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RESUMO

A seguranca de alimentos esta relacionada a presenca de contaminantes veiculados
pelos alimentos no momento do consumo. A organizacao de redes de servigo rapido
de alimentacdo tem atendido as necessidades da sociedade quanto a demanda
crescente por alimentos padronizados e diversificados disponiveis nos pequenos
intervalos de agendas intensas das rotinas de trabalho e das diversas atividades no
cotidiano das pessoas. A expectativa dos consumidores € que os alimentos
disponibilizados por essas redes sejam além de padronizados e saborosos, seguros.
Com o obijetivo de criar um indicador para orientar os gestores dessas redes quanto a
adequada alocacao de recursos para aprimorar fatores estruturais, operacionais e de
fornecimento de insumos para reduzir o risco de doencas transmitidas por alimentos
por essas redes, foi realizado um estudo para organizar diversas informacoes relativas
ao tema de Gestao da Seguranca de Alimentos. O presente trabalho teve como
objetivo propor o desenvolvimento de um indicador do nivel de segurangca em que um
sistema de producdo de alimentos em uma rede de servico rapido de alimentacao

esteja operando.

Palavras-chave: Gestao da Seguranca de Alimentos; Indicador de risco de DTA;

Alimentacao rapida
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1 INTRODUGAO

A pesquisa de orcamento familiar dos anos 2008/2009 realizada pelo IBGE
identificou que as familias gastam 16 % de sua renda com alimentacdo. Desta
fracao, 31 % sdo gastos com alimentacao realizada fora do domicilio (IBGE, 2012).
A Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL) estima que o setor
represente hoje 2,7 % do PIB. Um mercado desta importancia deve ter
mecanismos de gestao para identificar riscos que possam comprometer sua
atividade. Dentre esses riscos vale destacar os que possam resultar em Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA). Seguranca do alimento € a garantia que os
alimentos nao causem danos ao consumidor, quando preparados e ou consumidos

de acordo com 0 uso a que se destinam (OMS, 2006).

Uma ferramenta para apoiar as tomadas de decisdes sobre seguranca do
alimento € a analise de risco. Toda atividade tem um risco associado e sua
execucao deve contar com um nivel de protegao apropriado. A definicao de qual é
esse grau de protecao tem sido feita com uma abordagem de tao baixo quanto
seja razoavelmente alcancavel. Uma vez que esta abordagem se baseia no estado
da tecnologia atual este nivel pode ser alcancado desde que uma parte substancial
da industria cumpra os requisitos tecnoldgicos e adote boas praticas (Doménech

& Martorell, 2015).

Do ponto de vista dos dérgaos publicos, os indicadores para a analise da
situacdo sanitaria de alimentos visam gerar informagdes para os gestores publicos
atuarem em um nivel municipal tais como a proporcao de domicilios por tipo de

tratamento de agua, niumero de inspecdes em servicos de alimentagao, incidéncia
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de intoxicagOes, série histdrica da mortalidade por diarreia ou outras infeccoes
presumidas, mortalidade por DTA presumivel, indice antropométrico para

desnutrigao (Costa & Souto, 2011).

Segundo os registros do Departamento de Vigilancia Epidemioldgica das
Doencas Transmitidas por Alimentos — VE-DTA do Ministério da Saude — MS o
nimero de surtos de DTA no Brasil é relativamente estavel, mas registra em média
mais de 600 casos por ano (Brasil, 2016). No entanto, segundo o estudo de
Ranthum (2001) realizado no municipio de Ponta Grossa, PR, e se estima que esse
resultado pode ser extrapolado para todo o pais que apenas entre 5 a 10 % dos
casos de DTA chegam ao conhecimento e sao registrados pelas autoridades

sanitarias.

