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1. INTRODUCAO

O desenvolvimento econémico e as necessidades de se enquadrar no
mercado atual trouxeram mudangas no perfil alimentar da comunidade. Essa
mudanca é percebida pelo aumento da procura dos servicos de alimentagao, os
quais atendem as preferéncias dos consumidores que procuram refeicoes
convenientes no que se refere a facilidade de aquisicao e preparo ou consumo
fora do domicilio (POERNER, et al. 2009).

O consumo de alimentagao fora do lar vem crescendo significativamente nos
ultimos anos e aumentando a demanda por servicos de alimentacdo coletiva
(NERVINO e HIROKA, 1997). De acordo com a Pesquisa de Orgamento Familiar
(POF) realizada em 2008-2009 pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), 33% da renda da populagao brasileira economicamente ativa, habitante
dos grandes centros urbanos, € destinada a alimentagéo fora do domicilio (IBGE,
2012).

Como resultado do aumento da demanda, ocorre a preocupacdo com as
boas praticas e técnicas de higienizacdo, onde a procura por estabelecimentos
com maior qualidade nesse aspecto torna-se mais criteriosa. Essa preocupacao
vem em consequéncia de diversos fatores, como tipos de servicos oferecidos,
despesa com alimentacdo, qualidade do servico, seguranca alimentar e o
aumento da oferta desse tipo de servigo.

Ademais, a literatura identifica que a gastronomia tem imprescindivel
relevancia tanto como principal produto turistico como suporte turistico e, por este
motivo, merece atencdo nos mais diversos estudos sobre a percepgdo da
qualidade no setor (KRAUSE, 2014). A qualidade da alimentagdo é um dos
fatores criticos no desenvolvimento da atividade turistica, pois os destinos ainda
sdao vulneraveis a problemas de saude devido a falta de qualidade da
alimentacdo, sendo esta uma preocupacdo em nivel internacional. Assim, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, em consonancia com as diretrizes
internacionais estabeleceu a Resolugcdo n°216 de 2004 sobre as boas praticas de
alimentacao (OMT, 2003).

De acordo com Valente (2002) o conceito de “seguranca alimentar” surge na
Europa a partir da Primeira Guerra Mundial com uma idéia de seguranga nacional
onde os paises deveriam adotar uma politica de produgéo de alimentos eficaz de
modo a se precaver de possiveis sancdes ou rupturas diplomaticas que
pudessem gerar um quadro de escassez alimentar.

Com o passar do tempo a dimensdao desse conceito se ampliou,
incorporando, além da questdo do acesso fisico e econdmico dos alimentos aos
cidadaos, a questdao da inocuidade destes alimentos, propiciando uma vida
saudavel para as pessoas (FELIX; MARTINS, 2013).

Independente dos servicos oferecidos pelo estabelecimento, é de extrema
importancia a prévia avaliacao de um profissional da area de alimentagdo sobre a
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capacidade de fluxo de produgéo do local, para que nao ocorram principalmente
problemas de armazenamento e de contaminacdo cruzada. E de extrema
importancia que os responsaveis pelos estabelecimentos e principalmente os
diretamente ligados a area de A&B atualizem-se em relacdo as obrigacdes
perante a Legislacdo Higiénico-sanitaria vigente, para que o estabelecimento
forneca aos clientes um alimento seguro e em conformidade com a Legislacéo,
(SERAFIM, 2010).

KOEHNLEIN e CALDERELLI (2009) ressaltam que os treinamentos devem
ser constantes para aperfeicoar as atividades exercidas pelos funcionarios, para
que estes se conscientizem de como realiza-las e da importancia de cada tarefa
executada por eles para a melhoria da qualidade dos alimentos. Ressalta-se que
a desqualificacdo de mao de obra colabora com o elevado risco a qualidade do
alimento (MALINVERNO; FRANCISCO; ROZA, 2009).

Tendo em vista a crescente preocupacdo da populacdo com as boas
praticas e técnicas de higienizacao e a importancia dessas praticas para a saude
da comunidade consumidora desses servigos, este trabalho tem como objetivo
especifico analisar as praticas dos funcionarios em relacdo a higiene e se a
estrutura estd de acordo com as condi¢cdes exigidas pela resolucédo vigente da
ANVISA em um estabelecimento de servicos de A&B da cidade de Pelotas, mais
conhecido como NAVE. Sendo o objetivo geral analisar suas praticas higiénicas e
sanitarias na manipulagcéao dos alimentos.

