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“A gastronomia acabou surgindo, e suas irmds se
reuniram para lhe dar as boas-vindas. Pois, como se poderia
rejeitar aquela que nos sustenta do nascimento ao tumulo; que faz
crescer as delicias do amor e a confianga da amizade,; que
desarma o odio, facilita os negocios e nos oferece, na curta
trajetoria da vida, o unico prazer que ndo se acompanha de fadiga
e ainda nos descansa de todos os outros?” - Jean Anthelme
Brillat-Savarin, A Fisiologia do Gosto (Physiologie du Gotit,
1825).



RESUMO

O crescimento dos estabelecimentos de servicos de alimentagdo foi impulsionado pelo
aumento da demanda da populacao por refeicdes fora do lar , decorrente da evolucéo e das
mudangas no comportamento alimentar da sociedade. Esse crescimento gerou a
necessidade de adocido de medidas voltadas ao controle de qualidade dos alimentos, com o
objetivo de reduzir os riscos a saude do consumidor associados ao consumo de alimentos
contaminados e a outros problemas relacionados a contaminagao alimentar. O presente
estudo, realizado a partir do Estagio Supervisionado Obrigatério, tem como objetivo analisar
o controle de qualidade em servigos de alimentacdo, com foco nos parametros utilizados
pelas normativas de controle de qualidade para estabelecimentos alimenticios,
considerando os principais desafios enfrentados no contexto gastrondmico e na influéncia
do controle de qualidade nas caracteristicas sensoriais do alimento. A metodologia utilizada
caracteriza-se como uma pesquisa de carater observacional e descritivo, baseada na
observagdo da rotina dos servigos de alimentagdo, das praticas de manipulagdo e
armazenamento e no embasamento tedrico por meio de normas, livros e artigos cientificos.
Trés estabelecimentos foram selecionados para a realizacdo da pesquisa, identificados
como estabelecimento A, estabelecimento B e estabelecimento C. Entre eles, o
estabelecimento A apresentou o melhor desempenho no cumprimento das normas,
destacando-se pela organizacdo, higiene e padronizacdo dos processos. Em contrapartida,
o0 estabelecimento C apresentou o pior desempenho, com elevados indices de
desorganizacéo, falhas de higiene e baixa cooperacao por parte dos colaboradores. Foi
possivel perceber quais os maiores riscos a qualidade sensorial dos alimentos, dentre eles,
falta de higiene nos equipamentos, utensilios e ambiente, falta de padronizagao,
irregularidades referentes ao armazenamento, desde o controle de validade ao
armazenamento inadequado dos insumos e entre outros. A andlise evidenciou que o
controle de qualidade depende de diversos fatores para ser mantido em constancia, que
apesar dos esforcos dos estabelecimentos ainda existem dificuldades relacionadas a
higiene, controle de validade, organizagdo da equipe e manutencao dos equipamentos e do
ambiente, fatores que impactam diretamente a qualidade sensorial e a seguranga dos
alimentos. Em conclusdo do trabalho, foi possivel entender que o controle de qualidade
exige atencdo continua, capacitagcdo e comprometimento de todos os envolvidos, sendo
essencial para a oferta de alimentos seguros e de qualidade.



ABSTRACT

The growth of food service establishments, driven by the increasing demand of the
population for meals consumed outside the home—resulting from the evolution and changes
in society’s eating behavior—has generated the need to adopt measures aimed at food
quality control, with the objective of reducing risks to consumer health associated with the
consumption of contaminated foods and other problems related to food contamination. This
study, conducted as part of the Mandatory Supervised Internship, aims to analyze quality
control in food service operations, focusing on the parameters established by quality control
regulations for food establishments, considering the main challenges faced in the
gastronomic context and the influence of quality control on the sensory characteristics of
food. The methodology used is characterized as an observational and descriptive study,
based on the observation of food service routines, handling and storage practices, and
theoretical support through regulations, books and scientific articles. Three establishments
were selected for the research, identified as establishment A, establishment B, and
establishment C. Among them, establishment A showed the best performance in complying
with the standards, standing out for its organization, hygiene, and process standardization.
In contrast, establishment C presented the worst performance, with high levels of
disorganization, hygiene failures, and low cooperation from employees. It was possible to
identify the main risks to the sensory quality of foods, including lack of hygiene of equipment,
utensils, and the environment, lack of standardization, and irregularities related to storage,
ranging from expiration date control to inadequate storage of raw materials, among others.
The analysis showed that quality control depends on several factors to be maintained
consistently and that, despite the efforts of the establishments, there are still difficulties
related to hygiene, expiration date control, team organization, and maintenance of
equipment and facilities—factors that directly impact the sensory quality and safety of food.
In conclusion, the study made it possible to understand that quality control requires
continuous attention, training, and commitment from all those involved, being essential for
offering safe and high-quality food.

Palavras chave: Servicos de alimentacao, Caracteristicas sensoriais, qualidade dos
alimentos, Boas Praticas de manipulagao.
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1. APRESENTACAO

A alimentagdo € uma necessidade basica para qualquer sociedade. Tal prerrogativa
se da especialmente por sua qualidade de vida, devido ao fato de ter relacdo com a
manutengao, prevengao ou recuperagao da saude. De forma a atingir tal objetivo, deve ser
saudavel, completa, variada, agradavel ao paladar e segura para, assim, cumprir seu papel.
(ZANDONADI et al, 2007).

E possivel afirmar que a alimentacdo vem ganhando destaque como objeto de
analise social, a comida ganha notoriedade em diferentes formas de visualidade e mais
legitimidade na arena das Ciéncias Humanas e Sociais (AZEVEDO, 2017). Em percepgao
de que a alimentagdo deixou de ser compreendida apenas como uma necessidade
fisioldgica voltada a nutricdo e saciedade fisica, passando a ser considerada como objeto
de prazer e também fenémeno cultural, que reflete a identidade de um povo e de interagéo
entre individuos, foram surgindo na sociedade diferente tipos de servigos de alimentagéo,
onde estao inseridos os restaurantes.

O primeiro restaurante foi inaugurado em 1765 por um parisiense chamado
Boulanger. O estabelecimento de Boulanger, na Rue des Poulies, perto do Louvre, servia
principalmente bouillons restaurants — ou seja, "caldos restauradores" (ALIMENTARIUM,
2023). Desde entdo, diversos tipos de servicos de alimentagdo foram surgindo e se
consolidando no setor gastrondmico, visando atender as especificidades de consumo de
diferentes publicos.

Assim, os servicos de alimentagao, sdo locais publicos ou privados que se destinam
ao manuseio, preparo, venda e consumo de alimentos e bebidas. Eles englobam todas as
atividades ligadas ao ato de fornecer o alimento para o consumidor final (com esta oferta e
consumo sendo realizada no local ou nao), com o objetivo de suprir necessidades
nutricionais, culturais e sociais da populagdo prezando pela higiene e segurancga
alimentar.(ANVISA, RDC N°216/2004)

De acordo com o IBGE, o segmento de alimentacao fora do lar, que inclui bares e
restaurantes, apresenta crescimento desde novembro de 2024, com o crescimento de 2,9%
em relacdo ao mesmo periodo no ano anterior. (ABRASEL, 2025). Esse fato se da por uma
série de motivos, entre eles, mudangas no comportamento do consumidor, facilidade na
rotina, desejo por variedades, habitos de consumo, entre outros.

O estilo de vida adotado no mundo contemporéneo e a evolugao da sociedade
contribuiram para uma mudanga na alimentagdo e nos habitos alimentares dos seres
humanos, uma vez que aproveitam cada vez mais os privilégios trazidos pela modernidade
e realizam cada vez menos servigos domésticos, que podem causar algumas dificuldades
na nova rotina agitada, como afirmado em:

A relagdo com o tempo também se modificou profundamente, se
caracterizando por um ritmo de vida acelerado. A incorporagdo de
tecnologias facilita e economiza o tempo dedicado a realizagdo de
atividades cotidianas, por outro, a competitividade imposta pelo mercado e
a fragilidade dos vinculos de trabalho levam a uma nova organizagéo do
tempo e a eleicdo de prioridades, restringindo o periodo dedicado a
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convivéncia familiar, sobretudo a alimentacdo. (FONSECA; SOUZA,;
PEREIRA, 2011, p. 3)

Tais mudancas sdo ocasionadas pelo aumento da populagdo no mercado de
trabalho formal, pelo maior acesso a tecnologia, ao aumento da busca de lazer, a
necessidade de otimizagdo de tempo e pela entrada massiva da mulher no mercado de
trabalho e na sociedade como um todo. Souza (2019), afirma que a inser¢édo feminina no
mercado de trabalho € um fator que contribui para a mudanga nos habitos alimentares das
mulheres e suas familias, pois muitas mulheres ainda s&do responsaveis pelo cardapio e
alimentacédo do dia a dia da familia, mesmo que também trabalhem fora do lar.

Segundo levantamento da Abrasel, entre novembro de 2023 e novembro de 2024,
foram abertas 148.232 novas empresas no segmento de alimentacao, considerando apenas
aquelas registradas fora da categoria MEI (Microempreendedor individual) (ABRASEL,
2025). Nesse contexto, sado indispensaveis medidas que visam garantir que os
estabelecimentos oferecam uma alimentagcido segura e de qualidade, minimizando riscos a
saude do consumidor. Logo, as Boas Praticas de Manipulagéo aliada as regulamentacgdes,
sdo fundamentais para garantir a seguranca alimentar dos consumidores.

A necessidade e/ou preferéncia daqueles que ndo conseguem cozinhar em casa ou
que nao sabem, por uma alimentacdo de mais facil acesso impulsionou o surgimento de
diversos tipos de servicos de alimentacdo, que se torna cada vez mais atrativa para os
consumidores pelo pre¢co mais baixo, facilidade de consumo e pelo prazer. No entanto, esta
maior € mais diversa oferta de servicos de Alimentos e Bebidas (A&B) demanda um maior
rigor frente aos processos que garantem a qualidade higiénico-sanitaria das preparagdes e
produtos elaborados e distribuidos aos comensais.

Neste sentido, a RDC N°216 de 15 de setembro de 2004 se apresenta como uma
6tima ferramenta, pois apresenta uma série de regulamentagcdes de boas praticas de
manipulacdo para servicos de alimentacdo, que visam assegurar as condi¢gdes de higiene
dos alimentos durante todas as etapas de processamento, com o objetivo de garantir a
qualidade e minimizar os riscos de contaminagdes pelos consumidores e manipuladores,
visando a protegao a saude da populagdo (ANVISA, RDC N°216/2004).

Todas as normas descritas na legislacdo supracitada aplicam-se aos servigos de
alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades: manipulagido, preparagao,
fracionamento, armazenamento, distribuigdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de
alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias,
pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres (ANVISA, RDC N° 216/2004). No
entanto, ainda ha aqueles que nao se adequam as normas descritas pela regulamentacao.

