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RESUMO

As unidades produtoras de refeicdes de hotéis devem cumprir os preceitos sanitdrios. O objetivo deste
trabalho foi avaliar as condig¢ées higiénicas das Unidades de Alimentagio e Nutrigdo do setor hoteleiro da
cidade de Uruguaiana, Rio Grande do Sul. Foi utilizada uma lista de verificagdo integrante da Portaria n°
817/2013, que considera 51 itens de maior impacto & satde, com categorizagio de 1 — nio sdo observadas
talhas criticas — até 5 — com observagio de falhas criticas. Dos dez hotéis analisados, dois qualificaram-se
como grupo 3 e sete categorizaram-se no grupo 4. Ainda houve um hotel classificado no grupo 5, por nio
cumprir um dos itens eliminatérios. A média geral de inadequagio dos estabelecimentos somou 672,73
pontos, enquadrando-se no grupo 4. Estes resultados demonstram que os servi¢os de alimenta¢do nio
apresentaram boas condi¢des higiénicas, indicando um possivel risco de ocorréncia de doengas transmitidas
por alimentos, sendo necessdrias intervengoes para melhorar os processos.

Palavras-chave: boas priticas de manipulagio, hotéis, lista de verificagdo, seguranga do alimento.

ABSTRACT

Food and nutrition services from hotels should abide to the sanitary law. The aim of this study was evaluate
hygienic conditions of food services in hotels from Uruguaiana city, in the state of Rio Grande do Sul. It
was applied a good practice checklist, part of Ordinance n°® 817/2013, which considers 51 major impact
for health items, and ranges from group 1 — there are no observed critical faults — to 5 — there are observed
critical faults. Among the ten hotels analysed, two were classified as group 3 and seven as group 4. One
hotel was classified at group 5 because it didn't attend some obligatory items. The average of irregularities
was 672,3 points, being rated at group 4. These results show that food services did not present good hygienic
conditions, and indicated a possible risk of occurrence of foodborne diseases, being necessary interventions
to improve the process.

Keywords: good manipulation practices, check list, food safety, hotels.
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INTRODUCAO

Hotel ¢ definido como um estabelecimento com ser-
vi¢o de recepgio, alojamento tempordrio, com ou
sem alimentagdo, ofertados em unidades individuais e de
uso exclusivo dos héspedes, mediante cobranga de did-
ria (BRAsIL, 2011). O Ministério do Turismo relata que a
cortesia de um hotel mais valorizada pelos viajantes é o
café da manhd, sendo este um item de hospitalidade que
mais aproxima o turista do meio que o hospeda. E um
servico que fideliza e conquista o viajante. Para a hote-
laria brasileira este resultado é uma boa noticia, pois nos
hotéis brasileiros, esta refei¢do costuma ser farta e variada,
além de, na maioria das vezes, estar inclusa na didria de
hospedagem (BrasIL, 2014).

A alimentagio corresponde ao segundo maior investi-
mento dos turistas brasileiros, contribuindo com cerca de
20% de seus gastos. E, também, o segundo item mais bem
avaliado pelos viajantes brasileiros. Dentre os estrangeiros
que visitam o Brasil, a gastronomia brasileira recebeu ava-
liagdo positiva de 94% dos entrevistados (BRasIL, 2014).

Em um estudo sobre a satisfagdo dos viajantes com os
servicos de hotelaria, a qualidade do café da manhi obteve
a sétima posi¢do em importancia (BRANCO e al., 2010).
Aparentemente, muitos poderiam se questionar sobre a
preocupagdo com a nutri¢do em uma inddstria como a
hotelaria, cujos clientes sdo pessoas que estdo de passa-
gem, que nio se hospedam em hotéis pensando no valor
nutricional das refei¢coes. Pode parecer que a cozinha e o
restaurante de um hotel deveriam preocupar-se apenas
em oferecer comidas agradéveis, bem temperadas, bem
apresentadas e decoradas, e a pregos razodveis, conforme
a categoria do estabelecimento, e sem nenhuma neces-
sidade de considerar os aspectos nutricionais. Porém, a
reivindicag¢do dos héspedes por uma alimentagio balan-
ceada e segura, exigiu do mercado hoteleiro a percep¢io e
os beneficios de uma boa alimentagio, proporcionando a
satisfacdo de seus clientes (omT, 2003).

