene das mdos na area de
manipulacdo dos alimentos e instalagdes sanitarias supridas de produtos destinados a higiene
pessoal. Impedir a atracdo, abrigo, acesso e proliferacdo de pragas urbanas é outra medida de
seguranca sanitaria adotada.

Os servicos de alimentacdo devem implementar os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’S) relacionados a higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moéveis, controle
integrado de vetores e pragas urbanas, higienizacdo do reservatério de dgua e higiene e saude dos
manipuladores (BRASIL, 2004).

O POP é um procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instru¢bes sequenciais
para a realizacdo de operacOes rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de
alimentos. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico, responsavel pela
operacdo, responsavel legal e ou proprietario do estabelecimento, firmando o compromisso de
implementacdo, monitoramento, avaliacdo, registro e manutencdo dos mesmos (BRASIL, 2002).

Os orgéos de vigilancia locais sdo os responsaveis pela fiscalizacdo e pela inspegédo de
estabelecimentos de alimentos, assim como pela adogdo das medidas legais cabiveis caso sejam

encontradas irregularidades (MAZALLA, 2007). A Inspecdo Sanitaria consiste em avaliar 0s
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estabelecimentos, o0s servicos de saude, produtos, as condi¢des ambientais e de trabalho na area de
abrangéncia da Vigilancia Sanitaria.
De acordo com Badar6 (2007, p. 16) sdo bens, produtos e servicos submetidos ao controle

e a fiscalizacdo sanitéria:

Os alimentos, inclusive bebidas, aguas envasadas, seus insumos, suas embalagens,
aditivos alimentares, limites de contaminantes organicos, residuos de agrotoxicos e
de medicamentos veterinarios. As instalacfes fisicas, equipamentos, tecnologias,
ambientes e procedimentos envolvidos em todas as fases de seus processos de
producdo dos bens e produtos submetidos ao controle e fiscalizacdo sanitéria,
incluindo a destinagdo dos respectivos residuos.

A inspecdo sanitaria nos estabelecimentos alimenticios serve para a busca de uma melhor
qualidade sanitaria dos alimentos, ajudando na identificacdo de irregularidades nos servigcos
oferecidos por esses e cabe também a ANVISA conceder certificado de boas praticas de fabricacao
para os estabelecimentos que estdo de acordo com as regras exigidas para funcionamento. Da
mesma forma esta habilitada a cancelar esses certificados dos estabelecimentos que nao estejam
cumprindo as normas de boas praticas de fabricacdo colocando em risco a saude das pessoas que se
alimentam nesses estabelecimentos (NASCIMENTO, 2008).

Torna-se claro a necessidade do constante aperfeicoamento das a¢Ges de controle sanitario
na area de alimentos visando a protecdo da salde da populacdo, confirmando a importancia das

legislacBes existentes voltadas para a seguranca alimentar.

Qualidade de higiene e boas praticas para servicos de alimentacéo

Existe uma confusdo em relacdo ao termo higiene e limpeza embora possam estar
relacionados entre si. A higiene é bem mais abrangente e significa parte das ciéncias medicas que
tem como objeto a conservacao da saude e a prevencgdo de doencas. A limpeza se refere a qualidade
de limpo e consiste em retirar a sujeira de alguma coisa (OMT, 2003)

Sendo a gastronomia uma arte de se cozinhar, 0 ambiente onde se preparam alimentos deve
cumprir uma série de regras quanto ao aspecto higiénico sanitario que proporcionard a seguranca
alimentar de quem esta consumindo o alimento.

De acordo com Rego (2001 apud MAZALLA, 2007, p.27), a seguranca alimentar é :
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Um conceito que envolve os fatores relacionados a quantidade necessaria de
alimentos para suprir as necessidades pessoais, assim como aqueles relacionados a
qualidade dos alimentos, englobando seus valores nutricionais, fisicos e higiénicos.
Vale ressaltar que a saude depende muito da alimentacdo, a qual depende da
qualidade sanitéaria dos alimentos.

