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Resumo

O presente estudo teve como objetivo verificar as condicdes higiénico-
sanitdrias de pizzarias de uma cidade do Meio Oeste de Santa Catarina.
Foram avaliados 04 estabelecimentos (classificados em A, B, C e D) utilizando
um check-list adaptado conforme RDC n° 275/2002 e RDC n°® 216/2004,
composto por 84 itens de verificacdo e agrupados em 11 blocos para
avaliacdo higiénico-sanitdaria. Para a andlise dos resultados foram utilizados
os dados a partir da classificacdo estabelecida pela RDC n° 275/2002. A
pizzaria B apresentou classificacdo de 58,33% de ‘“conformidade”,
classificada como regular. As pizzarias A, C e D apresentaram classificacdo
de 40,47%, 44,04% e 50,00% respectivamente as quais apresentaram
condicdes insatisfatérias. Nenhuma das pizzarias avaliadas apresentaram
porcentagens entre 76 a 100% de “conformidade” dos itens avaliados, a

qual é classificada como nivel satisfatério de qualidade, necessitando assim

de melhorias e adequacdes para garantir a producdo de um alimento
seguro ao consumidor. Ressalta-se a importdncia do profissional nutricionistq
de forma a garantir a qualidade do servico prestado, uma vez que, de
as atribuicdées do nutricionista competem a seguranca alimentar
nutricional.

Palavras-chave: Boas Prdticas de Fabricacdo. Seguranca alimentar. Pizzaria.

1 INTRODUCAO



Artigo

\\/ As mudancas nos padroes de vida e comportamento alimentar da
yulacdo ocorrem através do aumento da alimentacdo fora de casa,
sendo um dos fatores principais a insercdo da mulher no mercado de
trabalho, ocasionando a falta de tempo para o preparo de refeicdes e
contfribuindo para que as pessoas busquem variedade, praticidade e
guranca alimentar.[1]

O interesse por alimentos rdpidos fez com que as pizzas possuam
grande popularidade, seja por faixa etdria, nivel econémico, gosto, classe,
etc. No setor de “restaurantes e similares”, as pizzarias representam uma
parcela de estabelecimentos que se espalham por todo pais em diversos
formatos, como “a La Carte”, “rodizio”, “fast food” e “delivery”, fazendo

parte do nUmero crescente das micro e pequenas empresas.[2,3]

O Brasil € o segundo maior mercado consumidor de pizza do mundo,
s6& superado pelos Estados Unidos, possuindo aproximadamente 25 mil
pizzarias, que geram cerca de 127 mil empregos diretos e indiretos.[4]

Com isso, os estabelecimentos que produzem ou comercializam
produtos alimenticios vém se preocupando cada vez mais em aperfeicoar
técnicas que garantam a qualidade higiénico-sanitdria, que se constitui em
um fator de seguranca alimentar, uma vez que as Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA's) sGo consideras um dos principais fatores contribuinte para

os indices de morbidade.[5]

A seguranca alimentar, as condicdes higiénico-sanitdrias e estruturais
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dos locais que produzem refeicoes, além da forma com que ocorre a
manipulacdo dos alimentos, sdo questdoes que podem intervir diretamen
na qualidade microbioldgica do alimento. Diante disso, os estabelecim
buscam destacar-se por meio de melhorias dos produtos e servicos prestad
a populacdo, instituindo a qualidade como um componente fundamental
dos alimentos, e seguranca alimentar um item indispensdvel para que a
mesma ocorra.[6,7]

Para garantir a presenca de alimentos seguros, nu’rricionolm,
adequados e livres de contaminantes de origem quimica, fisica e b|ologca

os alimentos em todas as etapas de preparo, necessitam de uma ovollogoo
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'\Q@ple’ro de seus riscos, que € estabelecida através de normas de Boas
icas de Fabricacdo (BPF) obrigatérias pela legislacdo brasileira, para
odas as indUstrias e estabelecimentos de alimentos estando pautados nas
Resolucdo da Direcdo Colegiada (RDC) n° 275/2002 e n° 216/2004, da

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (Anvisa) do Ministério da Saude.

SENVOLVIMENTO

Para a elaboracdo do estudo foi realizado um levantamento da
quantidade de estabelecimentos designados como servicos do tipo pizzarias
localizadas em uma cidade do Meio Oeste de Santa Catarina no periodo de
junho & agosto de 2017. Segundo dados coletados na Vigiléncia Sanitaria do
municipio, verificou-se o cadastro de 05 pizzarias como alvard de

funcionamento ativo.