Sob o aspecto conceitual, a Unidade de Alimentagio e
Nutri¢do (UAN) é considerada como a unidade de traba-
lho ou érgio de uma empresa que desempenha atividades
relacionadas a alimentagdo e a nutrigdo, independente-
mente da situagio que ocupa na escala hierdrquica da
entidade (CARDOSO; soUZA; sSANTOS, 2005). As cozinhas
de hotéis que preparam o café-da-manhi ou demais
refeicoes sio consideradas uma UAN, e devem atender as
normas sanitdrias para estes estabelecimentos.

A qualidade higiénico-sanitdria como fator de
seguranga alimentar tem sido amplamente estudada e
discutida, uma vez que as doengas transmitidas por ali-
mentos sao algum dos principais fatores que contribuem
para os indices de morbidade nos paises da América
Latina. O Comit¢ WHO/FAO (1999), admite que as
doengas oriundas de alimentos, provavelmente sejam um
dos principais problemas de saide no mundo.

Todos os estabelecimentos que prestam servigos de
alimentagdo, envolvendo a manipulagio, preparagio,
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fracionamento, armazenamento, distribui¢io, transporte,
exposi¢do 4 venda ou entrega de alimentos preparados
ao consumo devem cumprir o estabelecido na Resolugio
RDC N°216 de 15/09/2004, na qual a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria (ANvisa) institui o Regulamento
Técnico de Boas Priticas para Servigos de Alimentagio,
abrangendo 180 itens que devem ser adotados nos esta-
belecimentos (BRASIL, 2004).

Em 2013, a Anvisa, em articula¢gio com o Ministério
da Saude, propos a categorizagio dos servigos de alimen-
tagdo no Brasil. Ela consiste em uma classificagio com
base em um instrumento de avaliagdo que prioriza os
aspectos de higiene de maior impacto para a saide.. A
proposta de categorizagio foi apresentada em forma de
um projeto-piloto, e a Copa do Mundo FIFA 2014 foi
considerada como o momento apropriado para a execu-
¢do desse projeto (BRASIL, 2013).

Ao se considerar que as boas praticas de manipulagio
sd0 normas para se alcancar um padrio de qualidade em
um servi¢o na drea da alimentagio, e diante da escassez
de estudos em UANSs do setor de hotelaria na fronteira
Brasil-Argentina, o objetivo deste trabalho foi conhecer
as condi¢bes higiénicas das dreas de preparacoes de ali-
mentos do setor hoteleiro.

METODOLOGIA

Foi realizado um estudo descritivo para avaliar as
condi¢des higiénicas dos servicos de alimentacdo de
hotéis da cidade de Uruguaiana, no Rio Grande do Sul.
Realizou-se o levantamento das institui¢cdes vinculadas ao
Sindicato dos Hotéis do municipio e todos os 16 hotéis
foram convidados a participar. Entretanto, somente dez
hotéis aceitaram participar da pesquisa, que s6 foi rea-
lizada apés a assinatura do termo de autorizagio e de
confidencialidade. Apés agendamento de data e horirio,
os hotéis foram visitados.

Como ferramenta de avaliagdo foi utilizada uma lista
de verificagio integrante da Portaria N° 817/2013 que
considera os 51 itens de maior impacto a satde dentre os
critérios previstos na RDC N 216/2004 (Brasiv, 2004;
2013). Os itens sio distribuidos em trés tipos: eliminaté-
rios, pontuados e classificatérios (Brasir, 2013). O nio
cumprimento de qualquer item eliminatério exclui o esta-
belecimento da categorizagdo. J os itens classificatérios
podem melhorar o desempenho dos estabelecimentos. Os
itens pontuados sio utilizados no cilculo da nota do esta-
belecimento e s6 pontuam quando o estabelecimento ndo
cumpre o requisito, que entdo ¢ classificado em 5 grupos
(Quadro 1) (BrasiL, 2013).

