UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO,
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
CURSO DE NUTRICAO

MARIANA DA SILVA RIBEIRO

CONDIGOES HIGIENICOSSANITARIAS EM RESTAURANTES POPULARES NO
BRASIL

Sao Luis
2022



MARIANA DA SILVA RIBEIRO

CONDIGOES HIGIENICOSSANITARIAS EM RESTAURANTES POPULARES NO

BRASIL

Sao Luis
2022

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado como requisito para a
obtencdo do grau de Bacharel em
Nutricdo da Universidade Federal do
Maranh&o.

Orientadora: Prof.2 Dr.2 Sueli Ismael
Oliveira da Conceicao.



Ribeiro, Mariana.
CONDICOES HIGIENICOSSANITARIAS EM RESTAURANTES

POPULARES NO BRASIL / Mariana Ribeiro. - 2022.
54 f.
Orientador (a): Sueli Conceicgdo.

Curso de Nutricdo, Universidade Federal do Maranhédo,
S&o Luis, 2022.

1. Boas Préaticas de manipulacgédo. 2. Doencas
Transmitidas por Alimentos. 3. Higiene. 4. Restaurantes.
5. Seguranc¢a Alimentar. I. Conceig¢édo, Sueli. II. Titulo.




MARIANA DA SILVA RIBEIRO

CONDIGOES HIGIENICOSSANITARIAS EM RESTAURANTES POPULARES NO

BRASIL

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a banca de defesa do Curso de
Graduacao em Nutricao da Universidade Federal do Maranhao para obteng¢ao do Grau
de Bacharel em Nutricao.

Aprovado em

de de 2022.

BANCA EXAMINADORA

Profé. Dr2. Sueli Ismael de Oliveira da Concei¢ao
Doutora em Saude Coletiva
Universidade Federal do Maranhéao
Orientadora

Prof2. Dr2. Isabela Leal Calado
Doutora em Saude Coletiva
Universidade Federal do Maranhéo
Examinadora

Profé. Dr®. Maria Tereza Borges Araujo Frota
Doutora em Saude Publica
Universidade de Sao Paulo

Examinadora



Dedico este trabalho a toda minha familia (pais,
irmé&s, avos, tios, tias e primos), amigos e namorado
que, ndo mediram esforgos para que eu chegasse
até esta etapa da minha vida, oferecendo muito
apoio em todos os momentos dificeis da minha

trajetéria académica.



AGRADECIMENTOS

A minha mae, Ana Cristina S Silva e minha avd, Joana V Silva que sdo o meu
alicerce e as maiores incentivadoras e apoiadoras das minhas escolhas. Ao meu pai,
Mario Carvalho R Junior e ao meu avd, Mario Carvalho Ribeiro, por me oferecerem o
suporte necessario para que eu chegasse nesta etapa da minha vida. As minhas
irmas, Juliana S Ribeiro e Fabiana S Ribeiro, por serem minhas companheiras de vida
e me auxiliarem nessa jornada.

As minhas tias (Josielma S Paix&o, Hemelita S e Silva, Maria de Fatima S
Sousa, Jardeline P da Silva e Simaria Araujo P Silva) e aos meus tios (Hilton César S
Silva, Julio César S Silva, Carlos César S Silva e Luis Magno P Paix&o) que ajudaram
e participaram ativamente da minha criagao.

Aos meus amigos Yanka Karinna V Souza, Thiago Pacheco Serrao, Fabricio
Rocha Costa, Jéssica Marcelly C Lima, Elizabeth Vales S Gomes e Livia Cristina S
Freitas que me acompanharam nessa caminhada e contribuiram com meu
crescimento pessoal. A minha amiga Raissa Barbara D Santos, por ser a minha
companheira inseparavel durante esses anos vividos na Universidade.

Ao meu namorado, Macaulay Nascimento da Paixao que esta ao meu lado,
compartilhando das minhas conquistas e me incentivando em todas as etapas da vida.