Apenas um dos estabelecimentos recusou-se em participar da
pesquisa. As pizzarias que aceitaram fazer parte do estudo foram
classificadas como A, B, C e D uma vez que a pizzaria A trabalha com rodizio
de pizzas, a pizzaria B frabalha com A 14 carte, a pizzaria C produz no local e
realiza entrega sendo delivery e a Id carte e a pizzaria D frabalha com
servicos delivery.

Em todos os locais foram realizadas visitas prévias para a explicacdo

do objetivo da pesquisa e agendamento de uma data para coleta dos
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dados, que ocorreu em hordrio de expediente da empresa. Neste momento,
também foi apresentado ao responsdvel o Termo de Consenfimento de
Pesquisa para assinatura, garantindo que os dados coletados seria
utilizados exclusivamente para os fins previstos no protocolo de pes
assegurando aos locais o extremo sigilo das informacdes, ndo causan
qualguer dano ou risco ao estabelecimento.
Para avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitdria das pizzarias, foi aplicada
uma lista de verificacdo (check-list), elaborado conforme a RDC n°® 275/2
e RDC n° 216/2004.[9,10] Denominando-se assim um estudo do ]
fransversal observacional de natureza qualitativa com a finolidodfé,‘\a‘g
g

comparar a realidade com as legislacoes vigentes.



\\/ O check-list foi composto por 84 itens de verificacdo, agrupados em 11
os: 1) Edificacdo e instalacoes (22 itens); 2) Higieniza¢cdo de instalacdes,
2quipamentos, moéveis e utensilios (9 itens); 3) Confrole integrado de vetores
e pragas urbanas (2 itens); 4) Abastecimento de agua (5 itens); 5) Manejo de
residuos (2 itens); 6) Manipuladores (9 itens); 7) Matérias primas, ingredientes e
nbalagens (5 itens); 8) Preparacdo dos alimentos (14 itens); 9)
azenamento e fransporte do alimento preparado (4 itens); 10) Exposicdo
ao consumo do alimento preparado (4 itens) e 11) Documentacdo e registro
(8 itens). Os itens avaliados foram classificados em: “conforme”, “ndo
conforme” e "“ndo aplicdvel” de acordo com as recomendacdes das

legislacdes sanitdrias de alimentos.[?,10]

Para categorizar o grau de conformidade das pizzarias em relacdo ao

check-list, utilizou-se a classificacdo estabelecida pela RDC n° 275/2002:
Grupo 1) satisfatério, com 76% a 100% dos critérios atendidos; Grupo 2)
regular, atendendo de 51 a 75% dos critérios e Grupo 3) insatisfatério, com 0
a 50% dos itens atendidos.[9]

Para o cdilculo da porcentagem de itens atendidos (PA), os dados
foram tabulados e analisados com auxilio do software Microsoft Excel®
(2016), conforme Pereira et al.[11].

Baseado na pontuacdo de cada categoria, as pizzarias puderam ser

classificadas de acordo com a qualidade dos servicos e produtos prestados
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ao consumidor pois quanto maior a sua pontuacdo maior a qualidade de
pizzas produzidas.

Para classificar os resultados dos itens “ndo se aplica”, desconsidero
se informacodes sobre caixa de gordura, pois Ndo se teve acesso, assim
os reservatorios de dgua, caixa d'agua e afins sendo parcialmente exclui
além da fabricacdo de gelo e da andlise da qualidade éleo uma vez que o
presente estudo avaliava o preparo de pizza a qual ndo se utiliza a fritura
como método de coccdo. A recepcdo de matérias primas também

incluiu no item “ndo se aplica” devido ao ndo ocomponhomen’ro&

processo de recebimento.
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A classificacdo geral das pizzarias, segundo os critérios da RDC n°
20029 quanto ao atendimento dos itens “conforme”, “ndo conforme” e
ndo se aplica” do check-list. Pode-se observar que as pizzarias avaliadas
nAo apresentaram porcentagens entre 76 a 100% de conformidade dos itens
avaliados, a qual é classificada como satisfatoria (Grupo 1) qualidade
giénico-sanitdria. A pizzaria B apresentou classificacdo de 58,33% (n=49) de
formidade, sendo classificada como regular (Grupo 2). As pizzarias A, C e
D apresentaram classificacdo de 40,47% (n=34), 44,04% (n=37) e 50% (n=42)
respectivamente as quais apresentam condicoes insafisfatérias (Grupo 3).

Ao avadliar os itens “ndo conforme”, a pizzaria C apresentou a maior

porcentagem de irregularidades com 42,85% (n=36), seguida pela pizzaria A

com 41,66% (n=35) e a pizzaria D com 34,52% (n=29), a empresa B

apresentou menor porcentagem de “ndo conformidade”, com 29,76%
(n=25).