Assim, quanto maior a nota, maior o nimero de nio
conformidades. Para a pontuagio do item, sdo utilizados o
Indice de Impacto (ITp), que representa a relevancia do item
na prevengio de uma doenga transmitida por alimento, e a
Carga Fatorial (CF), conforme a férmula: IIp X CF (Brasiz,
2013). Apés os cilculos, os estabelecimentos foram classi-
ficados em cinco grupos, de acordo com a classificagio

definida pela legislagdo (Brasir, 2013) (Quadro 1).
17



Grupo 1 0

Maior que 0 e

Grupo 2 menor que 13,3

Igual ou maior

Grupo 3 que 13,3 e menor
. ue 502,7
Categorias dos g _
servicos, pontuagao G . |gua|58; ;nalor
e condicdes rupo que 502,7 e
2ri menor que 1152,3
necessarias. :
Adaptado de: Grupo 5 Igual ou maior

Brasil (2013). que 1152,3

A lista de verificago é dividida em categorias, e cada
uma delas possui um peso, definido de acordo com a
importancia para prevencio de doengas transmitidas por
alimentos (Tabela 1). No presente trabalho as categorias
foram avaliadas em termos de percentual de atendi-
mento aos itens, os dados foram tabulados no programa
Microsoft Office Excel 2010 em termos de frequéncia.

1. Abastecimento de dgua 60
2. Estrutura 20
3. Higieniza¢do de intalacdes,

. . - 278
equipamentos, moéveis e utensilios
4. Controle integrado de vetores e 12
pragas urbanas
5. Manipuladores 124
6. Matéria-prima, ingredientes e

236

embalagens
7. Preparac¢do do alimento 839
8. Armazenamento, transporte e exposicao 539

do alimento preparado
Pontuacdo de cada categoria. Fonte: Brasit, 2013

Ap6s a finalizagdo da etapa do projeto, os resultados
encontrados foram apresentados aos hotéis participantes
em forma de relatério.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Utilizando a categorizagio de servigos de alimentagio,
pode-se identificar que dos dez hotéis analisados, dois
(20%) qualificaram-se como grupo 3, sete (70%) hotéis
categorizaram-se no grupo 4 ¢ um (10%) no grupo 5
(Figura 1). Este ultimo foi o Gnico que nio cumpriu um
dos itens eliminatdrios.

A média geral de nio conformidades foi de 672,73
pontos (Figura 1), classificando o grupo de hotéis no
grupo 4. Apesar de cumprirem os itens eliminatorios, sio
observadas falhas criticas nas unidades, com nio confor-
midades que necessitam ser reparadas.
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Nao sdo observadas falhas criticas, cumprimento dos itens
eliminatérios e dos itens classificatorios 1 e 2.

Observado uma ou mais falhas criticas, todas com indice
de impacto menor ou igual a 10, cumprimento dos itens
eliminatérios e do item classificatério 1.

Observado falhas criticas, todas com indice de impacto
menor ou igual a 90, e cumprimento dos itens eliminatérios.

Observado falhas criticas, todas com indice de impacto
menor ou igual a 125, e cumprimento dos itens eliminatorios.

Observado falhas criticas, com indice de impacto superior a
125, e ou descumprimento dos itens eliminatérios.

1200 112351
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800

672,73
s BT 619,99

600 -
474,07 488,65 32135

Pontuagio final

400

200

Media

Hotéis

Pontuacdo dos hotéis (1-10) quanto as nao
conformidades. Rio Grande do Sul, Brasil, 2014.

As categorias com melhor avaliagdo na ferramenta
de avaliagio foram abastecimento de dgua (1,47 pontos),
manipuladores (4,26 pontos) e controle de vetores e pra-
gas urbanas (9,03 pontos) todos com mais de 85% de
conformidades (Figura 2).

Ja percentuais de conformidades superiores a 70%
foram observados nos itens higienizagdo, instalacoes,
equipamentos, méveis e utensilios (63,69 pontos), arma-
zenamento, transporte e exposi¢do do alimento preparado
(137,44 pontos) e matérias-primas, ingredientes e embala-
gens (64,80 pontos). As categorias preparagio do alimento
(348,34 pontos) e estrutura (43,69 pontos) apresentaram
percentual de conformidade superior a 50%.

Dos dez hotéis avaliados 90% utilizavam dgua de
abastecimento publico, e apenas um estabelecimento
utilizava dgua de fonte alternativa (pogo) e nio possuia
laudos laboratoriais de potabilidade . Cerca de 80% dos
estabelecimentos realizam a higienizag¢do dos reservaté-
rios de dgua em intervalo maximo de seis meses, sendo
mantidos registros de operagdo em oito dos nove hotéis.