Do ponto de vista da iniciativa privada, o mercado de alimentacao fora do
lar (Food Service), por ter baixa barreira de entrada, é caracterizado por uma
grande concorréncia. Segundo a ABRASEL, existiam no ano de 2015, um milhdo
dois mil e seiscentos restaurantes, ou seja, cerca de um restaurante para cada 200
pessoas no Brasil. Para que cada um deles possa ser uma fonte de sustento para
a familia de seus proprietarios cada gestor deve acompanhar os movimentos de
seus concorrentes na busca de atrair os consumidores além de gerenciar todos os
aspectos que envolvem a salide do negdcio como a gestao de custos de aquisicao
de matérias-primas, custos com funcionarios, correto recolhimento de impostos,
custos de ocupacgao, manutencao de equipamentos, seguranca patrimonial, custos
administrativos, descartes de lixo, etc. Além disso, a preocupacao com questoes
operacionais tais como definicao de procedimentos de preparo, check list de

recebimento de insumos, monitoramento de temperatura, gestao de
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documentacbes exigidas por orgaos de fiscalizacdo sanitaria, registros de

treinamento de funcionarios ocupam grande parte do tempo do gestor do negdcio.

E possivel alguma empresa cometer um erro em uma campanha de
marketing, na gestao da equipe de trabalho, ou no controle de custos, mas
nenhum destes erros tera como consequéncia o fechamento do negdcio no dia

seguinte, o que provavelmente ocorreria no caso de um surto de DTA.

Atualmente as organizacbes do segmento do Servico de Alimentagao
apresentam diferentes desafios, entre eles destacam-se: a otimizagao de recursos
para controlar a possibilidade de veiculacao de doencas, a definicao de indicadores
para sinalizar se a empresa esta realmente controlando seus processos para
garantir a seguranga do alimento servido e como conseguir prever a possibilidade

de um surto de toxinfecgao alimentar.

Os servicos de alimentagdo sao classificados entre os gestores de negdcio
em duas categorias, os de servico limitado e os de servico completo. Dentre as
operagoes de servico limitado (limited service restaurants), aqueles considerados
Restaurantes de Servigo Rapido (QSR, do inglés Quick Service Restaurant), sao
caracterizados por ter um cardapio limitado, padronizado, com pagamento anterior
a0 consumo e sem servico de mesa. Modelos superiores de servico de alimentacao
sao os restaurantes por peso, em que os clientes se servem em um buffet e pagam
pelo alimento conforme o peso servido e o Fast Casual (rapido casual) em que o
cliente escolhe entre uma oferta limitada e paga antes do consumo, mas € servido

a mesa.
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O objetivo deste trabalho foi criar um indicador que, com base no
monitoramento de alguns pontos chaves como o nivel de conformidade com os
parametros definidos para os fatores estruturais, operacionais e de suprimento,
possa sinalizar rapidamente para os gestores se o sistema de preparo de alimentos
em uma rede de restaurantes de servico rapido esta operando de forma segura e
qual o nivel de prevencao do risco de ocorréncia de DTA em uma rede de servico
rapido de alimentagao. Este indicador € um elemento de conexao entre a direcao
da empresa e os profissionais da area técnica especializados nas questdes

relacionadas com o alimento seguro.

2 MATERIAIS E METODOS

Para propor um indicador de monitoramento de risco de ocorréncia de DTA,
foram analisados os registros de DTA dos estudos realizados por Painter et al. (2013)
e por Almeida et al. (2013), sendo identificados os principais agentes etioldgicos, os
fatores ambientais de prevencao e os fatores intrinsecos dos alimentos e identificados
0s parametros que podem ser monitorados, combinando-os ponderadamente em um
indice que representa o nivel de seguranca que o sistema opera.