Entretanto, as praticas de controle de qualidade sdo fundamentais, pois asseguram
gue os insumos estejam integros e sejam aproveitados ao maximo, garantindo que as
caracteristicas sensoriais, que sao utilizadas como critérios de avaliacdo dos produtos
elaborados, estejam de acordo com os parametros estabelecidos, visto que alimentos que
apresentam caracteristicas sensoriais agradaveis e consistentes sdo geralmente
considerados de maior qualidade (FOODTEST, 2023).
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Sendo assim, o presente trabalho tem como objetivo geral analisar, durante a realizagdo do
Estagio Supervisionado Obrigatério, as alteragbes na qualidade higiénico-sanitaria e
sensorial dos produtos decorrentes das dificuldades no cumprimento das medidas de
Controle de Qualidade e das Boas Praticas de Manipulagéo.

Como objetivos especificos, pretende-se:

e Avaliar as dificuldades enfrentadas pelos estabelecimentos no cumprimento das
normas regulamentadoras;

e Observar a importancia da aplicacdo das normas de Controle de Qualidade na
prevencao de riscos a saude do consumidor;

e Analisar a relagdo entre o cumprimento das Boas Praticas de Manipulagéo e a
qualidade higiénico-sanitaria dos produtos;

e Examinar a influéncia do cumprimento das normas de Controle de Qualidade nas
caracteristicas sensoriais dos alimentos.

2. CARACTERIZAGAO DO ESTAGIO

O Estagio Supervisionado Obrigatério foi realizado do dia 01 de setembro ao dia 05
de dezembro de 2025, totalizando 360h, distribuidas em 26 horas semanais, de segunda a
sexta, sendo segunda-feira e quinta-feira 4 horas diarias e terca-feira, quarta-feira e
sexta-feira 6 horas diarias.

O Grupo Planneja realiza ha cerca de 10 anos, consultoria em Boas Praticas de
Alimentacdo para estabelecimentos alimenticios, visando garantir a qualidade higiénica,
sensorial e integridade dos alimentos nos estabelecimentos alimenticios de acordo com as
normas previstas nas RDC N°216/2004 e N°275/2002 como atividade principal. Outros
servicos, como elaboragao de fichas técnicas, tabelas nutricionais e treinamento de equipe
também s&o realizados.

Durante o periodo do estagio, o estabelecimento era composto exclusivamente por
duas nutricionistas, ambas sécias. A empresa nao possui um espaco fisico, porém conta
com um amplo numero de clientes de diferentes tipos de servicos alimenticios, como
cozinhas internacionais, confeitarias, pizzarias, fabricas e entre outros. Cada uma possui
necessidades especificas e em razao disso, a forma de avaliacdo, de controle e métodos
sdo divergentes para cada um.

As atividades realizadas foram baseadas na observacdo de inconformidades que
estejam em desacordo com o proposto pelas normativas citadas acima e que podem
prejudicar a integridade dos alimentos, causando risco a saude dos consumidores e
colaboradores. Foram realizadas visitas técnicas semanais e aplicadas medidas de
correcao de irregularidades, em vistorias de recebimento de alimentos, verificagdo de EPls,
conferéncia de fornecedores e documentos obrigatérios e verificagdo de controle de
validade e armazenamento dos alimentos, sendo fun¢do do estagiario auxiliar em todas as
atividades realizadas pelo Grupo Planneja, sob orientacdo da nutricionista supervisora
responsavel;

e Auxiliar a nutricionista nas vistorias de recebimento de alimentos.
e Apoiar na organizagao de equipamentos, estoques e camaras frias/secas.
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Acompanhar controle de validade, etiquetas e fluxogramas.

Auxiliar na verificagdo de EPI's , equipamentos e fichas técnicas.

Apoiar na organizagao dos estabelecimentos (pias, geladeiras, logistica).
Auxiliar na conferéncia de fornecedores e documentos obrigatérios.

3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS PELO ALUNO

3.1. FUNDAMENTAGAO TEORICA

Para a compreensdo das atividades desenvolvidas durante o estagio, torna-se
necessario apresentar os fundamentos tedricos relacionados a alimentagao, aos diferentes
tipos de servicos de alimentagdo e as normativas que regem o controle de qualidade e as
Boas Praticas de Manipulagédo, bem como sua influéncia nas caracteristicas sensoriais dos
produtos.

3.1.1 LEIS GERAIS DA ALIMENTAGAO

A sociedade ha muito tempo reconhece, ainda que empiricamente, a relagao entre
dieta e saude, entretanto, de acordo com Bosques e Parra (2016) os conceitos de “dieta
balanceada” ou “boa nutrigdo” surgiram em 1935, quando o considerado “pai da nutricao”,
Pedro Escudeiro, propds as quatro leis da nutricdo correta, também conhecidos como ‘“leis
da alimentacao”, que se baseiam em:

e Lei da Quantificagdo: corresponde ao total de calorias e nutrientes consumidos. A
quantidade de alimentos deve ser suficiente para suprir a necessidade do
consumidor. Deve ser consumido em equilibrio, sem excessos ou restrigdes, pois
ambos sao prejudiciais a saude do individuo.

e Lei da Qualidade: refere-se aos nutrientes necessarios a serem consumidos. Uma
alimentacdo completa inclui o consumo de todos os nutrientes necessarios para a
manutencdo do organismo. As refeicdbes devem ser variadas, contendo todos os
grupos de nutrientes necessarios para o bom funcionamento do corpo.

e Lei da Harmonia: refere-se a necessidade de manter uma relagao adequada entre a
distribuicdo dos nutrientes ingeridos. Para que o organismo consiga aproveitar os
nutrientes, estes devem se encontrar em propor¢des adequadas nas refeigdes, uma
vez que as substancias ndo agem sozinhas, e sim em conjunto.

e Lei da Adequacao: insiste que a alimentacao deve se adequar as necessidades do
organismos de cada individuo, sendo elas, nutricionais, sociais, psicolégicas e
culturais.

Dessa forma, é possivel notar que a alimentagcdo € um conceito de extrema
importancia que esta diretamente ligado ao funcionamento adequado do corpo humano e
que para isso necessita de equilibrio.

Sendo esta fonte de energia e nutricdo humana, porém com novas fungdes, como
prazer e socializagdo de um grupo, que surgiram com o passar do tempo e com o
desenvolvimento da sociedade.



13

Diante do constante desenvolvimento social, houve mudangas no comportamento da
sociedade, como o crescimento da populagdo no mercado de trabalho, principalmente das
mulheres, conforme visto no estudo de Souza (2019), que causaram modificagdes nos
habitos alimentares da sociedade, trazendo assim, novas maneiras de consumir 0S
alimentos.

3.1.2. TIPOS DE SERVIGOS DE ALIMENTAGCAO

Os servigos de alimentagao, segundo a RDC N°216/2004, sao locais destinados ao
manuseio, preparo, comercializagdo e consumo de alimentos, que visam atender as
necessidades nutricionais, sociais, e culturais da populagao prezando pela qualidade e boa
higiene. Dessa forma, existem diversos tipos de servigos de alimentagado para atender as
variadas necessidades da populagao, sendo alguns deles:

3.1.2.1 Comida rapida - Servigo Rapido

Restaurantes de “fast food” priorizam a rapidez no atendimento, onde os clientes
geralmente levam a prépria comida do balcdo até a mesa para consumo e em
seguida descartam a bandeja, os utensilios utilizados e os restos de comida, se
houver. Nessa modalidade, servigos de “drive-thru” e apenas retirada no balcdo sem
o consumo no local, também estdo disponiveis. As operagdes variam desde
pequenos vendedores ambulantes com carrinhos de comida até corporagdes como
o McDonald’s.

3.1.2.2 Fast casual

Sao principalmente redes de restaurantes onde a maior parte da comida é
preparada no proprio restaurante. Diferente das redes de “fast-food” tradicionais, por
disponibilizar pratos e talheres reutilizaveis.

3.1.2.3. Restaurante casual - Refeigao informal

Sao restaurantes que servem comidas a precos moderados em um ambiente
informal e geralmente oferecem servigcos de mesa. O segmento casual é intermédio
entre os estabelecimentos de “fast-food” e restaurantes de padrdo elevado,
costumam ter um bar com equipe propria, carta de bebidas mais amplas e
frequentemente, fazem parte de uma rede maior.

3.1.2.4. Restaurantes Tematicos

Oferecem uma experiéncia gastrondmica que evoca momentos, lugares ou eventos
especiais, restaurantes pertencentes a celebridades e recriagdes de lanchonetes de
outras épocas.

3.1.2.5. Restaurantes Etnicos

Sao restaurantes que estdo intimamente ligados a cultura ou aos habitos
alimentares de onde se originaram, como por exemplo, restaurantes mexicanos,
franceses, italianos, japoneses, indianos e entre outros.
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3.1.2.6. Restaurantes de Padrao Elevado

Oferecem servigco completo com menus especificos e elaborados, a decoragéo conta
com ornamentos de alta qualidade e baseados na atmosfera desejada pelo
proprietario. Os funcionarios, geralmente, demonstram habilidades mais refinadas,
as porgbes de comida costumam ser mais atraentes visualmente e o
estabelecimento possui regras especificas que os clientes devem seguir, como
cddigo de vestimenta.

3.1.2.7. “Brasserie” ou “Bistro”

Um “bistrd” evoluiu da ideia francesa original, que era um tipo de estabelecimento
que servia refeicdes substanciosas a precos moderados, ou seja, comidas
reconfortantes de inspiracdo francesa em um ambiente despretensioso. Os bistros
geralmente possuem uma decoracdo mais refinada, menos mesas, comidas
sofisticadas e precos mais elevados.

3.1.2.8. “Self-service”

Os restaurantes com servigos de “buffet” oferecem aos clientes uma selegcao de
comidas a um preco fixo. O servico é realizado em recipientes ao redor de um
balcdo, onde os consumidores servem seus pratos. O “buffet” costuma ter uma
variedade extensa de opg¢des de comida que se dividem em categorias, como
saladas, entradas, carnes, sobremesas e entre outros. (Thibodeaux, 2022)

3.2. BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO E A CONSERVAGAO DOS
ALIMENTOS

O controle de qualidade e o cumprimento das normas de Boas Praticas de
Manipulacdo tém total influéncia na garantia da seguranca dos alimentos oferecidos em
servigos de alimentagao, visto que s&o parametros que visam assegurar a integridade e a
higiene do produto final. Além disso, também s&do de suma importancia para garantir que as
caracteristicas sensoriais dos alimentos estejam em conformidade com o padrao esperado,
podendo até superar as expectativas dos comensais.

Métodos e técnicas de conservagdo de alimentos visam nao apenas o
prolongamento da vida util das matérias primas alimentares, mas também a preservagao de
seus sabores intrinsecos. O desenvolvimento da tecnologia dos alimentos esta diretamente
relacionado a um sequéncia de acontecimentos histéricos que transformaram a relagao da
sociedade com a alimentacgao, iniciando na descoberta do fogo, que permitiu o consumo de
alimentos cozidos e assados e retardou o processo de putrefagao dos alimentos.

