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Condicdes higiénicas dos servicos de alimentacdo em

hotéis do municipio de Uruguaiana-RS

Resumo:

As unidades produtoras de refei¢cbes de hotéis devem cumprir os preceitos sanitarios. O
objetivo deste trabalho foi avaliar as condigdes higiénicas das unidades de alimentacéo e
nutricdo do setor hoteleiro do municipio de Uruguaiana-RS. Foi utilizada uma lista de
verificacdo integrante da Portaria n® 817/2013, que considera 51 itens de maior impacto
a saude, com categorizacdo de 1 — ndo sdo observadas falhas criticas — até 5 — com
observacdo de falhas criticas. Dos dez hotéis analisados, dois qualificaram-se como
grupo 3 e sete categorizaram-se no grupo 4. Ainda houve um hotel classificado no
grupo 5 por ndo cumprir um dos itens eliminatdrios. A média geral de inadequacao dos
estabelecimentos somou 672,73 pontos, enquadrando-se no grupo 4. Estes resultados
demonstram que o0s servicos de alimentagdo ndo apresentaram boas condicgdes
higiénicas, indicando um possivel risco de ocorréncia de doencas transmitidas por
alimentos, sendo necessarias intervengdes para melhorar 0s processos.

Palavras-chave: Boas praticas de manipulacdo, lista de verificacdo, seguranca do

alimento.



Higienic conditions of food services in hotels from

Uruguaiana-RS

Abstract:

The food is one service that hotels can provide. The united of food and nutrition from
hotels should meet the sanitary law. The aim of this study was evaluate hygienic
conditions of food services in hotels from Uruguaiana city. It was applied a good
practice checklist, part of Ordinance n°® 817/2013, that consider 51 major impact for
health items, and ranges from group 1 — there are not observed critical faults — until 5 —
there are observed critical faults. Among the ten hotels observed, two was classified at
group 3 and seven at the group 4. One hotel was classified at group 5 because he didn’t
attend some obligatory items. The average of irregularities was 672,3 points, and rated
at group 4. This results show that food services did not contain good hygienic
conditions, and indicated a possible risk of occurrence of foodborne diseases, being

necessary interventions to improve the process.

Keywords: good manipulation practices, check list, food safety



Condiciones higiénicas de los servicios de alimentacion

en hoteles de Uruguaiana -RS

Resumen:

El alimentacion es uno de los servicios que los hoteles pueden ofrecer. La unidad de
produccién de comidas del hotel debe cumplir con los requisitos de salud disponibles.
El objetivo de este estudio fue evaluar las condiciones higiénicas de los servicios de
alimentacion en el sector de la hosteleria de la ciudad de Uruguaiana-RS. Fue utilizada
una lista de verificacion parte de la Ordenanza N° 817/2013, que considera 51 items de
mayor impacto en la salud, categorizacion desde 1 — donde no se observa fallos criticos
— hasta 5 - con la observacion de los fallos criticos. De los diez hoteles analizados, dos
fueron clasificados en el grupo 3, e siete categorizados en el grupo 4. Uno de los hoteles
fue clasificado en el grupo 5 por no cumplir con uno de los requisitos obligatorios. La
media de irregularidades fue de 672,73 puntos, inscribiendo el conjunto de hoteles en el
grupo 4. Estos resultados demuestran que los servicios de alimentacion no mostraron
buenas condiciones sanitarias, lo que indica un posible riesgo de enfermedades

transmitidas por alimentos, siendo necesario intervenciones para mejorar 10s procesos.

Palabras claves: buenas practicas de manipulacion, lista de verificacién, seguridad

alimentaria
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1. Introducéo

Hotel e definido como um estabelecimento com servico de recepcédo, alojamento
temporario, com ou sem alimentacdo, ofertados em unidades individuais e de uso
exclusivo dos héspedes, mediante cobranca de diaria (BRASIL, 2011). O Ministério do
Turismo relata que a cortesia de um hotel mais valorizada pelos viajantes é o café da
manha, sendo este um item de hospitalidade que mais aproxima o turista do meio que o
hospeda. E um servigo que fideliza e conquista o viajante. Para a hotelaria brasileira
este resultado € uma boa noticia, pois nos hotéis brasileiros, esta refeicdo costuma ser
farta e variada, além de, na maioria das vezes, estar inclusa na diaria de hospedagem
(BRASIL, 2014).

A alimentacdo corresponde ao segundo maior investimento dos turistas
brasileiros, contribuindo com cerca de 20% de seus gastos. E, também, o segundo item
mais bem avaliado pelos viajantes brasileiros. Dentre os estrangeiros que visitam o
Brasil, a gastronomia brasileira recebeu avaliacdo positiva de 94% dos entrevistados
(BRASIL, 2014).

Em um estudo sobre a satisfacdo dos viajantes com os servigos de hotelaria, a
qualidade do café da manha obteve a sétima posi¢do em importancia (BRANCO et al.,
2010). Aparentemente, muitos poderiam se questionar sobre a preocupagdo com a
nutricdo em uma indudstria como a hotelaria, cujos clientes sdo pessoas que estdo de
passagem, que ndo se hospedam em hotéis pensando no valor nutricional das refei¢ées.
Pode parecer que a cozinha e o restaurante de um hotel deveriam preocupar-se apenas
em oferecer comidas agradaveis, bem temperadas, bem apresentadas e decoradas, e a
precos razoaveis, conforme a categoria do estabelecimento, e sem nenhuma necessidade
de considerar os aspectos nutricionais. Porém, a reivindicacdo dos hospedes por uma
alimentacdo balanceada e segura, exigiu do mercado hoteleiro a percepcdo e 0s
beneficios de uma boa alimentagéo, proporcionando a satisfacdo de seus clientes (OMT,
2003).