Estes fatores direcionam os parametros para recebimento e armazenamento de
insumos bem como o manuseio dos alimentos. O método para monitorar os fatores de
prevencao € agrupa-los em trés categorias de atencao: Estrutura fisica (ambiente);
Seguranga da matéria prima (insumos) e Procedimentos operacionais (manipulagao),

conforme classificacao de Almeida et al. (2013).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Ambiente

As condicdes do ambiente que afetam o crescimento de microrganismos
patogénicos e aumentam o risco de contaminagao do alimento sdo a temperatura de
conservagao, condicdo de esgotamento sanitario inadequado ou insuficiente,
renovacao do ar ambiente (insuflamento e exaustdo) inadequado, de ma qualidade ou
insuficiente, presenca de vetores e pragas, utilizacdo de agua nao potavel,
indisponibilidade de estrutura para higienizagao das maos dos manipuladores
(auséncia de lavatdrios com fechamento automatico, sabonetes e papel toalha) e
remocao insuficiente de residuos. Em cada ponto de venda de uma rede de QSR
deverdo ser monitorados os parametros a seguir.

e TermOmetro adequado disponivel e aferido (TAA): Sabendo que as
temperaturas de preparo e conservagao sao barreiras eficazes para inibir
o crescimento de microrganismos patogénicos é fundamental que haja
controle de temperatura. Este indicador sinaliza o percentual das lojas
em que os termometros estao disponiveis e aferidos.

e Temperatura de armazenagem (TDA): Uma vez que o termdmetro
aferido estd disponivel é preciso garantir que ele estd sendo
adequadamente utilizado. As temperaturas devem ser registradas trés
vezes por dia. Este indicador sinaliza o percentual de registros em que
as temperaturas estao dentro das faixas estabelecidas em funcao das
caracteristicas do alimento de interesse.

e Pia para lavagem das maos (PLM): A lavagem das maos dos

manipuladores de alimentos € o procedimento mais barato e mais
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eficiente para prevenir a ocorréncia de DTA (Almeida et al., 1995). As
pias devem ter fechamento automatico de uso exclusivo para
higienizacao das maos. Devem estar limpas e abastecidas com sabonete
bactericida e toalha de papel nao reciclado. Este indicador sinaliza o
percentual das lojas em que as pias para lavagem das maos estao com
as condicOes adequadas.

e Limpeza do reservatorio de agua (LRA): Embora a lavagem das maos
seja fundamental para a prevencao de DTA, se a qualidade da agua nao
for satisfatéria o resultado serda o oposto do esperado. Dada a
importancia da potabilidade da agua para a promocao da salde, este
tema tem sido controlado com prioridade pelas autarquias municipais
responsaveis pelo suprimento de agua (Dos Santos et al., 2013). Cabe
entdo aos responsaveis pelas operacdes de servico de alimentacdo
garantir a qualidade da agua apds a entrada deste insumo em seu
estabelecimento. Este indicador sinaliza o percentual das lojas em que
as analises de potabilidade da agua e limpeza dos reservatorios estao
validas.

e Controle de pragas (CDP): Microrganismos patogénicos como Sa/monella
sp. podem estar presentes no trato intestinal de animais que sao
considerados pragas, logo a presenca destes em ambiente de
manipulacdao de alimentos aumenta o risco deste agente etioldgico
alcancar o alimento (Conner, 2001). O programa de manejo integrado
de pragas prevé uma frequéncia de inspecao para identificar infestacoes
e aplicacdo de pesticidas quando necessario. Como esse trabalho é
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complexo e perigoso, ja que os proprios pesticidas poderiam ser uma
causa de DTA por um perigo quimico, ele deve ser realizado por
empresas especializadas e registradas nos o6rgaos fiscalizadores. Este
indicador sinalizara o percentual das lojas em que as visitas estdo dentro
do cronograma.

e Calendario de manutencao preventiva (CMP): A estrutura de preparo e
conservacao do alimento deve ser mantida ao longo do tempo. Se espera
que os equipamentos operem corretamente por toda sua vida Util
prevista. Os objetivos da manutencao sao melhorar a disponibilidade dos
equipamentos, melhorar a eficiéncia dos equipamentos, prevencao de
quebra, melhorar as habilidades dos operadores e envolver os
funcionarios responsaveis na correta operacao dos equipamentos. Do
ponto de vista financeiro se espera que 0s equipamentos operem
efetivamente de forma que o valor investido seja plenamente utilizado
(Wireman, 2004). Este indicador sinaliza o percentual de lojas em que o
calendario de manutencao esta em dia.