As técnicas de conservacdo surgiram e integram o0s marcos histéricos da
humanidade, como o congelamento e os enlatados no contexto das guerras Napoleénicas,
a apertizacao e a validagao dela por Pasteur na metade do século XIX e o crescimento de
comidas prontas no processo de industrializacdo. Em razdo disso, surgiram produtos para
armazenamento de alimentos, tais como os refrigeradores, que foram de grande influéncia
nos habitos alimentares da sociedade (Araujo et al., 2013 p 37, 38).
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A conservacido dos alimentos, e as diferentes técnicas a ela relacionadas, fazem
parte da histéria da humanidade, pois aumenta o tempo de vida util da comida e garante
que os alimentos estejam seguros para consumo, assegurando que o mesmo esteja livre de
compostos e microrganismos que possam causar qualquer tipo de ameacga a saude do
consumidor.

Ademais, o principal objetivo da conservagdo dos alimentos &€ manter as
caracteristicas dos produtos pelo maior tempo possivel. Quando realizada de maneira
incorreta, a conservacdo se torna inutil, pois ndo consegue impedir a proliferagao
microbiana no alimento, o que causa diminuicdo da vida util do alimento, riscos a saude do
consumidor e dos manipuladores e alteragdes nas caracteristicas organolépticas dos
produtos, como por exemplo, na cor, no cheiro, na aparéncia e no sabor (Vasconcelos; Melo
Filho, 2010).

Dessa forma, a aplicacdo inadequada da conservagao, aliada ao descumprimento
e/ou a execugdo errbnea das normas de Boas Praticas de Manipulagdo interfere
diretamente na qualidade sensorial do alimento.

E possivel perceber tal interferéncia no congelamento, uma técnica de conservagéo
muito utilizada e eficaz para aumentar a vida util dos alimentos e preservar suas
caracteristicas sensoriais. Porém quando realizada de forma incorreta, como um
congelamento muito lento em um alimento que necessita de um congelamento rapido, em
produtos carneos por exemplo, pode ocorrer a formagdo de grandes cristais de gelo, que
causa perda de volume e de compostos que contribuem para a formacao do aroma natural,
do sabor, da cor e da suculéncia, além de provocar a deterioragao da textura. Por isso, 0

congelamento mais rapido € mais preferivel para produtos alimenticios no geral, e de
produtos carneos em particular (Dang et al., 2021).

A nédo aplicacdo das Boas Praticas de Manipulagdo ou até mesmo a realizagéo
incorreta também exerce influéncia negativa na qualidade sensorial do alimento, pois o
deixa suscetivel a reagdes indesejadas, visto que o alimento estd sob condigBes
inadequadas para garantir a sua integridade e por consequéncia qualidade. (RDC
N°216/2004) A higiene incorreta, a falta de controle de temperatura, o manuseio e
transportes inadequados, entre outros, contribuem para a contaminacgéo, a deterioragao e
alteragdes na cor, sabor, odor, textura e aparéncia do produto.

Durante o armazenamento em refrigerador, por exemplo, é necessario que o produto
seja devidamente embalado, pois pode ocasionar alteragdes indesejadas nas
caracteristicas sensoriais dos alimentos, como ressecamento, mudang¢as no odor, no sabor
e na textura. Como resultado final, o produto pode apresentar textura borrachuda, seca,
murcha e torna-se suscetivel a absorcdo de odor e sabor de outros alimentos devido a
presenca de compostos volateis no ambiente refrigerado (Araujo et al., 2013).

O sistema de alimentacao moderno envolve diversas praticas que visam garantir a
integridade do alimento. Como mencionado por Araujo et al.,(2013 p. 37) a ciéncia aplicada
a preservagao e a conservacido dos alimentos decorre de um sistema moderno e
extremamente complexo de alimentos que compreende produgéo, distribuigdo, consumo e
destino das sobras, além de ampliar o significado do comer, que deixa de ser uma pratica
voltada exclusivamente a nutricdo e saciedade, e passa a ter outras representacgdes.
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3.3. DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA)

As Boas Praticas de Manipulagao aliadas ao controle de conservacgao e as medidas
de segurancas voltadas para o controle de qualidade dos alimentos, visam garantir a
integridade dos alimentos com o objetivo de diminuir os riscos a saude dos consumidores,
entre eles as DTAs. De acordo com a Cartilha de Boas praticas de Manipulagdo da ANVISA
(BRASIL 2004), atualizada em 2021, as DTAs sdo doengas provocadas pelo consumo de
alimentos e/ou bebidas contaminados que ocorrem quando micrébios prejudiciais a saude,
parasitas ou substancias toxicas estao presentes no alimento.

Em estudo realizado por Oliveira (2019) para o Ministério da Saude, as DTAs sao
umas das importantes causas de morbidade e mortalidade em todo o mundo e durante as
ultimas décadas. Tem sido um crescente problema econdmico e de saude publica. O autor
afirma que existem previsbes de que os problemas relacionados a DTA aumentem neste
século, especialmente com as diversas mudancgas globais, incluindo pobreza, crescimento
populacional, maior oferta de alimento prontos nos servicos de alimentagao, facilidade na
exportacdo de alimentos e racbes animais, fatores que poderdo influenciar a saude e a
seguranca alimentar internacional.

A prevencgao das doencas transmitidas por alimentos baseia-se em aplicar medidas
de controle de qualidade para garantir as condi¢gbes higiénico-sanitarias dos alimentos
ofertados pelos servicos de alimentacdo, incluindo agbes de saneamento, selecdo de
alimentos que estejam com boa aparéncia e adquiridos em estabelecimentos sujeitos a
inspecgao da vigilancia sanitaria.

3.4. IMPORTANCIA DAS FERRAMENTAS CONTROLE DE QUALIDADE

O controle de qualidade é essencial para assegurar a segurancga, a padronizagao e a
conformidade dos alimentos produzidos pelos estabelecimentos alimenticios, evitando
contaminacdes e garantindo a satisfacdo do consumidor. A auséncia de um controle eficaz
pode resultar em surtos de DTAs, insatisfacdo dos consumidores e prejuizos financeiros
(SILVA, 2025).

Para além da contaminacdo, eventos de ordem bioquimica podem desencadear
alteragbes indesejaveis nos alimentos ao longo de sua manipulagdo. As proteinas por
exemplo, de acordo com Araujo et al. (2013) sdo mais reativas entre os componentes
macromoleculares dos alimentos, e elas podem se ligar: a moléculas de acucares,
formando reagbes que causam alteragbes na cor, como a reagao de maillard; a lipidios e
produtos da oxigenacao de lipidios, que podem causar rea¢cbées no odor; € a muitos outros
componentes, que afetam significativamente as caracteristicas sensoriais do produto.

Ainda segundo o autor acima mencionado, durante o transporte, processamento,
armazenamento e na manipulagdo dos alimentos como os vegetais, ocorrem lesbes em
seus tecidos, que podem causar alteragdes indesejadas especialmente na cor do produto.
O escurecimento advindo dessa alteragcdo chama-se escurecimento enzimatico e é causado
em grande maioria por enzimas naturais presentes nesses alimentos que reagem com
certos compostos, como os acidos cafeico e galico, formando a melanina, um composto
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escuro que embora ndo comprometa a segurancga do alimento, pode diminuir a aceitagdo do
mesmo (Araujo et al. 2013).

Neste caso, a garantia do cumprimento das normas de controle de qualidade, visa
garantir que os processos envolvidos nas etapas de manuseio do alimento, transporte,
armazenamento e processamento sejam realizadas corretamente, de modo a minimizar e
controlar essas lesdes, para que o alimento se mantenha na condigdo mais integra
possivel.

Diante deste contexto, o estudo de Silva (2025) evidencia que o investimento em
controle de qualidade nao apenas contribui para a protecdo do consumidor, mas também
representa um diferencial competitivo entre as empresas, agregando valor aos produtos e
fortalecendo a imagem da marca no mercado.

3.5. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

A qualidade dos alimentos engloba, basicamente, trés aspectos fundamentais: o
microbioldgico, nutricional e o sensorial. Um produto de qualidade apresenta caracteristicas
sensoriais agradaveis préprias do produto, como coloragéo, consisténcia, aroma e sabor
caracteristicos. Assim, & notério que o aspecto sensorial € 0 que mais esta ligado a escolha
e aceitagdao do produto alimenticio pelo consumidor, influenciando diretamente na decisao
de compra do alimento (S3a, 2021).

As caracteristicas sensoriais se referem a interpretacdo das reacbes as
caracteristicas dos alimentos percebidas pelos cinco sentido humanos: viséo, olfato,
audicdo, tato e paladar. Durante a percepcao do alimento, todos os cinco sentidos sao
utilizados, o que determina a qualidade da sensacdo gerada. E importante ressaltar que a
qualidade sensorial ndo é uma caracteristica propria do produto e sim o resultado da
interagcdo entre o alimento e o homem, entre as caracteristicas proprias do alimento
(aparéncia, sabor e textura) e as condigcbes fisioldgicas, psicolégicas, sociologicas e
culturais do homem (S3a, 2021).

Acredita-se que o primeiro sentido utilizado quando vamos adquirir algum alimento é
a visdo, ao observar o alimento a mente humana interpreta a aparéncia como uma
indicacao de como sera o sabor da comida. Utiliza-se a visdo para determinar a qualidade
inicial e se o alimento esta aparentemente dentro dos padrbes esperados de uma comida
integra e agradavel (Neff, 2017). E fato de que até mesmo a cor pode alterar a percepcéo
sobre os alimentos, utilizando o sentido da visdo para determinar o seu sabor. Um exemplo,
€ que as pessoas tendem a associar a cor verde a alimentos frescos e com melhor valor
nutricional, logo, espera-se uma comida com sabor marcante caracteristico de alimentos
frescos e sem sabores que possam indicar qualquer alteracdo na sua integridade (Neff,
2017).

De acordo com Neff (2017), outro sentido importante € o olfato. O sentido é utilizado
como uma indicagdo de que vamos ou ndo gostar do alimento que exala o aroma
percebido. Em razao disso, € comum perceber frustracdo quando o sabor da comida nao
condiz com o aroma. O olfato é acionado de duas formas durante o consumo de alimentos.
A forma direta, denominada percepg¢ao ortonasal, ocorre quando os aromas sao captados
pelo nariz antes da ingestdo. Ja a forma indireta, conhecida como percep¢ao retronasal,
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acontece quando o alimento é colocado na boca, permitindo que os compostos volateis
alcancem a cavidade nasal por via interna, contribuindo para a percepc¢éo global do sabor
(Neff, 2017).