Sob o aspecto conceitual, a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é
considerada como a unidade de trabalho ou 6rgdo de uma empresa que desempenha
atividades relacionadas a alimentacdo e a nutri¢do, independentemente da situacao que
ocupa na escala hierarquica da entidade (CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005). As



cozinhas de hotéis que preparam o café-da-manha ou demais refei¢cdes sdo consideradas

uma UAN, e devem atender as normas sanitérias para estes estabelecimentos.

A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca alimentar tem sido
amplamente estudada e discutida, uma vez que as doengas transmitidas por alimentos
sdo algum dos principais fatores que contribuem para os indices de morbidade nos
paises da América Latina. O Comité WHO/FAO (1999), admite que as doengas
oriundas de alimentos, provavelmente sejam um dos principais problemas de satde no

mundo.

Todos os estabelecimentos que prestam servicos de alimentacdo, envolvendo a
manipulagdo, preparagdo, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte,
exposicdo a venda ou entrega de alimentos preparados ao consumo devem cumprir 0
estabelecido na Resolucdo RDC N°216 de 15/09/2004, na qual a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) institui o Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Servigos de Alimentagdo, abrangendo 180 itens que devem ser adotados nos
estabelecimentos (BRASIL, 2004).

Em 2013, a ANVISA, em articulacdo com o Ministério da Saude, prop6s a
categorizacdo dos servicos de alimentacdo no Brasil. Ela consiste em uma classificacdo
com base em um instrumento de avaliacdo que prioriza os aspectos de higiene de maior
impacto para a saude.. A proposta de categorizacdo foi apresentada em forma de um
projeto-piloto, e a Copa do Mundo FIFA 2014 foi considerada como o momento

apropriado para a execuc¢do desse projeto (BRASIL, 2013).

. O Anuario Estatistico 2013 — ano base 2012, aponta para um crescimento no
numero de ingressos de turistas estrangeiros no pais. No Rio Grande do Sul (RS) houve
um aumento de 12% no nimero de chegadas de turistas internacionais em relagdo ao
ano anterior. No que diz respeito aos ingressos de turistas por via terrestre 0 RS é
responsavel por 43% do receptivo brasileiro. Os turistas argentinos que ingressam no
pais pelo Rio Grande do Sul representam 35% do total destes (BRASIL, 2013). Durante
a copa do mundo, a cidade de Uruguaiana foi uma das principais via de acesso dos
turistas argentinos no Estado. Ela esta localizada no oeste do Rio Grande do Sul, e faz

fronteira com os paises Uruguai e Argentina.



Ao se considerar que as boas praticas de manipulagdo sdo normas para se
alcancar um padréo de qualidade em um servico na &rea da alimentacédo, e diante da
escassez de estudos em UANSs do setor de hotelaria na fronteira Brasil-Argentina, o
objetivo deste trabalho foi conhecer as condicGes higiénicas das areas de preparacGes de

alimentos do setor hoteleiro do municipio de Uruguaiana-RS.

2. Métodos

Foi realizado um estudo descritivo para avaliar as condicdes higiénicas dos
servicos de alimentagdo de hotéis em Uruguaiana-RS. Realizou-se o levantamento das
instituicOes vinculadas ao Sindicato dos Hotéis de Uruguaiana e todos os 16 hoteis do
municipio foram convidados a participar. Entretanto somente dez hotéis aceitaram
participar da pesquisa, que so foi realizada apds a assinatura do termo de autorizacao e
de confidencialidade (APENDICE A e B). Ap6s agendamento de data e horario, os
hotéis foram visitados.

Como ferramenta de avaliagdo foi utilizada uma lista de verificacdo integrante
da Portaria N° 817/2013 que considera 0s 51 itens de maior impacto a salde dentre os
critérios previstos na RDC N° 216/2004 (BRASIL, 2004; 2013). Os itens sdo
distribuidos em trés tipos: eliminatérios, pontuados e classificatorios (ANEXO 1). O ndo
cumprimento de qualquer item eliminatdrio exclui o estabelecimento da categorizag&o.
Ja os itens classificatérios podem melhorar o desempenho dos estabelecimentos. Os
itens pontuados sdo utilizados no célculo da nota do estabelecimento e s6 pontuam
quando o estabelecimento ndo cumpre o requisito, que entdo é classificado em 5 grupos
(Quadro 1) (BRASIL, 2013).

Assim, quanto maior a nota, maior o nimero de ndo conformidades. Para a
pontuacio do item, s&o utilizados o indice de Impacto (11p), que representa a relevancia
do item na prevencdo de uma doenga transmitida por alimento, e a Carga Fatorial (CF),
conforme a férmula: Ilp X CF (BRASIL, 2013). Apos os calculos, os estabelecimentos
foram classificados em cinco grupos, de acordo com a classificagédo definida pela
legislagdo (BRASIL, 2013) (Quadro 1).
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Quadro 1. Categorias dos servigos, pontuacao e condi¢bes necessarias.

CATEGORIA | PONTUACAO CONDICAO NECESSARIA
Grupo 1 0 Ndao sdo observadas falhas criticas, cumprimento dos
itens eliminatdrios e dos itens classificatorios 1 e 2.
Grupo 2 Maior que O e Observado uma ou mais falhas criticas, todas com
menor que 13,3 indice de impacto menor ou igual a 10, cumprimento
dos itens eliminatorios e do item classificatorio 1.
Grupo 3 Igual ou maior que | Observado falhas criticas, todas com indice de
13,3 e menor impacto menor ou igual a 90, e cumprimento dos
que 502,7 itens eliminatorios.
Grupo 4 Igual ou maior que | Observado falhas criticas, todas com indice de
502,7 e menor que | impacto menor ou igual a 125, e cumprimento dos
1152,3 itens eliminatorios.
Grupo 5 Igual ou maior que | Observado falhas criticas, com indice de impacto

1152,3

superior a 125, e ou descumprimento dos itens
eliminatdrios.