A professora Dr2. Sueli Ismael O da Conceicdo, minha orientadora, pelo suporte
e contribuigdes que permitiram a minha chegada até aqui. Aos membros da Banca
Examinadora por terem aceito o convite, pela disponibilidade e contribuicbes na
avaliacio deste trabalho.

A Universidade Federal do Maranhao, por todas as oportunidades de vivenciar
0 ensino, a pesquisa e a extensao, e pelo desenvolvimento intelectual. Agradecgo a
coordenagao e técnicos administrativos por todo suporte durante a graduacgao e aos
professores do Curso de Nutrigdo por me ajudarem na construgdao dos conhecimentos
tedrico-praticos na area, adquirindo assim, a competéncia necessaria para exercer
com maestria a profissdo de Nutricionista.

Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico pelo
financimento desta pesquisa e aos gestores e Responsaveis Técnicos dos
Restaurantes Populares que concordaram em participar e contribuir para que este
estudo fosse realizado.

A todos que direta ou indiretamente contribuiram para esta conquista.



“Faca o ato de nutrir-se o melhor experimento da sua
vida, e através da nutricgo, viva!”

(Claudia Nascimento)



LISTA DE ILUSTRAGOES

Quadro 1 - Descricao dos grupos e quantidades de itens da Lista de
Verificagdo das Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo .... 17

Figura 1 - Adequacdo das condicbes  higienicossanitarias em
Restaurantes Populares no Brasil ..............cccc i, 19

Tabela 1 - Média individual e média geral de adequacgao por grupo da Lista

de VerifiCaga0 .....coooeiiiii e 21



ANVISA
BPSA
DTAs
NA
POPs
RDC
RP

SA

SAN

Si

LISTA DE SIGLAS

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
Boas Praticas para Servigos de Alimentagao
Doengas Transmitidas por Alimentos

N&o aplicaveis

Procedimentos Operacionais Padronizados
Resolugéo da Diretoria Colegiada
Restaurante Popular

Servigo de Alimentacao

Segurancga Alimentar e Nutricional

Sem informacéao



SUMARIO

TINTRODUGAOD ...t e et 15
2METODOS ...ttt 16
B RESULTADOS ...ttt e e e e e e e e et ee e e e s e e ennbbrnneeeaaeeeaaans 18
ADISCUSSAOD ...ttt ettt see e eae e 22
3 od 0] (o] I U 13- Yo TR 27
REFERENCIAS ..ottt ettt eae e an s 28
ANEXO A — Autorizacdo do Comité de Etica em PesquiSa ...........ccccveveveeveeenennn. 31
ANEXO B - Lista de Verificagao das Boas Praticas para Servigos de Alimentacao
.................................................................................................................................. 35

ANEXO C - Revista Vigilancia Sanitaria em Debate: Sociedade Ciéncia e

TECNOIOGIA ... 45



Defesa do Trabalho de Conclusao de Curso no formato de artigo.

Titulo: CONDIGOES HIGIENICOSSANITARIAS EM RESTAURANTES
POPULARES NO BRASIL

Artigo a ser submetido a Revista Vigilancia Sanitaria em Debate: Sociedade Ciéncia
e Tecnologia, ISSN: 2317-269X, Qualis B1 (ANEXO C).




Condic¢oes higienicossanitarias em restaurantes populares

no Brasil

Aspectos higienicossanitarios restaurantes populares

Hygienic-sanitary conditions in popular restaurants in Brazil

Mariana da Silva Ribeiro, Departamento de Ciéncias Fisiolégicas, Universidade
Federal do Maranhao, Sao Luis, Maranh&o, Brasil. E-mail:
mariana.dsr03@gmail.com, Orcid: https://orcid.org/0000-0003-4989-4562

Sueli Ismael Oliveira da Conceigdo, Departamento de Ciéncias Fisiologicas,
Universidade Federal do Maranhdo, S&o Luis, Maranhdo, Brasil. E-mail:
sueli.ismael@gmail.com, Orcid: https://orcid.org/0000-0001-6773-2888