A higiene e seguranca alimentar em estabelecimentos alimenticios visam garantir uma
adequada condicdo higiénico sanitaria dos produtos elaborados, sem oferecer riscos a salde do
consumidor, sob condicdes previstas pela legislacdo vigente. (BRASIL, 2004).

Segundo Nascimento (2008) no setor da alimentagdo a “seguranga alimentar” ¢ um
importante componente para o perfil de qualidade global de um produto.

Em qualquer tipo de estabelecimento alimenticio a higiene é fundamental, sendo uma
qualidade imprescindivel que deve ser constada pelo cliente desde a recepg¢do, limpeza dos
uniformes e aparéncia dos gar¢ons, piso, toalhas, pratos, talheres, e até os banheiros.

Caso um desses itens esteja fora do padréo a reputacdo do estabelecimento serd colocada em
davida pelo consumidor (NASCIMENTO, 2008). Sdo pequenos detalhes que somados fazem a
diferenca na hora de escolher um restaurante ou até mesmo para indica-lo a alguém.

A respeito da qualidade, Beni (2007, p 176) comenta:

A qualidade também se alicerca no comportamento do homem, ao qual é confiada
a responsabilidade pelo servico. E no ser humano ou no local onde ele presta
Sservico que aumentam 0s riscos ndo serem correspondidas as expectativas da
demanda, em que se pode ter uma ideia prépria de qualidade do servico, tanto em
relacdo as promessas da publicidade quanto as suas exigéncias e motivagdes que se
espera possam ser satisfeitas.

A portaria n°® 326 (BRASIL, 1997) estabelece requisitos de boas praticas de fabricacdo de
alimentos produzidos ou fabricados tendo em vista 0 consumo humano. A portaria instrui 0s
processadores de alimentos nas questdes de higiene das instalaces, equipamentos e processo de
seus estabelecimentos. As boas préticas de fabricacdo sdo procedimentos necessarios para garantir a
qualidade sanitaria dos alimentos (NASCIMENTO, 2008).

Segundo Nascimento (2008), as boas praticas de fabricacdo (BPF) podem ser divididas em

requisitos fundamentais:

452



—Revista

SANTOS, Rosana; Almeida; PEREIRA, Anette

dos

estabelecimentos de alimentos e bebidas da cidade

H S P I TA L I DA D E Santiago. As  condicBes de higiene
J I 4 )

e-ISSN 2179-9164

de Parnaiba/Pl sob a perspectiva da Vigilancia

Sanitaria Municipal. Revista Hospitalidade. S&o

Paulo, v. X, n. 2, p. 444 - 462, dez. 2013.

Requisitos

fundamentais

Caracteristicas

Higiene pessoal

Estabelece habitos de asseio e apresentacdo pessoal. Relacionadas a
boa apresentacdo dos manipuladores de alimentos relativos a
uniformes e acessorios, cabelos, bigodes e barba, unhas, habitos
comportamentais, lavagens das maos, objetos pessoais e aderegos,
enfermidades e ferimentos, bem como treinamento;

Higiene ambiental:

Esté relacionada a localizacéo e situagdo de condicGes da edificacéo,
como paredes, pisos, forros, janelas, portas, ralos, estruturas aéreas e
subterraneas, instalacdes sanitérias, vestiarios, lavatorios, refeitdrio,
servicos de agua potavel, tratamento de agua, vapor, refrigeracéo,
iluminacdo, tratamento de lixo e arredores;

Higiene

operacional:

Sdo regras relativas as condi¢cbes do processo, visando evitar
contaminagdes cruzadas ou condi¢es que levem a multiplicacdo de
microrganismos, formacdo de toxinas, acesso, abrigo ou proliferacao
de pragas. As principais sdo: recebimento de matéria-prima,
armazenamento, equipamentos e utensilios, condi¢cdes de processo e
manipulacdo, tratamento de residuos e efluentes, distribuicéo,
manutencdo, treinamento registro;

limpeza
desinfecgéo:

Procedimentos de

e

Deve indicar o método de limpeza, produtos quimicos utilizados, sua
concentracdo, tempo de contato, temperatura, equipamentos
utilizados, frequéncia de limpeza, responsaveis, estocagem de
produtos quimicos, equipamentos e utensilios em uso, treinamento e
registros;

Controle de pragas:

Consiste na ado¢do de programa para monitoramento e controle de
pragas, evitando a proliferacéo.