Adaptado de: Brasil (2013).

A lista de verificacdo é dividida em categorias, e cada uma delas possui um

peso, definido de acordo com a importancia para prevencao de doencas transmitidas por

alimentos (Tabela 1). No presente trabalho as categorias foram avaliadas em termos de

percentual de atendimento aos itens, os dados foram tabulados no programa Microsoft

Office Excel 2010 em termos de frequéncia.

Tabelal. Pontuacéo de cada categoria.

Itens avaliados Pontuacéo
1. ABASTECIMENTO DE AGUA 60
2. ESTRUTURA 90
3. ) HIGIENIZA(;AS) DE INTALACOES, EQUIPAMENTOS, 978
MOVEIS E UTENSILIOS

4. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS 12
URBANAS

5. MANIPULADORES 124
6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS 236
7. PREPARACAO DO ALIMENTO 839
8. ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E EXPOSICAO 539

DO ALIMENTO PREPARADO

Fonte: Brasil, 2013
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Apods a finalizacdo da etapa do projeto, os resultados encontrados foram

apresentados aos hoteis participantes em forma de relatério.

3. Resultados

Utilizando a categorizacdo de servicos de alimentagdo, pode-se identificar que
dos dez hotéis analisados, dois (20%) qualificaram-se como grupo 3, sete (70%) hotéis
categorizaram-se no grupo 4 e um (10%) no grupo 5 (Figura 1). Este ultimo foi o Unico

que ndo cumpriu um dos itens eliminatorios.

A média geral de ndo conformidades foi de 672,73 pontos (Figura 1),
classificando o grupo de hotéis no grupo 4. Apesar de cumprirem os itens eliminatorios,

sdo observadas falhas criticas nas unidades, com nao conformidades que necessitam ser

reparadas.

1200 - 1123,51

795 64 824,65

1000 -

800 - 729,83

51069 672,73
600 - 501,35 2008 S2 TS
474,07 488,65 ’
400
200
0 T T T T T T T T T T
1 3 4 10 2 8 9 7 5

Pontuacao final

6 Média

Hotéis

Figura 1. Pontuacdo dos hotéis (1-10) quanto as ndo conformidades. Uruguaiana,

Brasil, 2014.

As categorias com melhor avaliagdo na ferramenta de avaliagdo foram
abastecimento de agua (1,47 pontos), manipuladores (4,26 pontos) e controle de vetores

e pragas urbanas (9,03 pontos) todos com mais de 85% de conformidades (Figura 2).
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Ja percentuais de conformidades superiores a 70% foram observados nos itens
higienizacdo, instalacbes, equipamentos, mdveis e utensilios (63,69 pontos),
armazenamento, transporte e exposi¢do do alimento preparado (137,44 pontos) e
matérias-primas, ingredientes e embalagens (64,80 pontos). As categorias preparacdo do
alimento (348,34 pontos) e estrutura (43,69 pontos) apresentaram percentual de

conformidade superior a 50%.

Dos dez hotéis avaliados 90% utilizavam agua de abastecimento publico, e
apenas um estabelecimento utilizava agua de fonte alternativa (poco) e ndo possuia
laudos laboratoriais de potabilidade (ANEXO 1). Cerca de 80% dos estabelecimentos
realizam a higienizacao dos reservatérios de dgua em intervalo maximo de seis meses,

sendo mantidos registros de operacdo em oito dos nove hotéis.

Na categoria manipuladores 80% dos estabelecimentos avaliados relatam afastar

0s manipuladores quando estdo enfermos ou com alguma lesao.

Em relacéo ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, foi constatado que
90% dos hotéis realizavam o controle por meio de empresa especializada e possuiam 0s

registros.

Quanto a higienizacdo de instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios,
somente 20% dos hotéis seguiam as orientacGes dos fabricantes de produtos saneantes.
Nos demais estabelecimentos tanto a diluicdo dos produtos quanto o tempo de contato
era realizada conforme definigcdo do funcionario do turno. As operacgdes de higienizacdo
sdo realizadas pelos préprios manipuladores, que ndo sdo capacitados para esta funcao.

Na categoria armazenamento, transporte e exposi¢do do alimento preparado a
temperatura dos equipamentos de exposicdo ndo € regularmente monitorada e

apresentou resultado 100% de ndo conformidade.
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Abastecimento de dgua
Manipuladores
Controle integrado de vetores e pragas urbanas
Higienizacdo de instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios
Armazenamento, transporte ¢ exposicdo do alimento preparado
Matéria-prima, ingredientes e embalagens

Preparacdo do alimento 58.5

Estrutura 51.46

92,92

92,72
87.75
77.09
74,5
72,54

80 90 100

Figura 2. Percentuais de conformidades quanto a qualidade higiénica nos hotéis nas categorias avaliadas. Uruguaiana, Brasil, 2014.
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Na categoria matéria-prima, ingredientes e embalagens 100% dos hotéis
avaliados referiram que estes séo inspecionados na recepgéo e somente utilizados para
preparacdo quando estdo em condi¢cOes higiénicas adequadas e apresentam as
embalagens em condicdes integras. Conforme o informado, as mercadorias eram
utilizadas de acordo com a ordem de chegada ou o prazo de validade. Dentre os hotéis
40% referiram que fazem o fracionamento e a identificacdo de matérias-primas apés a
abertura ou retirada da embalagem original. Ainda nesta categoria 100% dos

estabelecimentos relataram utilizar gelo fabricado a partir de agua potavel.