Neff (2017), destaca que o paladar € um dos aspectos mais considerados ao
consumir um alimento, sendo possivel identificar cinco sabores basicos: doce, salgado,
azedo, amargo e umami. O paladar envolve uma combinagcdo complexa de sensagdes
resultantes da interagcdo de substancias quimicas presentes nos alimentos, que afetam
diferentes sensores e areas do cérebro. Essas substancias sdao chamadas de irritantes
quimicos e podem estimular as terminagdes do nervo trigémeo, como por exemplo
sensacoOes de formigamento ao mascar chicletes com irritantes quimicos adicionados.

No estudo de Neff (2017), é referido que a audigdo é associada ao paladar, ela tem
um papel direto na percepg¢ao do sabor e da experiéncia do comensal. Por exemplo, quando
uma maca é mordida e o som da crocancia € agradavel, o consumidor relaciona o som ao
frescor. A autora ainda esclarece que o tato é um sentido de facil percepgao ao consumir
um alimento, sendo a textura percebida com os dedos, a lingua e o palato.

Um fator determinante para a aceitacdo dos produtos de origem alimenticia é a
aparéncia, ou seja, a coloracdo, a forma, e embalagem, seguindo pelo aroma, sabor e
textura. A analise sensorial trabalha de forma sincronizada com esses atributos sensoriais,
buscando atender as necessidade dos comensais dos consumidores e produtores (Garcia
Cord, 2015).

3.6. DESCRIGAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

De acordo com a metodologia descrita por Silva et al. (2015), o presente trabalho se
deu através de uma pesquisa qualitativa, de carater descritivo e observacional,
desenvolvida a partir do acompanhamento técnico de consultoria em controle de Boas
praticas de Manipulacdo na garantia da seguranga dos alimentos, com a nutricionista
responsavel, em diferentes tipos de estabelecimentos gastrondmicos. Além do
direcionamento tedrico antecedente as visitas de consultoria.

Durante as visitas, foi possivel observar a rotina de controle de qualidade e aspectos
relacionados as normas do regulamento técnico para servicos de alimentacdo de cada
estabelecimento, baseado na RDC N° 216/2004. Foram observadas diferencas de acordo
com a particularidade de cada local, como por exemplo as Boas Praticas de manipulagao, o
controle de temperatura, o manuseio, armazenamento e preparo dos alimentos, a higiene
do ambiente e do manipulador, entre outros.

A coleta de dados foi realizada por meio de observagcdo em campo, registro de
imagem, anotacdo em diario de campo e posteriormente discussdo com a Supervisora,
reunindo informagdes como: inconformidades, procedimentos realizados, praticas
incorretas, postura dos funcionarios e quais estratégias foram adotadas para correcéo de
erros. Além disso, também foi observado como é feito o controle da parte burocratica da
consultoria, analisando documentos internos que sao obrigatérios para garantir o controle
de qualidade e pleno funcionamento do estabelecimento, disponibilizados pela nutricionista
e também pela dire¢do de alguns dos estabelecimentos.
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Para maior exceléncia e adaptagdo ao estilo de cada estabelecimento, a
nutricionista responsavel realiza inicialmente uma visita técnica, observando os pontos que
necessitam de melhoria e correcao de acordo com uma “checklist” inicial que contém os
itens de conformidade da RDC N°216/04, apds a coleta de dados é criada uma nova
“checklist” personalizada, baseada na necessidade de cada estabelecimento. Esta é
aplicada aos colaboradores durante a rotina bem como a direcédo e ao contratante, para que

todos estejam cientes e comprometidos com o plano de agao estabelecido.

A checklist ou lista de verificacdo € uma ferramenta que vem sendo utilizada para
monitorar as Boas Praticas, E um instrumento eficaz para reunir, registrar e monitorar a
execucao de tarefas. (SILVA, 2021). O Quadro 01, constante nos anexos neste trabalho,
mostra o checklist inicial, baseado na RDC N°216/04, com seus respectivos objetivos, para
obter o maior quantitativo de dados do estabelecimento.

Apds a primeira avaliagdo, foi realizado um estudo sobre a necessidade e
irregularidades de cada estabelecimento e uma nova checklist foi elaborada, conforme o
Quadro 2, presente nos anexos deste estudo, em conjunto com um plano de agéo e
planilhas de regulamentagdo, que podem ser observadas nas figuras 1, 2 , 3 e 4, do
ambiente, que visa regularizar, padronizar e corrigir as ndo conformidades identificadas
durante a vistoria.

O relatdrio de cada visita foi realizado em um aplicativo ao qual os colaboradores e a
gestdo do estabelecimento tém acesso, permitindo que os erros sejam observados e
corrigidos. As irregularidades foram classificadas como de baixa, média ou alta urgéncia. As
de baixa urgéncia podem esperar para serem corrigidas ao fim do expediente ou assim que
possivel; as de média urgéncia precisam ser corrigidas rapidamente, mas ainda podem
aguardar; e as de alta urgéncia devem ser corrigidas imediatamente.

No relatério também existe um sistema de pontuagéo de 0 a 10, sendo 0 a nota mais
baixa que significa que o estabelecimento possui muitas inconformidades e 10 a nota mais
alta, que significa que o estabelecimento cumpre todas as normas estabelecidas. Além do
relatério que foi entregue no final das visitas, durante as inspegodes, as irregularidades
encontradas também foram informados aos colaboradores que estavam presentes.

Figura 1. Planilha de limpeza periddica de equipamentos elaborada pela nutricionista.
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Fonte: Imagem de autoria propria (2025)

Figura 2. Planilha de limpeza periédica de superficies/local elaborada pela nutricionista

Fonte: Imagem de autoria propria (2025)
Figura 3- Planilha de registro de controle de cloro e PH, elaborada pela Nutricionista.

Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Figura 4- Planilha de controle integrado de vetores e pragas urbanas
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Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Garantir a higiene e das condi¢des sanitarias onde os alimentos sao preparados é
um fator crucial para a melhoria da qualidade dos produtos e servigos. (SUSIN et al., 2017).
Uma das estratégias para se atingir um alto padrdo de qualidade é a implementacédo das
Boas Praticas de Manipulacdo do alimentos, que tém como objetivo estabelecer
procedimentos adequados para contribuir com as condi¢des higiénico-sanitarias dos
alimentos preparados em servigos de alimentacao (SILVA et al., 2015).

Os métodos de conservacdo e de promogado e manutengdo da higiene dos
alimentos, ndo tem como intuito apenas preservar o valor nutricional dos alimentos, mas
também manter as qualidades sensoriais, que por muitas vezes podem ser mais valorizadas
e apreciadas na aceitacao do alimento.

Dessa forma, o controle de qualidade influencia diretamente na garantia das
propriedades sensoriais dos alimentos e os parametros das Boas Praticas de Manipulacao
sdo determinantes para o resultado final do produto.

Para avaliar os fatores que influenciam diretamente na qualidade sensorial do
produto final, durante as visitas técnicas foram observados os itens de conformidades
relacionados as BPM que podem modificar as caracteristicas organolépticas dos alimentos.
Foi verificado como a adequada execug¢ao de cada item influencia a qualidade sensorial das
preparacbes. O Quadro 3 descreve a relacdo entre esses parametros e a construgao da
qualidade sensorial final do produto, com base nas prerrogativas acerca das BPM descritas
na RDC N°216/2004.

Quadro 3- Relagao entre parametros de controle de qualidade e caracteristica sensorial do
produto final.

PARAMETRO INFLUENCIA

Fluxo de produgao O fluxo de producao influencia diretamente as

caracteristicas organolépticas do produto final,

pois determina o tempo correto de preparo do

alimento, o que atua na textura, sabor, aroma e
padronizagéo.

Equipamentos e utensilios Os equipamentos e utensilios tém participagao
na qualidade sensorial do produto final, pois
entram em contato direto com o alimento
durante a manipulagao. A utilizacao correta
desses equipamentos e utensilios ajuda a
garantir a manipulagdo adequada do alimento,
o que influencia as caracteristicas sensoriais.

Manipuladores Os manipuladores tém papel primordial na
construgéo da qualidade sensorial do produto
final, pois séo eles que realizam todas as
etapas de manipulagao do produto e, assim,
exercem influéncia direta sobre as
caracteristicas sensoriais do alimento.

Procedimentos Os procedimentos sao um dos principais
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parametros que determinam a qualidade do
produto final, pois é por meio deles que os
alimentos sao higienizados, preparados,
coccionados e manipulados. E nessa etapa que
os alimentos adquirem as caracteristicas
sensoriais desejadas.

Controle de qualidade

O controle de qualidade garante a integridade e
a segurancga dos alimentos, tendo influéncia na
qualidade sensorial do produto final. Ele
assegura que todas as etapas de manipulagao,
preparo,armazenamento e distribuicdo sejam
realizadas de forma correta, o que contribui
para a preservacao das caracteristicas
sensoriais adequadas do produto final.

Armazenamento

O armazenamento correto contribui para a
preservagao dos alimentos, prevenindo sua
deterioragao e garantindo sua integridade. Isso
influencia na qualidade sensorial, pois assegura
que o alimento esteja em condigbes adequadas
para a producgéo, evitando alteragbes nas
caracteristicas sensoriais do alimento.

Recebimento

O recebimento influencia nas caracteristicas
sensoriais, pois é por meio dele que se garante
que o alimento esta sendo recebido de forma
integra, assegurando que nao apresente
alteracdes que podem modificar sua aparéncia,
odor, sabor e textura.

Residuos

Os residuos tém colaboragao no resultado do
produto final, mais especificamente o
armazenamento e descarte incorreto deles, pois
a proximidade com os residuos podem
contribuir para a proliferagdo microbiologica
(contaminagéo) que podem causar alteragdes
negativas nas caracteristicas sensoriais do
alimento.

Area dos comensais

A area dos comensais tem relagéo direta na
qualidade sensorial do produto, pois fatores
ambientais podem alterar a percepgao do
alimento, como a temperatura do ambiente, a
ventilagéo, a iluminagao, a higienizagao, odores
presentes no local e até o conforto térmico por
exemplo, podem modificar a forma como o
consumidor interpreta as caracteristicas
sensoriais do alimento.

Fonte: Adaptado com base na RDC 216 (RDC N°216/2004)

A alimentagdo passou por

profundas transformacbées ao longo dos anos,

acompanhada por mudangas sociais, culturais e tecnoldgicas (Araujo et al., 2013). O ato de
comer traz diferentes significados, oferece experiéncias, reafirma identidades e oferece
prazer. Entender como os processos de manipulagdo envolvem a preparagcdo de um
alimento e como as etapas neles inseridas, desde o recebimento dos insumos até a
distribuicdo do produto final para o consumidor, determinam a qualidade do resultado final
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torna-se essencial, pois cada um deles determinam o sabor, a textura, o aroma e a
aparéncia das preparagoes.