Na categoria manipuladores 80% dos estabelecimen-
tos avaliados relatam afastar os manipuladores quando
estdo enfermos ou com alguma lesdo.

Em rela¢io ao controle integrado de vetores e
pragas urbanas, foi constatado que 90% dos hotéis rea-
lizavam o controle por meio de empresa especializada
e possuiam os registros.
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Percentuais de conformidades quanto a qualidade higiénica nos hotéis nas categorias avaliadas.

Rio Grande do Sul, Brasil, 2014

Quanto a higienizagio de instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios, somente 20% dos hotéis seguiam as
orientacdes dos fabricantes de produtos saneantes. Nos
demais estabelecimentos tanto a dilui¢do dos produ-
tos quanto o tempo de contato era realizada conforme
defini¢do do funciondrio do turno. As operagdes de higie-
nizagdo sdo realizadas pelos préprios manipuladores, que
ndo sio capacitados para esta funcio.

Na categoria armazenamento, transporte e exposi¢io
do alimento preparado 4 temperatura dos equipamentos
de exposi¢do ndo é regularmente monitorada e apresen-
tou resultado 100% de ndo conformidade.

Na categoria matéria-prima, ingredientes e embala-
gens 100% dos hotéis avaliados referiram que estes sio
inspecionados na recepg¢io e somente utilizados para pre-
paragdo quando estio em condi¢es higiénicas adequadas
e apresentam as embalagens em condi¢ées integras.
Conforme o informado, as mercadorias eram utiliza-
das de acordo com a ordem de chegada ou o prazo de
validade. Dentre os hotéis 40% referiram que fazem o
fracionamento e a identificagdo de matérias-primas apGs
a abertura ou retirada da embalagem original. Ainda
nesta categoria 100% dos estabelecimentos relataram uti-
lizar gelo fabricado a partir de dgua potavel.

Na categoria preparagio de alimentos os itens des-
tinados a descongelamento ndo se aplicam aos hotéis
avaliados devido ao fato destes estabelecimentos néo
utilizarem esse tipo de matérias-primas. Nos itens rela-
tivos ao tratamento térmico, 100% dos locais estudados
apresentaram inadequagio, pois, nenhum dos estabeleci-
mentos possuia termometro.

Quanto a estrutura, 80% dos hotéis nio apresentavam
separacdo entre as diferentes atividades, seja por meios
fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a
contaminagio cruzada. Estes estabelecimentos possuiam
apenas uma bancada para a manipulagio dos alimentos.

Dentre os hotéis avaliados, um deles nio entraria na
categorizacdo dos estabelecimentos, pois, conforme a
Portaria n® 817/2013 (BrasiL, 2013), os estabelecimentos
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classificados no Grupo 5 ndo seriam categorizados,
devido ao fato de apresentarem qualidade sanitdria ina-
ceitdvel. Nestes casos, deveriam ser aplicadas as medidas
legais cabiveis. Os primeiros itens da lista de verificagdo
sdo de cardter eliminatério, pois ndo é aceitivel que um
servi¢o de alimentagdo funcione sem o abastecimento de
agua potavel. O uso de dgua de pogo é permitido, desde
que possuam laudos comprovando a potabilidade da dgua,
no minimo, semestralmente. Nessa situagdo, nio se pode
considerar o desconhecimento por parte dos responsaveis
, pois legislagdo estd disponivel a qualquer cidaddo e ¢é
obrigagio dos estabelecimentos atendé-la.

A média de nido conformidades encontrada neste
estudo classifica os estabelecimentos no grupo 4, eviden-
ciando uma precdria qualidade higiénica sanitaria dos
hotéis avaliados.Em estudo avaliando as condigdes higi-
énico-sanitdrias em restaurantes comerciais, Esperanca e
Marchioni (2011), constataram que 90% dos estabeleci-
mentos foram considerados como deficientes em medidas
de prevengio de DTAs.