Insumos

Todos os fatores de risco presentes em um ambiente de produgao podem seguir
para a etapa seguinte da cadeia produtiva por meio dos produtos do seu processo que
passam a ser considerados os insumos da etapa seguinte. Os insumos, por suas
caracteristicas intrinsecas, oferecem riscos diferentes do ponto de vista de frequéncia
e intensidade. Um critério para selecdao dos insumos potencialmente perigosos que
serdo monitorados deve ser definido. A frequéncia do monitoramento deve estar

relacionada ao potencial de risco, histérico de problemas, quantidade de uso, etc.
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Diante de impossibilidade operacional, técnica e econémica de se fazer a
inspecao individual de cada unidade recebida, deve-se fazer o controle através de
amostragem e de auditorias nas unidades produtoras que gerem evidéncias que o
fornecedor mantém um sistema de controle de qualidade eficaz. Usando como
exemplo um estudo conduzido por Ollinger et al. (2011) nas industrias de abate e
processamento de carnes, conclui-se que aquelas que se submetem a auditorias
desenvolvem mais tecnologia que aquelas que nao sao auditadas. A nota geral das
auditorias dos fornecedores criticos selecionados é um dos elementos de composicao
do indicador de risco. Neste mesmo bloco, incluem-se os indicadores a seguir:

e Uso de insumos homologados (UIH): E fundamental que cada loja utilize
apenas insumos homologados para nao quebrar a cadeia de
fornecimento. Na vistoria mensal de lojas, deve ser identificado se algum
ponto de venda utiliza algum insumo que nao esteja na lista de insumos
homologados. Este indicador sinaliza o percentual de lojas com todos
insumos homologados pelo gestor da rede.

e Nota geral de auditorias de fornecedor (NAF): Uma vez definida a lista
de insumos criticos, deve ser feito um calendario de auditoria anual das
fabricas onde estes insumos sdo produzidos. Este indicador sinaliza a
nota anual acumulada de todas as auditorias feitas conforme calendario
definido pela criticidade dos insumos.

e Nota de cuttings de insumos avaliados em loja (NCI): O termo cutting
tem sido utilizado para a avaliacao feita em amostras de insumos ou
produtos retirados da linha de producao. Ainda que os insumos tenham

especificacdes definidas e as fabricas tenham alcancado nota satisfatoria
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nas auditorias, é recomendavel avaliar se os insumos que estdo sendo
utilizados em loja estdao em conformidade com as especificacoes.
Também seguindo um calendario definido pela criticidade dos insumos
estes devem ser avaliados por uma amostragem coletada em lojas para
identificar se os insumos chegam nas lojas mantendo as especificagoes
aprovadas. Este indicador sinalizara a nota anual acumulada de todas as
avaliagoes.

e Resultado de andlise microbioldgica (RAM): Ainda que um fornecedor
seja homologado e sua nota na auditoria seja adequada, uma avaliagao
microbioldgica de seu produto deve ser feita para gerar uma evidéncia
objetiva que o controle de qualidade esta sendo conduzido
adequadamente. O resultado da analise microbioldgica feita pelo
fornecedor pode ser utilizado como critério para liberacao de lote, se a
vida de prateleira do produto permitir a espera do laudo. Ainda, pode ser
utilizado como indicador de tendéncia da qualidade sanitaria. Este
indicador sinaliza o percentual de amostras conformes apds analise
microbioldgica dos insumos potencialmente perigosos seguindo os

mesmos critérios para auditoria de fornecedores.