Quadro 1 - Requisitos fundamentais para as boas préaticas de fabricacdo (BPF)
Fonte: Adaptado de Nascimento (2008)

A adocdo de boas praticas de fabricacdo sdo procedimentos necessarios para que sejam

alcancados requisitos essenciais de higiene e para a satisfacdo dos consumidores porque sempre que

uma pessoa vai a determinado estabelecimento ela cria uma expectativa do local expectativa essas

que serdo percebidas através do nivel de satisfacdo dos clientes, atendidas as expectativas 0S

clientes ficarao em mente que aquele determinado estabelecimento oferece servigos de qualidade.
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O setor de alimentos e bebidas em Parnaiba/Pl

A cidade de Parnaiba de acordo com Brasil (2008) esta localizada ao norte do Piaui, na
regido do Delta do rio Parnaiba e encontra-se a 339 km da capital do estado, Teresina.

A atividade turistica envolve varios setores, dentre eles o voltado a restauragdo. E um setor
que passa a cada dia por diversas mudancas, seja nas maneiras de atender, de servir, como também
na forma de preparar os alimentos.

O restaurante é definido como um estabelecimento comercial onde se preparam e servem
comidas, ou lugar onde servem refeicGes avulsas para certo numero de pessoas. Sendo assim 0
objetivo do restaurante € preparar e servir alimentos e bebidas (VENTURINI, 2008).

Considerando-se a principal oferta do estabelecimento, podem-se dividir em quatro grandes
grupos os estabelecimentos de alimentos e bebidas, conforme o portal da educagdo (2012).

A) Grupo 1. Formado pelos estabelecimentos que servem refeicbes completas (entradas, pratos
principais e sobremesas). Incluem-se aqui todos os tipos de restaurantes.

B) Grupo 2: Formado pelos estabelecimentos que servem lanches, como lanchonetes, padarias com
balcdo, sanduicheiras, etc.

C) Grupo 3: Formado pelos estabelecimentos onde o foco da oferta estd nos doces, como por
exemplo, as docarias, confeitarias e sorveterias.

D) Grupo 4: Formado pelos estabelecimentos onde a principal oferta concentra-se nas bebidas;
incluindo, assim, os bares, as casas de sucos, etc.

O Ministério do Turismo classifica os estabelecimentos de alimentos e bebidas, por
especializacdo que estdo divididos em: cachacaria; cafeteria; café colonial; cervejaria; churrascaria;
creperia; tapiocaria; doceria; empaderia; frutos do mar; grelhados; galeteria; pastelaria; petisqueria;
pizzaria; sanduicheria; sucos; chas; whiskeria e sorveteria (BRASIL, 2006)

Em Parnaiba ainda ndo existe uma pesquisa que aponte a quantidade e a classificacdo de
todos os estabelecimentos de alimentos e bebidas existentes na cidade. Existe o INVTUR que é um
projeto que esta em fase de conclusdo que futuramente podera disponibilizar essas informacoes.

A pesquisa existente que trata a respeito da quantidade e dos tipos de estabelecimentos de
restauracdo, € a realizada por Sousa (2012) na avenida sdo Sebastido, uma das principais avenidas

da cidade, que possui um grande fluxo de pessoas devido a sua grande extensdo. Nessa pesquisa
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identificou-se 45 estabelecimentos de alimentos e bebidas em funcionamento. Que se compdem
basicamente de 2 bares, 3 restaurantes,19 lanchonetes,v9 pizzarias, 3 sorveterias, 3 churrascarias, 2
padarias, 2 buffets e 2 pastelarias. Desta forma nota-se que os tipos de estabelecimentos
predominantes na avenida séo as lanchonetes.