Na categoria preparacdo de alimentos os itens destinados a descongelamento néo
se aplicam aos hotéis avaliados devido ao fato destes estabelecimentos ndo utilizarem
esse tipo de matérias-primas. Nos itens relativos ao tratamento térmico, 100% dos locais
estudados apresentaram inadequacdo, pois, nenhum dos estabelecimentos possuia

termometro.

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

para a manipulacdo dos alimentos.

4. Discussao

Dentre os hotéis avaliados, um deles ndo entraria na categorizacdo dos
estabelecimentos, pois, conforme a legislacdo (BRASIL, 2013), os estabelecimentos
classificados no Grupo 5 “ndo serdo categorizados por apresentarem qualidade sanitaria
inaceitavel, sendo, nesses casos, aplicadas as medidas legais cabiveis”. Os primeiros
itens da lista de verificacdo sdo de carater eliminatério, pois ndo é aceitavel que um
servico de alimentagdo funcione sem o abastecimento de agua potéavel. O uso de agua de
poco € permitido, desde que possuam laudos comprovando a potabilidade da agua, no
minimo, semestralmente. Nessa situacdo, pode haver desconhecimento por parte dos

responsaveis quanto aos requisitos para o uso de aguas de fontes alternativas.

A média de ndo conformidades encontrada neste estudo classifica 0s
estabelecimentos no grupo 4, evidenciando uma precaria qualidade higiénica sanitaria

dos hoteis avaliados. Esperanca e Marchioni (2011), em estudo avaliando as condicdes
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higiénico-sanitarias em restaurantes comerciais, constataram que 90% dos
estabelecimentos foram considerados como deficientes em medidas de prevencdo de
DTAs.

Em relacdo as categorias avaliadas, a que apresentou a melhor adequacao foi o
abastecimento de agua, pois a grande maioria dos estabelecimentos era abastecida pela
rede publica de agua e esgoto, e possuiam registro de higienizacdo periddica do
reservatorio de agua. Este resultado se assemelha ao encontrado por Mello et. al. (2013)
que descreve que 100% das UANSs avaliadas apresentaram conformidade neste item. Em
restaurantes, Silva e Oliveira (2009) observaram que 60% deles realizava a higienizacao
do reservatério de agua em intervalo maximo de seis meses. Souza et. al. (2009)
encontrou 100% de adequacdo na categoria abastecimento de dgua em estudo realizado
em UANSs hoteleiras. A agua dentro da cozinha é utilizada ndo s6 para a preparagdo de
alimentos, mas também para a higienizacdo de instalacbes fisicas, equipamentos,
moveis e utensilios. Ela pode ser veiculo de muitos microrganismos patogénicos, por

1SS0 a necessidade desse controle de qualidade (BRASIL, 2004).

A categoria manipuladores apresentou um elevado indice de conformidades,
demonstrando que as atitudes avaliadas pela lista de verificacdo (ANEXO 1) estavam,
em sua maioria, adequadas. Este resultado equipara-se ao encontrado por Akutsu et. al.
(2005), em que foram relatados indices de até 70% de adequacdo em hotéis, valor
considerado satisfatorio. A maioria das pessoas envolvidas na manipulacdo de alimentos
necessita de conhecimentos sobre medidas béasicas de higiene a serem aplicadas a
produtos alimenticios, pois muitos desconhecem a possibilidade de serem vetores de
microrganismos, contribuindo para a contaminacdo do alimento (GERMANO et al.
2003). Por este motivo, preconiza-se o0 constante treinamento dos manipuladores a

temas relacionados a qualidade do alimento em todas as etapas da produg&o.

Ao avaliar a categoria controle de vetores e pragas urbanas, também foi
observado um elevado indice de conformidades. Para Messias, Tabai e Barbosa (2007)
0 controle de vetores e pragas urbanas foi considerado eficaz na maior parte das
lanchonetes analisadas (83,0%). Souza et. al. (2009) encontrou 100% de adequagao
neste item. O controle adequado desse componente da lista tem como finalidade garantir
a adocéo de medidas para combater vetores e pragas urbanas, assegurando um ambiente

inbcuo para a manipulacdo e preparacdo dos alimentos (FELIX e MARTINS, 2013).
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Dentre todas as categorias, a controle integrado de vetores e pragas urbanas é a com
menor pontuacdo (BRASIL, 2013). Segundo Lupchinski (2013) considera esta categoria

importante mas néo essencial no controle de contaminacGes de alimentos em preparo.

As categorias higienizacdo, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios,
armazenamento, transporte e exposicdo do alimento preparado e matérias-primas,
ingredientes e embalagens apresentaram percentual de conformidade superior a 70%.
Os valores diferem daqueles encontrados por Souza et al. (2009) que observou valores
entre 0-15% nestas categorias. Ja Akutsu et. al. (2005) identificou no item equipamentos
que 80% dos hotéis avaliados encontravam-se com percentual de 30,0% a 69,9% de
atendimento destes itens. Segundo Messias, Tabai e Barbosa (2007) ha uma necessidade
de adequacdo do processo de higienizacdo através da conscientizacdo dos
manipuladores de alimentos, a fim de garantir a qualidade das refei¢des coletivas. De
acordo com legislacdo, as operacGes de higienizacdo devem ser realizadas por pessoas
comprovadamente capacitadas, de forma a garantir a manutencdo e minimizar o risco de
contaminagéo do alimento (BRASIL, 2004).

Dentre as ndo conformidades no processo de higienizacdo, foi observada a
utilizacdo de produtos de limpeza e desinfeccdo de procedéncia duvidosa e/ou a diluicédo
dos produtos e o tempo de contato variavel de acordo como o funcionério do turno. Esse
resultado difere do encontrado por Souza et. al. (2009) em que o indice de conformidade
foi 93% neste quesito. Ja Messias et. al. (2007) relata que 50% dos estabelecimentos
avaliados realizavam as higienizacdes corretamente. O uso correto de produtos de
limpeza e de higienizacdo pode ser alcancado através de trabalhos de capacitacdo dos
manipuladores de alimentos, a fim de garantir a qualidade das refeicdes.