A utilizacdo de ferramentas de controle de qualidade, como os Procedimento
Operacionais Padronizados-POPs (documento que estabelece instrugdes sequenciais para
a realizacdo de atividades rotineiras especificas na manipulagdo de alimentos) (RDC
N°275/2002), e as Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos- BPMA (praticas de
organizagao e higiene necessarias para garantir a seguranga dos alimentos durante todas
as etapas de manipulagdo) (SEBRAE, 2023) na producgado de alimentos, visa garantir que
as etapas inseridas neste contexto sejam realizadas de forma correta, com o intuito de
extinguir ou minimizar o risco de contaminagédo dos alimentos e bebidas preparados.

Além disso, também exerce influéncia direta na construcdo da qualidade sensorial
de um produto alimenticio, visto que preza para que os insumos apresentem 6timas
condicbes higiénico sanitarias e organolépticas, o que garante que as caracteristicas
sensoriais sejam melhor aproveitadas durante a produgdo da preparagdo. O estudo
realizado por Sa (2021) determina que o desenvolvimento das caracteristicas sensoriais
indesejaveis no alimento pode ser causado principalmente por 3 tipos de reagdes, conforme
descrito no Quadro 4:

Quadro 4- Consequéncias de tipos de reac¢des nos alimentos

Reacao Consequéncia

Enzimatica
Ocasiona alteragdes na coloragao, no
sabor e na textura dos alimentos, como por
exemplo o escurecimento, o aparecimento
do gosto amargo e rangoso e perda de
firmeza.
Quimica

Prejudicam principalmente o sabor dos
alimentos, podendo ser ocasionadas pela
presenca de luz, oxigénio livre dentro das
embalagens de armazenamento e calor.

Microbioldgica
Alteragdes causadas por microrganismos
como fungos ou mofo, leveduras e
bactérias que ocasionam n&o somente a
destruicao das caracteristicas sensoriais do
alimento, mas também o aparecimento de
toxinas perigosas, essas alteragdes
dependem das caracteristicas do préprio
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alimento e de qual microorganismo esta
atuando no produto.

Fonte: Adaptado de Sa, (2021).

Entretanto, é notdria a dificuldade de alguns estabelecimentos em seguir as normas
necessarias para garantir o controle de qualidade do alimento, o que resulta em
preparacdes de baixa qualidade e com caracteristicas sensoriais menos agradaveis ou até
mesmo muito discrepantes as expectativas geradas ao consumidor, podendo até oferecer
riscos de contaminacao e de sérios problemas a saude humana.

3.6.1. Avaliagao dos restaurantes ao longo das visitas técnicas

Durante as visitas de consultoria realizadas no estagio, foram avaliados diferentes
tipos de estabelecimentos e a forma como cada um, com suas particularidades, executam
as normas de BPMA, para garantir o controle da qualidade dos alimentos. Somado a isso,
também buscamos identificar as dificuldades encontradas na padronizacdo e do
cumprimento dessas normas, e de que maneira essas falhas afetam a qualidade final e as
caracteristicas organolépticas dos produtos.

Dentre sete estabelecimentos visitados ao longo do estagio, trés foram selecionados
para avaliagado, pois apresentaram uma discrepancia maior no cumprimento das normas e
consequentemente na qualidade sensorial do produto. Além de atuarem no segmento de
comida japonesa, 0 que torna a comparagao mais justa.

3.6.1.1 Avaliagao do Estabelecimento A

O estabelecimento A, foi o melhor avaliado durante as visitas realizadas e apresenta
histérico de acompanhamento nutricional continuo, estando ha aproximadamente seis anos
sob a responsabilidade da nutricionista. Isto ocorreu porque existe uma diferenga
consideravel nas visitas do mesmo, em comparagao aos outros restaurantes selecionados,
pois é perceptivel o empenho da equipe em manter a padronizacdo na manipulacdo e nas
demais etapas e processos que envolvem o funcionamento e manutengao do local.

Poucas nao conformidades foram identificadas durante as visitas ao
estabelecimento A, por esse motivo, a avaliacdo passou a ser realizada de forma mais
minuciosa, com foco na identificacdo de divergéncias que possam passar despercebidas.
Além disso, o produto final do estabelecimento A possui uma qualidade sensorial e
higiénico-sanitaria e um valor de comercializacdo mais elevado que os demais.

Ademais, merece destaque a participagdo e colaboragdo dos proprietarios do
estabelecimento, que se mostram receptivos as orientagcbes da nutricionista, pois se
mostram atentos as exigéncias da mesma e se esforcam para atender as orientacdes
fornecidas por ela, além de incentivar o comprometimento e padronizagao das normas pela
equipe.



25

As poucas irregularidades encontradas no estabelecimento A, est&do relacionadas
aos seguintes aspectos:

Etiquetagem

Foram encontrados alguns produtos sem etiquetas e com etiquetas no dia do
vencimento, que é sabido que pode facilitar a deterioragao das caracteristicas sensoriais do
alimento por vencimento ou falta de controle de armazenamento.

O objetivo das etiquetas €& fornecer a qualquer manipulador as informacdes
necessarias para manter o controle e segurangca durante o preparo do alimento (Morais,
2025). Dessa forma, a etiquetagem € indispensavel nos estabelecimentos alimenticios para
garantir a preservacao das caracteristicas sensoriais do produto final, pois garante que o
produto seja utilizado dentro do prazo de sua integridade, de modo que seja possivel
aproveitar suas proéprias particularidades sensoriais sem que tenha sofrido alteracoes
devido a perda de validade para consumo.

Diante do exposto, a ndo utilizacdo de etiquetas representa riscos a saude do
consumidor e a integridade das caracteristicas sensoriais do produto, uma vez que
impossibilita o manipulador de identificar se o alimento ainda se encontra dentro do prazo

de validade ou em condi¢des adequadas de uso.

O vencimento do prazo de validade e/ou o tempo excedente de armazenamento
podem ocasionar alteragbes indesejaveis nos atributos sensoriais do alimento, uma vez que
ocorre a perda de compostos responsaveis pela manutencido do sabor adequado do
produto. De acordo com a NR N°216/2004, os insumos que nao forem utilizados em
totalidade devem ser devidamente armazenados com identificacdo contendo no minimo:
designagédo do produto, data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou
retirada da embalagem original.

Cabe destacar que a etiquetagem foi uma irregularidade identificada também nos
outros dois estabelecimentos comparados.

Higiene

Foram percebidas poucas sujidades em superficies que normalmente ndo séo
facilmente vistas e acessadas no dia a dia. A sujidade e a falta de atencdo quanto as
condicbes de higiene referentes ao ambiente, equipamentos e utensilios e a todas as
etapas de manipulagdo compromete diretamente a qualidade sensorial do alimento, visto
que favorece a contaminagdo. Um exemplo de como a contaminacdo afeta nas
caracteristicas sensoriais sdo os pescados, uma matéria prima bastante utilizada pelo
restaurante avaliado, que sdo produtos consideravelmente delicados e que em razéo disso
necessitam de condigdes de extrema higiene para evitar a contaminagdo por
microrganismos deteriorantes.

Isto foi evidenciado em estudo realizado por Suarez (2010), que constatou que,
quando contaminados por microrganismos deteriorantes, os pescados tém suas
caracteristicas sensoriais alteradas, sendo essas alteracbes mais evidentes no odor e na
textura. O pescado passa a apresentar um cheiro mais intenso, descrito inicialmente como
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metalico; em estagios mais avangados de contaminacéo e deterioragdo, o odor torna-se
azedo, putrido e rangoso. Quanto a textura, o produto apresenta perda de firmeza, uma vez
que o tecido se torna mole. Esse estudo mencionado ainda ressalta que para manter a
qualidade dos pescados é necessario que sejam mantidos em condigdes de higiene desde
0 armazenamento no barco de pesca durante a captura, a fim de manter suas
caracteristicas integras pelo maior tempo possivel.

Segundo Nowshad et al.,( 2021), os microrganismos desempenham um papel
importante na contaminagao alimentar. Existem diferentes tipos de microrganismos, como
bactérias, virus, fungos, entre outros, que causam impacto na deterioragao do alimento.
Dessa forma, € possivel notar que o asseguramento das condi¢des higiénico-sanitarias nos
estabelecimentos alimenticios garante a integridade das caracteristicas sensoriais do
produto final, considerando que a contaminagdo causa alteracbes na coloragdo, odor,
textura e sabor dos alimentos e bebidas.

A RDC N°216/2004, deixa em evidéncia a necessidade de manter as condi¢des
higiénico-sanitarias, nos ambientes, utensilios, equipamentos e manipuladores em todas
etapas que se referem ao recebimento, manipulagdo, armazenamento, fracionamento e
exposicdo de alimentos e bebidas, no intuito de inibir a contaminagcdo decorrente a
proliferacdo microbiana, a qual torna o produto impréprio para consumo, visto que oferece
riscos a saude do comensal.

Manutenc¢ao da estrutura do estabelecimento

Uma irregularidade quanto ao emprego de um material inadequado para ambientes
sujeitos a utilizagao de fogo, composto por MDF, Além de ser um material nao resistente ao
fogo (Choi et al., 2025), apresenta textura que dificulta a higienizagao e pode oferecer riscos
de contaminagao por material estranho e estava sendo utilizado como decoracdo em uma
parede na area de distribuicdo de alimentos.

A integridade das instalagbes dos estabelecimentos de alimentagcdo, bem como os
materiais utilizados para o revestimento das mesmas, contribuem para a garantia da
qualidade e seguranca dos alimentos (Elias et al., 2025) e também para o assegurar as
caracteristicas sensoriais dos mesmos, visto que a presenga de microrganismos representa
contaminagcdo microbiana e a presenga de materiais estranhos representa contaminacao
fisica, a qual altera diretamente a percepgao sensorial do produto, pois causa modificacbes
na textura.

As instalagbes fisicas dos estabelecimentos alimenticios, como pisos, paredes e
tetos, devem ser revestidas com materiais impermeaveis, lisos e lavaveis, além de serem
mantidas em condigbes integras, livres de danos que favoregam vazamentos, infiltracoes,
rachaduras e trincas, os quais possam permitir a ocorréncia de contaminagao fisica e
microbiologica dos alimentos e bebidas.(RDC N°216/2004).

Para a exposicao das inconformidades encontradas, o estabelecimento A nao
autorizou o uso de imagens.
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3.6.1.2 Avaliagdo do Estabelecimento B

O estabelecimento B foi o segundo mais bem avaliado dentre os trés analisados. Ele
possui acompanhamento nutricional ha trés anos e existe uma preocupacdo em obedecer
as normas e em manter o controle de qualidade. No entanto, ainda se percebe dificuldade
em manter o padrdo de qualidade nas etapas de manuseio dos alimentos e em manter a
organizacao e higiene do local.