Sao varios os servigos que podem ser oferecidos por estabelecimentos de alimentos e
bebidas, isso vai depender da tipologia de cada estabelecimento. Quanto aos servicos segundo
Venturini (2008, p.109) entende-se que:

Cada estabelecimento, independente de seu enfoque, pode eleger os servigos que
sdo mais convenientes ou que estdo sendo solicitado pelos clientes. Assim como
oferecer servigos compativeis com o negocio; a proposta do estabelecimento e a
politica de desenvolvimento adotada.

Na cidade de Parnaiba de acordo com a pesquisa realizada por Sousa (2012) o servi¢co mais
oferecido pelos estabelecimentos de alimentos e bebidas € o servigo a la carte .

Segundo Venturini (2008 p.115) servico a la carte “é o servigo onde o cliente escolhe, entre
as diversas opg¢oes do carddpio ou menu o que deseja”. Neste servigo o cliente escolhe o que vai
querer através do cardapio e depois informa o garcom que anota o pedido.

De modo geral, cada restaurante tem uma maneira de trabalhar, pois o setor de alimentos e
bebidas de uma cidade é imprescindivel para satisfazer, atender e superar as expectativas e
necessidades dos turistas, que quando viajam estdo interessados em novidades e conhecer a

gastronomia local pode ser uma delas.

Andlise dos resultados

Percepcdo da vigilancia sanitaria municipal quanto ao cumprimento dos requisitos de boas
praticas de fabricagdo de alimentos por parte dos estabelecimentos de alimentos e bebidas:

Os requisitos de boas praticas de fabricacdo de alimentos foram analisados sob a ética da
higiene pessoal, ambiental, operacional, procedimentos de limpeza e desinfec¢do, monitoramento e
controle de pragas, conforme os direcionamentos de Nascimento (2008).

Na concepcao do representante da vigilancia sanitaria municipal a realidade encontrada em

Parnaiba quanto ao cumprimento das boas praticas de fabricacao relacionadas a higiene pessoal dos
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manipuladores ainda precisa de mudangas principalmente nas questdes relacionadas ao
desconhecimento dos manipuladores das boas préaticas de fabricacao.

Sobre a importancia da qualidade de higiene no ambiente, o entrevistado relata a situacao
das condicGes ambientais da maioria dos estabelecimentos alimenticios da cidade. Na sua

concepgao:

As condicBes ambientais de pisos, paredes e também equipamentos até que néo é
téo fora das condigdes de seguranca [...] (ENTREVISTADO).

Diante do relato do entrevistado percebe-se que as condi¢cbes ambientais dos
estabelecimentos alimenticios da cidade de Parnaiba ndo estdo tdo distantes das condicBes ideais de
seguranca.

Quanto a higiene operacional sdo regras relativas as condi¢fes do processo, visando evitar
contaminagdes cruzadas ou condi¢Ges que levem a multiplicacdo de microrganismos, formacao de
toxinas, acesso, abrigo ou proliferacdo de pragas. As principais sao recebimento de matéria-prima,
armazenamento, equipamentos e utensilios, condi¢des de processo e manipulacdo, tratamento de
residuos e efluentes, distribuicdo, manutencao, treinamento registro (NASCIMENTO, 2008).

Para aplicar essas regras os manipuladores precisam entender primeiro quais sdo essas
regras e qual a importancia delas para o estabelecimento. No caso dos estabelecimentos de
alimentos e bebidas da cidade de Parnaiba ha uma inexisténcia dessas boas préticas, pelo

desconhecimento, conforme a informacao disponibilizada pelo entrevistado:

Olha, é como se diz, é o que esta faltando, a implantacdo realmente de boas
praticas. Aguela questdo de, por exemplo: se solicitou primeiro o manual para que
realmente os donos de estabelecimentos - o manual com todos os pop’s - possam
ter uma leitura e pelo menos algum elemento que possam dar um acompanhamento
melhor nas condi¢bes. Mas muitos ndo leem. Guardam dentro de uma gaveta e
qguando o agente chega no estabelecimento muitas vezes mesmo com o manual, as
condigdes séo totalmente adversas (ENTREVISTADO).