A auséncia de monitoramento da temperatura dos equipamentos de
armazenamento e exposi¢do compromete a inocuidade dos alimentos produzidos. O
resultado foi distinta encontrado por Souza et. al (2009) que observou 100% de
conformidade em estudo realizado com hotéis. A temperatura é um fator essencial de

controle da propagacéo de microrganismos (WHO, 1999).

Nas categorias com percentual de conformidade superior a 50% - preparacao do
alimento e estrutura - foram observados percentuais semelhantes na literatura (SOUZA
et al. 2009) Estes percentuais explicam-se pela auséncia de termémetro e a inexisténcia

de separacdo entre as diferentes atividades. Pesquisas relatam que a manipulagéo de
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alimentos crus e cozidos pelos mesmos manipuladores utilizando uma mesma superficie
e utensilios levam a disseminacdo dos microrganismos dos alimentos crus para 0s
cozidos (NETA, HOLLAND e DAMACENO, 2004). Sendo assim, a situagédo
observada, de uso da mesma bancada para a manipulacdo dos alimentos e outras
operacdes concomitantemente, diverge do que preconizado pela legislacdo (BRASIL,
2004).

Todos os estabelecimentos referiram utilizar apenas matéria-prima em condigdes
higiénico-sanitérias adequadas, o que configura cumprimento das especificacfes da
legislacdo (BRASIL, 2004). Resultado idéntico ao verificado por Cardoso, Souza e
Santos (2005) que descrevem que 100% dos responsaveis pelo recebimento nos
estabelecimentos tinham o habito de verificar a validade dos alimentos. Ainda nesta
categoria, 40% dos hotéis estudados apresentaram conformidades quanto ao
fracionamento, acondicionamento e identificacdo de matérias-primas. O recebimento é a
primeira etapa de controle higiénico sanitaria nos estabelecimentos e deve englobar
atividades de conferéncia dos produtos recebidos, para que se tenha a garantia de
utilizacdo de produtos seguros. Todos os hotéis avaliados utilizavam gelo fornecido por
uma empresa terceirizada, encontrando-se de acordo com a RDC n° 216/2004 que prevé
0 uso de agua potavel nos seus diversos estados fisicos para usos diretos e indiretos com
alimentos (BRASIL, 2004).

Em servicos de alimentacdo, as falhas técnicas ocorrem por diferentes motivos,
como a falta de profissionais qualificados, o desinteresse dos gestores dos
estabelecimentos em capacitar seus funcionarios, a utilizacdo de materiais de qualidade
inferior por motivos econémicos, a deficiéncia de estrutura e/ou pela falta de
conhecimento dos responsaveis pelos estabelecimentos quanto a legislacdo vigente.
Dados da literatura indicam que maiores investimentos nos processos de gestdo
resultam em melhoria do desempenho dos aspectos da qualidade, inclusive a sanitéria
(BOLTON et al., 2008; ESPERANCA e MARCHIONI, 2011; SERAFIM etal., 2011).

Os resultados observados demonstram a fragilidade dos servigos de alimentacao
de hoteis de Uruguaiana/RS, no que se refere a qualidade higiénico-sanitaria. Dos dez
hotéis analisados, sete classificaram-se no grupo 4. A média geral de inadequacdo dos
estabelecimentos somou 672,73 pontos, classificando o grupo de hoteis também no
grupo 4. Avaliando os resultados obtidos, percebe-se a necessidade de modificacdes de
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diversos processos que englobam a producédo de refei¢cGes dos servigos de alimentacéo.
Nestes estabelecimentos a adequacdo das praticas de higiene, da preparacdo, do
armazenamento de matéria-prima, exposi¢do dos alimentos prontos para consumo e
estrutura sdo os itens que merecem atencao prioritaria, devido aos perigos que podem
representar para a salde do consumidor. A adesdo dos servicos de alimentacao as boas
praticas € essencial para garantir métodos seguros de producédo de alimentos. A presenca
de um responsavel capacitado pode contribuir com a melhoria das condi¢cdes dos

servicos, proporcionando aos hospedes um produto final de qualidade.
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ANEXOS

ANEXO |

AVALIACAO DA EMPRESA

Indi | F ial
Item Tipo ndice de Impacto Carga Fatoria

(1p) (CF)
1.1 Utiliza-se exclusivamente dgua potadvel para manipulagdo de
alimentos (dgua de abastecimento publico ou solugdo alternativa R
- . Eliminatério
com potabilidade atestada semestralmente por meio de laudos
laboratoriais).
1.2 Instalagdes abastecidas de dgua corrente. Eliminatério
1.3 InstalagGes dispdem de conexdes com rede de esgoto ou fossa S
(o Eliminatério
séptica.
1.4 Reservatorio em adequado estado de higiene. Pontuado 60 0,1551
1.5 Reservatério devidamente tampado e conservado (livre de
rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre Pontuado 60 0,1581
outros defeitos).
1.6 Reservatorio de dgua higienizado em intervalo maximo de seis 0,2528
. . ~ Pontuado 60
meses, sendo mantidos registros da operagao.
17 M ol . -~ p =
aterial que reyeste |nte:rnamente o reservatério de agua ndo Pontuado 10 0,076
compromete a qualidade da agua.
2. ESTRUTURA
2.1 InstalagGes sanitarias possuem lavatorios de maos e os produtos
destinados a higiene pessoal (papel higiénico, sabonete liquido
inodoro antisséptico ou §abonete iquido inodoro e antisséptico, Pontuado 110 0,3732
coletores com tampa e acionados sem contato manual e toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das maos).
2.3 Existe separagao entre as diferentes atividades por meios fisicos
ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacgdo Pontuado 80
cruzada.
3. HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
3.1 InstalagGes, equipamentos, méveis e utensilios mantidos em 0,6274
nstalacoes, equipamentos, . Pontuado 120 ’
condig¢des higiénico-sanitarias apropriadas.
o F - higienizach -
3 requéncia adequada de higienizagdo dos equipamentos, Pontuado 120 0,6185

moveis e utensilios.