Os ftipos de pizzarias foram entre delivery, rodizio e a 14 carte
ofereceram influéncia significativa para os resultados, uma vez que a pizzaria
que apresentou maior itens que “ndo se aplicam” foi o estabelecimento A,
com 17,85% (n=15), pois a pizzaria ndo frabalha com enfrega delivery,
apenas servindo no local excluindo da andlise o bloco 9. Em seguida,
aparece a pizzaria D com 15,47% (n=13) pois trabalha apenas com entregas

designando-se uma pizzaria delivery, logo o bloco 10 foi parcialmente
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excluido de andlise, pois aborda questdoes de refeitdério e os utensilios
utilizados no mesmo.O bloco 1 avaliou itens como a localizacdo livre de
focos de insalubridades, fluxos, paredes, pisos, ralos, portas e janel
ventilacdo e iluminacdo, pias para higienizacdo de mados, sanitdri
vestidrios. Observou-se que as portas da drea de preparacdo
armazenamento de alimentos ndo eram dotadas de fechamento
automdtico em todas as pizzarias, apenas a pizzaria D apresentava nas
aberturas externas telas milimétricas para impedir o acesso de vetore
pragas urbanas assim como lumindrias protegidas contra exp|056%

quedas. As pizzarias B € D foram as Unicas a ter as instalacdes son’iﬁrqri‘m
N4

separadas da drea de preparacdo e suprida de produtos desfinados ¢
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ipulacdo foi idenfificado apenas na pizzaria B, enfretanto ndo
dpresentava sabonete liquido inodoro antisséptico.

No estudo de Martins et al.12 realizado na cidade de Marabd-Pard
que analisou as condicdoes higiénico-sanitarias em trés pizzarias, verificou-se
e a pizzaria A ndo apresentava ralos sifonados, as paredes, teto e piso ndo
de material liso e impermedvel, as lumindrias ndo possuiam protecdo
contra explosdo e quedas acidentais e as janelas ndo eram teladas. Na
pizzaria C, as portas ndo possuiam fechamento automdtico e os filiros dos
equipamentos de climatizacdo ndo eram higienizados periodicamente.

No presente estudo, ao analisar o bloco 2, o qual avalia a higienizacdo

de instalacodes, equipamentos, moveis e utensilios, observou que o erro mais

frequente € a ndo regularizacdo do uso de produtos saneantes pelo
Ministério da Salude e o ndo registro das limpezas realizadas rotineiramente. A
falta do registro de limpezas também foi registrada por Ricarte e Lauro13 nas
franquias comerciais do fipo fast food situadas no municipio de Campina
Grande-Paraiba, com o objefivo de qudlificar a higiene desses
estabelecimentos, sendo que nos aspectos de higienizacdo de instalacdes,
equipamentos e utensilios, ndo havia nos estabelecimentos um responsavel
pela operacdo de higienizacdo comprovadamente capacitado, como

também ndo existia o registro do procedimento.
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O bloco 3 que aborda o controle de pragas urbanas encontra-se
adequado, pois todas as pizzarias estavam livres de vetores e o controle
quimico estava sendo readlizado corretfamente no tempo correto por u
empresa especializada e registrada no érgdo de Vigildncia Sanitdria.

Nos blocos 4 e 5 designados ao abastecimento de dgua e manejo
residuos, nota-se que no bloco 4 nenhuma pizzaria apresenta registros de
potabilidade da dgua que deve ser realizado semestralmente e atestado
mediante laudos laboratoriais. No bloco 5, apenas a pizzaria A ndo elab
corretamente o manejo dos residuos, uma vez que os recipientes ficam m
proximos a drea de producdo e as tampas das lixeiras s¢io re’rirodcs/okge‘ ’rcs§

4

com a mao.
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» Com relacdo aos manipuladores, a negatfividade € decorrente
ipalmente da falta de higiene das mdos antes, durante e depois da
anipulacdo dos alimentos, observado em todas as pizzarias. Medeiros,
Carvalho e Franco14 relatam que durante a andlise observacional em um
Restaurante Universitdrio (RU) de uma Universidade Federal, localizada no
ado do Rio de Janeiro, os manipuladores muitas vezes nGo higienizam as
Yos conforme os procedimentos recomendados principalmente quando
rocavam de tarefas. A RDC n°® 216/2004, preconiza que deve ser afixado
cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das
maos. A diferenciacdo dos uniformes para manipulador e auxiliar de limpeza

foi verificada somente na pizzaria B. Na pizzaria D foi observado o uso de

alianca por um manipulador de alimento durante o trabalho.