Quanto as caracteristicas relacionadas aos procedimentos de limpeza e desinfeccéo, 0s
estabelecimentos de alimentos e bebidas devem indicar o metodo de limpeza, produtos quimicos
utilizados, sua concentracdo, tempo de contato, temperatura, equipamentos utilizados, frequéncia de
limpeza, responsaveis, estocagem de produtos quimicos, equipamentos e utensilios em uso,
treinamento e registros (NASCIMENTO, 2008).
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O representante da vigilancia sanitaria municipal deixa claro a sua concepg¢do sobre como

sdo feitos os procedimentos de limpeza e desinfeccao nos estabelecimentos alimenticios da cidade:

Olha a questdo da limpeza e desinfeccdo € um processo meio complicado porque
durante o periodo, ap6s o termino do processo de manipulacéo, ele limpa tudo, mas
ndo é desse jeito que funciona o processo de limpeza e desinfeccdo. Tem que ser
um processo continuo sujou limpou, € um processo dindmico que as pessoas tem
gue saber que tem que manipular no limpo, ndo deixar manipular cheio de sangue,
cheio de residuos, cheio de outros produtos que normalmente ficam no local
(ENTREVISTADO).

A concepcao da vigilancia sanitaria municipal quanto ao cumprimento das boas praticas de
fabricacédo relacionada aos procedimentos de limpeza e desinfeccdo d& importancia de trabalha-los
de forma continua. Para que o processo possa funcionar € preciso treinamento para que as pessoas
entendam a importancia dos alimentos serem manipulados em um ambiente higienizado de uma
forma correta.

Quanto aos estabelecimentos que trabalnam com alimentos e bebidas da cidade de
Parnaiba, questionou-se se 0s mesmos adotam um sistema eficiente e continuo de monitoramento e

controle de pragas, o que culminou no seguinte relato do entrevistado:

Eles ndo adotam um programa de monitoramento e controle de pragas. O que eles
fazem normalmente, ou costumam fazer, mas nés ja conversamos com a diretoria
da vigilancia sanitaria, € encher o ambiente de venenos, eles chegam com a bomba
e enchem o ambiente de veneno [...] (ENTREVISTADO).

Através desse relato percebe-se que os estabelecimentos ndo estdo cientes de como deve
ser feita a adocdo de programa para monitoramento de pragas. Eles estdo utilizando a aplicacédo
exagerada de inseticidas, sem se preocuparem com procedimentos que evitem a proliferacdo das
pragas.

Com as informacGes coletadas, percebe-se que ndo ha um cumprimento das boas praticas
de fabricacdo relacionada ao controle de pragas. Pois os estabelecimentos acreditam que a melhor
forma de prevenir as pragas é através de insercdo de inseticidas enquanto na percepcdo da
Vigilancia Sanitaria a melhor forma de prevenir a ocorréncia das pragas é reduzindo ao maximo a
disponibilidade de fatores que propiciam a sua proliferacéo, tais como residuos de alimentos, sujeira

e diversos outros fatores que acabam beneficiando a sobrevivéncia dessas pragas.
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Praticas de implementacdo de procedimentos operacionais padronizados (POP’s) nos
estabelecimentos de alimentos e bebidas da cidade de parnaiba sob a pecepg¢do da Vigilancia
Sanitaria Municipal:

Os POP’S se referem a procedimentos que estabelecem instru¢Bes sequenciais para a
realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de
alimentos. Sobre este aspecto Brasil (2008) explica que estes necessitam ser aprovados, datados e
assinados pelo responsavel técnico, responsavel pela operacéo, responsavel legal e/ou proprietarios
do estabelecimento. Além disso, deve-se firmar 0 compromisso de implementacdo, monitoramento,
avaliag&o, registro e manutengéo dos procedimentos.