Autor correspondente: Sueli Ismael Oliveira da Conceigédo. Av. dos Portugueses
1966 - Campus Universitario do Bacanga — Departamento de Ciéncias Fisioldgicas -
Bacanga, Sao Luis - MA. Tel: (98) 3272 8530/8531. CEP: 65085-850. Email:
sueli.ismael@gmail.com



RESUMO

Introducao: Os Restaurantes Populares visam garantir a Seguranga Alimentar e
Nutricional para populagbes socialmente vulneraveis e s&o responsaveis pelo
fornecimento de refeigcdbes nutricionalmente balanceadas, em condigdes
higienicossanitarias adequadas. Para tanto, € necessario a elaboracao e implantagao
de medidas de controle sanitario. Objetivo: Avaliar as condigdes higienicossanitarias
dos Restaurantes Populares no Brasil. Método: Estudo transversal, descritivo,
realizado em 11 Restaurantes Populares, nos municipios de Sao Luis e Pago do
Lumiar (MA), Sdo Paulo (SP), Niter6i (RJ) e Brasilia (DF). Para a avaliagdo das
condigdes higienicossanitarias, aplicou-se a Lista de Verificagdo das Boas Praticas
para Servigos de Alimentagdo, com base nas RDC n° 216/2004 e n°® 275/2002, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, contendo 156 itens categorizados em 12
grupos de avaliagdo. Calculou-se o percentual de adequagéo dos estabelecimentos,
sendo classificado em: “Adequado”, “Parcialmente adequado” e “Inadequado’.
Resultados: As condi¢gdes higienicossanitarias dos Restaurantes Populares
avaliados foram consideradas adequadas, apresentando uma média geral de 85,4%.
O grupo “Edificagdes, instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios” foi o que
apresentou menor média de adequagao (73,7%). O grupo “Responsabilidade” exibiu
100,0% de adequacdo. Conclusdes: Assim, os Restaurantes Populares
apresentaram condigdes higienicossanitarias adequadas para a producédo de
refeigcdes. Todavia, ha necessidade de corrigir as inadequagdes encontradas, a fim de
garantir a distribuicdo de refeicbes mais seguras e a promog¢ao da saude dos

comensais.

Palavras-chave: Boas praticas de manipulagdo; Doencas Transmitidas por

Alimentos; Higiene; Restaurantes; Segurancga alimentar.



ABSTRACT

Introduction: The Popular Restaurants aim to guarantee Food and Nutrition Security
for socially vulnerable populations and are responsible for providing nutritionally
balanced meals, in adequate hygienic-sanitary conditions. Therefore, it is necessary
to design and implement sanitary control measures. Objective: To evaluate the
hygienic-sanitary conditions of Popular Restaurants in Brazil. Method: Cross-
sectional, descriptive study carried out in 11 Popular Restaurants in the cities of Sao
Luis and Pago do Lumiar (MA), Sao Paulo (SP), Niter6i (RJ) and Brasilia (DF). For the
evaluation of the hygienic-sanitary conditions, the Checklist of Good Practices for Food
Services was applied, based on RDC n°® 216/2004 and n°® 275/2002, of the National
Health Surveillance Agency, containing 156 items categorized into 12 groups of
evaluation. The percentage of adequacy of the establishments was calculated, being
classified as: “Adequate”, “Partially adequate” and “Inadequate”. Results: The
hygienic-sanitary conditions of the Popular Restaurants evaluated were considered
adequate, with an overall average of 85.4%. The group “Buildings, facilities,
equipment, furniture and fixtures” had the lowest average adequacy (73,7%). The
“‘Responsibility” group exhibited 100,0% adequacy. Conclusions: Thus, Popular
Restaurants presented adequate hygienic-sanitary conditions for the production of
meals. However, there is a need to correct the inadequacies found, in order to

guarantee the distribution of safer meals and the promotion of the health of diners.

Keywords: Good handling practices; Foodborne Diseases; Hygiene; Restaurants;

Food safety.
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