Manipulagédo
Ainda que a estrutura e os insumos estejam conformes, se a manipulagao for
inadequada podera ser introduzido ou deixado de ser eliminado um agente etioldgico

que podera provocar uma DTA. Os fatores monitorados neste bloco sao:
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e Temperatura de preparo (TPP): Como forma de monitorar o preparo do
alimento, duas vezes por dia deve ser medida a temperatura que o
produto atingiu ao final do processo de coccao e registrado em um
caderno de controle. Este indicador reporta o percentual dos registros
em que a temperatura estava dentro da faixa especificada apds o tempo
estabelecido para o alimento em questdao (Forsythe, 2010). O nao
registro da temperatura resulta na nota zero para este indicador.

e Registro de rastreabilidade de insumos (RRI): Um mecanismo para
estimular a correta rotatividade do estoque bem como permitir a
localizagdo de um lote de alimento suspeito envolvido em um caso de
DTA é a pratica do registro de todo alimento utilizado por um ponto de
venda a cada nova embalagem aberta. Todo insumo utilizado deve ter
sua origem (fabricante, lote e data de fabricacao) registrada no caderno
de rastreabilidade. Este indicador mede o percentual de pontos de venda
com o registro completo no caderno de rastreabilidade.

e Microbiologia das maos dos manipuladores (MMM): Uma amostragem de
manipuladores deve ser avaliada microbiologicamente quanto a sanidade
das maos. Esta avaliacao indica a eficiéncia do procedimento,
treinamento e conscientizagdo da importancia da lavagem das maos.
Este indicador mede o percentual das analises microbioldgicas das maos
dos manipuladores que estdo de acordo com o padrdo sanitario definido
pela prépria rede (<100 UFC para contagem total, <1 UFC para
coliformes e auséncia para E. colj, Salmonella e Staphylococcus aureus

por centimetro quadrado), por falta de uma referéncia regulatoria.
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e Eficiéncia de limpeza de utensilios e equipamentos (LUE): Assim como
no caso dos manipuladores, uma amostragem dos utensilios e
equipamentos deve ser avaliada quanto a sanidade das superficies que
entram em contato com os alimentos. Esta avaliagao indica a eficiéncia
dos procedimentos e produtos de limpeza, treinamento e conscientizacao
da importancia da limpeza de equipamentos e utensilios. Este indicador
mede o percentual das andlises microbioldgicas dos utensilios e
equipamentos que estdao de acordo com o mesmo padrdao sanitario
definido para as maos.

e Microbiologia dos insumos abastecidos na mesa de preparacao (MIP): O
insumo adequado, ambiente adequado e manipulacdao adequada sao
avaliados em conjunto por um indicador microbioldgico dos insumos que
nao sofrerao mais processamento e serao utilizados na montagem final
do alimento que sera servido ao consumidor. Uma amostragem das
proteinas ja cozidas, hortifruti ja higienizados e bebida lactea ja
abastecida nos equipamentos para preparo de sundaes e milk shakes sao
avaliados microbiologicamente quanto a sua sanidade. Este indicador
mede o percentual das analises microbioldgicas dos insumos processados
que estao de acordo com o padrao sanitario definido na RDC 12 (Brasil,
2001).

e Exames médicos dentro da validade (EMV): A salde dos manipuladores
certamente varia ao longo do tempo. Os supervisores dos restaurantes
devem estar atentos quanto ao risco que um manipulador doente pode

oferecer aos consumidores e evitar que ele manipule alimentos. No
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entanto, portadores assintomaticos de microrganismos patogénicos
podem passar despercebidos dos supervisores. Para isso € importante
uma anadlise periddica de coprocultura para identificar e afastar da
manipulacdo os trabalhadores que portam esses patdgenos. Este
indicador mede o percentual de exames médicos dos funcionarios que

estao dentro da validade.

Proposta de Modelo Matemético como Indicador

Em fungdo do estagio de desenvolvimento em que se encontra a empresa, pode
ser dado mais foco em determinado parametro atribuindo-lhe um peso maior mesmo
que o peso de cada categoria permanega o mesmo.Por ser uma escala de uso amplo,
cada parametro é avaliado na base cem. A nota da categoria € composta pela soma
dos percentuais obtidos e divididos pelo nimero de parametros da categoria. A nota
final sera a soma da nota de cada categoria vezes o peso de cada uma.