2. METODOLOGIA

A pesquisa do ponto de vista metodoldgico consistird em estudo de caso.
DENCKER (1998, p. 127) afirma que estudo de caso permite conhecer em
profundidade os processos e relacdes sociais, dentre varias técnicas de pesquisa
estdo o exame de registros, observacdo de ocorréncia de fatos, entrevistas
estruturadas e nao estruturadas. Por se caracterizar como investigagao empirica,
pretende-se realizar pesquisa comparativo-descritiva e interpretativa no
estabelecimento NAVE de forma a analisar suas praticas de higienizagdo e
manipulagdo dos alimentos através de um check-list comparativo entre as
exigéncias estabelecidas pela ANVISA de acordo com a Resolugcdo RDC n° 216,
de 15 de Setembro de 2004 e a realidade do estabelecimento.

Utilizando como base o estudo de FELIX e MARTINS (2013) a pesquisa
analisara pontos em 11 categorias com subitens em cada uma delas a fim de
realizar uma coleta de dados, sera feita observacdo do ambiente, a medida de
descobrir se o0 estabelecimento aplica a pratica de Boas Praticas e técnicas de
higienizacdo. As categorias a serem observadas durante a visitacdo ao
estabelecimento sao: 1.Condigao estrutural do ambiente (9 itens); 2.Ventilagéo e
iluminacao (3 itens); 3-Abastecimento de Agua Potavel (4 itens); 4-Equipamentos,
mébveis e utensilios (6 itens); 5-Limpeza e desinfeccao (3 itens); 6-Matérias
Primas (4 itens); 7-Manipulacdo dos Alimentos (7 itens); 8-Manipuladores de
Alimentos (2 itens); 9-Fluxo de producédo (3 itens); 10-Destino de residuos (3
itens); 11-Controle de vetores e pragas urbanas (3 itens), além do levantamento
por observacao se fard uma entrevista caso haja necessidade de responder
alguns quesitos nao observaveis.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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Como resultado inicial da pesquisa, pretende-se verificar como sao
realizadas as boas praticas dos funcionarios, a estrutura e a higiene do
estabelecimento NAVE. Apés, se realizara a compilacao dos dados e informacoes
coletadas que permitirdao observar a conformidade com o que € estabelecido pela
ANVISA de acordo com a Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. A
partir da aplicagdo da pesquisa no referido estabelecimento, também, pretende-se
realizar as adequacdes necessarias, caso necessario, no questionario para a
elaboracdo de um instrumento de pesquisa mais preciso que possa ser aplicado
nos demais estabelecimentos de alimentagdo, contribuindo no avanco das
pesquisas sobre esta tematica. Ademais, destaca-se que nao foram encontrados
artigos mais atuais que instrumentalizem a Resolucdo n° 216/2004 para sua
aplicacao de forma empirica.

4. CONCLUSOES

Pelotas vem apresentando um crescente incremento de novos
empreendimentos hoteleiros e gastronémicos. A RBS TV em maio de 2016
divulgou que a cidade é considerada poélo gastrondmico com 354 restaurantes
(G1, 2016 apud BERSELLI, 2016). Também, segundo o site da Secretaria
Municipal de Desenvolvimento Econémico e Turismo de Pelotas sdo dezesseis
hotéis, onze pousadas, um hostel, entre outros estabelecimentos de hospedagem
existentes (SDET, s/d apud BERSELLI, 2016), sem citar as agéncias de viagem,
operadoras de turismo, etc.

O motivo desta pesquisa é avaliar a realidade dos estabelecimentos de A&B
em relagcdo as praticas higiénicas e sanitarias que tem como importancia o
armazenamento correto dos alimentos e para que eles ndo sejam contaminados
por microrganismos, e outros aspectos fundamentais para evitar contaminacao e
possiveis Doencas Transmitidas por Alimentos.

Portanto, na conclusao deste trabalho espera-se que as técnicas higiénicas
e sanitarias estejam sendo exercidas de acordo com a resolugdo vigente,
classificando-o como no minimo, 6timo ou excelente em relacdo ao padrao de
qualidade neste aspecto, considerando também a popularidade do
estabelecimento na cidade. A pesquisa busca contribuir no avanco das
investigacoes nesta tematica pelo ponto de vista académico e pelo ponto de vista
social e sanitario, contribuir com a elaboracdao de um instrumento de pesquisa
mais preciso a ser aplicado no setor de A&B.
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