Sobre a implementagdo de POP’S nos estabelecimentos alimenticios da cidade de Parnaiba o

entrevistado fornece o seguinte relato:

[...] os estabelecimentos tem os POP’S como mais um documento necessario para a
empresa. E a questido de formalidade. Mas a adocdo do pop precisa ainda ser
trabalhada bastante no municipio de Parnaiba sobre a questdo do comportamento,
mudancas de comportamento pessoal e mudangas de um monte de habitos que
normalmente tem que prejudicam a implantagdo do pop. Porque eles acham que
guando vocé faz, coloca no papel, muitas vezes colando até da internet, coloca no
papel e diz que o pop esta implantado [...] (ENTREVISTADO).

A respeito dos principais POP’S implementados nos estabelecimentos de A& B da cidade

de Parnaiba, o representante da vigilancia sanitaria municipal expde seu pensamento a respeito:

Os POP’S no momento pra dizer os que estdo implementados no municipio de
Parnaiba eu ndo considero nenhum porque os pops eles sdo... uma continuidade um
do outro. Vocé pega, por exemplo, um pop de guarda de alimentos, que é a parte de
conservagdo essas coisas todas... Mas vocé tira e ai esta tudo direitinho, o pop esta
tudo funcionando direitinho, a qualidade de temperatura estd boa, essas coisas
todas. Mas vocé tira o alimento 4 de dentro nessas condic@es e leva para cima de
uma mesa suja, vamos dizer, houve uma descontinuidade do préprio pop, que ele
tem que entrar um entregar para 0 outro pop e 0 outro entregar para 0 outro e 0
outro entregar para o outro e todos tem que estar em condi¢cdo, porque se ndo o
primeiro ndo adianta (ENTREVISTADO).

Diante das afirmacOes apresentadas é possivel perceber que os estabelecimentos
alimenticios da cidade ndo implantam os poP’s da forma correta, pois hd uma descontinuidade no
funcionamento dos mesmos. Segundo o entrevistado sé se pode dizer que tem pop implantado de

qualidade quando todos os POP’s estiverem funcionando sequencialmente.
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Diante das informacgdes apresentadas, destacam-se duas causas para a possivel falta de
qualidade na implementacdo dos pops nos estabelecimentos alimenticios da cidade de Parnaiba: a
primeira € que os donos dos estabelecimentos entendem 0s pops apenas como mais uma
formalidade um documento necessério para a empresa, ou seja SO na teoria, na pratica esses
procedimentos padronizados ndo sdo implementados. A segunda se d& pela falta de continuidade

dos POP’S o que acaba comprometendo a qualidade dos pops anteriores.

Fiscalizacé@o dos estabelecimentos de alimentos e bebidas da cidade de Parnaiba/Pl:

Sobre a fiscalizacdo nos estabelecimentos de Parnaiba a vigilancia sanitaria municipal

relata como € feito esse trabalho de inspecéo:

Todos os dias trabalhamos com produtos alimenticios, agora pelo municipio de
Parnaiba ter uma quantidade enorme de estabelecimentos que produzem alimentos
n6s ndo temos condicdes de dizer assim todo dia vamos em um determinado
estabelecimento. Mas pelo menos uma vez ao ano esse estabelecimento vai (ser)
fiscalizado com todas as condicdes higiénicas, condigdes estruturais e condi¢bes de
funcionalidade necessérias para seu funcionamento (ENTREVISTADO).

Para a vigilancia sanitaria municipal a frequéncia de fiscalizagcdo nos estabelecimentos de
alimentos e bebidas € de uma vez por ano, exceto em casos de denuncias desses estabelecimentos,
realizam-se nesses mais de uma visita por ano, chamadas visitas de rotina. No caso de denuncias
elas podem ser anbnimas e realizadas na propria vigilancia sanitaria municipal. Este
estabelecimento é fiscalizado para ver se 0 mesmo esta de acordo com as condi¢fes necessarias
para seu funcionamento.