Nos blocos 7, 8 e 9 relacionados a preparacdo, armazenamento e
transporte e exposicdo ao consumo do alimento preparado, observa-se que
no armazenamento da matéria prima a regra de espacamento minimo de
altura (30 cm) e afastamento da parede (40 cm) segundo preconiza a RDC
n° 216/200410, ndo foi cumprida por nenhuma pizzaria € em dois casos as
prateleiras eram de madeiras. Em todos os estabelecimentos, as matérias
primas utilizadas durante o preparo das pizzas ficavam durante o
funcionamento das pizzarias das 18:00nh as 23:00h, expostas a temperatura

ambiente sendo alimentos de diversas origens. Fabro, Walker e Sales15

relatam que a pizza € um alimento que estd propicio  contaminacdo, pois
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€ de infensa manipulacdo e constituida por produtos mistos (queijo, frango,
molho, presunto, tomate) com altos indices de presenca bacteriana e a fal
de condicodes higiénicas no processamento e na obtencdo da matéria
podem favorecer a contaminacdo microbiana do produto, expondo
consumidor ao desenvolvimento de DTA’s. Na presente pesquisa, pode-se
notar que a higienizacdo de alimentos que ndo sofrem processo de coccdo
era readlizada apenas por dgua corrente sem o cuidado de utilizar produ
adequados para o processo.

&
AN

Quanto &s matérias-primas e os ingredientes ndo utilizados em UQ
&

=

os

¥

totalidade, a pizzariac B foi a Unica que armazenava o0s mesm
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vadamente, identificando com: designacdo do produto, data de
ionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da
2mbalagem original. O transporte realizado em duas pizzarias C e D estavam
em condicdes higiénicas adequadas e eram designados somente para esse
fim, entretanto, o produto final a ser entregue ao consumidor, ndo apresenta
data de preparo e prazo de validade.

No bloco 10 as pizzarias apresentavam as dreas de consumagdo
organizadas e drea exclusiva para o recebimento de dinheiro, sendo
efetuado por um funciondrio que ndo manipula o alimento. A “ndo
conformidade” foi undnime no quesito dos manipuladores que servem o

alimento preparado, uma vez que eles deveriam realizar frequentemente a

higiene das maos.

No Ultimo bloco avaliado, que analisa documentacdo e registro, a
“ndo conformidade” em todas as pizzarias foi decorrente a ndo
apresentacdo de documentos com relagcdo a existéncia de Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo e Procedimentos Operacional padrdo exigido pela
RDC n°216/200410. O mesmo foi observado no estudo de Santini e Seixas8 no
qual foram avaliadas as BPF's de 10 estabelecimentos produtores de
alimentos no municipio de Rolim de Moura-RO, utilizando um check-list, em
que 100% dos estabelecimentos ndo possuicm Manual de Boas Praticas de

Fabricacdo, a qual a auséncia se justifica pela inexisténcia de uma

nufricionista como responsavel técnica e falta de fiscalizacdo da Vigiléncia
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Sanitaria municipal.

3 CONCLUSAO

As pizzarias analisadas necessitam de melhorias e adequacdes em
todos os blocos analisados, uma vez que as pizzas sdo alimentos que passa
por vdrios processos de manipulacdo e necessitam de uma aborda
fisica que inicia no preparo da massa, partindo para a inclusdqgj&

Y

ingredientes e finalizando com o processo de coccdo, o que envolve véﬁ%%
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res de riscos por ser um produto que leva a uma infinidade de misturas
» ua elaboracado.

Devido a esses fatores, observa-se que a higiene-sanitdria é
indispensavel para a seguranca alimentar do consumidor, devendo seguir
propdsitos como higiene local, higiene do manipulador e condicdes
ruturais adequadas, havendo garantia da seguranca alimentar em toda a
deia produtiva conforme requisitos exigidos pela RDC n° 275/2002 e RDC
n° 216/2004.

Ressalta-se aqui a importdncia do acompanhamento de um
profissional nutricionista de forma a garantir a qualidade do servico prestado,
uma vez que, dentre as atribuicdes do nutricionista competem a seguranca

alimentar e nutricional que sGdo um conjunto de principios, politicas, medidas

e instrumentos que se proponham a assegurar condicdoes de acesso a
alimentos seguros e de qualidade, disponibilizando conhecimento sobre a
legislacdo e implantacdo e implementacdo das Boas Prdticas de
Fabricacdo, atuando de forma a aprimorar a qualidade das refeicoes
coletivas, tanto no dmbito do controle das preparacdes dietéticas como no

controle higiénico-sanitdario aprimorando a estrutura fisico-funcional.
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