Durante as visitas, foram procuradas irregularidades que pudessem diminuir a
qualidade do insumos, facilitar a proliferacdo microbiana e causar mudancas nas
caracteristicas organolépticas dos produtos, as quais os colaboradores ndo dessem a
devida importancia, como por exemplo:

Etiquetagem

Embalagens sem etiqueta, com etiqueta vencida ou etiquetas ilegiveis, o que pode
ocasionar o nao aproveitamento devido do insumo e alteragdes organolépticas (conforme
discutido no topico 6.1.1.), como pode ser visto nas figuras 5 e 7.

Higiene

Falhas quanto a higienizacdo e integridade de utensilios, de equipamentos de
protecdo individual (EPIs) e da area de producdo (figuras 5 a 10). E sabido que a higiene
dos utensilios e todos os tipos de equipamentos utilizados durante as etapas de
manipulacdo dos alimentos, necessitam estar em condi¢cées higiénico-sanitarias e de
integridade a fim evitar a contaminacdo, além da absor¢do de sabores e odores dos
produtos que foram utilizados anteriormente.

Tal risco se aplica as pranchas de corte, que necessitam ser separadas por
categorias de alimentos para evitar a contaminagdo. Além disso, as pranchas também
precisam ser constantemente higienizadas, a fim de prevenir a contaminagao cruzada, bem
como geracao de odores e/ou particulas de alimentos figuem impregnadas na superficie do
utensilio, podendo ser absorvidos pelo proximo produto.

O estudo realizado por Elias et al. (2025) demonstra que o uso adequado e higiénico
de equipamentos, moveis e utensilios € um fator essencial para a prevencado da
contaminacao cruzada, a qual favorece a proliferacdo microbiana no produto, tornando-o
improprio para consumo e alterando suas caracteristicas sensoriais. Além disso, a falta de
higiene e de separagao por categorias dos mesmos torna o alimento suscetivel a absorgao
de compostos volateis de outros insumos que permanecem nas superficies, como odores,
sabores, coloragdo e entre outros, o que contribui para a deterioracdo dos aspectos
sensoriais do produto final.

A RDC° 216/2004 descreve que os moveis, utensilios e equipamentos que entram
em contato com os alimentos, devem ser de materiais que nao transmitem nenhum tipo de
contaminantes ou substancias toxicas, devendo também permanecer em condi¢oes
integras e higiénico-sanitarias, além de ser separados por categorias de uso e resistente a
corrosao e a repetidas operagoes de limpeza.
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As irregularidades encontradas no estabelecimento B, chegam a se assemelhar as
do estabelecimento A, entretanto com algumas outras ndo conformidades. Adicionalmente,
o produto final do estabelecimento B pode ser considerado como um produto de qualidade
mediana, com valor de comercializacdo um pouco acima da meédia.

Figura 5. Sujidades na cuba da pia e produtos com etiquetas ilegiveis.

—
—

Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Figura 6. Sujidades na porta de um equipamento de refrigeragéao

Fonte: Imagem de autoria préopria (2025)

Figura 7. Produto armazenado com etiqueta vencida



Fonte: Imagem de autoria propria (2025)

Figura 8: Sujidades em uma lata de bebida.

Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Figura 9- Sujidade em equipamento de armazenamento refrigerado.

Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Figura 10- EPI (avental) com rasuras e com sujidades

29
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Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Nesse estabelecimento foi encontrada resisténcia dos colaboradores em obedecer
as normas e em corrigir as irregularidades apontadas durante as vistorias, pois a geréncia
anterior ndo mantinha a rotina de exigir a corre¢do dos erros aos funcionarios.

Segundo o estudo de Monteiro (2025), a implementagao de um sistema de gestao
da qualidade fundamentado nas normas de BPM oferece uma série de beneficios para as
empresas do setor alimenticio, pois, além de otimizar a eficiéncia dos processos produtivo,
esse sistema contribui para a diminuigdo de custos operacionais e para o aumento da
satisfacdo dos consumidores.

Neste estabelecimento, também ha a participacdo dos proprietarios, que segundo a
nutricionista € um dos aspectos mais importantes na garantia da obediéncia das normas e
das manutengdes necessarias para a corregcao de erros, pois ao entenderem a importancia
do controle de qualidade nos setores de alimentac&o, os proprietarios passam a ser mais
ativos na cobranga dos funcionarios para cumprirem as regras e também no cumprimento
das atividades que sao atribuidas a eles, como por exemplo, a compra para troca de um
equipamento que nao esta mais em condigdes adequadas para uso.

3.6.1.3 Avaliacao do Estabelecimento C

O estabelecimento C, € o que possui a pior avaliagdo em relagao aos trés
selecionados, e também em relagédo a todos os restaurantes visitados ao longo do Estagio
Supervisionado. Existe uma necessidade em manter o controle de qualidade e
principalmente a higiene do estabelecimento, porém a equipe é extremamente resistente
em obedecer a normas e em corrigir os erros encontrados durante a vistoria.

Durante as visitas, foram encontradas irregularidades grotescas na higiene das
areas, utensilios, equipamentos, colaboradores e dos insumos como identificado nas figuras
12, 14 e 16, bem como na estrutura do estabelecimento, principalmente na sede, cuja
estrutura era de uma residéncia e foi adaptada para funcionar como restaurante.

As vistorias ndo sao realizadas com muita profundidade, visto que os principais
problemas identificados concentram-se em quesitos basicos, para os quais a equipe
encontra bastante dificuldade de adequacao. Além disso, os produtos do estabelecimento
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C, séo de qualidade média a baixa, e o valor de comercializagao € mais baixo que os outros
estabelecimentos comparados.

O estabelecimento C possui duas unidades, sendo a C1 a sede e a C2 a filial. A
unidade C1 conta com acompanhamento de nutricionista a aproximadamente trés anos,
enquanto a C2 possui esse acompanhamento a menos de um ano, cerca de dez meses.
Ambas as unidades operam exclusivamente com servico de entrega (“delivery”), ndo
dispondo de espaco para consumo no local.

As duas unidades apresentam dificuldades semelhantes quanto a manutencéo da
organizacgao, higiene, padronizagdo das etapas de manuseio e cumprimento das normas de
Boas Praticas de Manipulagédo de Alimentos (BPMA) e de outras ferramentas relacionadas a
garantia da qualidade e seguranca dos alimentos. No entanto, observou-se uma diferenca
relevante entre elas, que contribuiu para a compreensdo das principais dificuldades no
cumprimento das normas: a capacitacdo da geréncia para coordenar e orientar a equipe.

A unidade C1 apresenta graves inadequacdes referentes a:
Condic¢oes higiénico-sanitarias

No primeiro contato com o estabelecimento, foi possivel perceber mau cheiro, que é
proveniente da presenca de uma pequena area de esgoto a céu aberto embaixo da porta de
entrada do estabelecimento, conforme mostrado na figura 11, onde também ¢é a area de
producao, além de bastante sujidades em equipamentos, utensilios e em todas as areas.

A localizagdo inadequada, proxima a areas cujas condigdes higiénico-sanitarias
sejam precarias, pode afetar as caracteristicas sensoriais do produtos referente a
experiéncia do consumidor, ou seja, mesmo que o alimento apresente um 6timo aspecto
sensorial, 0 consumo dele em um local inadequadamente higiénico pode alterar a
interpretacdo do mesmo pelo comensal, visto que tais locais ocasionalmente apresentam
mau cheiro, deficiéncia quanto a aparéncia e presenca de pragas, o que pode interferir na
percepcao das caracteristicas sensoriais dos alimentos e bebidas. O estudo de Seo (2020)
evidencia que os estimulos ambientais que cercam os alimentos e bebidas podem alterar a
percepcao dos estimulos sensoriais e o comportamento do consumidor no contexto da
alimentacéo.

De acordo com Codex Alimentarius — General Principles of Food Hygiene, atualizado
em 2023, as instalagdes dos estabelecimentos de servicos de alimentagdo, devem ser
localizadas longe de areas de risco que possam comprometer a qualidade e a segurancga
alimentar, como areas ambientalmente poluidas, areas propensas a infestacao de pragas, e
areas onde os residuos, sejam solidos ou liquidos, ndo possam ser removidos de forma
eficaz.

A localizacdo adequada das instalacbes dos estabelecimentos alimenticios é de
suma importancia para garantir a preservacao das caracteristicas sensoriais dos alimentos,
pois dificulta a proliferacdo de pragas, que sao vetores de transmissdo de doencgas e de
contaminacao dos alimentos por multiplicagdo microbioldgica, o que causa alteragbes nos
aspectos sensoriais do produto final.
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Fluxo

Durante as vistorias no estabelecimento também foi possivel notar completa falta de
padronizacdo na produgao e no fluxo do ambiente destinado ao preparo e manuseio dos
alimentos.O fluxo ordenado da cozinha, bem como a padronizagdo dos processos de
manipulacdo dos alimentos, permite que o estabelecimento entregue resultados
consistentes em todas as producgdes, favorecendo a aceitabilidade do produto. Isso ocorre
porque, sempre que o consumidor adquire 0 mesmo alimento mais de uma vez, sua
expectativa tende a ser atendida, evitando situagdes indesejadas de quebra de expectativa,
as quais podem comprometer a percepgao da qualidade sensorial do produto.

Segundo Queiroz (2013) a padronizagdo é uma estratégia indispensavel para
produtos alimenticios, principalmente de panificagdo uma vez que permite obter produtos
sempre com o mesmo padrdo de qualidade, envolvendo aspectos sensoriais como aroma,
sabor, aparéncia e textura. O estudo de Gomes et al., 2016, descreve como a padronizagao
dos processos que se referem a todas as etapas de manipulagdo do alimento, além dos
outros processos adjacentes, como da limpeza e manutengédo do ambiente, sdo importantes
na garantia do controle de qualidade do produto final, visto que colaboram para garantir a
uniformidade das preparagbes, além de contribuir para a diminuicdo dos riscos de
contaminacdo que é um dos principais fatores que causam alteragdo nas caracteristicas
sensoriais do produto final.

Etiquetagem

Etiquetas danificadas, vencidas e produtos sem etiquetas, conforme visualizado na
Imagem 15, que conforme ja discutido, impactam na qualidade sensorial e higiénico
sanitaria do alimento produzido e comercializado.

Armazenamento

Diferentes tipos de produtos no mesmo equipamento de refrigeracio, inclusive
insumos crus e insumos ja coccionados, sem a minima organizagao, conforme observado
na imagem 13. E sabido que a separacéo inadequada de produtos carneos por categoria e
por niveis de cocgao nos equipamentos de refrigeracdo facilita a contaminacao por
microrganismos e a deterioragdo das caracteristicas sensoriais dos produtos, visto que
permite a absor¢cao de compostos volateis de diferentes produtos carneos e pescados.

De acordo com a instrucdo normativa N°16 de 23 de maio de 2017, quando
diferentes tipos de alimentos forem acondicionados juntos no mesmo equipamento de
refrigeracdo, os alimentos prontos devem ficar nas prateleiras superiores; o0s
pré-preparados nas prateleiras do meio e os crus nas prateleiras inferiores, sendo
necessaria essa separagao entre si para evitar a contaminacgao e a absor¢céo de compostos
volateis.