Considera que existe uma preocupacdo em fiscalizar os estabelecimentos de alimentos e
bebidas, 0 que ndo é o bastante para garantir a higiene dos estabelecimentos. E preciso que existam
acOes conjuntas desenvolvidas pelos donos de estabelecimentos e vigilancia sanitaria, pois a
vigilancia faz o seu papel na fiscalizagdo, fiscaliza se o estabelecimento estd em condicOes

necessarias para funcionamento.
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Critérios de concessdo e cancelamento de um certificado de boas praticas de fabricacdo dos
estabelecimentos de alimentos e bebidas:

Com a intengdo de averiguar com o entrevistado como é feita essa concesséo de certificado
de boas préaticas, questionou-se primeiramente se a vigilancia sanitaria municipal concede esse

certificado, no qual o entrevistado relatou o seguinte:

Olha a vigilancia sanitaria ela certifica, pode certificar as empresas através do seu
préoprio alvard. Quando ele da o alvara ele esta dizendo que ele tem boas préaticas
que as condicOes higiénicas do estabelecimento estdo perfeitas. A certificagdo hoje
a nivel nacional é o SENAI. E o SENAI porque ele que tem posse da ferramenta, o
registro da ferramenta de certificagdo. O SENAI faz normalmente treinamento uma
duas vezes por ano de certificadores [...] (ENTREVISTADO).

Com as informac0es coletadas percebe-se que a vigilancia sanitaria municipal ndo possui as
ferramentas necessarias para conceder certificado de boas praticas de fabricacdo, o que ela faz é
conceder um alvara que garante que os estabelecimentos que possuem esse alvara de funcionamento
estdo cumprindo com as boas praticas de fabricacdo. A vigilancia sanitaria municipal também tem o
papel de recolher esse alvard, se ao chegar em um estabelecimento ndo houver cumprimento das
boas préaticas de fabricacdo e se as condi¢Oes sanitarias ndo estiverem propicias, ela recolhe o
alvara sanitario provisoriamente, traz para a prefeitura e se o estabelecimento voltar a adequar-se
ele passa a ter o alvara sanitario novamente mas enquanto ndo tiver as condicfes ele ndo

permanece com o alvara.

Considerac0es finais

As condicdes de higiene dos estabelecimentos de alimentos e bebidas de Parnaiba-P1 foram
investigadas nessa pesquisa a partir da percepcdo da vigilancia sanitaria municipal, conforme a
proposta inicial do trabalho.

Os resultados indicaram que as condic¢Oes de higiene dos estabelecimentos de alimentos e
bebidas na localidade, ndo se encontram favoraveis para uma oferta de alimentos isentos de riscos a

saude.
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Portanto, tendo como base o relato disponibilizado pelo entrevistado, Considera-se que em
Parnaiba/Pl, de acordo com a avaliacdo da vigilancia sanitaria municipal, ndo ha boas condicdes de
higiene nos estabelecimentos de alimentos e bebidas. Os estabelecimentos ainda desconhecem as
boas praticas de fabricacdo de alimentos provenientes da auséncia de treinamento mais apropriado
para os funcionarios desses estabelecimentos.

Com relacdo aos resultados obtidos, estes demonstram que ha a necessidade de uma
estruturacdo nos servicos de alimentos e bebidas da cidade de Parnaiba, no sentido de adotar
medidas efetivas de controle de qualidade higiénico-sanitarias, e de trabalhar treinamentos com
todos os profissionais envolvidos no setor, enfatizando a importancia destas atividades para a
prevencdo e controle da salde da populacgdo, turistas e visitantes.

O paladar ¢ um dos cinco sentidos da hospitalidade e fatores relacionados a alimentacao
devem ser levados em consideracdo. Os proprietarios ndo devem ter apenas um interesse econdmico
dos seus estabelecimentos e sim um interesse de proporcionar melhor qualidade da oferta e uma

melhor prética para os turistas e clientes em geral.

Referéncias

BADARO, Andrea Cétia Leal. Boas préticas para servicos de alimentacdo: um estudo em
restaurantes comerciais no municipio de Ipatinga. 2007. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia da
Nutri¢do). Universidade Federal de Vicosa, Ipatinga, 2007.