3.3 Utensilios utilizados na higienizagao de instalagdes distintos
daqueles usados para higienizagdo das partes dos equipamentos e Pontuado 110 0,4786
utensilios que entrem em contato com o alimento.

3.4 Diluigcdo, tempo de contato e modo de uso ou aplicacdo dos

produtos saneantes obedece as instrugdes recomendadas pelo Pontuado 90 0,3263
fabricante.
3.5 Produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude. Pontuado 90 0,2309

3.6 Areas de preparacdo higienizada quantas vezes forem

L. . . , P Pontuado 40 0,643
necessarias e imediatamente apds o término do trabalho.

4. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

4.1 Controle de vetores e pragas urbanas executados por empresa

L . . Pontuado 10 0,329
especializada devidamente regularizada.

4.2 Existéncia de um conjunto de ag¢des eficazes e continuas com o

L. . . o . . - Pontuado 10 0,5734
objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo
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de vetores e pragas urbanas.

4.3 EdificagBes, instalagGes, equipamentos, modveis e utensilios
livres da presencga de animais, incluindo vetores e pragas urbanas.

Pontuado

10

0,3458

5. MANIPULADORES

5.1 Os manipuladores sdo afastados da preparagdo de alimentos
quando apresentam lesGes e ou sintomas de enfermidades.

Pontuado

110

0,3574

5.2 Lavam cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e
apds manipular o alimento, apés qualquer interrupgdo do servigo,
apos tocar materiais contaminados, apds usar os sanitarios e
sempre que se fizer necessario.

Pontuado

120

0,612

5.3 Ndo fumam e falam quando desnecessdrio, cantam, assobiam,
espirram, cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro ou
praticam outros atos que possam contaminar o alimento durante o
desempenho das atividades.

Pontuado

40

0,2927

6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGE

6.1 Submetidos a inspegdo e aprovagao na recepgao.

Pontuado

50

0,5192

6.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizados para
preparacdao em condigdes higiénico-sanitdrias adequadas.

Pontuado

85

0,6076

6.3 Embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes
integras.

Pontuado

75

0,3781

6.4 Utilizacdo das matérias primas e ingredientes respeita o prazo
de validade ou se observa a ordem de entrada.

Pontuado

75

0,3461

6.5 Matérias-primas fracionadas adequadamente acondicionadas e
identificadas com, no minimo, as seguintes informacgdes:
designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de validade
apoés abertura ou retirada da embalagem original.

Pontuado

75

0,5687

6.6 Temperatura das matérias-primas e ingredientes pereciveis
verificada na recepg¢do e no armazenamento.

Pontuado

75

0,4882

6.7 Gelo utilizado em alimentos fabricado a partir de agua potavel e
mantido em condigdo higiénico-sanitaria.

Pontuado

125

0,1998

7. PREPARAGAO DO ALIMENTO

7.1 Lavatorios da area de preparagdo dotados dos produtos
destinados a higiene das maos (sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico,
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro
de secagem das maos).

Pontuado

110

0,5086

7.2 Durante o preparo, aqueles que manipulam alimentos crus
realizam a lavagem e a antissepsia das mdos antes de manusear
alimentos preparados.

Pontuado

120

0,5589

7.3 Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente somente
pelo tempo minimo necessdrio para preparagao do alimento.

Pontuado

100

0,5885

7.4 Descongelamento conduzido conforme orientagdo do fabricante
e utilizando uma das seguintes técnicas: refrigeracdo a temperatura
inferior a 5°C ou em forno de micro-ondas quando o alimento for
submetido imediatamente a cocgao.

Pontuado

180

0,4923

7.5 Alimentos submetidos ao descongelamento mantidos sob
refrigeracdo se nao forem imediatamente utilizados e ndo se
recongela.

Pontuado

180

0,4481

7.6 Tratamento térmico garante que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de, no minimo, 702C, ou outra combinagdo
de tempo e temperatura desde que assegure a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

Pontuado

240

0,4594

7.7 Avalia-se a eficacia do tratamento térmico.

Pontuado

50

0,5329

7.8 Possuem termdmetro comprovadamente calibrado para a
afericdo da temperatura dos alimentos.

Pontuado

75

0,4893

7.9 Apds o resfriamento, alimento preparado conservado sob

Pontuado

240

0,5778
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refrigeracdo a temperaturas inferiores a 52C, ou congelado a
temperatura igual ou inferior a - 182C.

7.10 Alimentos consumidos crus, quando aplicavel, submetidos a
processo de higienizagdo com produtos regularizados e aplicados de
forma a evitar a presenca de residuos.

Pontuado

240

0,524

7.11 Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semi-prontos e prontos para o consumo.

Pontuado

180

0,5886

7.12 Temperatura do alimento preparado no resfriamento reduzida
de 60°C a 10°C em até 2 horas.

Pontuado

240

0,0001

8. ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E EXPOSICAO DO ALIMEN

TO PREPARADO

8.1 Alimento preparado armazenado sob refrigeragdo ou
congelamento identificado com no minimo as seguintes
informacdes: designacdo, data de preparo e prazo de validade.