E disposto na RDC N°216/2004, que deve-se evitar o contato de alimentos crus,
semi preparados e prontos para o consumo de modo a evitar a contaminagdo cruzada.
Além de impedir a contaminacido no alimento, a separagao também impede a absorcao de
compostos que podem alterar as caracteristicas sensoriais do produto.
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Controle de pragas

Presenca de pragas, como moscas, por exemplo. As medidas de controle de praga
visam minimizar os riscos de contaminacdo microbiana nos alimentos, que como ja
afirmado nesta pesquisa, causam alteracbes nas caracteristicas sensoriais do produto final,
por vetores e pragas urbanas.

Um estudo realizado por Stathas et al. (2023), relata que a infestag&do por pragas,
mais especificamente insetos, em produtos de origem vegetal armazenados, envolvem
alteragbes na composi¢cado de aminoacidos e proteinas, nos carboidratos e nas gorduras, o
que causa modificagbes diretas nas caracteristicas organolépticas do produto.

O controle de pragas e vetores é de suma importancia para garantir as condigbes
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos e impedir a atracdo, abrigo, acesso aos
alimentos, bebidas e insumos, e a proliferacdo dos mesmos. Para isso, sdo necessarias
medidas de prevengao a proliferagdo de pragas, dentre elas o uso de telas milimetradas em
todas as aberturas que sdo voltadas para a area externa e a protecdo dos ralos de
escoamento de agua (RDC N°216/2004).

Manutenc¢ao da estrutura do estabelecimento

Ralos de drenagem sem a cobertura de protecdo adequada, portas e janelas
danificadas e espaco inadequado para atividades do setor alimenticio. A RDC N°216/2004
dispde que quando presentes os ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir
dispositivos que permitam seu fechamento, que as portas e janelas e dispositivos de
abertura devem ser integros e em condi¢des higiénico-sanitarias e que o local utilizado para
manipulacao dos alimentos sejam dispostos de espagos que permitam o fluxo adequado no
ambiente.

Descarte de materiais contaminantes

Recipientes para descarte de lixo com acumulo de conteudo excessivo, o que
evidencia a auséncia de esvaziamento adequado. Alguns estudos como a versao atualizada
em 2023 do Codex Alimentarius, ressaltam a importancia do descarte adequado do lixo
organico que além de ser fonte de atracao para pragas e facilitar a contaminagao alimentar,
produzem gases téxicos e odores que podem ser absorvidos pelo alimento durante a
manipulagao e preparo.

A RDC N°216/2004, discorre que as operagdes de higienizagdo devem ser feitas por
profissionais comprovadamente qualificados e com frequéncia para garantir a manutencgao
da condicao higiénica do local e minimizar o risco de contaminagéo do alimento. Assim fica
subentendido que o descarte de lixo proveniente da produgao e manuseio de alimentos e
bebidas, seja descartado corretamente e regularmente de modo a evitar a proliferacdo de
pragas, contaminacdo microbiolégica e alteragbes no odor do ambiente e
consequentemente no produto, alterando assim as caracteristicas sensoriais dos insumos e
produto final.

Em soma a todas estas inconformidades também foi registrada a presenca de
familiares de funcionarios oriundos da area externa no interior da area de produgao, sem o
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controle de acesso adequado e sem o uso de EPIs, o que claramente prejudicou o fluxo do
ambiente.

A RDC N°216/2004 informa que as instalagbes devem ser projetadas para facilitar o
fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacio dos alimentos € a
facilitar a higienizagcao e operagbes de manutencao. Assim é possivel perceber a relevancia
do fluxo coordenado na produgao dos produtos alimenticios, para diminuir os riscos de
acidentes durante a manipulagdo dos insumos e para contribuir na padronizagdo dos
processos das etapas de manuseio, resultando em um produto final uniforme em referéncia
as caracteristicas sensoriais.

Figura 11- Area de esgoto aberta embaixo da porta de abertura para area de produgao.

Fonte: Imagem de autoria propria (2025)

Figura 12- Sujidade no equipamento de armazenamento refrigerado.

Fonte: Imagem de autoria propria (2025)

Figura 13- Produtos armazenados sem separagao por tipologia e nivel de cocgao
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Fonte: Imagem de autoria propria (2025)

Figura 14- Sujidade no equipamento de cocgéo.

Fonte: Imagem de autoria propria (2025)

Figura 15- Produto com etiqueta vencida (visita realizada no dia 23/09/2025)

Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Figura 16- Sujidades entre os equipamentos.
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Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Na unidade C2, foi possivel perceber uma diminuicdo na inadequacgao da higiene,
porém ainda permanece em volume consideravel. Durante as visitas, foi percebido que a
estrutura € mais adequada e integra, visto que utiliza- se uma dependéncia prépria para fins
comerciais no ambito de servigos de alimentagao.

No decorrer da inspegao, foram encontradas diferentes irregularidades, tais como:
Equipamentos e utensilios

Equipamentos e utensilios danificados, como visivel na imagem 21;
Etiquetagem

Etiquetas danificadas e vencidas, bem como produtos sem etiquetas (Imagem 17);
Higiene

Sujidades e danos em equipamentos, utensilios e nos ambientes do estabelecimento
(Imagens 18, 19 e 20);

Armazenamento

Armazenamento de produtos impréprios para consumo, como uma lata de bebida
“estufada”, por exemplo. Além de diferentes tipos de produtos no mesmo equipamento de
refrigeracdo sem a divisdo estabelecida pela NR°216/2004, como visto na imagem 17.

Figura 17- Armazenamento de diferentes tipos de produtos carneos no mesmo
equipamento de refrigeragéo e sem a divisdo necessaria.



Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Figura 18- Sujidades em equipamentos.

Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Figura 19- Sujidades atras do recipiente para descarte de lixo

Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Figura 20- Sujidades encontradas atras de equipamentos pés faxina de rotina.
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Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Figura 21- Equipamento danificado.

Fonte: Imagem de autoria propria (2025)

Figura 22- Dispositivo para escoamento (ralo) vedado inadequadamente.

Fonte: Imagem de autoria propria (2025).

Porém, mesmo apresentando uma quantidade consideravelmente maior em relagao
aos estabelecimentos A e B, a unidade C2 do estabelecimento C apresenta um volume bem
menor em relacédo a unidade C1, o que se da ao fato de que a geréncia é mais preparada e
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ha uma obediéncia maior da equipe em obedecer as exigéncias de correcdo de erros
solicitadas pela nutricionista.

A unidade C1 necessitou anteriormente de trés planos de acao, até que o principal
problema fosse identificado, que é a completa falta de capacitagao da geréncia, que se
mostrou inapta para coordenar uma equipe. O plano de agao atual é justamente capacitar a
equipe e treinar os colaboradores, para que assim a geréncia consiga orientar a equipe de
maneira eficaz e a equipe entenda a importancia de obedecer as normas, para garantir o
controle de qualidade do produto e a preservacao das suas caracteristicas sensoriais.

Dentre as reclamagdes da geréncia em relagdo a postura dos funcionarios a mais
repetida foi “Ja falamos mais de uma vez, eles ndao obedecem”. Entretanto, de acordo com
a nutricionista isso evidencia a deficiéncia da gestdo em coordenar, visto que, ndo ha de
fato uma forma de punicdo a funcionarios ineficientes, o que acaba nao gerando uma
necessidade em obedecer, em cumprir as atividades relacionadas ao cargo determinado
com eficiéncia e principalmente em respeitar as normas que visam garantir a qualidade, a
segurancga e a preservagao dos atributos sensoriais do produto.

E perceptivel que algumas irregularidades encontradas nos trés estabelecimentos se
assemelham, porém o que determina que o estabelecimento ofereca um produto de
qualidade ¢ a eficiéncia, o cuidado e a preocupacao da equipe de manipulagéo, da geréncia
e também dos proprietarios em corrigir os erros e em manter o controle de qualidade no
estabelecimento.

E importante mencionar que os trés estabelecimentos possuem 0s mesmo
fornecedores, o que reafirma que a qualidade sensorial do produto também esta ligada ao
cumprimento das normas de Boas Praticas de Manipulacdo dos Alimentos e as demais
ferramentas que visam garantir o controle de qualidade dos alimentos, visto que os trés
apresentam resultados divergentes quanto a qualidade, valor comercial e qualidade
sensorial, mesmo recebendo as mesmas matérias primas.

Além disso, também recebem as mesmas orientagdes da nutricionista, o que se
difere € o comprometimento quanto ao cumprimento das normas e a padronizagdao das
etapas de manipulacéo dos alimentos.

Segundo a NR°216/2004, a aplicacdo das Boas Praticas de manipulagdo nos
estabelecimentos tem como objetivo, garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos
alimenticios. Identificar as irregularidades e entender como elas interferem na qualidade e
integridade do alimento é fundamental para determinar como essas nao conformidades
afetam a qualidade sensorial do produto.

De acordo com o estudo de Leonardi e Azevedo (2015), em todas as fases de
processamento, os alimentos estdo suscetiveis a processos deteriorantes e de
contaminacdo, causadas principalmente por microrganismos, enzimas e reag¢des do
oxigénio com o ar, o que modifica suas estruturas primarias.

Ao se referir a estruturas primarias os autores se direcionam a estrutura molecular
basica dos alimentos, ou seja a estrutura molecular que os compdem, como por exemplo
proteinas, carboidratos e lipidios. Ao afirmar que esses acontecimentos modificam a



40

estrutura primaria do produto, estda sendo constatado que eles quebram as liga¢des
guimicas, degradam moléculas essenciais, entre outros, 0 que causa alteragdes diretas nas
caracteristicas sensoriais do produto, apresentando mudangas em sua maioria
desagradaveis na cor, sabor, textura e aparéncia do alimento. (Araujo et al. 2018)

Dessa forma, o controle de qualidade, sob a dtica da preservagdo das
caracteristicas sensoriais, tem como objetivo assegurar que as alteragdes nos aspectos
sensoriais dos alimentos durante todas as etapas de manuseio sejam intencionais,
promovendo a manuten¢do do sabor e a aceitagdo pelo publico, e ndo desagradaveis,
resultantes de contaminagdo microbioldgica.

Em relagao as dificuldades encontradas em obedecer as normas, durante as visitas
foi perceptivel que uma geréncia preparada e comprovadamente capacitada para coordenar
uma equipe de colaboradores é de suma importancia na garantia do cumprimento das
normas, pois os estabelecimentos que apresentaram uma geréncia capacitada, além da
participacdo e cobranga ativa dos proprietarios, se mostraram mais eficientes na adequacéao
as normas vigentes.

Entretanto, os estabelecimentos que nao apresentaram esses quesitos, revelaram
imensa dificuldade na aderéncia das normas. Dessa forma, foi possivel notar que a
capacitagdo da parte responsavel por coordenar é de extrema relevancia no controle de
qualidade e na preservacao das caracteristicas sensoriais do produto.