BENI, Mario Carlos. Andlise estrutural do turismo. 12.ed. Sdo Paulo: Editora Senac Sdo Paulo,
2007.

BRASIL. Conjunto histérico e paisagistico de Parnaiba. Teresina: Iphan, 2008.

Ministério do Turismo. Inventario da oferta turistica, 2006. Disponivel
em:<http://www.inventario.turismo.gov.br/invtur/>.Acesso em: 20 jul.2013.

. Ministério da Saude. Portaria SVS/MS N° 326, de 30 de julho de 1997. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/wps/wcm/connect/cf430b804745808a8c95dc3fbc4c6735/Portaria+SVS
-MS+N.+326+de+30+de+Julho+de+1997.pdf?MOD=AJPERES>. Acesso em: 20 ago. 2013.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo - RDC n° 275
de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o regulamento técnico de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializados de alimentos e a lista de

461


http://www.inventario.turismo.gov.br/invtur/

—Revista |
SANTOS, Rosana; Almeida; PEREIRA, Anette

. L B Santiago. As condicbes de higiene dos
) ) ) estabelecimentos de alimentos e bebidas da cidade

) ) de Parnaiba/Pl sob a perspectiva da Vigilancia
e1SSN 2179-9164 Sanitaria Municipal. Revista Hospitalidade. S&o
Paulo, v. X, n. 2, p. 444 - 462, dez. 2013.

verificacdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializados de
alimentos. Diario Oficial da Unido, de 23 de outubro de 2002,Brasilia (DF), Secéo 1, n. 206, p.
126-130, 2002.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo - RDC n° 216
de 15 de setembro de 2004. DispGe sobre regulamento técnico de boas praticas para servicos de
alimentacdo. Diario Oficial da Unido, de 16 de setembro de 2004, Brasilia (DF), Se¢éo 1, n° 179,
p. 25-27, 2004.

. Lei federal n°.9782 de 26 de janeiro de 1999. Cria a agencia nacional de vigilancia
sanitaria, define o sistema nacional de vigilancia sanitaria e da outras providencias. Diario Oficial
da Uni&o,Brasilia.1999.

CASTELLLI, Geraldo. Administracédo Hoteleira. 9 ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2003.

PORTAL DA EDUCACAO. Classificacdo dos estabelecimentos de alimentos e bebidas,2012.
Disponivel em:< http://www.portaleducacao.com.br/educacao/artigos/13301/classificacao-dos-
estabelecimentos-de-ab>. Acesso em :20 jun. 2013

MAZALLA, Warsten. Andlise dos estabelecimentos alimenticios de Primavera (SP) 2007. s.i.,
2007.

NASCIMENTO, Fénelon Neto. Roteiro para elaboracdo de manual de boas praticas de
fabricacdo (BPF) em restaurantes. 2 ed. rev. S&o Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2008.

ORGANIZACAO MUNDIAL DE TURISMO (OMT). Manual de qualidade, higiene e
inocuidade dos alimentos no setor de turismo: guia de consulta para funcionarios, planejadores,
empresarios e operadores de turismo. Sdo Paulo: Roca,2003

SANTOS, Ana Paula Mendes dos. Turismo e oferta alimentar, nos restaurantes de Balneario
Camboria-SC. 2003. .Dissertacdo (Mestrado em Turismo e Hotelaria). Balneario Camboriu:
Universidade do Vale do Itajai. 2003.

SOUSA, Briezza Veras de. Andlise da qualidade do atendimento nos estabelecimentos de
alimentos e bebidas na Avenida S&o Sebastiao Parnaiba. 2012. Monografia (Graduacdo em
Turismo). Parnaiba: Universidade Federal do Piaui, 2012.

VENTURINI, James Luiz . Aspectos gerenciais e conceituais dos estabelecimentos que servem
alimentos e bebida (A&B). Rio do Sul: Nova Era, 2008.

Recehido em outubro de 2013.

Aprovado em novembro de 2013.

462