Em relagio as categorias avaliadas, a que apresentou
a melhor adequagio foi o abastecimento de dgua, pois
a grande maioria dos estabelecimentos era abastecida
pela rede publica de dgua e esgoto, e possuiam registro
de higienizagio periédica do reservatério de dgua. Este
resultado se assemelha ao encontrado por Mello ez al.
(2013), que descrevem que 100% das UANs avaliadas
apresentaram conformidade neste item. Em restaurantes,
Silva e Oliveira (2009) observaram que 60% deles reali-
zava a higienizagio do reservatério de dgua em intervalo
méximo de seis meses. Souza e al. (2009) encontraram
100% de adequagdo na categoria abastecimento de dgua
em estudo realizado em UANSs hoteleiras. A dgua dentro
da cozinha é utilizada ndo s6 para a preparagio de ali-
mentos, mas também para a higieniza¢io de instalagdes
fisicas, equipamentos, méveis e utensilios. Ela pode ser
veiculo de muitos microrganismos patogénicos, por isso
a necessidade desse controle de qualidade (Brasir, 2004).
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A categoria manipuladores apresentou um elevado
indice de conformidades, demonstrando que as atitudes
avaliadas pela lista de verificagdo estavam, em sua maioria,
adequadas. Este resultado equipara-se ao encontrado por
Akutsu ez al. (2005), em que foram relatados indices de
até 70% de adequagio em hotéis, valor considerado satis-
fatério. A maioria das pessoas envolvidas na manipulagio
de alimentos necessita de conhecimentos sobre medidas
basicas de higiene a serem aplicadas a produtos alimen-
ticios, pois muitos desconhecem a possibilidade de serem
vetores de microrganismos, contribuindo para a conta-
minag¢io do alimento (GERMANO ef al., 2003). Por este
motivo, preconiza-se o constante treinamento dos mani-
puladores a temas relacionados a qualidade do alimento
em todas as etapas da produgio.

Ao avaliar a categoria controle de vetores e pragas
urbanas, também foi observado um elevado indice de
conformidades. Para Messias, Tabai e Barbosa (2007)
o controle de vetores e pragas urbanas foi considerado
eficaz na maior parte das lanchonetes analisadas (83%).
Souza et al. (2009) encontraram 100% de adequagio
neste item. O controle adequado desse componente
da lista tem como finalidade garantir a adogdo de
medidas para combater vetores e pragas urbanas, asse-
gurando um ambiente inécuo para a manipulagido e
prepara¢io dos alimentos (FELIX; MARTINS, 2013).
Dentre todas as categorias, a controle integrado de veto-
res e pragas urbanas é a com menor pontuagio (BRASIL,
2013). Lupchinski (2013) considera esta categoria impor-
tante, mas ndo essencial no controle de contaminagdes de
alimentos em preparo.

As categorias higienizagio, instala¢des, equipamen-
tos, méveis e utensilios, armazenamento, transporte e
exposi¢do do alimento preparado e matérias-primas,
ingredientes e embalagens apresentaram percentual de
conformidade superior a 70%. Os valores diferem daque-
les encontrados por Souza ez al. (2009), que observaram
valores entre 0-15% nestas categorias. Ja Akutsu ez al.
(2005) identificaram no item equipamentos que 80%
dos hotéis avaliados encontravam-se com percentual
de 30,0% a 69,9% de atendimento dos itens. Segundo
Messias, Tabai e Barbosa (2007) hd uma necessidade de
adequagdo do processo de higienizagio através da cons-
cientizagdo dos manipuladores de alimentos, a fim de
garantir a qualidade das refei¢des coletivas. De acordo
com legislacio, as operagoes de higienizagio devem ser
realizadas por pessoas comprovadamente capacitadas, de
forma a garantir a manutengio e minimizar o risco de
contaminag¢io do alimento (BRASIL, 2004).

Dentre as ndo conformidades no processo de higieni-
zagdo, foi observada a utiliza¢do de produtos de limpeza
e desinfec¢do de procedéncia duvidosa e/ou a dilui¢io dos
produtos e o tempo de contato varidvel de acordo como o
funciondrio do turno. Esse resultado difere do encontrado
por Souza et al. (2009) em que o indice de conformidade
foi 93% neste quesito. Jd Messias ez a/. (2007) relataram
que 50% dos estabelecimentos avaliados realizavam as
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higienizagdes corretamente. O uso correto de produtos de
limpeza e de higienizagdo pode ser alcangado através de
trabalhos de capacitagio dos manipuladores de alimentos,
a fim de garantir 4 qualidade das refeigdes.