Pontuado

75

0,565

8.2 Prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado
sob refrigeracdo é de 5 dias, caso a temperatura de conservagdo
seja igual ou inferior a 42C. Quando forem utilizadas temperaturas
superiores a 4°C e inferiores a 5°C, o prazo maximo de consumo é
reduzido.

Pontuado

180

0,548

8.3 Na exposi¢do, manipuladores adotam procedimentos que
minimizem o risco de contaminagdo dos alimentos preparados, por
meio da antissepsia das mdos e pelo uso de utensilios ou luvas
descartaveis (quando aplicavel).

Pontuado

120

0,6126

8.4 Alimento preparado e conservado sob refrigeracdo mantido a
temperatura igual a 5°C ou inferior.

Pontuado

240

0,5594

8.5 Alimentos preparados mantido a temperatura superior a 60°C.

Pontuado

240

0,5803

8.6 Temperatura dos equipamentos de exposi¢do regularmente
monitorada.

Pontuado

90

0,5663

8.7 Alimentos preparados, mantidos na drea de armazenamento ou
aguardando o transporte, identificados (designagdo do produto,
data de preparo e o prazo de validade) e protegidos contra
contaminantes.

Pontuado

60

0,4594

8.8 Armazenamento e transporte ocorrem em condi¢des de tempo
e temperatura que ndo comprometam a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado.

Pontuado

240

0,5329

8.9 Alimentos conservados a quente mantidos a temperatura
superior a 60°C e o tempo ao longo da cadeia de preparo até
exposicao ndo excede a 6 horas.

Pontuado

240

0,5537

9. RESPONSABILIDADE, DOCUMENTAGCAO E REGISTRO

9.1 Possui um responsavel pelas atividades de manipulagdo de
alimentos (responsdvel técnico, proprietario ou funcionario
designado) devidamente capacitado. (*)

Classificatorio

9.2 Empresa segue o Manual de Boas Praticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados. (**)

Classificatorio
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ANEXO 11

DIRETRIZES PARA OS AUTORES

O Caderno Virtual de Turismo (CVT) é um periodico cientifico dedicado a
divulgacao eletrénica de artigos originais e resenhas criticas de estudos voltados
para o debate do turismo como vetor de desenvolvimento social. Em seu escopo
tematico, propde uma visdo multidisciplinar do fendmeno turistico, reconhecendo
suas implicacBes nas dimensdes ambiental, social, econémica, histérica, cultural,
politica e institucional da sustentabilidade, fundamentais para o desenvolvimento
social.

O CVT estd aberto a submissdes de dois tipos originais: artigos originais e
resenhas de livros.

Os artigos originais se caracterizam por uma contribuicdo destinada a
divulgar resultados de pesquisa inédita;

As resenhas de livros devem conter a analise de um trabalho frente um
quadro de referéncia tedrica da area proposta pelo autor, o qual deve avaliar e
criticar a obra expondo seu ponto de vista pessoal.

Os artigos originais de pesquisa devem seguir o padrdo convencional de
Introducdo, Métodos, Resultados e Discussédo. Outros formatos podem ser aceitos
de acordo com o contetdo apresentado. A Introducdo deve ser curta, definindo o
problema estudado, sintetizando sua importancia e destacando as lacunas do
conhecimento que serdo abordadas no artigo. As fontes de dados, a populagéo
estudada, amostragem, critérios de selecdo, procedimentos analiticos, dentre
outros, devem ser descritos de forma compreensiva e completa, mas sem
prolixidade. A secdo de Resultados deve se limitar a descrever os resultados
encontrados sem incluir interpretagcdes/comparacdes. O texto deve complementar
e ndo repetir o que esta descrito em tabelas e figuras. A Discusséo deve incluir a
apreciacao dos autores sobre as limitagées do estudo, a comparacdo dos achados
com a literatura, a interpretacdo dos autores sobre os resultados obtidos e sobre
suas principais implicagcbes e a eventual indicacdo de caminhos para novas
pesquisas.
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No que se refere ao processo de submissdo dos artigos originais, os autores
devem seguir as seguintes normas e diretrizes:

1.
2.

10.

O CVT recebe manuscritos em portugués, inglés ou espanhol.

Para assegurar o anonimato da autoria do manuscrito no processo de revisao
pelos pares, ele ndo deve conter nenhum elemento que permita a identificacao
da sua autoria. Todos os dados referentes a autoria do manuscrito e
identificacdo dos autores (nome e sobrenome, afiliagéo institucional, cidade,
estado e pais) devem ser registrados no formulario de submisséo eletronica.

O conceito de autoria esta baseado na contribuicdo substancial de cada uma
das pessoas listadas como autor, no que se refere sobretudo a concepcéo do
projeto de pesquisa, analise e interpretacdo dos dados, redacao e revisao
critica.

Sugerimos que 0s manuscritos tenham entre 15 (quinze) e 20 (vinte) paginas,
ja considerando resumo, figuras, fotos, tabelas, gréaficos e bibliografia; caso
seja submetido fora dessa faixa, 0s revisores poderao solicitar a reduc¢ao ou
ampliagdo dos mesmos.

O manuscrito deve ser editado com programas de processamento de texto. Os
arquivos digitais serdo aceitos em trés formatos: .DOC (Microsoft Word 2003
ou OpenOffice), .DOCX (Microsoft Word 2007) ou .RTF (Rich Text Format).