Outro aspecto de demasiada importancia que contribuiu para a dificuldade de
adequagdo das normas, foi a falta de treinamento dos colaboradores. Segundo a
NR°216/2004, os manipuladores devem ser supervisionados e capacitados periodicamente
em higiene pessoal, em manipulacao higiénica dos alimentos e de doencas transmitidas por
alimentos (DTAs) e a capacitagado deve ser comprovada mediante documentagao.

A falta desse treinamento resultou em uma equipe com resisténcia em seguir as
instrugdes, como vistos no estabelecimento C e anteriormente no estabelecimento B, pois
nao entendiam a necessidade e importéncia das mesmas e julgavam desnecessarias, entdo
ou os colaboradores nao cumpriam as normas aplicaveis, ou realizavam da maneira que
consideravam corretas de acordo com o proprio conhecimento, que em percepgao durante
as visitas eram escassos.

Adicionalmente, uma observacao relevante para constatar essa afirmacgao, é que
depois de uma cobranga consideravel da nutricionista no estabelecimento C1, os
proprietarios realizaram a troca de um funcionario resistente em manter a higienizagao dos
ambientes por uma equipe especializada na higienizacdo de ambientes de
estabelecimentos alimenticios, que resultou em uma mudanca consideravel nas condi¢des
higiénico sanitarias do local, porém ainda existe um longo caminho para que o
estabelecimento se adeque completamente as norma de BPMA.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

E possivel notar ao longo do desenvolvimento deste trabalho que, ao seguir as
normas regulamentadoras, os estabelecimentos conseguem minimizar os riscos a saude do
consumidor, elevar a qualidade do produto, garantir a conformidade com a legislagao
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vigente e adquirir confianga dos comensais. No entanto, nota-se a dificuldade em alguns
estabelecimentos em cumprir as normas regulamentadoras e em como isso impacta
diretamente na seguranca, qualidade nutricional e nas caracteristicas sensoriais dos
produtos, que é um dos fatores principais na decisdo de compra para o consumidor.

Assim, & possivel perceber a influéncia direta das normas regulamentadoras na
caracteristicas sensoriais dos alimentos, visto que o cumprimento as mesmas garantem a
integridade dos insumos utilizados na constru¢ao do produto final, desde o recebimento até
a preparacao final, resultando em produtos de qualidade e com as caracteristicas
organolépticas desejadas e esperadas. Entretanto, é necessario um longo caminho,
principalmente de aprendizado, para garantir a adequagdo dos estabelecimentos
alimenticios ao cumprimento das normas regulamentadoras e demais ferramentas de
controle de qualidade, principalmente por parte dos colaboradores resistentes as mesmas e
da falta de conhecimento.

A realizagdo do estagio foi de imensa importancia para compreender no dia a dia o
impacto causado pela aplicagao ineficiente das normas de Boas Praticas de Alimentacao na
qualidade do alimento, de maneiras que vao mais além do que é comumente visto. Além
disso foi de suma relevancia para conseguir enxergar as dificuldades que causam
interferéncia na aplicagdo dessas normas, sendo possivel compreender que nao é tao
simples sua implementacdo, pois dependem de outros fatores para ter éxito, como
conhecimento dos colaboradores e uma geréncia preparada para coordenar uma equipe.

O estagio foi uma etapa gratificante de conhecimento e crescimento pessoal, onde
foi possivel enxergar na pratica diversos aprendizados vistos em sala e adquirir novos
saberes.
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Quadro 1- Checklist baseada na RDC N° 216/2004

ITENS DE CONFORMIDADE OBJETIVOS

Edificacao, instalagdes, equipamentos,
méveis e utensilios.

Tem como objetivo verificar se a estrutura
fisica e equipamentos de servigos de
alimentagao estao construidos, mantidos e
organizados de forma, evitar possiveis
acidentes e contaminacgoes, facilitar o fluxo
no ambiente e assegurar condigbes
adequadas para a manipulagao, preparo e
armazenamento dos alimentos.

Higienizacao de instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios.

Tem como objetivo verificar se as
instalagbes,moéveis e utensilios de servigos
de alimentagado sejam mantidos em
condi¢des de higiene, assegurar que a
limpeza e desinfecgéo seja feita de forma
correta e regular, garantindo que o
ambiente esteja em condi¢cdo segura e
higiénica para manipulacao, preparo,
manuseio e armazenamento dos alimentos.

Controle integrado de vetores e pragas
urbanas.

Tem como objetivo verificar se os
ambientes do servicos de alimentagcao
estdo livres de vetores e pragas urbanas,
assegurando que n&o haja a presenga de
agentes contaminantes. Além disso, visa
garantir que a dedetizagdo e demais
procedimentos de controle de pragas sejam
realizados de maneira correta e segura,
sem oferecer riscos de contaminagao ao
alimento, garantindo sua integridade.

Abastecimento de agua

Tem como objetivo verificar se a agua
utilizada nos servigos de alimentagao, é
potavel, segura e mantida em condi¢des

higiénico-sanitarias adequadas. Se o

abastecimento é proveniente de fonte

segura e se o local do armazenamento é

revestido por materiais seguros, de modo a
evitar a contaminagao da agua,

assegurando a integridade dos alimentos.

Manejo os residuos.

Tem como objetivo verificar de o
estabelecimento possui recipientes ideais
para armazenamento, e manejo de
residuos, de modo a assegurar que nao
haja contato entre o manipulador e o
conteudo contaminante, além de garantir a
coleta correta e regular e que o local de
estocagem esteja distante do ambiente de
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preparo e manuseio do alimento, evitando
focos de contaminacéo e a atragao de
vetores e pragas urbanas.

Manipuladores.

Tem como objetivo garantir que os
manipuladores do servigos de alimentacgao,
tenham higiene pessoal, boas condigbes de

saude e conduta adequada durante o
manuseio. Além disso, também visa
garantir que os colaboradores tenham
conhecimento sobre as boas praticas de
manipulagao, dessa forma, protegendo a
integridade dos alimentos e evitando a
contaminacédo durante o manejo.

Matérias primas, ingredientes e
embalagens.

Tem como objetivo garantir que as matérias
primas, ingredientes e embalagens,
recebidos e armazenado estejam em
conformidade com os padrbes de qualidade
€ seguranca exigidos, assegurando que o
produtos sejam recebidos, armazenado,
identificados e estocados de forma correta
de modo a preservar a integridade dos
alimentos, evitar a contaminagao e prevenir
a deterioracéo.

Preparacéo dos alimentos.

Tem como objetivo verificar se o
estabelecimento possui a quantidade
adequada de manipuladores,
equipamentos e utensilios adequados de
acordo com o volume de producéo, de
modo que o preparo dos alimentos ocorra
de maneira controlada. Além disso, busca
verificar se os alimentos estdo sendo
consumidos dentro do tempo de seguranca
recomendado.

Armazenamento e transporte do alimento
preparado.

Tem como objetivo verificar se o
armazenamento e transporte dos alimentos
preparados sao realizados em condicbes
adequadas de higiene, temperatura e
conservacéao, garantindo que os meios de
transporte sejam higienizados, protegidos e
estruturados de forma a preservar a
integridade dos alimentos até o momento
do consumo.

Exposigcdo ao consumo do alimento
preparado.

Tem como objetivo verificar se as areas de
exposi¢cado e consumo dos alimentos
preparados, bem como os equipamentos
utilizados na exposicao e distribuicao,
atendem aos padrdes de higiene e
seguranga dos alimentos.
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Documentacéo e registro. Tem como objetivo verificar se o
estabelecimento dispde do Material de
Boas praticas e dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs),
devidamente elaborados, atualizados e
acessiveis aos colaboradores, garantindo
que as atividades sejam executadas de
acordo com os padrdes de higiene e
seguranca alimentar exigidos pela
legislacao

Responsabilidade Tem como objetivo verificar se os
profissionais responsaveis pela
manipulagao dos alimentos sao

devidamente capacitados e cientes das

normas de boas praticas de manipulagao e

submetidos a cursos de capacitagao.

Fonte: Elaborado pela nutricionista responsavel pela empresa de consultoria.

Quadro 2- Exemplo de Checklist elaborada apds primeira avaliagéo do estabelecimento

ITENS DE CONFORMIDADE OBJETIVO

Instalacbes Verificar se todas as instalagdes estao
integras e livres de irregularidades que
possam causar algum dano a saude dos
colaboradores e dos clientes do
estabelecimento, como infiltragao,
ventilagdo inadequada, pisos e paredes
com rachaduras entre outros.

Fluxo de produgéo Verificar se o fluxo de producao esta em
harmonia, organizado e bem higienizado,
se os setores estdo bem delimitados e se a
area de residuos esta separada da area de
produgéo.

Equipamentos e utensilios Verificar se os equipamentos e utensilios
estao limpos e integros, se estdo sendo
utilizados de maneira correta e para sua
finalidade e se estdo em manutencao
regular.

Manipuladores Verificar se os manipuladores estao
utilizando os uniformes completos,
corretamente e higienizados, e obedecendo
as normas de boas praticas de
manipulacao durante o expediente, além de
verificar a saude dos manipuladores.

Procedimentos Verificar se os alimentos estdo sendo bem
higienizados e preparados de forma
correta, verificar se as temperaturas dos
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utensilios de coccdo e de exposicao estao
dentro do recomendado e se os
equipamentos estdo sendo separados
corretamente para evitar a contaminacao
cruzada, como por exemplo, tabua de
cortes separadas por cores.

Controle de qualidade e Documentagao

Verificar se o Manual de Boa Praticas e as
fichas técnicas de producgao estao
disponiveis, se os POPs estao atualizados,
e se as fichas de controle de temperatura,
de validade e de pragas estdo preenchidas
e atualizadas.

Armazenamento

Verificar e as cAmaras de armazenamentos
estdo limpas, organizadas e se 0s insumos
estdo sendo armazenados de forma correta
a assegurar sua integridade, verificar se a
temperatura de armazenamento estao
corretas, se os locais de armazenamento
nao estdo sobrecarregados e se os produto
bem como a validade deles estao visiveis.

Recebimento

Verificar se os insumos estao sendo
avaliados ao chegar no estabelecimento e
se esta de acordo com o que foi pedido em

quantidade e qualidade, se chegou na
temperatura correta, se a embalagem esta
integra no recebimento e se esta ocorrendo
o registro de recebimento.

Residuos

Verificar se as lixeiras estao integras, com
pedal e com tampa, se os sacos de lixos
sao resistentes, se a coleta esta sendo
realizada de forma correta e se a area de
lixo é separada da area de producao.

Area dos comensais

Verificar se as mesas, e cadeiras estao
limpas, organizadas, integras e com a
distancia correta entre elas e se os talheres
estdo limpos e higienizados.

Fonte: Elaborado pela nutricionista responsavel pela empresa de consultoria.
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