A auséncia de monitoramento da temperatura dos
equipamentos de armazenamento e exposi¢do compro-
mete a inocuidade dos alimentos produzidos. O resultado
foi distinto do encontrado por Souza ef al. (2009), que
observaram 100% de conformidade em estudo realizado
com hotéis. A temperatura é um fator essencial de con-
trole da propagagio de microrganismos (wHo, 1999).

Nas categorias com percentual de conformidade supe-
rior a 50% — preparagio do alimento e estrutura — foram
observados percentuais semelhantes na literatura (souza
et al. 2009). Estes percentuais explicam-se pela auséncia
de termometro e a inexisténcia de separagio entre as dife-
rentes atividades. Pesquisas relatam que a manipulagio
de alimentos crus e cozidos pelos mesmos manipuladores
utilizando uma mesma superficie e utensilios levam a dis-
seminagdo dos microrganismos dos alimentos crus para
os cozidos (NETA; HOLLAND; DAMACENO, 2004). Sendo
assim, a situag¢io observada, de uso da mesma bancada
para a manipulag¢do dos alimentos e outras operagdes
concomitantemente, diverge do preconizado pela legis-
lagdo (BrASIL, 2004).

Todos os estabelecimentos referiram utilizar ape-
nas matéria-prima em condi¢des higiénico-sanitdrias
adequadas, o que configura cumprimento das especifi-
cacdes da legislagio (BrasiL, 2004). Resultado idéntico
ao verificado por Cardoso, Souza e Santos (2005) que
descrevem que 100% dos responsaveis pelo recebimento
nos estabelecimentos tinham o hdbito de verificar a vali-
dade dos alimentos. Ainda nesta categoria, 40% dos
hotéis estudados apresentaram conformidades quanto
ao fracionamento, acondicionamento e identifica¢io de
matérias-primas. O recebimento é a primeira etapa de
controle higiénico sanitdria nos estabelecimentos e deve
englobar atividades de conferéncia dos produtos recebi-
dos, para que se tenha a garantia de utilizagio de produtos
seguros. Todos os hotéis avaliados utilizavam gelo forne-
cido por uma empresa terceirizada, encontrando-se de
acordo com a RDC n° 216/2004 que prevé o uso de dgua
potével nos seus diversos estados fisicos para usos diretos
e indiretos com alimentos (BrAsIL, 2004).

Em servicos de alimentagio, as falhas técnicas ocorrem
por diferentes motivos, como a falta de profissionais qua-
lificados, o desinteresse dos gestores dos estabelecimentos
em capacitar seus funciondrios, a utiliza¢io de materiais
de qualidade inferior por motivos econémicos, 4 defici-
éncia de estrutura e/ou pela falta de conhecimento dos
responsaveis pelos estabelecimentos quanto a legislagdo
vigente. Dados da literatura indicam que maiores investi-
mentos nos processos de gestdo resultam em melhoria do
desempenho dos aspectos da qualidade, inclusive a sani-
taria (BOLTON ef al.,2008; ESPERANCA; MARCHIONI, 2011;
SERAFIM ef al., 2011).
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CONCLUSAO

Os resultados observados demonstram a fragilidade dos
servi¢os de alimentagdo de hoteis do municipio, no que
se refere a qualidade higiénico-sanitiria. Dos dez hotéis
analisados, sete classificaram-se no grupo 4. A média geral
de inadequagio dos estabelecimentos somou 672,73 pon-
tos, classificando o grupo de hoteis também no grupo 4.
Avaliando os resultados obtidos, percebe-se a necessidade
de modificagoes de diversos processos que englobam a
producio de refei¢des dos servigos de alimentagdo. Nestes
estabelecimentos a adequagio das préticas de higiene, da
preparagio, do armazenamento de matéria-prima, expo-
si¢do dos alimentos prontos para consumo e estrutura sio
os itens que merecem atengio prioritaria, devido aos peri-
gos que podem representar para a satide do consumidor.
A adesdo dos servigos de alimentagdo as boas praticas é
essencial para garantir métodos seguros de produgio de
alimentos. A presenca de um responsével capacitado pode
contribuir com a melhoria das condi¢ées dos servigos, pro-
porcionando aos héspedes um produto final de qualidade.
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