O manuscrito deve ser formatado com espagamento 1,5; usar fonte tamanho
12; empregar italico ao invés de sublinhar (exceto em enderecos URL) para
destaques de palavras e trechos; ter figuras e tabelas inseridas no corpo do
texto e ndo em seu final; Faca o download do modelo de manuscrito no
endereco:

http://www.ivt.coppe.ufrj.br/caderno/public/doc_ref/modelo _de formatacao de arti
gos.doc

Todos os manuscritos devem apresentar titulo, resumo e palavras-chave em
portugués, inglés e espanhol. Os resumos em cada um dos trés idiomas nao
devem ultrapassar o limite de 1.200 caracteres com espacos; estes devem
apontar qual € o objetivo geral do trabalho e o resultado principal apresentado
de forma sintética;

Todas as obras citadas no texto devem entrar nas Referéncias bibliograficas,
que, por sua vez, ndo devem conter nenhuma obra que nao tenha sido citada
no texto;

Todos os enderecos "URL" no texto (ex.: http://pkp.ubc.ca) devem estar ativos;

As notas deverao ser de natureza substantiva, restringindo-se a comentarios
adicionais ao texto. As referéncias bibliograficas usadas deverédo aparecer no
proprio texto, conforme indicado no item 12;
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11. As citacdes devem seguir o padrdo indicado pela NBR 10520 da Associacao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Para o CVT escolhemos o sistema de
chamada “autor-data”. Neste sistema, a indicagdo da fonte é feita:

o pelo sobrenome de cada autor ou pelo nome de cada entidade responséavel até o
primeiro sinal de pontuacao, seguido(s) da data de publicagcdo do documento e
da(s) pagina(s) da citacdo, no caso de citacdo direta, separados por virgula e entre
parénteses;

Exemplo:
No texto:

A chamada “pandectistica havia sido a forma particular pela qual o
direito romano fora integrado no século XIX na Alemanha em
particular.” (LOPES, 2000, p. 225).

Na lista de referéncias:
LOPES, José Reinaldo de Lima. O Direito na Historia. Sdo Paulo:

Max Limonad, 2000.

o Nas citagOes, as chamadas pelo sobrenome do autor, pela instituicdo responsavel
ou titulo incluido na sentenca devem ser em letras mailsculas e mindsculas e, quando

estiverem entre parénteses, devem ser em letras maiusculas.

Exemplo:

“A ironia seria assim uma forma implicita de heterogeneidade
mostrada, conforme a classificacdo proposta por Authier-Reiriz
(1982).”

o “Apesar das aparéncias, a desconstrugdo do logocentrismo ndo é uma
psicanalise da filosofia [...]” (DERRIDA, 1967, p. 293). No caso de trés ou mais
autores usar “et al.” apds o sobrenome do primeiro autor.

Exemplo: (BARTHOLO et al., 2009)

o No caso de mais de uma obra de um mesmo autor colocar os anos de cada
uma delas apds o sobrenome do mesmo separadas por virgula.
Exemplo: (ZAOUAL, 2003, 2006, 2008)
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o No caso de mais de uma obra, de mais de um autor citar da seguinte forma:

Exemplo:

Diversos autores salientam a importancia do “acontecimento
desencadeador” no inicio de um processo de aprendizagem
(CROSS, 1984; KNOX, 1986; MEZIROW, 1991).

o No caso de duas ou mais obras de um determinado autor datadas do mesmo
ano usar letras apés a data:

Ex.: (ZAOUAL, 2006a, 2006b, 2006c)

12. As referéncias bibliograficas devem seguir a norma NBR 6023 da Associacéo

o

o

Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) e serem listadas em ordem alfabética,
de acordo com 0s seguintes exemplos:
o Livros

URRY, J. O Olhar do Turista: lazer e viagens nas sociedades
contemporaneas. Sdo Paulo: Studio Nobel SESC. 1996.

WEARING, S.; NEIL, J. Ecoturismo: impactos, potencialidades e
possibilidades. Sdo Paulo: Manole, 2001.

Capitulos de livros

RODRIGUES, A. B. Percalcos do planejamento Turistico. In:
RODRIGUES, A. B. Turismo e Geografia. Sdo Paulo: Ed. Hucitec,
2001. p. 164-194.

Teses e dissertacdes

BURSZTYN, |. Politicas publicas de turismo visando a inclusdo
social. Dissertacdo de M.Sc., COPPE/UFRJ. Rio de Janeiro: Brasil,
2005.

Artigo em periédico

BECKER, B. Conferéncia: Politicas e Planejamento do Turismo no
Brasil. Caderno Virtual de Turismo. Rio de Janeiro, v.1, n.1, p.1-7,
jul. 2001.

Artigos em Jornais e Revistas ndo-especializados

Com autor

CLEMENTE, I.; NEVES, M.L. Na base da trapaca, Revista Epoca,
pp. 56-58, 22 out. 2007.
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Sem autor
CARTA CAPITAL. Fim da era Ford, 18 mai. 2005.
o Fontes on-line

BURSZTYN, I. O mercado do turismo responsavel na lItalia e
oportunidades para o contexto brasileiro. Disponivel em:
<http://www.ivt-
rji.net/ivt/indice.aspx?pag=n&id=11586&cat=%C2%A0&ws=0>.
Acesso em: 30 de marco de 2011.

o Leis, decretos, portarias etc.

BRASIL, Decreto-Lei n® 2.423, 7 de abril de 1988. Estabelece
critérios para pagamento de gratificacbes e vantagens pecuniérias
aos titulares de cargos e empregos da Administracdo Federal direta
e autarquica e dé outras providéncias. Diario Oficial, Brasi-lia, v.126,
n.66, p.6009, 8 abr., 1988. Secéo 1, PT.1.

o Artigos ou teses nao-publicados
A Revista aceita a citagcdo de obras nao-publicadas, a critério do
autor, desde que mencionado o fato nas referéncias.

13. O(s) autor(es) que fizer(em) uso de fotos e figuras no seu texto devera(&ao)
envia-las em formato .jpg para o endereco caderno@ivt-rj.net, tdo logo seja
comunicado o aceite do seu trabalho.

O ndo atendimento de, pelo menos, um dos itens acima implicara na excluséo do
trabalho do processo avaliagéo.
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