Matematicamente, a composicao do Indicador de Risco de DTA chamado de
Indicador de Food Safety (IFS) sera relacionada com as notas de ambiente, insumos
e manipulacao. A composicao das Nota do Ambiente (A; Eg. 1), Insumos (I; Eq. 2) e
Manipulacao (M; Eq. 3) sdao dadas pela média simples das notas obtidas por cada um

dos parametros desta categoria.

__ TAA+TDA+PLM+LRA+CDP+CMP

A . Eqg. 1

| = UIH+NAF+NCI+RAM Eq 2
4

M = TPP+RRI+MMM;—LUE+MIP+EMV Eq 3
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Cada um desses fatores, se negligenciado, pode isoladamente resultar em uma
DTA. No entanto, como as categorias Manipulacao e Ambiente tém um nimero maior
de parametros eles terao um peso maior na formacao do indicador final (IFS; Eq. 4),
como ilustrado na Figura 1, para que uma eventual falha em um dos parametros nao
passe despercebido por conta de um menor impacto matematico na composicao do

indice.

Figura 1: Peso de cada parametro na composicao do indicador de Food Safety

IFS = (0,37 x A) + (0,25 x I) + (0,38 x M) Eq. 4

Para ilustrar a aplicacao do indicador, foi elaborado um grafico que pode ser
utilizado para gerenciar a evolucao do nivel de seguranca do alimento com que a rede
de QSR estd operando (Figura 2). As barras dos anos anteriores apresentam o
indicador consolidado e as barras do ano corrente apresentam os valores abertos pelos

parametros.
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Figura 2: Ilustracgao hipotética do Indicador de Food Safety

Toda operagao de Food Service deve manter os registros dos casos de DTA que
sejam relatados por seus consumidores através dos canais de comunicacao que esse
publico por email, Servico de Atendimento ao Cliente ou redes sociais. O nimero de
casos, se houver, acumulado no ano deve ser correlacionado com o Indicador de Food
Safety para verificar se o indicador reflete o nivel de seguranca com que esta
operando. A Figura 3 exibe uma simulacao da correlacao dos casos de DTA de uma

rede de QSR e seu Indicador de Food Safety.
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Figura 3: Simulacao da correlacao dos casos de DTA de uma rede de QSR e seu

Indicador de Food Safety

4 CONCLUSOES

Considerando que os registros histéricos mostram que doengas transmitidas por
alimentos sdo um risco real e o desenvolvimento cultural atual ja consegue identificar
as possiveis causas dessas doencas, € preciso definir um método que seja viavel
técnica, econdmica e operacionalmente para que empresarios e profissionais do
servico de alimentacdo possam controlar e bloquear essas causas bioldgicas antes que
se transformem em doencas.

Este indicador mede quanto os fatores de prevencao estao em conformidade
com os valores especificados e associar o valor resultante da equacao proposta com o
numero de ocorréncias de DTA que sdo identificados pelos gestores das redes de QSR
através dos canais de reclamacOes de clientes. Quanto maior for a correlacdao entre
esses dois valores mais preciso e Uutil podera ser considerado este indicador. Este
indicador estd em uso em uma rede de restaurante de servico rapido e sera
apresentado para a Associacao Nacional de Restaurantes para avaliacdo a respeito de
uso como um modelo de indicador a ser utilizado por toda a industria de food service.

O estabelecimento de indicadores, contudo, ndo protege a saude do
consumidor, uma vez que é possivel que um lote ou unidade produzida tenha defeito
ainda que a nota geral mostre que o processo esteja seguro. Este indicador mostra
uma tendéncia e direciona a atencao dos gestores da empresa para a mais eficaz
alocacao de recursos para a gestao da seguranca do alimento, e deve ser adaptado

para que cada ponto de venda possa avaliar seu desempenho e o responsavel possa

34

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 - N. 5



INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

tomar as acgoes corretivas mais adequadas ao ponto de venda independentemente da

direcao da rede.
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